
Lôanalyse des dangers
Une étape clef de la méthode HACCP
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V Quelques rappels de base

V Analyse des dangers :

- Méthodologie

Un exemple : Procédé «Terrine de viande»

V Conclusion

- Caractéristiques



3

Quelques rappels de base

HACCP

Danger

Risque

Mat. 1ères

Produit non dangereux

= obligation de résultat

Mat. transf. Produit fini Consommation

Moyens de maîtrise

Dangers «non visibles»

La cause

Ce qui est nocif

Agent biologique, chimique ou physique 

Probabilité

dôun effet de gravit® donn® 

dans une population donnée

Hazard

Risk
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Quelques rappels de base

Rappel sur les 7 principes de la démarche HACCP

ü Effectuer une analyse des dangers

Pour un procédé donné :

ü Déterminer des points critiques de maîtrise de 

ces dangers (CCP)

ü Établir les limites critiques à ne pas dépasser

pour chaque CCP

ü£tablir les modalit®s de surveillance pour sôassurer 

que les limites critiques ne sont pas dépassées

ü Établir les actions correctives (si dépassement)

ü Établir les procédures de vérification

ü£tablir la documentation et lôarchivage
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Analyse des dangers : Caractéristiques

Références Codex alimentarius

Norme NF EN ISO 22 000

Définition Pour un aliment et un procédé donnés

Évaluer les dangers 

et les facteurs qui entraînent leur présence

Particularités Évaluation 

ü si possible quantitative

ü documentée
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Analyse des dangers : Méthodologie

Principales étapes

üSélection et évaluation des mesures de maîtrise 

Exemple dôapplication: Terrine de viande

ü Caractériser le produit et le procédé

üIdentification des dangers

üÉvaluation des dangers : 

Č danger par danger, évolution à chaque stade du procédé 
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Procédé «Terrine de viande»

ü Caractérisation du produit et des matières premières

Étape 1: Caractérisation du produit et du procédé

ÁDiagramme de fabrication

ü Caractérisation du procédé

ÁDescription  (pH, aW,é)

ÁUsage prévu 

ÁConditions de distribution, DLC    Températures

ÁConditions de consommation              Cuisson ?

ÁCaractérisation des matériels utilisés      Températures
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Procédé «Terrine de viande» - Caractérisation du procédé

ÁDiagramme de fabrication

Matières premières

Préparation

Mise en moule

Cuisson

Présentation en magasin(3 semaines maxi) 

en meuble frigorifique de vente

Stockage en chambre froide

85°C    ²3h 30

Refroidissement  - en cellule

- en ambiance
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ü Liste de tous les dangers raisonnablement prévisibles

Étape 2: Identification des dangers

ÁDanger par danger : 

£valuation de lô®volution potentielle :

Procédé «Terrine de viande»

ü Pour chaque stade du procédé :

ÁDéterminer le niveau acceptable 

dans le produit fini

VContamination initiale

VContamination secondaire

VCroissance           Quantifier

VDestruction          Quantifier

Étape 3: Évaluation des dangers
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Pour chaque stade du procédé, distinguer les dangers pour lesquels :

Étape 4: Mesures de maîtrise appropriées

Lavage des mains, tenue vestimentaire,é

Pratiques fondamentales et obligatoires

Procédé «Terrine de viande»

üLes bonnes pratiques dôhygi¯ne (PRP) sont suffisantes

ü Des mesures de maîtrise particulières sont nécessaires

ÁCCP   Critical Control Point

ÁPRPO      Programme prérequis organisationnel

PRP essentiel

VMesure facile, rapide

VRésultat quantifiable, immédiat

V Limite critique

En nombre limité

Essentiels
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Dangers microbiologiques

V Salmonella spp,

V Shigella flexeneri

V Listeria monocytogenes

V Escherichia coli VTEC R¯gles dôhygi¯ne  

Recontamination

V Staphylococcus aureus

VVirus de lôh®patite A
(Re)contamination

Ē

Đ

V Clostridium perfringens

V Clostridium botulinum

V Bacillus cereus

Mesures de maîtrise 

particulières 

Procédé «Terrine de viande» - Étape 2 et 3
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Procédé «Terrine de viande» - Étape 2

Analyse du danger Bacillus cereus

ü Caractéristiques du danger

ÁBacille aérobie, sporulé

ÁDangereux par toxine

VMésophiles :             Tmin : 15°C

ÁCroissance : 2 types de souches

VPsychrotrophes :      Tmin : 3,4°C

ÁDose minimale infectieuse: 104 cellules / gr.


