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Introduction

Methode HACCP: Geénéralités
Methode de management
Reconnaissance internationale
Approche systématique

7 principes / 12 étapes

Applicable sur toute la chaine
alimentaire

ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais



" IGAL- ISAB

* Introduction

= 4. HACCP: Pourquoi?
» Maitriser
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Les
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«=e | > ASSUrer des pratiques loyales
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HACCP:
Démarche

Bibliographie
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Introduction

°rincipes fondamentaux

Praevention

1 Bases scientifiques
1 Amélioration continue
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|.  Historique et enjeux

s 1. HIstorigue

“ Années 50 : Deming

s | % ANNEes 60: programmes spatiaux
americains

- % 1974: Adoption par la FDA P/ 2
el s 1985: « Livre Vert » i“

HACCP:

Bibliographie
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|.  Historique et enjeux

CD % 1993 (21¢me session de la CAC a Geneve):

HACCP:
Les
conditions
dela
réussite

HACCP:
Démarche

Bibliographie

U

Adoption par la Commission du Codex
Alimentarius

» 1993: Directive 93/43/CEE (article 3)

“» 1994 : Accords du cycle d’Uruguay

s 2002-2004: Reglement (CE)178/2002 et
« Paquet Hygiene »
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|.  Historigue et enjeux

sy 2. Reglement (CE) 178/2002 et Paquet Hygiene
Reglement (CE) 178/2002

HACCP:
Les
conditions
dela

ase | v Applicable depuis le ler janvier 2005
v" Principe d’innocuité

o | ¥ Responsabilité des dirigeants

™| v Obligation de résultats

Bibliographie
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Introductio

HACCP:
Les
conditions
dela
réussite

Paquet Hygiene

Historigue et enjeux

Reglement (CE) 852/2004

HACCP:
Démarche

Bibliographie
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|.  Historique et enjeux

3. Le contexte normatif

= |1SO 22000: 2005

HACCP:

Les

cor;iitli;ns u N F VOl 001

réussite o —

Coecur™e J(SAcuenre
I T\

»  BRC: British Retail Consortium

. Hygiéne GBPH
HACCP: HACCP IFS,BRC..

Démarche u ISO 22000

“:S International Food Standard —

Bibliographie

I » EurepGap®
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ﬂ—l—yglene des aliments: Ensemble des conditions et

mesures nécessaires pour assurer la securite et la salubrité
des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire
NF V01-002:2003

Sécurité (innocuité) des aliments:

Assurance que les aliments sont sans danger pour le
consommateur quand ils sont préparés et/ou consommeés conformément
a I’usage auquel ils sont destinés.

« Perdre » le consommateur ( salmonelle, etc.....)

Salubrité des aliments:

Assurance que les aliments sont acceptables pour la
consommation humaine, lorsqu’ils sont consommes
conformeément a I’usage auquel ils sont destines,

« Perdre » le produit ( moisissures, odeur etc.......... )

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 13
Beauvais



— IGAL-ISAB

Il. Les conditions de la réussite

N
Introductio
Historique o .
cenjty 1. _Respect de 7 principes
‘ ‘ 1. Identifier les dangers et évaluer les risques
s 2. Déterminer les points critiques pour la mditrise des
: risques
3. Définir les tolérances critiques pour chaque CCP
4.  Mettre en place un systéme de surveillance pour chaque
CCP
5. Prévoir les actions correctives nécessaires lorsque la
e surveillance des CCP révele un défaut de mafttrise
Démarche 6. Etablir et appliquer des procédures de vérification du
bon fonctionnement du systeme HACCP
7. Documenter le systeme HACCP par des procédures et
- /I des enregistrements pertinents y
! | 19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 14
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SAB

|_es conditions de la reussite

2. HACCP: Les clés

» Implication

» Formation

» Pluridisciplinarité
» Esprit d’équipe

» Meéthode et rigueur

» Adaptation au secteur et a la taille de
I’entreprise

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 15



BEAUVAIS . Institut Polytechnique |

'IGAL - ISAB

“=|1l.  Les conditions de la reussite

3. Analyse des dangers

AMDEC

wacee: Analyse des Modes de défaillances, de leurs effets et
de leur criticité

Bibliographie
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1. Les conditions de la réussite
Danger (Hazard)

« Agent biologique, chimique ou physigue ou etat de
I’aliment pouvant entrainer un effet nocif sur la

santé ou la sécurité du consommateur »

D B I O I Og I q Ue Bactéries (salmonelles, Listéria..) , Moisissures, Virus ( hépatite)

Parasites (Ténias)

D C h I m I q U e « Résidus ( produits nettoyages et dératisation), Toxines ( histamine) Métaux
lourds
EI P hyS I q U e « Corps étrangers ( Verre, Métal, Mouches, Ficelles, Cheveux, poils).

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 17
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Historique
et enjeux

HACCP:

HACCP:
Démarche

| es conditions de la réussite

Analyse des dangers
« demarche consistant a rassembler et a évaluer les

données concernant les dangers et les facteurs

qui entrainent leur présence »

Retenir les dangers « auxqguels on peut
raisonnablement s’attendre » !

