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Maitrise des dangers: HACCP

'HACCP
c'est génial

mals que
\ d'étapes!

Q Le Haccp est une méthode pour identifier tous lesasgers liés a un aliment, puis
les maitriser en cours de fabrication par des moyersystématiques et vérifiés.

Traductionnulle: Analyse du Danger, Points Critiques pour le Gidetr
Signification a savoir par coeur, ainsi que la difom qui suit:

Analyse des Dangers, Points Essentigdsur la Maitrise

Autrement dit, le Haccp c'est ce qu'on a trouvéniux pour s'obliger a envisager tout ce qui
peut menacer la santé des consommateurs d'un dlinen l'ayant prévu, y porter
systématiquement remede a I'avancest génial !surtout avec les hérissons de "la Hulotte" du géiéare Déom.

Une accumulation de moyens techniques (= les pré&rebps bonnes pratiques d’hygiene) ne
peut pas donner garantie de la sécurité. Il faut en plusie démarcherigoureuse pour adapter
les moyens a des objectifs définis (sécurité).

Le Haccp propose donc umeéthode structurée, responsabilisante, spécifique, préxgent
créative, qui integre les moyens déja connus: iédis autocontréles nécessaires et suffisants.
Par rapport a l'assurance qualité (vise toutesdegposantes de la qualitépbjectif du Haccp

est d'assurer écurité (innocuité) des alimentsc'est urplan d'assurance sécurité.

Origine Haccp inventé par la Nasa pour éviter les Tiacadgronautesle pouvant analyser tous les
aliments (contrdle destructif), on mit en placesysteme de maitrise systématique de la prépada®nations.

Aujourd'hui,les réglements européens du Paquet Hygiéne obligdes industriels a utiliser
le systtme HaccpOn est passé d'une réglementation des moyendtie ree oeuvre et de
contréle des produits finis, a une réglementatiangbjectifs; On est passé de l'ancienne a la
nouvelle approche :
- Ancienne approche de I'hygiene alimentaire: La réglementatifirait les MOYENS
techniquesa utiliser, vérifiés par les Services Vétérinaifes. décongeler 24h dans un local
réfrigéré a 4TC). Trois inconvénients: (1) si le paramétre cogtrélait "mauvais”, c'était trop
tard (2) l'industriel était déresponsabilisé. Waié juste "passer l'inspection”, en appliquant les
regles, (3) la législation était forcément en ktaur la technique.
- Nouvelle approchede I'hygiene alimentaire, formalisée dans le "patygieéne" (1/01/2006):
Onfixe les OBJECTIFS généraux laissant a chaque industriehleix des moyensechniques.
Chague entreprise agisponsableet doit mettre en place wysteme de contrél@u processus
de production (Haccp). C'est plus difficile a indee: le Vétérinaire Inspecteur doit juger le
plan de l'industriel et pas seulement mesureelepératures.
Les petites entreprises ne sont pas obligées d'applifprenellement un plan Haccp,
mais doivent identifier et réduire les risques i(\adidessous étapes 7-8), en s'appuyant
Paquet Hygiéne  gyr |e guide de bonnes pratiques d'hygiéne destmteur (voilGBPH plus loin).

lLe Haccp est efficace et obligatoire : il faut leannaitre
Vous ferez en TD une étude de cas avec mise engdlacplan HACCP
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Le Haccp est basé suiprincipes (étapes 7 a 13 ci-dessoud) produit un document: lplan Haccp.
Ce plan s'applique @N produit donné, fabriqué pasN procédédéterminé, par rapportldN
danger identifié (ou un groupe de dangers identifiésgelit a mettre en place une démarche
d'assurance qualité, en améliorant les dispositingieéne existantes
Le plan HACCP peut s'appliquer a tout danger pmsahté:
- danger biologique parasites, virus, bactéries pathogenes, altératiorobienne, toxines 4 étapes)
- danger chimique allergéne, polluants, résidus de médicamentsestigdes, contaminants| pourquof

- danger physique corps étrangers (morceau de verre dans un m}jtrpétal, os... \pas 12171
Les dangers physiques sont « simples », mais prgeatbeaucoup les industriels, car causent tgseles produits ;.3 bl

& - "danger fonctionnel": défauts (d'aspect, déusx de conditionnement)... w3 3

& - "danger administratif': défaut d'étiquetageladide livraison anormal...

La Démarche Haccp en 14 Etapes

Démarche d'action Haccp 14 étapes. On peut y v@rgrandes PHASESogiqueéss ==«
Phase 1- d'abomréparer I'étude (qui agit, pour quel produit, quel procéitépes 1 a B
Phase 2- puianalyserles dangers et les points de maitrise essergételgds 7, 8 et
Phase 3- enfiformaliser I'assurance qualité & sécuritgpes 10 a 14

Il existe des variantes de présentation de cetteadde, avec plus ou moins d'étapes, qui

mettent en application des 7 principes du HACCRamment la démarche dr2 étapes du
Codex Alimentariusgui n'inclut pas les points 1 et 14 ci-dessousci\mnc ce plan de travail

Les 14 étapegN° soulignes: les 7 principegsd; = a faire en TD) _Mnémot.

