Contamination

Innovations

Changement de produits

Changement de procédé/équipement

QUAND mettre en ceuvre %

Opération de maintenance

Révision périodique

Non conformité

Législation

Consommateur,

Pour qui / quoi *

Client
Distributeur }—‘j

Analyser les dangers alimentaires potentiels d’'une opération

Mettre en évidence les niveaux et moments de I'opération ou les dangers peuvent se présenter.

Etablir les points déterminants pour la sécurité alimentaire (point critique).

Les 5 axes de la directive 93/43/CEE

Définir et mettre en ceuvre des procédures de vérification et de suivi efficace au niveau des points critiques.

Revoir périodiqguement et a chaque modification des opérations mené dans le cadre de I'entreprise, I
analyse des risques alimentaires, les points de contrdle critiques et procédures de vérification et de suivi.

Multiplication \Concernant les risques bactériologiques, les dangers possibles se traduisent en terme de :

Survie /

\Identifier les dangers associés au produit.

Chimique : pollution / contamination / modification organoleptique...

Physique : intrusion / contact / prolifération ... /=

Micro-organismes (bactéries et moisissures)

—\_Concernant les risques physiques et chimiques... ]

attribution des responsabilités

Toxines \Biologiques :
Parasites

Antibiotiques
Pesticides | Chimiques :
Désinfectants f

Corps étrangers...

\

Physiques :
Nature des dangers
Goat f

Odeur _ j
Aspect '
Texture ;
Réglements
Directives \Législatifs:

Analyser les causes du danger.

Sensoriels

&Décrire le processus de « production ».

matiéres premieres

ressources

ingrédients
additifs
produits
locaux

équipements

« activités » :

procédures
fonctions

CCP : Critical Control Point = toute activité
ou tout facteur opérationnel doit étre
sous contréle pour prévenir un ou

plusieurs dangers identifiés Déterminer les mesures préventives.

« facteurs opérationnels »

ustensiles

les personnes

définir et établir des limites critiques pour avoir I'assurance que le CCP soit maitrisé.

établir les tolérances de dépassement de ces valeurs limites.

—\_ Pour chaque CCP :

CCP - Limites critiques
v

Surveillance en continu & 100% de la production.

La surveillance est une observation programmée pour détecter les pertes de maitrise du CCP : Surveiller

Surveillance discontinue (définir la fréequence). /-

Causes / modes d’expression / ( \ Processus et étapes
Impacts (

Méthode

Définitions - Concepts}

««

|zoLanD Haccp

\

Sécurité de l'aliment

La politique qualité produi'/ Respect de la réglementation

Exigences élevées de Qualité

Hazard Analysis Critical Control Points Systeme d’analyse des risques-points critiques pour leur maitrise,

de définition des dangers

HACCP
est un processus systématique / d’évaluation des dangers.

\ maitrise des dangers.

Idées simples.

/Prévenir, mieux que guérir.

Réussir du premier coup.

[ Donner confiance — Prouver.

[ Répondre aux attentes du clients.

( Favoriser le dialogue.
Philosophie de PHACCF )~

Sécurité et prévention

bonnes pratiques

Progrés et communication / Certification

Pourquoi mettre en ceuvre ?

\ Echanges internationaux

Incitation réglementaire

Exigences de I'organisme

CP : Control Point est un point de contréle. Chaque point, stade ou procédure auxquels les facteurs
biologiques, physiques ou chimiques peuvent étre surveillés.

CPetCCP CCP : Critical Control Point est un point, stade ou procédure auxquels une surveillance peut étre exercée
pour prévenir ou éliminer un danger menacant la salubrité de I'aliment ou le ramener a un niveau
respectable( acceptable).

Plan HACCF Processus méthodologique permettant d’identifier et d’évaluer les dangers associés aux différents stades

an ~_ du processus de production d’'une denrée alimentaire et de définir les moyens nécessaires a leur maitrise.

Plan HACCP : Document écrit basé sur les principes du HACCP et décrivant les procédures a respecter

Plan et Systéme HACCP pour assurer le contrdle d 'une opération ou d 'une procédure précise.

\ Systeme HACCP : Résultat de la mise en ceuvre du HACCP.

Environnement

Sécurité
risques
Aspects organoleptiques

Analyse des risques

service

Salubrité