(Codex Alimentarius)

Bibliographie

U
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Beauvais
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[I. Les conditions de la réussite

Evaluation des risques alimentaires

en santé publique

a) ldentification des dangers

Bibliographie

»Documentation
scientifique Dangers
d>Bas,es de identifiés pour
ONNEes un aliment donné
» Avis d’expert
19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 19
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[I. Les conditions de la réussite

b) Evaluation de I’exposition

v'Caractéristiques de 1’agent > Niveau de présence

de ’agent

> Probabilité de la

présence de I’agent
lors de la

v'Caractéristiques de
I’aliment

v Matiéres premieres

HACCP:
La
Démarche

v'Process sur toute la chaine consommation

Bibliographie

U

v'Spécificites régionales, > Incertitude
salsonnieres, ..
19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 20
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[I. Les conditions de la reussite

c) Caractérisation des dangers

v'"Mode de reproduction
de ’agent

v'Virulence

v'Interaction agent / hote

HACCP:
La
Démarche

v'Interaction agent /
environnement

Bibliographie

U
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» QGravité de ’effet
»Durée de ’effet

»Relation dose-réponse
(micro-organismes)

»Dose de réaction
(agents chimiques)

21
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HACCP:
La
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Bibliographie
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1. Les conditions de la réussite
d) Caractérisation des risques

R |Sq UE€ : fonction de probabilité d’un effet nocif et de la gravité
de cet effet, du fait de 1’existence d’un ou plusieurs dangers

alimentaires

v'Résultats de
I’1dentification des dangers

v'Résultats de la
caractérisation des dangers

v'Résultats de 1’évaluation
de I’exposition

ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle

Beauvais

» Estimation des
risques pour une
population

> Gravité,
Probabilité

> Incertitude

22
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[I. Les conditions de la reussite

a4, Pré-requis

 principes généraux d’hygi¢ne alimentaire
 codes d’usage
1 legislation en vigueur

 criteres microbiologiques
L (Réglement (CE) 2073/2005)

Démarche

Bibliographie

@ 19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 23
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HACCP:
La
Démarche
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|_es conditions de la réussite

Les Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiene
(GBPH)

Bibliographie

U
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BHP: Concernent la sécurité et la salubrité des aliments
HACCP: Ne concerne que la sécurité

»BPH: Les conséquences pour les produits finis qui résultent des BPH ne sont pas
toujours mesurables

»HACCP: Les actions de maitrise retenues comme CCP ont des effets mesurables qui

doivent étre validés

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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1)

2)
3)
4)
S)

[11. La démarche

1. HACCP: 5 grandes phases logiques

Deéfinition du produit et description du
process

|dentification des dangers
Etablissement des CCP
Survelllance des CCP
Evaluation du systéme

ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais 26
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[11. Ladémarche

|

Historique
et enjeux

2. HACCP: 12 étapes

HACCP:

Les
conditions

de la
réussite

Annexe 1

Bibliographie

l 19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais
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12

Constituer ['equipe HACCP

Constituer une équipe pluridisciplinaire

Identifier le domaine d’application
Planifier le projet

Structurer 1’équipe

Organiser la formation

Réunir les informations

D O 0000 O

Verifier la disponibilité des ressources

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais

28




11213/4|5|6]7[8|9

10

11

12
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Deécrire le produit

d Matieres Premieres
1 Produits Intermédiaires
d Produit Fini

Annexes 2 et 3

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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Deéterminer son utilisation prévu

10

11

12

] Sortie usine
- Client
1 Distribution
J Consommateur
Annexe 2
19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle

Beauvais
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Diagramme des operations

 Décomposition du process
1 Recueil d’informations techniques
1 Construction de logigramme

Annexes 4,5, 6

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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mame) ' [1]2]3]4 67[8[9]10[11]12
Confirmer sur place le diagramme des
operations
Document Realite terrain

Logigramme @ *

7

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 32
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Analyse des dangers (Principe 1)

v Etape par étape,
v' Matiére 1ére par matiére lere,
v' Milieu par milieu...

Annexes 14, 15, 16

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais
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5167

8

9

10

11

12

Pour chaque danger:
1) Estimation du risque
2) Recherche des causes [ Annexes 10, 11, 12
3) Identification des mesures préventives B

Mesure préventive

Analyse des dangers (Principe 1)

P Annexes 7, 8, 9

Annexe 13

.

Facteur, technique, action ou activité qui permet de prévenir, de
supprimer ou seulement de réduire un danger en agissant sur ses
causes d’apparition ou sur le danger lui-méme

~

J

19/05/2010

Beauvais

ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
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Analyse des dangers (principe 1)
Estimation du Risque

Gravité X Probabilité X | Détectabilité

d’apparition

— Criticité

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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Identifier les points critiques de maitrise (CCP)
(principe 2)

CCP ?

