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1. PREFACE

Ces réflexions, formulées lors d'une consultation sur le systéme HACCP réunie par
{'Organisation mondiale de la Santé (OMS) 4 Geneve, Suisse, du 17 an 19 mars 1993,
devraient aider 4 mettre au point des matériels de formation pour l'industrie alimentaire
et les administrations publiques chargées de la santé et de I'alimentation. Une liste des
participants 2 la consultation est jointe en annexe 1 et un rapport est disponible sous la
cote WHO/FNU/F0§/93.2. Ces considérations sont conformes aux principes exposés
dans le document du Codex "Directives concernant 'application du systéme d’analyse des
risques point critique pour leur maitrise (HACCP)" adopté par la 20° session de la
Commission FAQ/OMS du Codex Alimentarius réunie a 'OMS 4 Genéve du 28 juin au 7
juillet 1993 (annexe 2). Le texte du Codex visant a fixer des principes généraux, ces
réflexions s'inspirent aussi d’autres références et documents nationaux et internationaux
afin de domner des indications plus précises sur la formation A donner pour appliquer le
systeme HACCP i la transformation et 2 la fabrication des aliments. Elles tiennent
également compte des méthodes et expériences actuelles en matiere de formation.
Plusieurs autres documents sur le systéme HACCP (énumérés a 'anmexe 3) ont été
utilisés pour la préparation de ce document et leurs auteurs doivent étre remerciés pour
leurs travaux dans ce domaine. Les lecteurs pourront se reporter a ces références pour
des informations plus détaillées sur la théorie et I'application du systéme HACCP.

En collaboration avec 'industrie alimentaire, FOMS élabore des matériels
pédagogiques modeles sur la base de ces considérations. Les personnes qui souhaiteraient
avoir de plus amples renseignements sur ces matériels et seraient intéressées par une
éventuelle coopération avec POMS pour lintroduction du systtme HACCP dans la
transformation et la fabrication des produits alimentaires ainsi qu'a d’autres étapes de la
production alimentaire pourront s’adresser au chef de Iunité de Salubrité des Aliments,
Division de ’Alimentation et Nutrition, Organisation mondiale de la Santé, CH-1211
Geneve 27.

2, INTRODUCTION

Le systéme HACCP consiste 2 identifier des dangers spécifiques et les mesures a
prendre pour les prévenir et les maitriser afin de garantir la salubrité des aliments. Il
'agit d’un instrument qui sert & évaluer des dangers, & estimer des risques et & metire au
point des mesures spécifiques privilégiant la prévention de préférence aux tests pratiqués
sur les produits finis et aux méthodes classiques d'inspection. Le systéme HACCP offre
Iavantage d’étre adaptable, par exemple aux progrés apportés 2 la conception des
équipements, aux améliorations des méthodes de transformation et aux nouveautés
technologiques introduites au niveau du produit. Outre qu’il garantit mieux la salubrité
des aliments, le systéme HACCP permet de mieux utiliser les ressources et de corriger
plus t6t d’éventuels problémes de production. Il peut aussi faciliter les inspections par les
autorités publiques en mettant en lumiére des risques importants pour la santé et
favoriser le commerce intérieur et international en renforgant la confiance du public dans
la salubrité des aliments.

Si ce systéme peut étre appliqué tout au long de la chaine alimentaire depuis le
producteur de la matiére premiére jusqu’au consommateur, ces réflexions relatives 2 la
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formation s’adressent essentiellement aux industries de transformation et de fabrication
des produits alimentaires et aux semces publics chargés de garantir la salubrité de ces
produits,

Le systeme HACCP prévoit sept activités principales pour garantir la salubrité des
aliments. Ce sont notamment ’évaluation des dangers, la détermination des points
critiques pour leur maitrise (CCP), la définition des limites critiques et des procédures 3
respecter pour la surveillance, 'application de mesures correctives, la vérification et la
documentation. Tout écart par rapport aux limites fixées pour un CCP peut &tre repéré
suffisamment t6t pour que soient prises les mesures correctives nécessaires au
rétablissement de la maitrise, avant que des produits potentiellement dangereux ne
parviennent jusqu’au consommateur.

La réussite du systétme HACCP est facilitée par une approche pluridisciplinaire et
exige I'engagement plein et entier de la direction et de I'ensemble du personnel. Il est
essentiel de former des personnels 4 I'exécution des principales activités du systéme pour
sa mise en oeuvre dans l'industrie et pour les vérifications effectuées par les autorités
publiques. Le systétme HACCP peut étre compatible avec des systémes de gestion de la
qualité comme la série ISO 9000, mais il a été spécialement congu pour des opérations 2
(haut) risque pouvant entrainer des dommages ou des foyers de toxi-infections
alimentaires. Il s’agit donc du systéme de chaoix pour la gestion de la salubrité des produits
alimentaires,

Beaucoup d'industries alimentaires appliquent déja le systétme HACCP. Le niveau
d’assurance de la salubrité offert par ce systéme devient rapidement la norme dans
I'industrie alimentaire des pays industrialisés. L'utilisation du systéme HACCP est
encouragée par les autorités responsables de la salubrité des aliments aux Etats-Unis
&’ Amérique, au Canada et dans la Communauté européenne et il est également incorporé
aux Codes de Pratique du Codex relatifs & plusieurs produits alimentaires. Il devient done
de plus en plus nécessaire de faire connaitre le systéme HACCP auprés des
gouvernements et de 'industrie alimentaire, en particulier dans les pays en
développement. Parce que différentes interprétations données du systeme HACCP ont pu
entrajner une certaine confusion, des matériels pédagogiques internationalement agréés
seraient nécessaires pour présenter ce systéme de fagon claire et cohérente et §’assurer
que les agents chargés d’inspecter et de manipuler des produits alimentaires apprennent 2
I'utiliser de fagon uniforme.

3. OBJECTIFS ET BUTS DE LA FORMATION

Les réflexions présentées ici visent & donner une idée générale du concept HACCP
et de son application, Si ce concept peut étre appliqué A toutes les étapes de la chaine
alimentaire, une formation & Iutilisation du systéme HACCP lors-de la transformation et
de la fabrication des produits alimentaires offre Foccasion de se familiariser avec toutes
les activités principales du systéme. En outre, comme il existe dans la plupart des pays des
activités de transformation de produits alimentaires qui justifieraient la mise en oeuvre du
systéme HACCP, on espére également que cette formation aura des applications
pratiques méme dans les pays les moins développés.
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3.1 Obijectif de la formation

L'objectif de la formation est ici de faire connaitre les principales activités du
systeme HACCP appliquées a la transformation et & la fabrication des produits
alimentaires pour en garantir la salubrité.

3.2 Buts de la formation
Ces buts sont notamment les suivants ;

- promouvoir une approche commune pour Videntification des dangers, des points
critiques pour leur maitrise et des limites critiques;

- convenir d'une terminologie et se familiariser avec les principales activités du
systeme HACCF;

- échanger les connaissances et I'expérience acquises dans I'exécution des principales
activités du systéme HACCP;

- favoriser par I'éducation la compréhension et une prise de conscience des pratiques
garantissant la salubrité des produits alimentaires; et

- développer les compétences nécessaires pour permettre aux secteurs public et privé

d'utiliser 2 bon escient le systéme HACCP afin de promouvoir la salubrité des
produits alimentaires.

4, PRINCIPALES ACTIVITES DU SYSTEME HACCP

Les sept grandes activités suivantes constituent la base essentielle pour la mise en
oeuvre du systéme HACCP. Parce que des définitions claires et concises sont essentielles
4 des fins de formation et importantes pour promouvoir la communication et la
coopération entre les pouvoirs publics et I'industrie, on trouvera i 'annexe 4 un glossaire
des termes HACCP utilisés dans la transformation et la fabrication des produits
alimentaires.