1- Définir leChamp de I'étude Ch 1| 7 principes
2- Constituel'Equipe Haccp Equi 2 HACCP
3- Décrire le Produit 3 Pro 3| _ (pour info)
4- |dentifier IUtilisation du produitJ? Ut 4 3£‘”2‘r§5(e=r('éets7)
5- Faire urDiagramme de fabrication JJ/4J3 Di 5|, dgtermmer]es
6- Vérifier le diagramme Vér 6| CCP (= étape 8)
3. fixer les seuils
iti = ét.9
7- Analyser les Dangersd (=Hazard Analysis HA 7 Zr's'ﬂlﬁf;”(ere :
8- Déterminer les CCPR S CCP 8 ?eu,itls Criti%l;es
. . .. " . = etape
9- fixer lesCibles & limites critiques J Cibl 9 5 prévoir actions
correctives (11)
10- Etablir laSurveillance des CCRJ3 Su 10| 6. vérifier que le
11- Etablir unplan d'actions CorrectivesJ? Co 11| prciome (12)
12- Etablir laDocumentation :dossiers & procédures Do 12| 7. faire dossier
13 Vérifier que le systeme fonctionne Vér 13 Ferloec\:/eeiu(r—eizit
14- Prévoir dActualiser le systeme A 14 B

Ces 14 étapes vous donneront peut-étre

(1) une bonne note a I'exam + un bon TD HACZP P
(2) comprendre I'Haccp + connaitre les 7 princi®43 m‘m
(3) un outil général d'assurance qualité. \ Cetitl
Les mémes étapes peuvent guider toute démarchEéQu”e"cE‘.’«{
(ex.: des cliniques de qualité et sans attente M\'B.

Je vous propose la phrase hérisson t'y-pit@kez qui prout d'hiver ?
Haccp ciblé : Sucodo verralUtilisez-la sans le dire, SVP !

=

@ ChEqui ProUt DiVer ? HACCP Ciblé, SuCoDoVerA
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Oct. 2013- Damien trouv&hez-qui-prout-d’hivetrop dur a retenir. Il trouve une
alternative : libre a vous de choisir les divasd@n inventer une troisieme ;0)

C'est deux divas, ici, sur le plan d'hévea ?

C-é De-Ut Di-V-A I-Ci SUR le PLAN D-V-A

©Damien Rangeard, A4, 2013

Champ d'étudeéquipe /Description du produit Utilisation du produit /
Diagramme de fabricatiorMérification du diagramme
Analyse des dangersdentification des CCPGCibles et limites critiques
SURveillance des CCPRLAN d'action corrective Documentation
/Vérification du systemeActualisation

Voyons maintenant chacune des 14 étapes de la démarche Haccp

Etape 1- Définir le champ de I'étude

Une étude Haccp s'appliqueua seul produit (ou une famille de produits similaires de la
méme usine), pouun seul procédéde fabrication, par rapport @n groupe de dangers
identifiés(ex: les dangers microbiens de la fabrication de €anert au lait crut dans une fromaggri®n doit
définir au départ lebmites amont et avalde I'étude €x: depuis l'arrivée du lait dans l'usine jusquealivraison
des Camemberts en grande surfadee autre étude Haccp pourrait
inclure aussi la production du lait & la fermeusce de Listeria)

Il 'y apasd'Haccp "clef en main”: le plan congu dans unt
entreprise pour un produie peut pasétre transcrit pour un
autre produit ou dans une autre entreprise. DaesaITst

(1) chaqueprocédé de fabrication est unique, méme qua

les pl’OdUitS se ressemble@dpendant dans un méme atelier on pe, 4
extrapoler d’un produit & un autre, similaire: dempunique mais pour un "groupe”)

(2) les efforts faits pour conduire I'étude vanbtiver et
former ceux qui feront ensuite tourner le systeme (ousyie
techniciens, agents de maitrise, direction).

Un plan tout fait et "plaqué” apres coup ne "marche’ pas.
Etape 2- Constituer I'équipe Haccp

On rassemblane petite équipe pluridisciplinaire et compétente
(2-3 personnes pour PME, pex. l'entrepreneur, le technicien et le
consultant extérieur, véto5-7 personnes pour grande entreprise, dont
un-e secrétaire pour gérer 'agenda et la docurtien}a
On doit rassembler des compétences réelles etesang agent de
—.en MAItrise pour les étapes 5-6, et un « expert »|psdtapes 7-8-9.
-, 220 i L'équipes'organise(avec un animateur et un secrétairejestormea

la méthode Haccp.
T'as pas honte! L'équipe fixe un planning, les taches de chacuedéais et I'échéance.

L'équipe doit disposer de ressources (temps, grggntes informations nécessairgs
réglementation, guide de bonne pratique, "secdet$dbrication).

Etape 3- Décrire le produit : un audit de produit.

Pour chague composant ou produit, on rassemblela@séesprécises: nom, nature, forme

(volume, structure), % dans le produit final, prétian, traitements, conditions de stockage

(durée, t°C), parameétres physiques & chimiques apurditionnent le développement des
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bactéries ou des moisissures (aW, pH, contaminatomditions de distribution. On décrit le
produit aux principales étapes de fabrication éscprécises), du début a la fin du process.

3.1-Formulation a I'entrée = toutes les matiéres premieres,

tous les ingrédientgquivalent a laecetted'un gateay

3.2- Décrire leproduits intermédiaires en cours de fabrication
Cette description permet d’identifier des étapess@ue, si température
pH, Aw permettent la croissance bactérienne etejpeoduit est stocké.

3.3- Formulation dyproduit final , & la sortie

Etape 4- Identifier l'utilisation attendue du produit.

On examine les conditionautllisation en sortie d'usine (transporteur, plate-forme logistique),
chez le distributeur (durée et température de ceaten) etchez les utilisateurs finaux
(consommateurs). En effet, en fonction de la séig€idu consommateur, et du mode d'emploi
du produit, un méme danger n'a pas les mémes a@TsEEs.