Etape operationnelle, opération ou procédure dont la
maitrise est indispensable pour prevenir, eliminer ou
reduire un danger a un niveau acceptable

Arbre de décision

v chaque matiere -

v chaque étape
v chague danger Annexes 17, 18, 19, 20, 21, 22

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 36
Beauvais
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Fixer les seulls critiques (principe 3)

Pour chaque CCP
1) Identification des parametres a surveiller
2) Détermination des limites critiques

|
Annexe23 \_%_

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 37
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Etablir un systéme de surveillance (principe 4)

Survelllance

Ensemble des moyens opérationnels mis en
ceuvre pour s’assurer que les CCP sont

maitrises
Pour chaque CCP:
1) Choix des méthodes
2) Rédaction des procédures .
3) Enregistrement de relevés Annexe 24

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 38
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Prendre des mesures correctives
(et de déviation) (principe 5)

Action corrective

Action a mettre en ceuvre en cas de perte de
maitrise

1) Identifier les actions correctives
2) Formaliser les instructions

3) Enregistrer les actions

4) Vérifier I’efficacité

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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Prendre des mesures correctives (et de déviation)
(principe 5)

Procédure de déviation

Ensemble des actions a réaliser pour
Identifier, isoler et evaluer les produits
lorsque les valeurs critiques ont éte
depassees

Annexe 25 Annexe 26

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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Procédures de verification (principe 6)

1) Conformite

2)  Efficacité '

3) Pertinence

La roue de
DEMING

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 41
Beauvais
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Systeme documentaire
(Assurance de la Qualité)

» Enregistrements: preuves
> Procédures: « faire bien » et savoir « refaire »

» Plan HACCP: manuel décrivant les modalités
d’application des 12 ¢€tapes

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle 42
Beauvais
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Aspects documentaires

Plan
HACCP

Procédures de
management du systeme

Procedures opeérationnelles

Enregistrements

19/05/2010

ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle
Beauvais
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_es dossiers HACCP

v" Plan d’action HACCP

v" Diagrammes de fabrication (étape 5)

v Analyse des dangers et mesures préventives (étape 6)
v Identification des CCP (étape 7)

v" Critéres d’acceptabilité (étape 8)

v" Procédures de surveillance (étape 9)

v" Procédures d’actions correctives (étape 10)

v" Programme de formation des employés

v" Procédures de vérification (étape 11)

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais
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et [1]2[3]4]5]6]7]8]9]10]11

Les enregistrements HACCP

Exemples:

v" Surveillance des CCP

v" Déviations/actions correctives

v" Vérification/validation du plan HACCP

v Formation suivie par les employés
Voo

Annexe 27

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais
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Annexe 1

Les 12 étapes
HACCP

Source: FAO — Systemes
de qualité et de securité
sanitaire des aliments —
Manuel de formation

19/05/2010

1

| 8
L9

| Constituer l'equipe HACCP I

| Decrire 'It produit I

| Determiner son ttilis.atinn prévue I

| Etablir un diagrarr*rne des operations I

| Confirmer sur place le d*i‘ag'an'rne des operations I
Y

Enumerer tous les dangers potentiels associes a chacune des
etapes, conduire une analyse des riscues, et definir les mesures
permettant de maitriser les dangers ainsi identifies

¥

Dreterminer les points critiques pour la maitrise (CCFP)

| Etablir des seuils critiques pour chaque CCP I

| Etablir un systeme de surveillance pour chagque CCP I
| Prendre des mesures correctives I
| Appliquer des procéedures de verification I

| Constituer des dossiers et tenir des registres I
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Exemple

FORMULAIRE 1
DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Nomi(s) du produit

Champignons en conserve

2. Caractéristiques importantes
du produit fini (A, pH, etc)

pH 4.8 a4 6,5 (faiblement acide)
Ay > 0,85 (humiditeé élevée)

3. Comment le produit sera t-il utilisé?

Normalement chauffé avant d étre
servi (plats mijotés, etc.)

ou parfois servi sans étre chauffé
(salades, apéritifs, etc.)

4. Emballage

Boites métalliquies
hermétiquement fermées

5. Durée de conservation

Deux ans, a des températures normales
de conservation

6. Lieux de vente du produit

Au détail, grandes surfaces, supermarches.
Peut étre consommeé par des personnes

a risque (infirmes, immunodéprimées,
personnes agees)

7. Instructions d’étiquetage

Ne sont pas nécessaires pour
garantir la sécurité du produit

8. Contréle spécial a la distribution

Eviter tout dommage physique,
lexcés d’humidité et
loe tamparatiirac aviranmac




FORMULAIRE 2
COMPOSITION DU PRODUIT

NOM(S) DU PRODUIT: champignens en conserve

Annexe 3

MATIERE PREMIERE

MATERIAUX D'EMBALILAGE

INGREDIENTS SECS

Champignons
(domestiques, blancs)

Boites metalliques

Couvercles

Acide ascorbique
Acide citrigue

Sel

AUTRE

Eau (municipale)
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FORMULAIRE 3
DIAGRAMME

NOM(S) DU PRODUIT: Champignons en conserve

CHAMPIGNONS
(crus)

1. Reception
5. Stockage

8. Dechargement
/lavage

11. Blanchiment

14. Transport/
inspection

16. Découpage en
tranches/en cubes

18. Elimination
de corps étrangers

BOITES DE
CONSERVE VIDES

2. Réception
6. Stockage

9 Inspection’
depalettisation

12. Transport
15. Lavage

17. Injection d'eau salee
19. Remplissage

20. Pesage

21. Remplissage d'eau

22. Espace de téte

23. Jutage/fermeture/inspection
25. Traitement thermigque

26. Refroidissement

27. Transport/séchage

28. Etiguetage/stockage

29. Expedition

INGREDIENTS EAU

SECS (municipale)
3. Réception 4. Alimentation
7. Stockage

10. Déchargement

13. Meélange

24. Chloration
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=0 [1]2[3[4a]s5[6]7[8]9]10]11]12
Analyse des dangers (principe 1)