ACTIVITE PRINCIPALE 1 Procéder a Yanalyse des risques: identifier les dangers et
déterminer les mesures nécessaires pour leur maitrise.

ACTIVITE PRINCIPALE 2 Identifier des points critiques pour la maitrise des dangers
(CCP) ‘

ACTIVITE PRINCIPALE 3 Fixer des limites critiques a chaque CCP
ACTIVITE PRINCIPALE 3 Etablir des procédures de surveillance
ACTIVITE PRINCIPALE 5 Etablir des procédures d’actions correctives
ACTIVITE PRINCIPALE 6 Etablir des procédures de vérification

ACTIVITE PRINCIPALE 7 Etablir au besoin des procédures de documentation
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5. APPLICATION DU SYSTEME HACCP PAR L’'INDUSTRIE ALIMENTAIRE

51 Introduction

Le concept HACCP peut étre appliqué 4 I'ensemble de la chaine alimentaire
partout od des aliments sont cultivés/élevés, récoltés/abattus, transformés et préparés
pour la consommation finale par différents secteurs de I'industrie alimentaire a I'aide de
différentes techniques. Le concept HACCP peut aussi étre appliqué aux stades de la
planification et du développement de sorte que des dangers potentiels puissent &tre
€liminés dés la conception des produits et des procédés. Si I'application des activités
principales du systéme HACCP aux différents secteurs demande une certaine souplesse, le
systeme HACCP a donné de bons résultats dans des situations particulieres comme la
restauration collective; toutefois, ses applications 3 d’autres maillons de la chaine
alimentaire et en particulier 3 la production primaire n’ont pas encore été pleinement
exploitées. Seul sera considéré ici le systtme HACCP appliqué 4 des opérations de
transformation alimentaire de moyenne 2 grande échelle mais il peut aussi &tre appliqué a
des opérations de plus petite envergure lorsque la salubrité des aliments revét une
importance décisive.

5.2 Avantages

L'industrie alimentaire retire de nombreux avantages du systéme HACCP utilisé
pour contrdler la salubrité des produits alimentaires. Certains avantages clés sont:

. Le systéme HACCP est une approche systématique qui peut étre appliquée &
tous les aspects de la salubrité alimentaire, y compris les dangers biologiques,
chimiques et physiques, & toutes les étapes de la chaine alimentaire, la
production des matiéres premiéres, la récolte, I'achat, la production, la
distribution et la consommation jusqu’a Iutilisation du produit final.

Le systeme HACCP permet de prouver, sur des bases scientifiques, que toutes
les précautions raisonnables ont été prises pour empécher le consommateur
d’étre exposé a4 un danger.

Le systeme HACCP représente une approche nouvelle de Iassurance de la
salubrité des produits alimentaires en privilégiant la prévention plutdt que les
contrbles des produits finis statistiquement peu fiables et souvent rétrospectifs.

Ce systéme est d’'un bon rapport coiit/efficacité pour garantir la salubrité des
produits alimentaires et prévenir des maladies et des dommages.

Le syst¢me HACCP permet de concentrer les ressources sur les points du
procédé qui revétent une importance critique pour Ia salubrité des produits.

Le systtme HACCP permet de réduire les pertes dues 2 l'altération des
produits alimentaires.
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. Le systéme HACCP renforce la confiance dans la salubrité des produits
alimentaires et favorise ainsi le commerce et la stabilité des entreprises
alimentaires.” -~ - C e e L SRR

. Parce qu'il permet de prévoir des risques' potentiels et propose des mesures
correctives, le systtme HACCP peut faciliter la conception et 'aménagement
de nouvelles installations de transformation des produits alimentaires.

5.3 Exécution des principales activités du systéme HACCP

Avant de s’engager dans la réalisation d’un plan HACCP, il est essentiel d’en
préciser le champ d’application et d’indiquer notamment si un ou plusieurs types de
dangers, biologiques, chimiques ou physiques, seront pris en considération. Lorsque Fon
élabore un plan HACCP pour la premiére fois, il est souvent plus pratique de ne prendre
en compte qu'un seul type de danger, le choix étant généralement déterminé par le
procédé et le produit. If convient aussi de préciser le point d’aboutissement du plan,
¢’est-2-dire si celui-ci prend fin au moment ol le produit quitte I'usine, ou s'il faut aussi
considérer son utilisation ultérieure et des instructions pour 'emploi appropriées.

Pour I'exécution des sept activités principales du systeéme HACCP appliqué 2
Pindustrie alimentaire, il conviendra d’avoir présents 2 I'esprit les points suivants :

5.3.1 Constitution d'une équipe

Le type de plan HACCP qui sera élaboré influera sur la composition de I'équipe.
Celle-ci devra offrir une large gamme de compétences et avoir accés aux informations
nécessaires pour identifier aisément les dangers, les CCPs et les limites critiques associés
au procédé et/ou produit étudiés. L'équipe comprendra un président et un rapporteur
chargé de consigner les décisions prises. Le nombre de ses membres variera en fonction
des aliments et des types d’opérations étudiés, de la nature des dangers anticipés et du
degré de sophistication des mesures requises. Dans de petites organisations, une seule
personne peut parfaitement remplir plusieurs réles  condition que 'équipe soit capable
d’obtenir et d’utiliser tous les renseignements nécessaires 4 la prévention et a la maitrise
des dangers. Au besoin, les avis d’experts extérieurs pourront étre sollicités.

5.3.2 Description du produit

Il conviendra de préparer une description compléte du produit considéré ou du
produit intermédiaire §7il s’agit d’étudier uniquement une partie d’un procédeé. On
précisera la composition du produit, sa structure, les traitements qu’il a subis (par
exemple §'il a été chauffé et dans quelle mesure), le type de conditionnement utilisé, les
conditions de stockage et de distribution, la durée de conservation et les instructions
données pour 'emploi.

5.3.3 Détermination de Putilisati
Elle sera fondée sur les utilisations prévisibles du produit par le consommateur

final. Dans certains cas, il sera nécessaire de tenir compte de groupes vulnérables de la
population, nourrissons et enfants, ferames enceintes, malades ¢t personnes ageées, etc.
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534

Avant de procéder i Fanalyse des risques, il est nécessaire d’examiner attentivement
le procédé/produit et d’établir un diagramme de fabrication autour duquel pourra
s'articuler le plan HACCP. La présentation du diagramme est une question de choix; il
n'existe pas de régles, si ce n'est que chaque étape du procédé (y compris les temps
d’attente) doit étre exposée dans I'ordre depuis le choix des matieres premiéres jusqu’an
traitement, 2 la distribution, 4 la vente an détail et 4 la manipulation par le
consommateur. L¢ diagramme devra contenir suffisamment de données techniques pour
faciliter la suite de I'étude. Un plan des instaliations indiquant les emplacements des
équipements ainsi que les mouvements des produits et du personnel tout au long du
processus devra également étre préparé.

Pour illustrer le type de renseignements nécessaires, on citera notamment, sans que
cette liste soit exhaustive : toutes les matiéres premiéres/ingrédients et emballages utilisés
(données biologiques, chimiques et physiques); la succession de toutes les étapes du
processus (y compris 'addition de matidres premi2res); les relevés temps/température
pour toutes les matiéres premigres, les produits intermédiaires et le produit final en
tenant compte des possibilités d’attente; les aspects rhéologiques des liquides et des
solides; les circuits de recyclage/retransformation du produit; les caractéristiques de la
conception des équipements (v compris la présence d’espaces vides); U'efficacité des
procédures de nettoyage et de désinfection; I'hygiéne du milieu; les voies de circulation du
personnel; les voies d’'une éventuelle contamination croisée; la séparation entre zones 4
haut risque et & faible risque; I’hygiéne individuelle; les conditions de stockage et de
distribution ¢t les instructions d’utilisation données au consommateur.