- Certains produits fragiles sont mal conservég theonsommateueX. patisserie a la creme
gardée hors frigo en attente d’étre consommée,dpomayonnaise ou de rillettes conserve
plusieurs mois apres ouvertyre

- Certains types d'utilisatioréeduisent les risques(ex. corn-flakes gardés au sec, ou mini-
saucisses passeées a l'eau bouillante qui tue last¢iSalmonella

Mais on doit envisager aussi des conditions "antastal'utilisation €x. corn-flakes utilisés
pour faire des patisseries humides par les petitargs; ou mini-saucisses mangees froides

- Certains utilisateurs sont spécialenmsamsiblegex. personnes hospitalisées & Y @B

Etape 5- Faire un diagramme de fabrication : un audit de procédé.

i
Pour faire le diagrammdldw sheeten anglais), on| _
décompose le procedé en opérations élémentaire; -
(on fait un schéma simple avec des « boites » efsdi|
fleches) en notant pour chaque étape des informati
techniques précises, ledurée notamment (mais auss . e
les locaux, I'‘équipement, les séquences, les <i:0|m¢11it|I i/ / iEhe =
physico-chimiques comme température, pH et aWw, [ ' I -
fluides ou le personnel, les contacts...). On tdéassi | ¢
les interfaces par exempldransport et délai entre

deux opérations(les bactéries poussent méme quand on
"fait" rien, sauf si t<3°C).

s e

Etape 6- Vérifier le diagramme de fabrication, sur place.

@ Mais c'est quoi uiYOPI ?
L'équipe Haccp vasur place sur la chaine de fabrication, ou dans la cuigremdant le
fonctionnement, etérifie que le diagramme correspond a la réaliuer I'étape oubliée, mesurer
les durées réelles, lister les ingrédients nouveaesette modifiée, températures. Vérifier la mar@n avant.
Discuter avec les ouvriers sur ce qu'ils font ré@lént, par ex. les variations de fabricatipns

Les étapes qui suivent (7-8-9) sont les plus imparites. C'est le "coeur” du Haccp.

Ce sont ces étapes clefs ou les compétences dinaggsont utiles (connaissance des
filieres de production animale, de la microbiolggle la toxicologie, de I'Hidaoa). Vous
devez donc spécialement comprendre et connaitteotestapes clefs, 7-8-9

ENVT HIDAOA poly sept.2014 Prof. D. Corpet — HACCP - 4/14




Danger / Risque Définitions :

Un danger menace la sécuritéles gens
B - (hazard = the potential to cause hgrm
i Un danger, c'est concret

(toxine, microbe, métal, poison ...)
Plus largement un "danger" est ce qui est néfaste
pour le consommateur.

Le risque est la probabilité

de manifestation du dangerisk en
anglais).

Toxine botulique, bombe atomique spnt

de graves dangers. Mais faible risque.

=> Pour les p'tits hérissons, une Voiture, Risque ou
Danger ? Une auto c'est concret, donc c'est un danger.

Y en
d encore
beaucoup

comme

ga?

Et le risque? Sur autoroute, risque immense. Sur chemin risque faible.

Etape 7- Analyser les Dangers(= Hazard Analysis

Les 4 sous-étapes de l'analyse des dangers sortitie
des Dangers, des Risques, des Causes, et des Measpréventives@ DaRiCoMe
L'analyse des dangers se fait en équipacun apporte ses idées et ses connaissances.

7.1-Da- Identifier lesDangers
Les dangers sanitaires sont la contamination pala oroissance de, bactéries pathogenes dans
un aliment, la présence de toxines ou de contansirdmMmiques,... (tout le cours d'Hidaoa). On
identifie cesdangersen collectant des informations publiées (épidéme® TIAC dans le BEH,
le cours d'Hidaoa), ou collectées aupres des cansbtenrs (enquétes, retours, plaintes).

Q YOPI = YoungOld PregnanttmmunoCompromizedne at a time

7.2-Ri- Evaluer leRisquede chaque dangéddisque=Fréquence x Gravité]
Pour chaque danger identifieé on évalueisgue pour le produitifréquence et gravité du
danger(pour le consommateur, et pour l'entrepri€gela permet dhiérarchiser les dangers. Pour un
produit donné, on se focalise sur un (ou quelgg@sgyer(s), on laisse tomber les autres.

7.3Co- Trouver leLCauses
On place les dangers qui "arrivent” sur les opgmatidu diagramme de fabrication (fait aux
étapes 5 & 6). Pour chaque opération on cherclwmiesesdes dangers identifiés ci-dessus.

On s'aide, pour trouver les causes des dan

microbiologiques,des 5 M" .

Matiére premiére,Matérie| Milieu et Méthode de

travail, et surtoutMain d'oeuvresont sources de

dangers microbiologiques pour chaque étape.

(@ MaMa Mit Mes Mains Détail dans cours d'hygiéne.

Le plus importantta main d'oeuvre, souvent ni formée ni motivée, parfois "remplagéant
Exemples de 5 M

Ma- Matiere: le lait qui entre dans une fromagerie

Ma- Matériel: couteaux et outils, machines, emballages.

Mit- Milieu : I'air, les murs, les transporteurs, les tables.

Mes-Méthode marche-avant, réfrigération, recettes, cuisson.