Dangers séveres (exemples)

Clostridium botulinum Conserves, Botulisme (Atteinte du systéme nerveux et paralysie
jambons crus respiratoire)

Salmonella typhi Eau, coquillages Fievres typhoides et paratyphoides (septicémies, infections

intestinales hémorragiques)

Listeria monocytogenes Charcuterie, Septicémies d’origine digestive, avortements, méningites
produits laitiers

Escherichia coli Lait cru de ferme Gastro-entérites hémolytiques, syndrome urémique chez les

entéropathogenes (0157:H7) enfants

Vibrio cholerae Eau, coquillages Choléra (diarrhées aigués, déshydratation)

Vibrio vulnificus Eau de mer, fruits | Septicémies, infections de plaie
de mer

Toxines a syndrome Coquillages Paralysie

paralytique

Toxines a syndrome Coquillages Amnésie, coma

amnésique
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11213

A

nnexe 8

5167809

1112

10

Analyse des dangers (principe 1)

Dangers modérés (exemples)

Brucella spp. Lait et produits Brucellose (syndromes grippaux, troubles articulaires)
laitiers
Campylobacter spp. Viande, volaille | Gastro-enteérites

Salmonella spp.

Viande, ceufs,
ovoproduits

Gastro-entérites

Streptococcus Type A

Produits laitiers,
oeufs

Angines, abces, rhumatismes articulaires

Yersinia enterocolitica

Viande de porc

Gastro-entérites, arthrite

Virus de ’Hépatite A

Eau de baignade,
fruits de mer

Ictére

Problemes divers, risques de cancérogeénicité pour

Mycotoxines Produits
veégétaux, I'homme
ceréales
Toxines ciguatériques Poisson Troubles gastro-intestinaux, engourdissement des

membres
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' [1[2]3[a]5]6]7[8[9]10[11]12

Analyse des dangers (principe 1)

Dangers faibles (exemples)

Bacillus spp. Plats cuisinés Vomissements, diarrhées
contenant des
pates et du riz

Clostridium perfringens | Viande, lait, Nausées, vomissements, diarrhées
fruits, légumes

Staphylococcus aureus Viande, cremes, | Vomissements
glaces

Virus Norwalk Eau, fruits de Nausées, vomissements, diarrhées
mer, fruits et
légumes

La plupart des parasites | Viande, poisson, | Troubles divers: digestifs, ...
(Tenia)
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1]2[3]4]5[6]7[8[9]10[11]12

Analyse des dangers (principe 1)

.
naZon Iinitiale

Diagramme d’Ishikawa

E—— Milieu Matiere |
~ \Contaml
locaux
Yu Contamination croisée
air :
N\ @ \ ~Présence de
Matériel de transport / Personnes extérieures / ["agent
dangereux

E /Non respect de la Manque de formation / J
’—Q—“ Instruments

Non-respect des

« marche en avan{$t
=
@/‘ (:! consignes d’hygieéne /
atériel

( 7
@Methodes Main d’oeuvre
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Annexe 11
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Annexe 12

(1) : Contamination

(2) : Développement

(3) : Survie

(4) : envisager les causes
liéges au « 5M »

Source: Le HACCP et
'industrie laitiere —
ARILAIT Recherches
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Réalizé en 2 temps

Annexe 13

Premiertemps: Etude globale FETAPEZ 7T et 5

Exemple 2 : Danger Listeria monocytogenes sur_fromage a pate au lait pasteurise

Source: Le HACCP et
Uindustrie laitiere —
ARILAIT Recherches L

OPERATIONS CCP DAHGERS/CAUSES ACTIONS PREVEHNTIVES
1) Réception lait cr Présence excessive L.m. dans e lait Bonnes pratiques &levage
o cru
Thermma_tn::r! Thermisstion inefficaces I aitrise thermisation
Standardisation
M &t uration i L )
Couple temps/temparatura [l altrise temps/tempearaturs
défe ctuewn
21 Pasteurisation CCP Baréme thermigue insuffisnt I aitrise du baréme thermigue
M1 (CCR L)
Recontamination du lait pasteurisé Maitrise du nettoyage (CCPL et 2)
IMaintenance préventive
Maitrise environnemeant
2 Fabrication CCP Contamination par :
Me2 Le Personnel EPF
Le matériel [ aitrise du nettoyage (CCP2-1)
L' &rwironnemearnt
45 Saumurage CCP Saumure vecteur de contanination &t | Traitaemeant &t renouy 2llemeant
M®3 de dissémination des saumures (CCP 3-1)
51 Affinage CCP Contamination par :
Emiballags e Lz Persaonnel EFF{CCP 4-1)
Le matériel M aitrise du nettoyage (CCP 4-2)
L' &rwvironnem et M aitrise des flux (CCF 4-3)
5] Stockage CCP Développement de contaninations
Expédition [ non décelables en amont
Cristribution +  PBupture du froid M aitrise chaine dufroid (CCPS-1)
+ Produt trop vieux Etiquetage DLC (CCP 5-2)
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Annexe 14

FORMULAIRE 5: IDENTIFICATION DES DANGERS : DANGERS BIOLOGIQUES
NOM (S) DU PRODUIT : Champignons en conserve
Faire la liste de tous les dangers biologiques associés aux ingrédients, matieres premiéres, au flux de produit.etc.