53.5 Confirmatio place iagramme et du plan des installati

L’équipe chargée de Pétude HACCP devra confirmer que le déroulement des
opérations correspond bien au diagramme 4 toutes les étapes et aux heures de
fonctionnement et modifier au besoin le diagramme et le plan des installations.

5.3.6 Enumération de tgus les dangerg ﬁ Qgég a ghagng é;gpg g: émdg des mesures

(ATIEE

L'équipe devra dresser la liste de tous les dangers biologiques, chimiques et/ou
physiques pouvant raisonnablement &tre redoutés 4 chaque étape, y compris lors de
Pacquisition et du stockage des ingrédients, Par danger il faut entendre la contamination
inacceptable par un agent biologique, chimique ou physique, et/ou la survie ou la
multiplication de micro-organismes pouvant compromettre la salubrité des aliments et/ou
la production inacceptable ou la persistance dans les aliments de toxines ou d’autres
produits indésirables du métabolisme microbien. Les dangers biologiques sont par
exemple induits par des micro-organismes pathogénes (parasites, bactéries et virus) ou des
plantes et produits animaux toxiques. Les dangers chimiques sont notamment liés 4 1a
présence de pesticides, d’agents de nettoyage, d’antibiotiques, de métaux lourds et
d’additifs tels que les sulfites. Parmi les dangers physiques, on citera les
objets - fragments métalliques, verre et pierres, par exemple - pouvant entrainer des
coupures dans la bouche, casser des dents, provoquer des étouffements ou perforer le
tube digestif. 1.'équipe doit ensuite décrire et examiner les mesures pouvant
éventuellement étre appliquées pour la maitrise de chaque danger.
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Les mesures pour la maitrise des dangers sont les opérations et activités susceptibles
d’éliminer les dangers ou d’en ramener 'impact ou la fréquence & des niveaux
acceptables, Plusieurs mesures peuvent étre nécessaires pour maitriser un danger donné
et plusieurs dangers peuvent étre maitrisés par une mesure précise. On ne cherche pas 2
déterminer & ce stade des points critiques pour la maitrise des dangers.

5.3.7 Détermination des poi

Une fois les dangers identifiés, un arbre de décision HACCP pourra étre utilisé
pour déterminer si une étape correspond & un point critique pour la maitrise d'un danger
particulier. Un modele d’arbre de décision pour le choix des CCPs est dooné dans le
diagramme 1 de l'annexe II, mais une formation peut-étre nécessaire pour apprendre 4
Futiliser correctement. Les applications qui seront faites de cet arbre de décision pourront
différer légerement selon que les opérations étudiées concerneront la production,
I'abattage, le traitement et la transformation, le stockage, la distribution, etc.

Si le choix des CCPs peut étre facilité par 'application d’un arbre de décision,
d'autres méthodes ont égalernent été utilisées. Il conviendra néanmoins d'utiliser la
méthode de I'arbre de décision pour la formation et lors des premiéres utilisations du
HACCP par des membres inexpérimentés de I’équipe chargée de I'analyse.

Tous les dangers pouvant survenir ou &tre introduits & chaque étape du processus
devront étre pris en considération. Lorsqu'un danger identifié ne donne lieu & aucune
mesure de maitrise, le produit ou processus devra &tre modifié de maniére a &liminer le
danger ou le ramener 4 des niveaux acceptables ou minimes.

5.3.8 Détermination de limites critiques pour chaque CCP (activité principale 3)

Des limites critiques doivent étre précisées pour chaque mesure de maitrise établie
a chaque CCP. Dans certains cas, plusieurs limites critiques seront spécifiées pour un
point de maitrise (CCP) donné. Parmi les critéres fréquemment utilisés, figurent la
température, la durée, humidité, le pH, l'activité de I'eau (a,), le chlore disponible et des
paramétres sensoriels tels que 'aspect visuel et la texture. Ces limites critiques peuvent
&tre déduites de sources diverses, par exemple de normes ou de directives réglementaires,
d’analyses de la littérature, d’études expérimentales et/ou d'avis d’experts. -

Dans certains cas, les variations du processus de fabrication peuvent exiger
I'utilisation de niveaux cibles pour que soient satisfaites les limites critiques fixées. Ces
niveaux cibles, qui sont des critéres plus rigoureux que les limites critiques, peuvent étre
utilisés par une entreprise de transformation alimentaire pour réduire le risque de
dépasser une limite critique. Ainsi une limite critique précisera qu’un produit alimentaire
doit avoir un pH final de 4,6 ou moins pour empécher la croissance de certains
organismes pathogénes. En raison des variations susceptibles de se produire au cours de
la phase de préparation de I'aliment, entreprise pourra décider de fixer un niveau cible
correspondant & un pH de 4,5 afin de réduire le risque de voir dépasser la limite critique
(2 savoir pH de 4,6).
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5.3.9 Mi

La surveillance consiste 4 réaliser des mesures ou des observations périodiques 4 un
point critique pour maitriser les dangers (CCP) afin de déterminer si une limite critique
ou un niveau cible ont été respectés. Elle doit permettre de détecter tout écart par
rapport aux critéres fixés, ¢’est-a-dire toute perte de maitrise du CCP, et, dans I'idéal,
fournir ces informations 4 temps pour que puissent étre prises les mesures correctives qui
s’itnposent pour continuer & contréler le processus avant qu’il ne faille rejeter le produit.
Si la surveillance n'est pas continue, la fréquence des observations et des mesures doit
etre suffisante pour garantir la maitrise du CCP.

Les procédures de surveillance des CCPs doivent étre réalisées rapidement si bien
que, dans la plupart des cas, de longues analyses sont impossibles. On préfére des
mesures physiques et chimiques aux analyses microbiologigues plus longues. Certains
paramétres physiques ¢t chimiques peuvent étre utilisés pour indiquer que le produit est
maitrisé du point de vue microbiologique. La surveillance doit &tre confiée 2 une
personne désignée A cet effet et possédant les connaissances et I'autorité nécessaires pour
mettre en oeuvre les actions correctives, lorsque cela est nécessaire.

5.3.10 Mise au point d’actions correctives (activité princi

Des actions correctives doivent étre mises en oeuvre lorsque les résultats de la
surveillance montrent que les limites critiques ou niveaux cibles n’ont pas été respectés en
un CCP on lorsqu'ils révélent une tendance vers la perte de la maitrise. Dans ce dernier
cas, il importe de corriger le processus et de maintenir la maitrise avant que les écarts
observés ne conduisent 4 une perte de maitrise et donc & un danger. Des mesures doivent
aussi étre prises pour le devenir des produits alimentaires produits pendant la période ol
le CCP n’était pas maitrisé. Les actions correctives et le devenir des produits doivent étre
consignés dans les registres du systéme HACCP. La personne responsable de ce travail
doit étre clairement désignée.

5.3.11 Procédures de vérification (activité principale 6)

Il faut établir des procédures de vérification pour s’assurer que le systeéme HACCP
fonctionne correctement. On peut utiliser & cette fin des méthodes de suivi et d’audit, des
procédures et des tests, y compris des échantillonnages et des analyses aléatoires. Les
vérifications doivent étre suffisamment fréquentes pour garantir que le plan HACCP et sa
mise en oeuvre préviendront tout probléme de salubrité alimentaire. La vérification
comprend par exemple la revue du systtme HACCP et de ses documents; les procédures
utilisées pour déterminer si les CCPs sont maitrisés; '’étude des mesures correctives prises
et le devenir des produits lorsque les limites critiques ont été dépassées; enfin, la
validation des limites critiques établies.

