
HACCP

HACCP signifie � Hazard Analysis, Critical Control Point � , en fran�ais : � Analyse des dangers, 
Points critiques pour la ma�trise �. 

La s�curit� des aliments concerne tous les acteurs de la cha�ne alimentaire. La m�thode HACCP 
�tudie les risques concernant la fabrication des produits, �tape par �tape, les risques pouvant 
concerner des dangers microbiologiques, chimiques ou physiques. Parmi toutes les �tapes de 
l’�laboration du produit, l’analyse permet d’identifier des points critiques, qu’il faut absolument 
ma�triser : les CCP.

2007 Quelques d�finitions

� CCP � : POINT CRITIQUE POUR LA MA�TRISE
C’est un point, une �tape ou une proc�dure auquel une ma�trise peut �tre obtenue et o� un danger 
relatif � la s�curit� peut �tre �vit�, �limin� ou r�duit � un niveau acceptable.

DANGER
C’est une propri�t� biologique, chimique ou physique qui peut rendre une denr�e impropre � la 
consommation.

HACCP
Le concept HACCP est une approche syst�matique pour l’identification des dangers, leur ma�trise 
et leur surveillance.

PLAN HACCP
C’est le document �crit, bas� sur les principes de la m�thode HACCP, qui d�crit les proc�dures � 
suivre pour assurer la ma�trise d’un proc�d� ou d’un mode op�ratoire

SYSTEME HACCP
C’est le r�sultat de l’application d’un plan HACCP

2008 HACCP en pratique

La m�thode HACCP est donc un guide de r�flexion qui permet, de fa�on fiable :
- d’�valuer les risques et d’identifier les circonstances d’apparition des dangers.
- d’organiser la ma�trise des risques, de contr�ler l’application des mesures pr�ventives et de 

les corriger lorsqu’elles n’atteignent pas leurs objectifs.

La m�thode repose sur 7 principes :
- identification des dangers, �valuer leur occurrence et identifier les mesures pr�ventives 

n�cessaires � leur ma�trise
- d�termination des CCP
- d�termination des niveaux cibles
- �tablir un syst�me de surveillance
- d�termination des actions correctives
- �tablir des proc�dures de v�rification
- �tablir un syst�me documentaire
- Elle peut �tre d�crite comme la succession de 12 ou 14 �tapes.



2009 Synoptique de l’analyse des dangers

Danger Danger                   Danger
chimique microbiologique physique

Identification des dangers
(causes – mesures pr�ventives)

D�termination des points critiques
(arbre de d�cision)

Mise en place d’un syst�me de surveillance
(crit�res, param�tres – actions correctives)

Enregistrement.

2010 Pour en savoir plus
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