Dangers biologigues identifiés

INGREDIENTS/INTRANTS

Champignons
- Peuvent contenir C.botulinum ou d’autres organismes pathogénes, de levures et des moisissures

Ingrédients secs
- Peuvent contenir des spores bactériennes

- Peuvent contenir des excréments de rongeurs

Eau
-peut contenir des coliformes, des bactéries sporulantes ou d’autres micro-organismes

Boites vides/ couvercles
-peuvent étre livrées avec des sertis défectueux ou avec d’autres défauts du métal du corps de la boite, d’étamage/vernissage conduisant a
des fuites et a ’altération post-traitement

ETAPES DE TRAITEMENT

5. Stockage réfrigéré des champignons
- une température et une humidité de stockage inappropriées peuvent conduire a une croissance bactérienne.

6. Stockage de boites/couvercles
- Endommagement physique peut conduire a des défauts sérieux de serti causant une contamination par des bactéries pathogeénes

-peuvent étre contaminées par des excréments de rongeurs

7. Stockage d’ingrédients secs
-peuvent étre contaminés par des excréments de rongeurs

9. Dépalettisation/Inspection des boites
-Boites défectueuses, endommagement physique ou des défauts visibles sérieux pouvant causer des fuites et une contamination post-
traitement par des bactéries pathogenes

11. Blanchiment des champignons
- un nettoyage inadapté de la blancheur peut causer la croissance de bactéries thermophiles dans les champignons

-un blanchiment inapproprié peut causer une élimination insuffisante des gaz des champignons. Ces gaz exerceront une pression sur le serti
et affecteront 1’étanchéité, avec comme résultat une contamination post- process par des bactéries pathogenes
-un blanchiment excessif peut causer des modifications de texture des champignons, et rendre le traitement de stérilisation inapproprié

12. Convoyage des boites
- un endommagement physique peut conduire & des défauts sérieux de serti causant une contamination par des bactéries pathogénes

DATE: APPROUVE PAR:




EXEMPLE

FORMULAIRE 6 : IDENTIFICATION DES DANGERS : DANGERS CHIMIQUES

| NOM (S) DU PRODUIT : Champignons en conserve

Faire la liste de tous les dangers biologiques associés aux ingrédients, matiéres premiéeres, au flux de produit.etc.

Annexe 15

Dangers chimiques identifiés

INGREDIENTS/INTRANTS

Champignons
- Peuvent contenir des résidus de pesticides

- Peuvent contenir des entérotoxines staphylococciques thermostables a cause d’une mauvaise manutention

Eau
-peut étre contaminée avec des métaux lourds ou d’autres substances toxiques

Boites vides/ couvercles
-Boites/couvercles vides peuvent étre contaminées par la graisse, ’huile ou d’autres produits chimiques de nettoyage et désinfection

ETAPES DE TRAITEMENT

6. Stockage de boites/couvercles
- les boites et couvercles peuvent étre contaminés par des produits chimiques suite & un mauvais stockage

7. Stockage d’ingrédients secs
-peuvent étre contaminés par des produits chimiques suite a un mauvais stockage

11. Blanchiment des champignons

- les produits chimiques de nettoyage peuvent contaminer les champignons

-si de la vapeur séche est utilisée, les produits de traitement des chaudiéres peuvent rester dans la vapeur et contaminer les
champignons

. 14, 16. 19 et 23. Convoyage/ découpage/ remplissage/ sertissage
-des résidus de produits de nettoyage ou de lubrifiants peuvent contaminer les champignons

DATE: APPROUVE PAR:




EXEMPLE

FORMULAIRE 7 : IDENTIFICATION DES DANGERS : DANGERS PHYSIQUES

NOM (S) DU PRODUIT : Champignons en conserve

Faire la liste de tous les dangers biologiques associés aux ingrédients, matiéres premiéres, au flux de produit.etc.

Annexe 16

Dangers physiques identifiés

INGREDIENTS/INTRANTS

Champignons
- Peuvent étre contaminés avec des corps étrangers nocifs : métal, verre, bois, plastique

Ingrédients secs
- Peuvent étre contaminés par des corps étrangers nocifs

Boites vides
-peuvent contenir des fragments de métaux

ETAPES DE TRAITEMENT

1. Réception des champignons
- une mauvaise protection du produit peut conduire a sa contamination par des corps étrangers nocifs

2. Réception des boites et couvercles
- une mauvaise protection des boites/couvercles peut conduire a leur contamination par des corps étrangers nocifs

3. Réception des ingrédients secs
- une mauvaise protection des ingrédients peut conduire a leur contamination par des corps étrangers nocifs

5. Stockage réfrigéré des champignons
- une mauvaise protection du produit peut conduire a sa contamination par des corps étrangers nocifs

6. Stockage de boites/couvercles
- une mauvaise protection des boites/couvercles peut conduire a leur contamination par des corps étrangers nocifs

7. Stockage d’ingrédients secs
-une mauvaise protection des ingrédients peut conduire & leur contamination par des corps étrangers nocifs

9. Dépalettisation/Inspection des boites
-Les boites vides peuvent contenir des corps étrangers qui contamineront le produit

. 12. Convoyage des boites

- une mauvaise conception de la protection du produit peut conduire & sa contamination par des corps étrangers nocifs

— DATE: APPROUNVE PAR:
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Q1

Q2

Q3

Q4

* Passer au prochain danger identifié dans le procédé alimentaire decrit
** || est nécessaire de définir les niveals acceptables et inacceptables en tenant compte des objectifs
générauy de la déterrmination des CCP du plan HACCR,

Exemple d'arbre de décision pour identifier les points critiques pour la maitrise

Existe-t- il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) de maitrise?