5.3.12 Enregistrement et documentation (activité principale 7)

Un systéme adéquat et précis d’enregistrement et de documentation est essentiel
pour I'application du systéme HACCP. Les procédures HACCP correspondant 4 chacune
des étapes du processus de fabrication doivent étre présentées dans un manuel,
L’'enregistrement consiste & &tablir des dossiers concernant notamment le plan HACCP, la
surveillance; les écarts observés; les mesures correctives/le devenir des produits; les
modifications; les bilans des vérifications et les données concernant par exemple le
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nettoyage et la désinfection. Daﬁs‘llaﬁpratiqhe, les dossiers et la documentation sont
souvent confiés 4 I'équipe avant ou parallelement A I'établissement des procédures de
vérification.

5.3.13 Mise en oeuvre du plan HACCP

Une fois le plan HACCP est &laboré pour un processus donné, il doit &tre appliqué
et mis en oeuvre. Les éléments suivants devront étre pris en compte !

a)  attribution des responsabilités concernant la gestion et la supervision du plan,
la surveillance des CCPs, la tenue des dossiers et la documentation;

b) mise an point d’instructions de travail simples mais claires pour la surveillance
des CCPs:

¢)  établissement de fiches d’enregistrement et d’autres documents;

d) formation du personnel en fonction du plan HACCP et des instructions
précisant qui doit faire quoi, ol et comment; et

€)  désignation des responsables pour les décisions 3 prendre en matiére de
mesures correctives et le devenir des produits,

5.3.14 Examen du plan HACCP

En plus des procédures de vérification ci-dessus, il est nécessaire de prévoir un
systeme permettant la revue systématique du plan HACCP dés la réception de
renseignements indiquant que le produit pourrait présenter un risque pour la santé ou
avant tout changement susceptible d’affecter la salubrité et intéressant notamment les
¢éléments suivants : matiére premiére ou formulation du produit; systéme de traitement;
plan ou environnement de 'usine; équipements; programme de nettoyage et de
désinfection; conditionnement, stockage ou distribution; personnel et/ou responsabilités;
et enfin, consommation.

Les données recueillies a I'issue de tels examens doivent étre consignées dans la
documentation sur le systéme. Tous les changements résultant d’un tel examen doivent
étre intégrés au plan HACCP. En effet, ils peuvent signifier que certaines mesures ou
limites critiques ou niveaux cibles appliqués a certains CCPs devront étre changés et/ou
que des CCPs ou mesures supplémentaires devront étre mis en place. Il est essentiel que
uttlisateur puisse étre assuré que les dossiers contiennent des renseignements exacts et a
jour. De plus, la direction de Ventreprise comptera 2 juste titre que les investissements
consentis dans un systéme HACCP ne I'auront pas été en vain et que les dossiers et fa
documentation reflétent fidélement le fonctionnement du systéme HACCP. 1l faudra donc
prévoir un systéme de gestion pour la tenue des dossiers et veiller 4 son bon
fonctionnement,
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6. MISE EN OEUVRE DU SYSTEME HACCP PAR LES ADMINISTRATIONS
DE LA SANTE ET DE L’ALIMENTATION

6.1 tion

L'application du systtme HACCP par l'industrie alimentaire est considérée comme
le meilleur outit de gestion susceptible de garantir la salubrité des aliments au moyen de
programmes d’interventions officielles d’un bon rapport cofit/efficacité. L'utilisation de ce
systeme aux différentes étapes de la chaine alimentaire, de la production des matiéres
premiéres 3 la consommation, en passant par la transformation, la fabrication, la
distribution, le commerce de détail et la préparation finale, peut contribuer de facon
significative A la salubrité de I'approvisionnement alimentaire. Toutefois, il est essentiel
que les administrations nationales comprennent et apprécient les avantages de ce systéme
ainsi que le réle qu’elles peuvent jouer dans sa mise en oeuvre par I'industrie.

6.2 Avantages

L’'application du systéme HACCP au controle officiel de la salubrité des aliments
présente de nombreux avantages pour les administrations publiques responsables de la
santé et de I'alimentation et pour le consommateur. Les principaux sont notamment les
suivants :

. Le systtme HACCP peut étre appliqué de fagon systématique 2 tous les
aspects de la salubrité des produits alimentaires, y compris les risques
biologiques, chimiques et physiques, A toutes les étapes de la chaine
alimentaire: matie¢res premieres, récolte, achat, production, dlstnbutmn et
stockage, jusqu’a l'utilisation finale du produit.

. Le systéme HACCP permet de démontrer sur des bases scientifiques
éprouvées que toutes les précautions raisonnables ont été prises pour protéger
le consommateur.

. Le systéme HACCP met I'accent sur la prévention des risques et différe en ce
sens des inspections classiques destinées & détecter les produits suspects avant
la consommation.

. Le systeme HACCP fournit aux services nationaux d'inspection linstrument de
controle de la salubrité des produits alimentaires le plus efficace et le plus
rentable qui n’ait jamais &t€ mis au point.

. Le systtme HACCP permet d’identifier tous les dangers pouvant
raisonnablement &tre redoutés.

o Le systeme HACCP permet de centrer les inspections sur les éléments de la
production critiques pour la salubrité des produits alimentaires.

. En tant que moyens de prévention, le systéme HACCP permet de réduire les
risques de santé publique associés 2 la consommation de produits alimentaires,
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*  L’application du systtme HACCP renforce la confiance dans la salubrité des
produits alimentaires et, de ce fait, favorise le commerce et stabilise Pindustrie
alimentaire,

$.3 Role de ministrati tionale

Le role essentiel des administrations responsables de la santé et de Palimentation
est de veiller & ce que les activités principales du HACCP soient correctement appliquées
par les différents secteurs de Pindustrie alimentaire et de faciliter cette application 14 ol
elles le jugent pratique ou nécessaire. Une coopération est indispensable entre I'industrie
et les administrations nationales qui sont responsables au premier chef du contréle de la
salubrité des produits alimentaires, et qui se doivent d’accepter et de promouvoir les
activités principales du HACCP présentées plus haut pour I'industrie alimentaire. Dans
certains cas, des réglements ou des lois pourront devoir étre adoptés pour permettre aux
autorités d'utiliser le systéme HACCP pour leurs inspections. Dans d’autres cas, les
pouvoirs publics pourront encourager Fapplication du systéme HACCP dans le cadre d’'un
programme volontaire de I'industrie alimentaire, Que la mise en oeuvre du systéme
HACCP soit ou non obligatoire ou volontaire, et que des textes réglementaires/législatifs
nouveaux soient nécessaires dépendra des programmes de contrdle existants et des
conditions prévalant a ’échelon national, régional /provincial et local.