Main d'oeuvre formation a I'hygiene, propreté, portage sain.
Voir aussi I'exemple "Danger de contamination &danée des Porcs" p.12

CAUSES
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P:g%ﬁ‘%\ On peut distinguer les causes "primaires” |, cadgestes du danger,
\@my des causes "secondaires" Il qui provoquent la chuSe supprimant
4 cause-Il on supprime cause-I et donc le danger.
(ex. - Un trou dans le mur (cause Il) permet auxgeans (cause I) d'entrer et
de contaminer;
- Un groupe froid mal réglé (1) entraine t°C tréeveée (I) ce qui permet aux bactéries de prolifére
- Un ouvrier mal formé (l1) risque de percer l'istin (1) & I'abattoir et contaminer la carcagse

Q les YOPI c'est les trés jeunes, les trés vieuxfé@smes enceintes et les immunodéprimés ~

Hé Risson
déconne pas.
Y faut falre
les CCP

7.4Me- Identifier lesmesurespréventivespour chaque opération
On passe des dangers et de leurs causes a liginif desmesures préventives
actions destinéesaiminer les dangers, ou a les réduire a un niveaacceptable
Les mesures préventives sont souvent classigiestgbartie des bonnes pratique
de fabrication (réfrigérer, cuire, former le pensein Ce sont le®ré-Requis €n iso
22000 on appelle ga les «Programmes-Pré-Requis anglais PR)’. Certaines mesures préventives SC
evidentes (réparer ou changer ce qui fonctionng, mais nécessitent parfois d'éti
créatif (changer le procédé, inverser deux étgmbgter un équipement nouveau).

Etape 8- Identifier les CCP "on Peut et on Doit

Définition du CCP = Un Point dont la Maitrise est Essentiell@ermve

Expliqguons un peu mieux: Un CCP est une étapeddefiagramme, ou un ingrédient,
- Ou I'onPEUT maitriser un danger. maitrisepossible
- Ou I'onDOIT maitriser le danger: Cette étape essentielle

Définition négativetfes utile aussi, e savoir ausgi
Un CCP est une opération dont la non-maitrise erdine
un risque inacceptable, sans possibilité de cowton ultérieure.

(ex. pour une boite de conserve, la fermetistaun CCP, car une boite
qui n'est pas étanche est inacceptable, et negbe"ressoudée” plus tard)

e - —— On ne peut pas tout bien surveiller. On surveilenad
B Ao Aoz cAiTigees) | l'essentiel: les CCP (point trop n’en faut)

P Chague CCP esin choix, une décision de I'équipe:
U SIvANT o ddrida Ai
M/ On peut parfois décider de ramener le danger aiweaun

acceptable (= le maitriser) a une étape plutdohgLawtre. Une
autre équipe aurait donc pu faire un choix différen

L'équipe examinsur le diagramme

- chaque matierepremiére,

- chaque produitintermédiaire et le produit fini,
- chaque étapepour voir si c'est un CCP:

Pour identifier les CCP, on utilise
les définitionsd'un CCP etl'arbre de décision CCP

Tu dois pouvoir déterminer un CCP de fagon correetexpliquer ton raisonnement. Voir I'exempledtRrction
de lait UHT" en page 11e propose un arbre simple, on trouve d'autressarplus « officiels » ou plus compliqués
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%guestions ARBRE de décision CCP @ExSpé Mulin RaMait

©Maité Mourat, D3, 2006

1.Ex Existe-t-il a cette étape dasesures préventivede maitrisalu danger ?

¢ => si NON, Serait-ce nécessaire?
OUI: mettre mesures prgv
si OUI NON: pas CCR
2.5pé L'opération est ell€peifique pour réduire ou éliminer le danger ?
(ex. stérilisation) => si OUIl,opération = CCP
si NON

3.Mulin- Peut-il y avoiMul tiplication oulntroduction inacceptable du danger a cetté étape|?
(ex. matiére | contaminée)
si OUI

5Mai- Pourra-t-orMaitriser le dangera ce CCP ?
- Pourra-t-on mesurer vite et bien si "¢a va"rpgport a une « limite » ?
- Pourra-t-on bloquer le produit (et corriger tegess) si "¢a ne va pas" ?

Si oui, c'est I'objet des étapes suivantes du HA(&Epes 9-10-11)
Si non, l'opération n'est pas un CCP: diest étape a risquea surveiller de pres.
Un point essentiel, oui. Mais pas de maitridais si on ne peut jamais, que faire

= = Flexibilité

Pour certaines fabrications, on ne trotM& de CCP: Aucun moyen de maitrise précis et
rapide, avec parametre mesurable et limite critiBas d’affolo !

Le Paquet Hygiéne autorise la flexibilité Extrait du reglement Hyg.1 (CE) n°852/2004:
« Les exigences concernant le systtme HACCP devraient prévoir une flexibilité suffisante
pour pouvoir s'appliquer dans toutes les situations, y compris dans les petites entreprises

Il convient, notamment, de reconnaitre que, dans certaines entreprises du secteur alimentaire,
il n‘est pas possible d'identifier les points critiques pour la maitrise et que, dans certains cas,
de bonnes pratiques d'hygiene peuvent remplacer la surveillance des points critiques
pour la maitrise. De méme, I'exigence prévoyant d'établir des «limites critiques» n'implique pas

gu'il soit nécessaire de fixer une limite numérique dans chaque cas »
C’est commentés dans le document de « Guidancé\NC8AL955/200%ttp://ec.europa.euffood/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_fr.pdf

Ces fabrications peuvent donc étre maintenuess &tude au cas par cas, notamment :

- si le risque lié au produit est faiblerisque acceptable».