Y

Cui

Y

Ntn ‘ Modifier I'etape,

* le procede ou le produit

La maitrise a cette étape est-elle nécessaire pour 3 : J
garantir la sécurite? 2

Non-»=Ce n'est pas un CCP -3 Stop’

Celte étape est- elle specifiquement congue pour éliminer .
la probabilite d‘apparition d'un danger ou la ramener |——=Oui

a un niveau acceptable?

Mon

Y

Une contamination s'accompagnant du (des) danger (s) identifie(s)

peut-elle survenir, ou le danger peut-il augmenter jusqu'a
atteindre un niveau inacceptable? *

Y

Cui

Non-—= Ce n'est pas un CCP -=Stop’

Une étape ultérieure peut-elle éliminer le danger ou le
réduire a un niveau acceptable?

Y

Oui

Ce n'est pas

Non | * Cette étape estun CCP !

un CCP———— Stop’
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Annexe 18

Exemple: _
réception du lait

(production de
lait UHT)

19/05/2010

Exemple d'arbre de décision pour identifier les points critiques pour la maitrise

a1

Qz

NON

¥ QuI

Existe-t- il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) de maitrise?

] A

# le procede ou le produit

La maitrise a cette étape est-elle nécessaire pour : . J
garantir la sécurite? o

Non-»=Ce n'est pas un CCP - $top’

Y

Cette etape est- elle specifiquement congue pour éliminer .
la probabilite d'apparition d'un danger ou la ramener |—=Oui
a un niveau acceptable?

Une contamination s'accompagnant du (des) danger(s) identifie(s)

peut-elle survenir, ou le danger peut-il augmenter jusqu’a
atteindre un niveau inacceptable?

Oui Non-» Ce n'est pas un CCP =Stop’

* Passer au prochain

Une étape ultérieure peut-elle éliminer le danger ou le
réduire a un niveau acceptable?

Y

({0 R ol POINT CRITIQUE POUR LA MAITRISE

Stop’

danger identifié dans le procédé alimentaire decrit

"I est nécessaire de définir les niveaux acceptables et inacceptables en tenant compte des objectifs
géndraux de la détermination des CCP du plan HACCE,




Y Exemple d'arbre de décision pour identifier les points critiques pour la maitrise

BEAUVAIS . Institut Polytechniqu

" IGAL-ISAB o Existe-t- il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) de maitrise?

Annexe 19 j ,fgn L Modifier 'etape,

# le procéde ou le produit

La maitrise a cette étape est-elle nécessaire pour : : J
garantir la sécurite? s

Y Non-3=Ce n'est pas un CCP - Stop’
a2z Cette etape est- elle specifiquement congue pour éliminer ]
O U I la probabilite d"apparition d'un danger ou la ramener Oui

a un niveau acceptable? ~

Y

MNon

Y

Q3 Une contamination s'accompagnant du (des) danger(s) identifie(s)
peut-elle survenir, ou le danger peut-il augmenter jusqu'a

atteindre un niveau inacceptable?

Exe mp I e Oui Non - Ce n'est pas un CCP -»Stop’
Ste Il I |Sat| on d u 04 Une etape ultérieure peut-elle eliminer le danger ou le
lait reduire a un niveau acceptable?

i Y
(produstion de s L
Ce n'est pas un CCP——————> Stop’ A CCP nol

- * Passer au prochain danger identifié dans le procédd alimentaire décrit
" et nécessaire de definir les niveaus acceptables et inacceptables en tenant
19/05/2010 généraux de la détermination des CCP du plan HACCF.




ARBEE DECISIONNEL

LaSal

BEAUVAIS . Institut Polyte:

Determination des CCP (Critical Control Point)

1 Pour Chague matiére premiere ou ingrédient
Q1 : Peut-il ére le vecteur d um danger a un nivean inacceptable 7

An nexe 20 OUL | NON Ce n'est pas un CCP

Q02 Une operation nitariure peut-elle garantir ["slimmstion da danger 7

oul | NON C’est un CCP

Ce n'est pas un COCP A

2 Pour chague produit fini oun intermediaire
(33 : Les formonlations, composiions, strucnres, caractaristigues da prododt fnd soot-
elles essentislles pour empecksr le danger 4’ atteindre un nivesu macceptable 7

ouUl | NON Ce nest pas un CCP

1 Pour chaque opération du proceds
4 - Cetta oparation ast-elle specifiquement destinge a elintiper un dsnger 7 c

NON | QUL Cest un CCP

Q5 . Tee contamination correspondant au danger considere pens-elle deépasser un
mivesu scceptable on peut-il v avolr sccroissement dn danger 3 o nivem inaccepiabls 7