Si la fabrication de produits alimentaires sans danger incombe au premier chef a
Pindustrie, les administrations publiques chargées de la santé et de I'alimentation sont
tenues de faire appliquer les contréles de salubrité et de les faciliter. Leur c¢hamp d’action
dans chacun de ces domaines dépend des lois et des politiques en vigueur ainsi que
d’antres facteurs. En tant qu'organes chargés de veiller i Iapplication des contrdles de
salubrité, les administrations vérifient 'adéquation des plans HACCP et confirment qu’ils
sont bien congus et efficacement mis en oeuvre, A cet égard, il convient d’éviter d’étre
trop rigide dans l'interprétation et 'exécution des activités principales du systéme
HACCP. Les dangers spécifiques liés 4 un produit alimentaire donné, a des procédés de
préparation, ainsi qu’an but et au type des opérations, détermineront la rigueur avec
laquelle sera appliquée le systéme HACCP et I'importance des activités d’enregistrement,
de documentation et de confirmation relatives 2 sa mise en oeuvre. Il faut que les
autorités publiques tiennent compte de ces éléments lorsqu’elles mettent au point des
procédures de confirmation pour une opération donnée. Le réle de Pinspecteur est de
confirmer que le plan HACCP a été correctement élaboré et appliqué et qu’il fonctionne
efficacement, Les inspections faites dans une unité de production appliquant un systéme
HACCP seront sensiblement différentes des inspections traditionnelles. Les autorités
chargées d’inspecter un systéme HACCP devront &tre familiarisées avec les applications
de ce systéme et avoir appris & concentrer leur attention sur les caractéristiques
conceptuelles du systéme plutdt que sur les caractéristiques physiques privilégiées par
Fapproche traditionnelle,

En tant qu'organes chargés de faciliter le contréle de la salubrité des aliments, les
administrations officielles peuvent conseiller les industries alimentaires et les aider a
metire en place le systeme HACCP pour garantir la salubrité alimentaire. Elles peuvent
par exemple encourager et faciliter ’élaboration de plans HACCP modeles pour
différents produits ou opérations. Elles peuvent aussi organiser des programmes de
formation A I'intention de I'industrie et collaborer 4 la mise au point de systémes HACCP
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individuels. Ce dernier réle peut étre particulizrement important lorsque des dispositions
réglementaires exigent I'application du systétme HACCP pour la maitrise de la salubrité
des aliments, 11 faut néanmoins savoir qu’en aucun cas, Pindustrie ne saurait tranférer aux
pouvoirs publics, au titre d’'un plan HACCP, la responsabilité juridique de la salubrité des
produits alimentaires. Les pouvoirs publics peuvent en revanche fournir a I'industrie
alimentaire des renseignements utiles pour 1’élaboration de plans HACCP en lui
communiquant les résultats d’enquétes épidémiologiques et de programmes de
surveillance de la santé publique. Ces données peuvent aider 4 identifier des dangers,
évaluer des risques et déterminer des CCPs pour améliorer les plans HACCP.

6.4 Exécution des activités principales du syst¢me HACCP

Le réle incombant aux administrations nationales dans I'élaboration et la mise en
ceuvre du systéme HACCP est évoqué ici en termes généraux mais leur participation
effective dépendra des procédures dictées par les lois ou pratiques en vigueur. En
conséquence, le mot "confirmation" tel qu’il est utilisé ici doit étre compris comme
désignant tout un éventail d’activités possibles, depuis une participation active de I'équipe
chatgée d’appliquer le systéme HACCP jusqu’a des vérifications du plan HACCP et de sa
mise en oeuvre a occasion d’inspections, : '

Les modalités et la fréquence de ces inspections seront déterminées par les
administrations de la santé et de P'alimentation en fonction de I'importance des dangers
potentiels liés 4 un produit, & un procédé ou A une opération donnés.

6.4.1 Constitution de 'équipe HACCP

Il conviendra d’obtenir la confirmation que les données requises pour mettre au
point un systéme HACCP efficace ont pu étre réunies et ont été utilisées. A titre
d’assistance, les autorités nationales pourront fournir des conseils 4 I'équipe HACCP.

6.4.2 Description du produit

Il conviendra de confirmer que la composition du produit a été décrite de fagon
exacte et compléte pour faciliter la mise en place d'un systeme HACCP efficace. Les
autorités n'ont pas 4 avoir un accés illimité 4 des informations confidentielles Elles
devraient néanmoins pouvoir connaitre tous les ingrédients et les caractéristiques du
produit susceptibles de présenter un danger.

6.4.3 Identification Putilisation pré

Il conviendra de confirmer que le produit a été décrit avec précision et exactitude
du point de vue de son utilisation prévue et éventuellement de la population cible,

6.4.4 Construction d’'un diagramme de fabrication du produit et d’un plan des
installations

Il faudra confirmer que le diagramme de fabrication du produit est exact et décrit
toutes les étapes et procédures importantes, et que le plan des équipements et de 'aire de
production est adéquat pour la conception d'un plan HACCP approprié 4 la maitrise de
la salubrité des produits alimentaires.
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Il conviendra de confirmer que le diagramme et le plan ont bien été vérifiés.

6.4.6 Enumeération de tous lgg dangers assoclés A chaque é;gpg du p roc gg;m ;
détermination des m itrise de neers i
principale 1)

Il faut obtenir la confirmation que tous les dangers pouvant étre raisonnablement
envisageés ont bien été pris en considération. On s’assurera que 1'équipe HACCP a bien
accés aux renseignements concernant les dangers et risques nouveaux portés a la
connaissance des autorités publiques, par exemple, des agents pathogénes nouvellement
découverts, des foyers de maladies transmises par des aliments, etc,

6.4.7 Identification des CCPs (activité principale 2)

Il faut avoir confirmation que des CCPs ont bien été identifiés pour maitriser la
salubrité des produits alimentaires, On s’assurera A cette fin que tous les dangers
potentiels et les probabilités de leur apparition ont été étudiés. Les administrations
nationales responsables de la santé et de lalimentation sont tenues de communiquer
rapidement 2 I'industrie alimentaire toute information et expérience nouvelles sur la
salubrité alimentaire, afin que les CCPs soient correctement déterminés et que les
modifications voulues soient apportées aux plans HACCP. Les autorités publiques ont le
droit de demander 2 P'industrie de justifier son appréciation des CCPs.

6.4.8 Détermination de limi riti chague CCP (activité principale 3

Confirmer que des limites critiques ont &té déterminées et sont efficaces pour tous
les CCPs identifiés. Les textes réglementaires peuvent contenir de tels critéres. $'il est
démontré que des limites critiques doivent &tre définies dans les réglements pour garantir
la salubrité alimentaire et que ce n’est pas déja le cas, il convient alors d’élaborer des
textes appropriés. La détermination de limites critiques microbiologiques devrait reposer
sur les principes généraux exposés dans le manuel de procédure du Codex pour la
détermination et 'application de critéres microbiologiques aux produits alimentaires.

6.4.9 Mise en place d'un systéme de surveillance pour chaque CCP (activité principale 4

Confirmer que I'industrie a établi des procédures pour la surveillance de chaque
CCP. Vérifier que les résultats de la surveillance sont pris en compte lors des opérations
ultérieures et que sont éventuellement appliquées des actions correctives, Les
administrations nationales peuvent fournir des conseils sur les moyens d’assurer une
surveillance efficace.

6.4.10 Mise aun poi

Confirmer que P'industrie a identifié des actions correctives efficaces en cas d’écarts
constatés. Examiner et déterminer 'adéquation des mesures correctives prises en
a) recomumandant ou demandant qu'une mesure particuliére soit prise ou b) en
collaborant avec I'industrie 4 la mise au point de mesures appropriées. Toute action
corrective devrait reposer sur une analyse des causes des défaillances du systeme HACCP,
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et des modifications devraient &tre apportées pour empécher que ne réapparaissent des
risques pour la salubrité des produits alimentaires.

6.4.11 Mise ¢

Confirmer que des procédures existent pour évaluer Uefficacité du systéme HACCP.
Ies opérations de vérification conduites par I'industrie devraient permettre de réumir et
d’utiliser des informations susceptibles d’accroitre I'efficacité du systéme. Les
administrations devraient au moins étre informées des résultats des vérifications opérées
par P'industrie. Selon I'importance des textes réglementaires dans ce domaine et les
ressources disponibles, peut-étre serait-il bon que les administrations nationales jouent un
role plus actif et vérifient le fonctionnement du systéme HACCP par les moyens suivants :
a) demander & consulter les dossiers faisant état des écarts observés, des actions
correctives, du devenir des produits et contenant tout autre renseignement utile
pour vérifier les contrbles de salubrité;

b) demander 4 consulter les plans HACCP se rapportant 4 la maitrise de la
salubrité des aliments;

¢) mettre au point aux CCPs des procédures de vérification reposant sur le degré
de risque;

d) observer directement le fonctionnement du systeéme HACCP;

e) recueillir et analyser des échantillons aux CCPs ou & d’autres points appropriés;

f) examiner les limites critiques pour en déterminer I'efficacité;

g) étudier les enregistrements des procédures de vérification établis par I'industrie
et certifiant que sont respectés les plans HACCP ou faisant état d’écarts et de

mesures correctives;

h) revalider les plans HACCP existants et effectuer notamment la revue sur site et
la vérification des diagrammes de fabrication des produits et des CCPs; et

i) procéder a la revue des modifications apportées an plan HACCP.

