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V Quelques rappels de base

\/ Analyse des dangers:
- ‘Caracteristiqgues

- Méthodologie

= Un exemple : Procédé Jerrine de viande»

V Conclusion
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e
Quelques rappels de base

HACCP Mat. 1¢es—» Mat. transf.—»Produit fini =+ Consommation

\

Produit non dangereux

Dangers «non visibles» Wy ’
= obligation de résultat

Danger La cause
Hazard Ce qui est nocif

Agent biologique, chimigue ou physique

Risque Probabilité
Risk doun effet de gravit®

dans une population donnée
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5uelques rappe‘s !e Ease

Rappel sur les 7 principes de la démarche HACCP

Pour un procede donneé :

U Effectuer une analyse des dangers

U Déterminer des points critiques de maitrise de
ces dangers (CCP)

U Etablirles limites critiques a ne pas dépasser
pour chaque CCP

U E£tabli'r | es modalit®s de s
gue les limites critigues ne sont pas depasseées

U Etablir les actions correctives (si dépassement)

U Etablir les procédures de vérification

UE£tablir | a documentat | OF €
2
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Analyse des dangers : Caracteristiques

Références Codex alimentarius
Norme NF EN ISO 22 000

Definition Pour un aliment et un procédé donnés
Evaluer les dangers
et les facteurs qui entrainent leur présence

Particularités Evaluation

U si possible quantitative
U documentee

9
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I EEE—————————
Analyse des dangers : Méthodologie

Principales etapes
U Caractériser le produit et le procédé

U Identification des dangers

U Evaluation des dangers :
C danger par danger, évolution a chaque stade du procédé

U Sélection et évaluation des mesures de maitrise

Exempl e doalprmnk dewiande o,la=
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I
Procedé «Terrine de viande »

Etape 1: Caractérisation du produit et du procédé

LI Caractérisation du produit et des matiéres premiéres

ADescription (pH, aWw, é)
“AUsage prévu

AConditions de distribution, DLC ~ Températures
AcConditions de consommation Cuisson ?

U Caractérisation du procédé

ADiagramme de fabrication
ACaractérisation des matériels utilisés Températures

9
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Procédé «Terrine de viande» - Caractérisation du procédé

A Diagramme de fabrication

Matieres premieres

Préparation
Mise en moule

85°C 2 3h 30 '.
Cuisson

L 4

Refroidissement - en cellule
- en ambiance

Stockage en chambre froide

$ 1

Présentation en magasii3 semaines maxi)|
en meuble frigorifique de vente =
[

afssa
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Procédé «Terrine de viande »

Etape 2: Identification des dangers
U Liste de tous les dangers raisonnablement prévisibles

Etape 3: Evaluation des dangers

U™ Pour chague stade du procédé :
ADanger par danger :
£val uation de | 0®vol ut i

\/ Contamination initiale
V' Contamination secondaire

V Croissance Quantifier
V Destruction Quantifier
ADéterminer le niveau acceptable e

dans le produit fini A




Procédé «Terrine de viande »

Etape 4: Mesures de maitrise appropriées

Pour chaque stade du procédé, distinguer les dangers pour lesquels :

ULes bonnes pratigues doéhyg
lavage des mains, tenue vestin

=P Pratiques fondamentales et obligatoires

U Des mesures de maitrise particuliéres sont nécessaires

APRPO Programme prérequis organisationnel
PRP essentiel

ACCP cCritical Control Point

- —— \/ Mesure facile, rapide
n nombre limité " el _ T
Essentiels V Résultat quantifiable, immédiat e

\V/ Limite critique .

DE SECURITE SANITAIRE

DES ALIMENTS



Procédé «Terrine de viande» - Etape 2 et 3

Dangers microbiologiques

Salmonella spp,
Shigella flexeneri
Listeria monocytogene
Escherichia coliVTEC

Staphylococcus aureu
Virus e

Clostridium perfringens
Clostridium botulinum
Bacillus cereus

<<< << <<L<

Recontamination ‘

E

Reolgs |
b

es do

S
A_l (Re)contamlnatlon ‘A

Mesures de maitrise

particulieres
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Procédé «Terrine de viande» - Etape 2

Analyse du dangerBacillus cereus

U Caractéristigues du danger

ABacille aérobie, sporulé
ADangereux par toxine

ACroissance : 2 types de souches
\/ Mésophiles : T. :15°C
V' Psychrotrophes : T, :3,4°C

ADose minimale infectieuse: 10cellules / gr.
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