OUL | Ce n’est pas un CCP

S ] Q6 - Une atape nltarisure peut-elle elimiver le danger ou en réduire I'oocurrences a v

ource : mivesu scceptable 7

http://www.utc.fr/~ — | — T
. . P “est um

picardje/haccpl.pdf A

Ce n'est pas un CCP

- 7 - Existe-1-il des mesuras preéventives 7 -

19/05/2010 | QUI | IS0

Les metire en opuvre Modifier I"opération ou le produit

|




FORMULAIRE 8

DETERMINATION DES POINTS CRITIQUES POUR LA MAITRISE Annexe 21
E:&:r[:;le: t Ealég;?él?]}:lﬂe_] ganger Quei.tic-n Quegtic-n Quegtic-n Quei.tic-n “EIEETD
26, Refroidis- B - refroidissement
-sement insuffisant ou excessif

causant une altération
thermophile ou une
contamination a cause de
fuites suite a la corrosion

(BPE)
27. Convoyage/ | B - Equipement sale
séchage et humide causant une

contamination (EPF)

28. Etiquetage | B - Contamination
/stockage post-traitement a cause
de boites endommagees

(BPE)

B - Alteration thermophile
(BPE)

29, Expedition | B - Contamination
post-traitement a cause
de boites endommagees

(BFF)

19/05/2010 ABDIRAHMAN Zam-Zam Lasalle Beauvais - 69
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Annexe 22
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FORMULAIRE 5
IDENTIFICATION DES DANGERS: DANGERS BIOLOGIQUES

NOM(S) DU PRODUIT: champignons en conserve

Faire la liste de tous les dangers biologiques associés aux ingrédients, matiéres premieéres, i la transformation,

aut flux de produit, etc.

Dangers biologiques identifiés

Maitrisés a

INGREDIENTS/ INTRANTS
Champignons

une contamination par des bactéries pathogenes
peuvent étre contaminées par des excréments de rongeurs

- peuvent contenir C. botulinum ou d‘autres organismes pathogénes, des levures et -CCP 5B
des moisissures

Ingrédients secs

— peuvent contenir des spores bactériennes -CCP 3B

—  peuvent contenir des excréments de rongeurs - BPF/BPH (nettoyage)

Eau

—  peut contenir des coliformes, des bactéries sporulantes ou d autres micro- - BPF/BPH (installatioss)
organi simes

Boites vides/couvercles

—  peuvent étre livrées avec des sertis défectueux ou avec d autres défauts du métal du | - CCP 4B
corps de la boite conduisant a des firites et a ['altération post-traitement

— peuvent étre livides avec des sertis défectueux ou avec d autres défauts du métal du | - CCP 1B/CCP 4B
corps de la boite, d'étamage/vernissage conduisant a des fiiites et a I'altération post-
traitement

ETAPES DE TRAITEMENT

3. Stockage réfrigéré des champignons

— une températire et une humidité de stockage inappropriées peuvent conduire d une | - BPFBPH jgupement)
croissance bactérienne

6. Stockage de boites/couvercles

- un endommagement physique peut conduire a des défauts sérienx de serti causant | - CCP 1B

- BPE/BPH (nettoyage et désimfection)

~| I

Stockage d'ingrédients secs
peuvent étre contamings par des excréments de rongeurs

- BPF/BPH (nettoyage et deésinfection)

o

Deépalettisation/inspection des baites
—  boites défectueurses, endommagement plvsiqgue ou des défauts visibles sérieix
pouvant causer des filites et une contamination post-traitement par des bactéries

pathogénes

-CCP 1B

11. Blanchiment des champignons

— un nettovage inadapté du blancheur peut causer la croissance de bactéries
thermophiles dans les champignons

— un blanchiment inapproprié peut causer une élimination insuffisante des gaz des

champignons. Ces gaz exerceront une pression sur le serti et affecteront

- BPE/BPH (nettovage et désini@ction)

- BPE/BPH (quipement)




EXEMPLES DE LIMITES CRITIQUES

Annexe 23 .

Danger

Point critique pour la maitrise

Limite critique

Bactéries pathogénes

asporulantes

Fragments de métaux

Bactéries pathogénes

Exces de nitrite

Bactéries pathogénes

Allergénes alimentaires

Histamine

Pasteurisation

Détecteur de métaux

Sechoir

Salle de saumurage

Etape d‘acidification

Etiquetage

Réception

72 °C pendant 15 secondes au moins

Fragments métallique de taille
plus grande que 0.5 mm

A, = 0,85 inhibe toute prolifération
bactérienne dans les produits séches

200 ppm de nitrite de Na au
maximum dans le produit fini

pH < 4,6 pour inhiber la croissance
de C. botulinum dans les
produits acidifigs

Etiquetage lisible et contenant la liste
correcte des ingredients

Histamine < 25 ppm dans le thon’

" La limite légale est de 50 pprm, mais il y a risque d'accumulation pendant la préparation des consanves de thon, [l serait donc cpportun d etablir
des limites critiqueas plus faibles que 50 ppm & la réception.
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FORMULAIRE 10: Plan HACCP