- si le volume produit est faible, et que le pribdiest vendu quéocalement

- si la fabrication edtaditionnelle et vendue dans sa région de tradition
On n'applique plusLE systeme HACCP", mais "un systeme de type HACGRIvant les
Bonnes Pratiques d'Hygiengen général selon le Guide de leur secteur digc{®BPH). On
surveille particulierement les points essentieléma si on ne peut les maitriser en continu.
Nous verrons dans le cours Qualité qu’en ISO-2248 correspond auRRP-opérationnels

Etape 9- Etablir les limites critiques & niveaux ciblegpour chaque CCP identifié.

On veutprévenir les dangers identifiés. Cela passe par la suamed des CCP.
Pour chaque CCP on cherch@éametre qu'il faut surveiller €x. température,
débit, durée, pH,).. et I'on décidele la limite critique & ne pas dépasser, pour
assurer la maitrisedu CCP.La limite critique est la valeur numérique qui
sépare l'acceptable du non-acceptablgroduit sOr / produit dangereux).
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On ne va pas viser "juste" la limite critique, @gyuerait trop de passer "du mauvais c6té" denigeli On fixe donc

un niveau cible a atteindre avec une_marge de sécuritar rapport a la limite critique . Le niveau cible est
donc plus séveére, que la limite critique. Mais i@muve I'explication inverse entre cible et limitatique : Je vous
conseille donc de « laisser tomber » cette notéoaille et ne pas 'apprendre en A4.

(ex. Pour pasteuriser du lait a 72 en 15 s, il faut surveiller la température du kila sortie du "chambreur”, et le
débit du lait. En dessous de 72°C le lait n'estpsteurisé. Liimite critique de température, c'est donc 72°C.

Mais en pratique, la cible est plus sévére carl@lsonde de mesure a une précision de %0,32) pendant le
chambrage la perte est de @5 (3) la régulation fluctue de 10,5°Gjonc on regle la température d'entrée a
72+0.3+0.5+0.5=73.3C, et on vérifie que la temp. de sortie soit 723+672.3T. La cible de réglage est 73.3, la
cible de mesure en sortie est 32.3

Etape 10- Etablir un systeme de
surveillance des CCP

L'équipe choisit et décrit sur une fiche, tegyens utilisés
pour surveiller et maitriser les CCP et s'assurer que
limites critiques ne sont pas dépassées : mo
automatique etontinu préférable €x. sonde thermique
connectée & un ordinatduEn pratique on a souvent ur [
surveillance discontinue, dont il faut préciseirémuence
(ex. Relevé des t°C toutes les heures ; Vérifies kes jours qu’un ouvrier fornest au poste "CCR""
Le résultat correct estlibératoire : si la limite critique n'est pas dépasséelilmére le produit,
il est sans danger.

On précise aussi comment on fgirdcédure), qui le fait (esponsablg, et comment on
enregistreles résultats (tableau, registre, ordinateur) pouroir "prouver” la surveillance.

CCP Bactério ? hélas nonOn ne peut pas utiliser d'examen bactériologicque purveiller un
CCP: C'est discontinu et la détection est bien koge pour réagir *. Par contre les examens
bactériologiques sont utiles pour vérifier le syge(étape 13): si non-conformité, on revoit le
HACCP.* Mais si on peut garder un produit jusqu'au régidactério, celui-ci peut devenir "libératoire”.

-~ CCP, pas trop nombreux !Surveiller beaucoup de CCP c'est trés couteux :

W I'entreprise perd de l'argent. Pas facile de donnerombre maxi (plus de 5
CCP ?). On peut en avoir plus s'ils sont facilesraeiller, ou s'ils ont tous a
la méme limite critique (ex. t°C de tout un batim)en

Etape 11- Etablir un plan d'actions correctives : procédé et produit.

correclion

Action corrective = conduite a tenir en cas de dépanent
des limites critiques. Apres les étapes de prémerifl-10),
il faut des étapes dmrrection pour chaque CCP: que fair
si résultats non libératoires ? On précise a lewa
comment corriger le procé@écorriger le produit:

1- Commentevenir au bon fonctionnement?
Rétablir la maitrise du CCP au niveau procédé

2- Que faire dyproduit non conforme

? Ces actions correctives doivent étre décrites dardocument, qui précise
qui est le responsable. L'opérateur sait a l'avaeceu'il doit faire. I
enregistre quand et comment il applique la comecfhature et cause du
probleme, quantité de produit affecte,...).
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plan d'actions correctives

Exemple : Latempérature de stockage du pouletuggedépasse la limite critique.

Actions correctivesl1/ placer lots concernés en attente, 2/ vérifeercause (défauts: Zonde thermique, alim.
électr., groupe froid, ouvrier), 3/ pour chacuneadss causes appliquer la correction prévue, 4festila durée de
la déviation: si <4h utiliser, si >24h détruire, entre 4h et 24h, faire analyse bactério pour dénis5/ tout est
précisé d'avance par écrit, le personnel est foanagir et a enregistrer I'action

Q les YOPI c'est les tJ-tV-fE-Id ?Q Oui mon pote, t'as tout compris

Etape 12- Etablir la documentation : plan, procédures, et enregistrements.
La documentation comporte trois volets: plan, pdocés et enregistrements.
1- leplan Haccp = I'étude elle méme et sa vérification (étapedd)a
2- les procédures = les instructions correspondant aux compositioas groduits, aux
opérations du diagramme, aux systemes de sunaglldas CCP et aux mesures préventives
(cibles) et correctives.
3- I'enregistrementdes valeurs surveillées, des contrdles de falmitatsigné par I'opérateur
Ces enregistrements s'accumulent au fur et & megtuien doit prévoir leuarchivage
(Preuve de l'applicationdu plan Haccp, c'est la documentati@monstrative).