Des inspections de confirmation faites par les administrations pourront étre
indiquées dans les cas snivants :

a) des modifications ont été apportées au plan HACCP;

b) une inspection a été€ demandée 3 des fins consultatives;

¢) il semble que les limites critiques sont peut-&tre dépassées,

d) il est fait état de risques nouveaux pour un produit alimentaire donné; et

¢) des produits alimentaires ont été impliqués dans un foyer de maladie d’origine
alimentaire.
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6.4.12 Enregistrement et documentation (activité principale 7)

Confirmer que les CCPs font I'objet de dossiers et d'une documentation suffisante,
L’importance et la nature de ces dossiers et de cette documentation dépendront de 1a
gravité des dangers liés aux produits considérés, de leur mode de préparation et des
opérations en jeu. Les dossiers et documents qui doivent étre communiqués sur demande
aux autorités publiques ne devraient pas contenir de renseignements confidentiels, a
moins que ces renseignements n’aient une importance cruciale pour un risque donné.

Les dossiers et la documentation nécessaires aux inspections de confirmation faites
par les autorités publiques devront &ire mis 4 jour et classés de maniére a pouvoir étre
rapidement communiqués,

7. AUTRES CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS

Qutre les considérations qui précédent sur les roles respectifs de I'industrie
alimentaire et des pouvoirs publics dans Papplication du systéme HACCP lors de la
transformation et de la fabrication de produits alimentaires, les conclusions et
recommandations suivantes apportent peut-&tre des indications supplémentaires pour la
mise au point et la conduite de cours de formation sur le systéme HACCP :

1) La formation ne sera réussie que si les participants ont une expérience concréte
des activités principales du systéme HACCP, et cette expérience ne pourra étre
acquise par la simple lecture de manuels ou autres documents. La formation
devrait comporter une séance d'introduction aprés laquelle des groupes de
travail seraient chargés d’étudier des exemples pratiques. La présentation et
Pexamen des rapports de ces groupes de travail sont non seulement instructifs
pour les participants, mais peuvent aussi étre utilisés, avec d’antres formes
d’évaluation, par les formateurs pour évaluer et améliorer le cours, Dans les
pays disposant de personnels expérimentés, la formation pourrait étre améliorée
si 'on utilisait la langue et des exemples pratiques propres au pays oit st
dispensé le cours.

2) Ces réflexions devraient inspirer la mise au point de cours de formation et de
documents 4 I'intention des formateurs et des participants. Si elles concernent ici
la transformation des produits alimentaires, il faudrait s’efforcer de promouvoir
Papplication du systtme HACCP A d’autres parties de la chaine alimentaire, par
exemple, 4 la production des matiéres premiéres, 4 la récolte et aux activités de
restauration a petite et grande échelle, en vue de préparer pour ces secteurs des
manuels appropriés.

3) Au moins au début, des cours communs auxquels assisteraient 4 la fois des
personnels des pouvoirs publics et de 'industrie pourraient favoriser une
compréhension commune du systéme HACCP et, en particulier, de son
application pratique dans I'industrie alimentaire,
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4) Pour promouvoir le succés du systéme HACCP, il conviendrait d’informer les
décideurs et les responsables politiques du secteur public et de I'industrie sur les
principales activités et les avantages du systéme. HACCP,

=) 1l faudrait inciter les universités 2 faire figurer le systéme HACCP dans leurs
programmes de formation de professionnels des sciences et techniques de
I'alimentation et des disciplines apparentées. ‘
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ALINORM 93/13A
Annexe IJ

DIRECTIVES CONCERNANT L'ARPPLICATION DhU SYSTEME DE L'ANALYSE DES RISQUES

POINT CRITIQUE POUR LEUR MAITRISE (HACCP)
(A Ll'étape 5 et B de la Procédure)

INTRODUCTION

e systéme d'Analyse dea risques Point critique pour leur maitrise {HACCP}
identifie des dangers spécifiques et détermine les mesures préventives A4 adopter en
vue de les maitriser, et ceci dans le but d'assurer l'innocuité des aliments. Le
syatéme HACCP est un instyument destiné & é&valuer lesa dangers et & é&tablir des
méthodes de contrdle axfes sur des mesures préventives au lieu de faire appel
essentiellement & des procédures de contrdle a posteriori du produit fini. Tout
eyatéme HACCP est & meme de subir des adaptations et changements, compte tenu
notamment des progrés reéalisés en matidre de conception de 1'équipement, dea
procédures de traitement ou de 1'évolution technologique.

Le systéme HACCP peut &tre utilisé tout au long de la chaine alimentaire, de
la production au consommateur final. Outre ‘le renforcement de 1'innocuité des
aliments, les avantages comprennent une meilleure utilisation des resscurces et une
solution plus opportune aux problémes gui se posent. De plus, l'application du
aystéme HACCP peut aider les autorités responsables de la réglementation dans leur
tache d'inspection et favoriser le commerce international en renforgant la confiance
& l'&gard de l'innocuité des alimenta.

Pour &tre appligqué avec succés, le systéme HACCP requiert l'engagement sans
régerve et la participation pleine et entiére des gestionnaires et de 1l ensemble du
perscnnal. L'application de ce systéme dolt &galement 8tre entreprise dans un egprit
dréquipe. L'équipe devrait &tre constituée de personnes ayant la compétence reguise,
telles que agronomes, vétérinaires, personnel de production, microbiologistes,
spécialistes de la santé& publigue, spécialistes de la technologie alimentaire,
chimistes et ingénieurs, selon les besoins de 1'é&tude particuliére. L'appiication du
syatéme HACCP est compatible avec la mise en oeuvre de systémes de gestion de la
qualité tels que ceux mentionnés dans les normes de la série IS0 9000. HACCP ect le
systéme approprié pour assurer l'innocuité des aliments 5 1'intérieur de ces systémes,

Le présent document traite de l'application du systéme HACCP 4 1'innocuité des
aliments, mais le systéme peut é&tre également appligué & d'autres agpects de la
qualité des produits alimentaires.

DEFINITIONS

HACCP: Systéme qui permet d'identifier le ou les dangers spé&cifiques, de les évaluer
et d'établir les mesures préventives pour les majitriser.

Danger: Possibilités de causer un dommage. Les dangers peuvent étre biologiques,
chimiques ou physiques.

Limite critique: Valeur qui distingue 1'acceptabilité de la non-acceptabilité,
Point eritique de contrdle (CCP): Point, &tape ou procédure d'application d'un

contrile et de prévention, d'élimination, ou de réduction & des niveaux acceptables
d'un danger pour l'innocuité des aliments.