MNOMN DU PRODUIT: Champignons en conserve

Etape CCP Dlescription Limite Methode de
n° n° du danger critigue surveillance
o I 2 Contamination Specifications I'mis pection visuelle
Inspection.” post-traitemernt dur fabricart cortinue par le
depaletisation reésultant de boites | de boites charge de la
des boites riorn adaptées, Fas de defauts depalettisation
erndonumnagess ou
aver des défauts
SEriein
L Corps étrarngers Fas de corps Inspection visuelle
nocifs: bois, verre. | étrangers nocifs | continue par le
fragments de chargeé de la
metal (CEM) depalettisation
20, Pesee CCP 2B Remplissage Poids maximum | Détecteur de
excessif aur remplissage defaunt de poids
Calsart une tel que specifie qui éjecte les boites
sous-sterilisation daris le aver exoes oL
programime de defaut de poids
sterilisatiorn
22, Espace Cor 3B Espace de téte Espace de téte Le responisable du
de téte irnsuiffisarnt (ET) muinimal tel | sertissage doit
Ccausant e gque specifie dars | vérifier ' ET aprés
pressiorn interre le progranmme de | sertissage sur des
excessive et ure stérilisation echarntillons
distorsion des cornsecut ifs, a
sertis des boites chaque sertisseise,
toutes les heures
23 CCr 4B Contamination Speécifications Surveillarice
Remplissage post-traiteniert dur fabricart visuelle continue
Seertissages due a des de boftes des couvercles par
inspectior cotnvercles FPas de l'opérateur de la
defectieims ou probléemes de sertisseise
endonmmages o a | serti sérieix
L matrvais Examen visuel des
sertissage boites serties au
démarrage, apreés




nnexe 25

=0 [1]2[3[4]5]6]|7|8]9]10§11]12
Prendre des mesures correctives et des mesures
de déviation

Exemple de carte de contréle de maitrise d'un CCP

s

Limite critique Action préventive sur le process

7 "

i %

. L Action préventive sur le process
Limite critigue

v .

157490775 s 59 17 PSP s G 7S I e 2 D7 G s Fr 2 F A0 35 r M99 .

Tolérance produit
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Beauvais



FORMULAIRE 10: Plan HACCP

NOM DU PRODUIT: Champignons en conserve

Annexe 26

Ftape | CCP | Description | Limite | Méthode de | Procédures de
n° n° du danger | critique | surveillance deéviation
8. Inspection’ | CCP 1B | Contamination ecifications | Inspection visuelle | La personne chargee de
depaletisation post-traitement u fabricant cantinue par le la C:'Dépﬂfettfﬁatfﬂn doit
des boites resultant de boites | de boites charge de la eliminer toute
non adaptees, Pas de deéfauts | depalettisation matrvaise boite,
endonimagees ou endanmmagee ol
aver des defauts presentant des defauts
Seriewx serieux et en informer
le responsable C) afin
qu'il retienne le reste
des palettes et qu il
enquete sur la cause du
probleme
CCPIP | Corps étrangers | Pas de corps Inspection visuelle | La personne chargée de
nocifs: bois, verre, | étrangers nocifs | continue par le la Jjé alettisation doit
fragmenits de charge de la eliminer toute baite
metal {CEN) depalettisation avec des CEN et

informer le responsable
C0J afin qu'il retienne

le reste des palettes et
qu'il enquéte sur la

cause du probleme
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FORMULAIRE 10: Plan HACCP

NOM DU PRODUIT: Champignons en conserve

doit les contriler

Etape | CCP | Description Limite Meéthode de | Procédures de | Formulaires
ne n du danger critique | surveillance déviation HACCP
25. CCP 5B | Traitement Delai maximal | Le responsable L'autoclaviste ajuste le | Fiches de
Stérilisation thermique entre sertissage | controle qualité couple l'autoclaviste
insuffisant et stérilisation, | doit verifier la temps/empérature de | Thermographes
tempeérature durée eritre stérilisation selon le | rapport de
initiale sertissage et programme autorise et | detection des pertes
minimale, durée | stérilisation (au informe le responisable | de vide
et température | mwoins une fois par | COJ. Indicateur
miinimales pour | période) Il doit retenir tout thermosensible
le traitement et | L'autoclaviste doit | produit suspect de
la purge. verifier la déviation et le
L'indicateur température responisable C0) doit
change de initiale, le temps et | faire son évaluation
couleur la température de
sterilisation et de
purge et le
thermographe.
Le responsable
dechargement des
autoclaves doit
vérifier la couleur
de I'indicatewr
thermosensible II
doit écarter tout
produit sans
indicateur ou si
l'indicateur n'a pas
change de couleur.
26. CCPGE | Contamination 2 ppm de chlore | Verifier le taux de | L'autoclaviste doit Fiches de
Refroidis- post-traitement residuel chlore résiduel ajuster le taux de l'autoclaviste
sement par l'eau de deétectable dans | toutes les heures a | chlore et informer le | Rapport de
refroidissement l'eau de la sortie de 'eau de | responsable COJ. deétection des pertes
refroidissement | refroidissement Il doit retenir tous les | de vide
produits fabriques
depuis la derniére
verification
satisfaisante et le C()




