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	LES 7 PRINCIPES DE LA MÉTHODE HACCP
	



1. IDENTIFIER LES DANGERS : Identifier les dangers éventuels à tous les stades de la chaine alimentaire.
2. DÉTERMINER LES POINTS CRITIQUES POUR LA MAÎTRISE DE CES DANGERS (CCP) : Déterminer les points qui peuvent être contrôlés pour éliminer ou diminuer un danger.
3. ÉTABLIR LES VALEURS LIMITES DES CCP : Définir des limites critiques (valeurs cibles, tolérances, barèmes temps/températures de cuisson ou de refroidissement) en se référant à des critères permettant de s'assurer que le ccp est maîtrisé.
4. ÉTABLIR UN SYSTÈME DE SURVEILLANCE POUR S’ASSURER DE LA MAÎTRISE EFFECTIVE DES CCP

5. DÉFINIR LES ACTIONS CORRECTIVES POUR OBTENIR LA MAÎTRISE DES CCP QUAND LES VALEURS LIMITES SONT DÉPASSÉES

6. ÉLABORER DES PROCÉDURES DE VALIDATION DE L’EFFICACITÉ DU SYSTÈME HACCP : Il s'agit de s'assurer que les dispositions prises sont bien appliquées et efficaces; cette vérification se fait généralement sous forme d'audits, complétée par des analyses bactériologiques (examens des produits et des surfaces de travail).
7. METTRE EN PLACE UN SYSTÈME DOCUMENTAIRE : Le système documentaire doit permettre de retracer l'utilisation ou la localisation des produits alimentaires au moyen d'identification enregistrée, à tous les stades de leur fabrication.
G1200 Les 7 principes de la méthode HACCP
page 1/1