Mesures correctives: Mesures i prendre lorsque la surveillance révéle que le CCP n'est
pas maitrise. :

SBurveillance: Mise en oeuvre d'une série d'observations ou de mesures &éahelonnées pour
déterminer si le CCP est maltriseé.
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PRINCIEES

Le oystéme HACCP permet d'identifier le ou les dangers spécifigues, de les
eévaluer st d'établir les mesures préventives pour les maitriser. Le systéme repose
gur leg pept principes suivantsa:

PRINC;PE i

Identifier le ou les dangers &ventuels asgociés & la production alimentaire, d& tous
agg stades, depuis la culture ou l'€levage jusqu'd la consommation finale, en pasaant
par 1le traitement, la transformation et la distribution. Evaluer la probabllité
drapparition du ou des dangers et identifier les mesures préventives nécessalres i
leur maitrise.

PRINCIPE 2

Péterminer les points/procédures/&tapes opérationnels gui psuvent &tre contrilés pour
&liminer le ou les dangers ou minimiser leur probabilité d'apparition (point critique
de contrdle (CCP)). Par “"&tape”, Ll faut entendre tout stade de production et/ou
Fabrication de produits alimentaires, y compris les matidéres premiéres, leur réception
gt fou production, récolte, transport, formulation, traitement, entreposage, etc.

PRINCIPE 3

Etablir la {les) limite(s) critique(s) & réspecter pour S'assurer gue le CCP est
maitrioé.

PRINCIPE 4

Etablir un asystéme de surveillance psrmettant de s'assurer de la maltrise du CCP gréce
4 den tests ou 4 des observations programmés.

PRINCIPE 5

Etablir les actlions correctives 4 mettre en oceuvre lorsque la surveillance révéle
qu'un CCP donné n'est pas maitrisé.

I E &

Etablir des procéduresz pour la vérification, incluant des tests et des procédures
complémantaires, afin de confirmer gue le systéme HACCP fonctionne efficacement.

PRINCIPE T

Etablir un systéme documentaire concernant toutes les procédures et enregistrements
appropriés a ces principes et 3 leur application.

APPLICATION DES PRINCIPES DU SYSTEME HACCF

Pendant l'analyse des risques et les opérations ultérieures pour la conception
et la mise en oceuvre du systéme HACCP, il y a lieu de prendre en compte 1'impact
dréléments tels que matiéres premidres, ingrédients, bonnes pratigues de fabriecation
ainsi que le role joué par des procédés de fabrication dans la maitrise des dangers,
la destination finale vraisemblable du produit, les populations de consommateurs 3
risque et les preuves épidémiologigues relatives 4 l'innocuité des aliments.

L'objectif du systéme HACCE est de mettre 1l'accent sur les actions de maitrise
& exercer aux CCP. La reconception de 1l'opération devrait 8tre envisagée loarsgu'un
danger est identifié et gu'aucun CCP n'a &t& &tabli.

L*'application du sgystéme HACCP devrait se faire sur chaque procédé pris
séparément. Les CCP identifiés pour tout exemple donné dans tout Code d'usages en
matiére d'hygiéne du Codex peuvent ne pas &tre les seuls CCP identifiés pour une
application spécifique ou peuvent étre de nature différente.
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Ltapplication du systéme HACCP devrait &tre révisée et les changements
nécesgaires effectués lors de toute modification apportée au produit, auw procédé ou
i toute étape de la production.

Lors de l'application du systé&me HACCP, il importe de faire preuve de souplessce
en fonction du contexte particulier de l'appliecation.

Application

L'application des principes du systéme HACCP requiert l'ex&cution des taches
guivantes, identifiées dans la Séguence logique d'activités pour l'application du
syatéme HACCP (diagramme 1}.

1. constituer 1'égquipe HACCPE
Constituer wune équipe pluridisciplinaire, possédant les conpaissances
spécifigues et l'expérience appropriée du produit considéré. Si une telle équipe

expériment&e ne peut &tre obtenue sur place, il convient dans ce cas de s'adresser 3
d'autres adurces pour obtenir des avis d'experts.

2. Décrire le produit

Une description compléte du produit, incluant les informations relatives & sa
composition et aux méthodes de sa distribution, devrait &tre effectue.

3. Identifior Y'utilisation prévue

L'utilisation prévue doit étre fondée sur l'utilisation escomptée du produit
par l'utilisateur final ou le consommateur. On devra prendre en considécation, dans
certains cas particuliers, les groupsse vulnérables de la population (par exemple,
alimentation collective au sein d'institutions).

4. Elaborer un disgramme de fabrication

Le diagramme de fabrication devrait &tre &tabli par 1'éguipe HACCP. Pour
l*élaboration du diagramme de fabrication, chague &tape de chague domalne opBrationnal
particulier devrait étre analysé&e pour la partie spécifique de l'opération i 1'étude.
Lors de l'application du systéme HACCF 3 une opé@ration donnée, il conviendra d'étudier
les étapes antérieures et postérieures 3 l'opération en gquestion.

5. vérification sur place du diagramme de fabrication

L'&équipe HACCP devrait confirmer les opératicons de production en les comparant
au diagramme de fabrication é&tabli, pour chacune des Etapes et pendant les heures de
fonctionnement et modifier en conséquence le diagramme de fabrication le cas échéant .

6. Dresser la liste de tous les dangers associés 8 chacune des &tapes et la liste
de toutes mesures préventives destinfeg 3 mailtriser ces dangers (Principe 1)

L'équipe HACCP devrait dresser la liste de tout danger biologigue, chimigue
ou physigque dont l'apparition peut &tre logiquement envisagée & chacune dea &tapes et
décrire les mesures préventives qui peuvent étre adoptées pour maltriser c¢es dangers.

L'éguipe HACCP deoit analyser ensulte chaque danger.
Les dangers retenus sur cette liste doivent &tre de nature telle que leur

&limination ou leur réduction & des niveaux acceptables soit essentielle au regard de
1'innocuité du produit alimentaire.

L'éguipe doit ensuite envisager les mesures préventives susceptibles
d'application 4 chagque danger, le cas &chéant, gqu'il y aurailt lieu de prendre.
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Les mesures préventives correspondent aux acticne et activités reguises pour
&liminer les dangers ou réduire leur impact ou leur apparition 3 des niveaux
acceptablea. Plus d'une mesure préventive peut 8tre nécegsaire pour maitriser un
danger donné et plusieurs dangers peuvent étre maitrisés par une méme mesure
préveantive,

7. Appliguer 4 chagune des étapes l'arbre de décision HACCPE (Principe 2)

L'identification d'un CCP dans le cadre du systéme HACCP amst facilitée par
l1'application d'un "arbre de décision" (Diagramme 1). Devralent &tre considérés tous
les dangers dont l'apparition peut étre logiquement envisagfa ou gqul sont susceptibles
d'étre introduits & chacune des &tapes étudigas, Une formation aux téches
d’application des arbres:de décision peut s'avérer nécessaire.

5i un danger a &t€ identifié i une éGtape od la maitrise est nécagaaire pour
assurer l'innocuité et ='il n'existe aucune mesure pféventive a cette Stape, ou &
toute autre &tape, le produit ou le procédé doivent donc &tre modifiés a cette &tape,
ou & tout autre strade antérieur ou ultérieur, en vye de 1l'inclusion d'une mesure
préventive,

L'application de l'arbre de décision permet de déterminer si 1'étape constitue
un CCP pour le danger identifié, L'arbre de décision doit é&tre appligqué avec
souplesse, gelon que l'activité est une opération de production, d'abattage, de
transformation, d'entreposage, de distribution ou autre.