La documentation est lourde & mettre en place (elhplace la tradition orale), mais

permet ensuite de gagner du temps (pour formerauveh employé, pour répondre a une
demande du client, ou permettre l'audit d'un védéné inspecteur).

Etape 13- Vérifier le systeme : conformité et efficacité

S
& e\ Verra
LA . 7 e A
On d0|t\ver|f|er. deux aspects: _ / e
1/ que le systéeme mis en place en pratiqueagbrme au plan Haccp ) S,
et R N

2/ que ce systeme edficace pour la sécurité

Au moment de la mise en place du plan Haccp, owogréomment vérifier conformité et
efficacité, et on écrit ces dispositions de veaifien. Si 'on constate que le systéeme est
inefficace, il faut reprendre I'étude Haccp.

Ex. Vérifier conformitéLe responsable "qualité” examine tous les 6 HesEnregistrements :
il vérifie qu'il n'en manque pas, et les compare @aleurs cibles.

Vérifier _efficacité Analyse microbiologique hebdomadaire ¢ PLAN
produit fini: absence de Listeria m. dans 25 g.Maga des "retours
clients" et réclamations

Etape 14- Prévoir d'actualiser le systeme

CHECK

Le systeme Haccp ne peut étre établi une fois jooes.

Il doit évoluer en fonction des changements de matieres premiéeres,

de formulation (recette, nouvelle machine), de Imdarcd'habitudes ou d'exigences des
consommateurs, de dangers nouveau, d'informaticiestifiques (ex. ESB), ou d'inefficacité
(voir étape 13).

On doit des le dépaprrévoir pourquoi, quand et comment sera REVU le syéme

Intégré dans le HACCP on a donc ce principendmagement de la "qualité totale"

ENVT HIDAOA poly sept.2014 Prof. D. Corpet — HACCP - 9/14




C'est le principe d'amélioration continue de laerdeDeming(W.E. Deming, 1900-1993)le typePDCA
(Plan, Do, Check, Act),reconnue comme un principe de conduite managéiiaple et universel.
Un des moyens classiques de maitriser un processute lui appliquer le cycle "Plan, Do, Check
Act" = @Plan d'eau chez Cabu "Cycle vertueux de la Qualité".

On base le systtme de management de la qualilé sia I'enchainement de ces 4 étapes
permettent de développer la prévention afin deirédiel besoin de corrections.

- Plan (planifier): définir ce qu'on veut obtenir et comment l'okteni

puis I'écrire en détail (manuel, procédures) setomodeéle (norme). .
- Do (realiser, faire} mettre en place les moyens et les hommes poyf,;
atteindre les objectifs et maitriser les procesfesponsables
identifiés), puis faire ce qui a été écrit. (vérifier) \Check Do J (faire)
- Check (vérifier, contrbler, mesurer): vérifier que ce que I'oh éat
conforme a ce qui avait été planifié (controlesliti

- Act (améliorer, ré-agir): rechercher et analyser des possibilités de
progrés puis les mettre en oeuvre.

Act Plan (p|é|ﬂ|l|r2r}

Roue de Deming

HACCP et toutes petites entreprises

Les textes européens sont de plus en plus strigts s
I'hygiene, et imposent donc des frais que les etit
producteurs ne peuvent assumer. On a donc révisinse

points du Reéglement Hyg.1 (CE- n°852/2004) en rago colt élevé de sa mise en oeuvre
pour les PE et PME. Les fondamentaux de I'hnygiénesans doute suffisants pour certaines de

ces entreprises.Une norme d'hygiéne utilisée pour transporterssdanger des produits sur toute la planéte et
jusque sur la Lune est-elle applicable a un petidpcteur qui vend du fromage sur un marché local ?

- Premiére solution : la rédaction deBPH. Les entreprises d'un secteur, regroupées auwnivea
national, font un genre d'étude HACCP, et rédidemtconclusions dans un GBPH. Chaque

artisan adapte ensuite le GBPH a son atelier.

- De plus on prend en compte l'activité « marginadealisée et restreinte » des petites

entreprises, pour pouvoir leur donner une "dispdfsgément" (voir « Flexibilité » ci-dessus)

Futur du HACCP : la norme ISO 22000 ? cf. cours Qualité

Depuis 2005, la norme iso-22-mille propose un systde management de la sécurité
des aliments qui respecte I'ensemble des exigéégistatives (le Paquet Hygiene), en
mariant I'approche des normes sur le managemeat glealité (ISO 9000:2000) avec

les normes dC€odex alimentariusur les BPH et THACCP.

ISO 22000 est donc une norme internationale pour Iaécurité des aliments hybride entre
ISO 9001 et systeme HACCP.

La norme ISO 22000 spécifie des exigences sur mefits essentiels pour la sécurité des
aliments I'approche systémique, la communication interactevéracabilité, le plan HACCP et
les pré-requis ou programmes préalables

L'entreprise doit créer uprogramme de pré-requis (ou programme préalable)en
s'aidant du GBPH de son secteur : |l s'agitrdgkes d'hygiéne de basaécessaires a la bonne
fabrication du produifex.: on réfrigére un produit fragile, on nettoiedesinfecte les appareils,
on inspecte les matieres premiéres a leur arrie@empose le lavage des mains et le port d'un
vétement spécifique au personnel, on enregistréejuoression et température d'un cycle
d'autoclave...)En HACCP, c'est les mesures de maitrise miseage jplvant le choix des CCP
(Arbre de décision CCR: Existe-t-il & cette étape des mesures préventives ?).
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B N

—mais, professeur Corpet, ~_
/' ces hérissons, Pourquoi? .

Conclusion

le HACCP, peut se formuler en francais : Analyse Bangers, Points Essentiels pour la
Maitrise. C'est une méthode pour identifier tous dangers liés a un aliment, puis les
maitriser en cours de fabrication par des moyemstésatiques et verifies. Pour toi,
étudiant(e) véto, ce cours et le TD associé (étledeas, mais qui reste assez théorique) ne te
rendentpas directement compétent(e) pour mettre en placenuplan Haccp dans une
entreprise. Cette compétence s'acquiere par layeail faut pratiquer le Haccp (stage en
entreprise, optionnel, DESS). Il existe aussialdss trés concretes la démarche Haccp: des
fiches correspondant aux étapes, que I'on photocopiet aleares remplir, et delgiciels
spécialisés, qui posent des questions auxquellespamd. Ces moyens concrets ne remplacent
ni la formation ni la réflexion. Mais tu as maindem les bases pour te lancer.

La mise en place un plan Haccp demande du terdps gens cher payés (consultants)
ou sur-occupés (dirigeants). Alors, pourquoi lesf&i
(1) c'est Iégalement obligatoire pour les grandéeprisesdf. Paquet Hygiéne
(2) beaucoup de "gros” clients I'exigegitandes surfaces: certification IFS ou BRC
(3) c'est le meilleur moyen d'éviter les "accidefdpidémie de listériose, contre-publicité liee a
controle positif en salmonellg®t enfin
P (4) c'est souvent l'occasion d'améliorer la prddacftoutes
 Vous permenzz?"\-J I,eg quahtgs .amellorge's, eclonorr]lgs Qe proc.ejsscqniures
\ Juste une minite /  "€digées, €quipes motivees, l'accreditation ISOite.. ).
’..._ \"‘--.,__. d__F___.""
3 & Biblio: Spécifique HACCPArilait, Haccp & industrie laitiére: la méthode. Bénagpe,
Cours Hidaoa Envt. BorneP000, Rev.Méd.Vét. 151, 805-812. JouMe. 1994 La maitrise
de la sécurité et de la qualité des aliments payse&eme Haccn La qualité des produits
alimentaires, Multon JL coord. Lavoisier Tec&Doc,5@3-528. Mortimore & Wallage
HACCP guide pratique, 1996 Rozigr 1995. Haccp, de la théorie a quelques corggin
Assoc.Vét.Hyg.Alim._Poumeyradt al., AFSSA Lerpac, doc. haccp du GIS Alfortj 2@00.
De I'HACCP a I'SO 22000 : Management de la séeuaiits aliments, Olivier Boutou, 2011.

i DessingArilait, sauf pages 1, dessins Ph. Chaberty (Rd866).Hérissons Pierre Déom, la
Hulotte 77 "le hérisson" (trés étonnant, ce titt€P9. InfoGraphie: Guillemette Corpet.

s sont mignons, non?

: Ve les t
Quizz Haccp > ympathiques?
Que signifie Haccp (anglais & francaiBgfinir le Haccp en une phrase. _ Et P"’-"’_”'f';cﬁ’ et
Qui fait la demarche Haccp ?duoi s'applique une étude Haccp ? ~" vous voyez Pﬂ: ;i‘;f,’mrt?

Qu'est-ce quobligeles industries a avoir un plan Haccp ? | L'haccp ¢a vous hérisse
En quoi la "nouvelle approche" de I'hygiéne est-@lbuvelle . pas, hein? C'est dur

. a avaller, non?
Quelstypes de dangergpeuvent concerner un aliment ?

Quelles sont lesois grandes phasesle la démarche Haccp ?
Quelles sont le$4 étapeq& les 12!) de la démarche Haccp ?
Donnez ladéfinition d'un danger et celle d'un risque.

Quelle est laéfinition d'un CCP ? (positive& négative)
Commentidentifier un CCP, comment décider ?

Donnez plusieursxemples de CCRen "lait", en "viande").
Qu'est-ce qu'unkmite critique ? - i
Que doit comporter ldocumentation Haccp ?

Que faut-il préciser a lI'avance pouslaveillancedes CCP ?

Lestrois étapes clefsau coeur d'une démarche Haccp ?

Les quatre étapes tlanalyse des dangergn Haccp ?

Les deux aspects majeurs dalan d'actions correctives?

Les5 causesnajeures des dangerscrobiologiquesen industrie alimentaire ?

Un industriel peut-il utiliser le plan Haccp d'uadtre usine ? Pourquoi ?

Pourquoi est-il nécessaire d'identifier igdisations du produit en Haccp ?

Sur unexemple de votre choixexpliguez comment vous identifiez un CCP.

Que faire si on trouvgop de CCP ? Que faire si on n'arrive a défiamcun CCP?
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Exemple: Danger de CONTAMINATION
lors de la SAIGNEE des PORCS a l'abattoir.