8. tablir les limites critigues of les tolérances pour o ue CCP (P cipe 3

Les limites critiques doivent &tre précisées pour chague mesure de prévention,
Dang certains cas, plusieurs limites critiques seront &tablies & une étape déterminée,
Parmi les eritéres fréquemment utilisés, on note les mesurcs de température, de temps,
drhumidité, de pH, d'Aw, de taux de chlore disponible et des paramétres sensoriels
tels gqu'aspect visuel et texture,

9. Etablir un systéme de survejllance pour chague CCP {(Principe 4)

La surveillance correspond 4 la mesure ou & 1'ovbservation programmée d'un CCP
par référence i ses limites critiques, Les procédures de surveillance doivent &tre
telles gqu'elles permettent de déceler toute perte de maitrise des CCP. Par surcroit,
la surveillance devrait, idéalement, fournir cette information en temps utile pour gque
des actions correctives permettent de retrouver la maltrise du processus avant qu'il
ne devienne nécessaire de rejeter le produit. Les résultats des opérations de
surveillance doivent &tre interprétés par une personne désignée possédant les
c¢onnaissances et 1'autorité nécessaires pour prendre des mesures correctives le cas
échéant., 5i la surveillance n'est pas continue, le nombre et 1la fréquence des
opérations de surveillance doivent 8tre suffisants pour garantir la maitrise du CCP.
La plupart des procédures de survelllance des CCP doivent étre réalisées rapidement
dang la mesure ol elles correspondent 4 des contrdles én direct pour lesquels on ne
dispose pas du temps nécessaire 3 de longs essais analytigues. Des mesures physigquas
ou chimigques sont souvent préférées aux analyses microbiologiques & cause de la
rapidité avec laguelle on peut les prendre et aussi parce qu'elles peuvent souvent
attester de la maitrise dea caractéristigues microbiclogiques du produit. Tous les
enregistrements et documents associés & la surveillance des CCP doivent &tre gignés
Par la ou les personnes réalisant les opérations de surveillance et par la ou les
personnes de l'entreprise chargée(s) d'interpréter les résultats,

10. tablir les actions correctives (Principe

Dans le contexte du systéme HACCP, des actions correctives gpéeifiques doivent
étre prévues pour chaque CCP de fagon & pouveoir réagir aux &carte lorsqu'ils
surviennent,

Les actions entreprises doivent permettre de vérifier gue le CCP a &té 3
nouveay maitriseé&. Elles doivent &galement prévoir la destination a donner au produit
atfecté, Les écarts et les procédures prévoyant la destination & donner aux produits
doivent Etre document&s dans les dossiers HACCP.
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Des actions correctives doivent &galement @tre mises en oeuvre lorsque les
résultats de la surveillance effectuée indiguent une tendance 3 la perte de la
maitrise d'un CCP. I) convient d'intervenir pour reprendre le contrdle du processus
avant gue les écarts ne condulisent & un danger au niveau de la sécurité.

11. Etablir des Procédures de Vérification {(Principe 6)

Etablir des procédures pour s'assurer que le systéme HACCP fonctionne
correctement. Des méthodes de suivi et de vérification des procédures et des tests,
¥y compris l'é&chantillonnage auw hasard et l'analyse, peuvent é&tre utilioss pour
vérifier gue le systéme BACCP fonctionne correctement. La fréquence des vérifications
devrait étre suffisante pour valider le systéme HACCP., Les activités de vérificaticn
camprennent par exemple :.

L'examen du systéme HACCP et de ses documents.
L'examen des €carts et la destination donnée aux produits.
Les opérations permettant de vérifier que les €CP sont bien maitriséc.

La validation des limites critiques etablies.

12. Etablir un systiéme d'enreqistrement et de documentation {Principe 7)

Un enregistrement efficace et précis est essentiel pour 1'application du
systéme HACCP. Les procédures HRCCP se référant & chacune des étapes doivent &tre
documenté&es et ces documents doivent &tre réunis dans un manuel.

Les enregistrements concernent par exemple :

Les ingrédients

La sécurité des prodults

‘La transformation

Le conditionnement

L'entreposage et la distribution

Les dossiers relatifs aux écarts

Les modifications apport&es au systéme HACCP

Un exemple de tableau HACCP est joint en annexe a4 la Figure 2.
FORMATION

La formation du personnel des industries, des pouvoirs publics et des
universités aux principes du systéme HACCP et 3 ses applications aingi gqufune
meilleure information des consommateurs sont des Sléments essentiels pour la mise en
ceuvre effective du systéme HACCP. La monographie de la Commission internationale sur
les spécifications microbiologiques pour les aliments (ICMSF) intitulée *L'application
du systeme HACCP pour assurer la gécurité et la gqualité du point de wvue
microbiologique™ qui décrit le type de formation requise pour différents groupes
cibles est un exemple d'approche générale de la formation (Blackwell Scientific
Publications, Oxford Mead, R.-U., 1988, réédité en 1989). Le Chapitre & de 1la
monographie précitée relatif 3 la formation est également applicable en tant Gque

methode de formation relative 3 des dangers autres que microbiclogigues.

La coopération entre les producteurs primaires 1'industrie, la distribution,
les organisations de consommateurs et les autorités responsables revét une importance
capitale. Toutes les facilités doivent &tre données pour une formation conjointe du
personnel de l'industrie et des autorités chargées du contréle afin d'encourager et
d'entretenir un dialogue permanent et de créer un glimat de compréhension pour la mise
en oceuvre pratique du systéme HACCPR.
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DIAGRAMMIE I
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Diagramme 2

TABLEAU HACCP

1. l Description du produit ‘ |
2, [ Diagramme de fabrication |
x : 5
Etaps | Dangers Mesures | CCP Limite - | Procedures da| Actions | Enregistrement|
Préeventives Critique Surveillance | cotreclives| §
]
i
|
I
i
b
b
]
|
4. | vérification
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ANNEXE III
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ANNEXE IV

GLOSSAIRE DES TERMES UTILISES POUR LE SYSTEME HACCP

Maitriser :

Aménager les conditions d’une opération de telle sorte que soient appliquées des
procédures correctes et respectés des limites critiques ou niveaux cibles.

Mesures de maitrise ;

Actions et activités pouvant étre utilisées pour éliminer des dangers ou en ramener
Fimpact ou la fréquence i des niveaux acceptables.

Actions correctives :

Mesures prises lorsque la surveillance faite en un point critique pour maitriser les
dangers (CCP) révéle une perte potentielle de contrdle on lorsqu’une limite critique n’est
pas respectée.

Point critique pour maitriser les dangers (CCP) :

Point, étape ou procédure auxquels peuvent &tre appliquées des mesures de maitrise
€t ou un danger pour la salubrité des aliments peut étre prévenu, éliminé ou ramené a
des niveaux acceptables,

Limite critique :
Valeur qui permet de distinguer I'acceptabilité de la non-acceptabilité,

Plan HACCP ;

Document écrit qui repose sur les activités principales du systéme HACCP et définit
les procédures & suivre pour contréler un procédé ou un processus spécifique,

Danger :

Agent ou situation biologique, chimique ou physique susceptible de causer des
dommages.

Analyse des risques (hazard analysis):

Processus de collecte et d’interprétation de données pour évaluer la probabilité
d’apparition et la gravité de dangers potentiels,

Surveillance :

Mise en oeuvre d’une séquence planifiée d’observations ou de mesures d’un
parameétre donné pour déterminer si un CCP est maitrisé.
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Probabilité d’apparition :

Estimation de I'occurence possible d’un danger.
Gravité :

Gravité d’un danger.

Etape :

Tout point ou stade de la production et/ou transformation (matiéres premiéres
comprises) de produits alimentaires, de leur réception et/ou production, de la récolte, du
transport, de la formulation, de la transformation/fabrication, du stockage, etc. indigqué
sur le diagramme de fabrication des produits.

Niveaux cibles :

Valeurs utilisées pour s'assurer que les limites critiques sont respectées.

Vérification :

Utilisation de méthodes, de procédures ou tests complétant cenx utilisés anx fins de
la surveillance pour déterminer si le syst¢tme HACCP est conforme au plan HACCP
et/ou si le plan doit étre modifié et revalidé.