Haccp: étape 7.3o. Trouver les causes d'un danger
Haccp: étape 7.4Me: ldentifier les mesures préventives

5M Causes Mesures préventives
Matiere - porcs sales - sensibiliser les éleveurs
premiere a l'arrivée - récupérer des porcerped
- doucher les porcs a l'arrivée
dans la stabulation de stockage
Matériel - baignoire de saignée - préconiser unie @b saignée
souillée
- pas de nettoyage en - installer un NEP dwatésang
place, NEP du réseau sang (cf cours Hygiéne, Nettoyage)
- couteau non stérilisé - utiliser deux coutealternativement,
qui trempent dans eau trés chaude (82°C)
Milieu - ambiance contaminée - bonne gestion desifair
- porcs propres a l'entrée
- nettoyage du batiment
Méthode - cadence irréguliere - respect d'un tanded® porcs
- tampon insuffisant - adopter cadence de saigiguliere
a I'égouttage - rajouter un ouvrier
Main - reégles d'hygiene - former le personnel (jueste)
d'oeuvre non suivies
- mauvaise saignée - laisser le temps suffisant
- couteaux a méme le sol - revoir poste de travac I'ouvrier

Conte Dracula,
Vos canines sont-
elles bien stériles?
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Exemple

CCP contre Dangers Microbiens

(page 6/11), questions 2 a 4

/

™~
[ dulait!
\ Enfinun |

\{uc c."air/'i

7

Application de 'ARBRE de décision CCP

Diagramme simplifié

Q2:
Q3:
Q4.

Q2.
Qs3:

Q2:
Q3:

- Non
: Oui
: Oui = pas un CCP

- Non

: Oui

: Oui = pas un CCP
: Non

: Oui

: Oui = pas un CCP

:oui =c'estun CCP 1

Non
Oui
Non =c'est un CCP 2

Non
Non = pas un CCP

Non
Non = pas un CCP

Réception du lait frais

v

Stockage du lait frais

<«

Ecrémage du lait frais

<«

Stérilisation du lait

<«

Conditionnement du lait

<«

Stockage du lait UHT

v

Distribution du lait UHT

N\

~
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Enfin fini
Cest pas trop tot!
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] Erpaurquo.‘ - esr iy \
/ TOUJOURS les Vétos
quil doivent s"taper ‘l

\rearacrte ) Des Vétos en HACCP ?

S| .'cs :oub!bs? e

Hé oui, il y a du travail pour des vétérinairedreatustrie Agro-
Alimentaire. Plutot plus d'offre (d'emploi) que demande (de
vétos). Il est parfois utile d'avoir une (petitpgsialisation (CEAV
GSQ, master spécialisé ISAA, stage long). Comme ot emploi
salarié, on entre en compétition avec d'autre®(imeyrs agro,
qualiticiens, masters). Mais les vétos ont beaucbafouts (et
quelques faiblesses, notamment leur cout !) damgpeede
compétition. Voici par exemple une offre de staggue fin 2004 'ENVT (mais leur site a
souvent des offres d’emploi, y compris niveau cpadre

De Jean-Philippe CLAUDE, Dr vétérinaire http://mww.VETHYQUA.fr

Veuillez trouver ci-joint une proposition de statgelongue durée...
Pour cette année, nous accueillerons 4 étudiants.

Chacun d'eux sera directement placé sous la reapiite et I'encadrement d'un
formateur référent et travaillera donc sur deusxrois projets de longue durée. lls pourront
e€galement élargir leurs connaissances en particgmarctuellement aux missions des autres
formateurs de notre Sociéte.

Ce mode de fonctionnement nous a déja permisrtieipar a la finalisation de la
formation de plus d'une dizaine de stagiaires depains. Tous nous ont manifesté leur
enthousiasme et leur satisfaction a l'issue de lexrmois d'immersion et de participation &
nos multiples interventions. La plupart ont trouveemploi dans les semaines qui ont suivi...
guand nous ne les avons pas nous-mémes recrutés.

—_—

Juste une petite piglire de Haccp!
Ga ne fait pas mal du tout, vous verrez |

Sur le site http://mwww.VETHYQUA.fr on peut lire tamnment:
VETHYQUA regroupe une équipe de Vétérinaires, Ingérs qualité et
Microbiologistes aux qualités scientifiques et gEtaques reconnues (cf.
enquéte de satisfaction Juillet 2006).

Pour maintenir la qualité et les spécificités de paestations, nos collaborateurs sont intégrés
sur plusieurs semaines. Cette approche qualitatiue permet de nous engager sur le résultat
de nos interventions.

Notre objectif : simplifier 'approche de la métedd ACCP sans concession vis a vis de la
sécurité due a vos Consommateurs. Pour cela natiggions une approche pragmatique et
tres " terrain ". Cette approche est reconnuegsaervices de contréle.

Pour répondre au besoin du secteur nous dévelogetusliement nos compétences dans des
démarches completes: procédures HACCP et orgaomsddi production, mises en oeuvre
dans les projets d'accompagnement a I'ouvertur&aiéds de production.

Plus prés de nous, dans la région Toulousaine I@ters),

le cabinet PHYLUM, fondé et dirigé paun super-véto Toulousain, Philippe BARALON
travaille aussi pour la qualité des industries ajimentaires (au niveau mondial), avec
notamment la mise en place de plans HACCP. Etdiaarires choses aussi !

Enfin si tu veux voir ce que les "docteurs" pensaient de ces hérissons mignons et de leurs
mnémotechniques débiles, regarde I'hidaoa dans la "Revue 2005". Pour le TD Haccp j'ai mis
quelques conseils sur le Web: cherche sur TD HACCP avec Coi 8[
k10
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