http://www.omafra.gov.on.ca/french/food/inspection/haccp/haccp_principles.htm
Sauter les passerelles suivantes English 





[image: image3.png]






Communiqués 

Agriculture 

Aliments 

Rural 

Produits 

Pour nous joindre 

	Haut du formulaire

Recherche[image: image5.wmf]

0

 [image: image6.wmf]

omaf



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image7.wmf]

fr



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image8.wmf]

http://www.oma

Recherche [image: image9.wmf]

Submit [image: image10.wmf]

 HYPERLINK "http://www.omafra.gov.on.ca/french/searchadv.html" Recherche 

Bas du formulaire

Dans cette section

· Programmes d'inspection 

· Les consommateurs sont avisés de n'acheter que de la viande et du lait inspectés 

· Ligne prioritaire Viandes 

· Abattoirs titulaires d'un permis - par catégorie d'animaux 

· Respect et exécution des loi 

· Soutien aux investissements pour l'industrie alimentaire de l'Ontario 

· Programmes de financement et de soutien 

· Commercialisation des exportations 

· Ontario Foodland 

· Expositions commerciales et autres 

Sujets

· Agriculture 

· Aliments 

· Rural 

· Recherche et l'innovation 

· Salubrité des aliments 

· Environnement 

· Renseignements et ressources 

· Organismes, conseils et commissions 

· Nouveautés 
	Principes

Auteur :
Le personnel du MAAARO 
Date de création :
15 décembre 2004 
Dernière révision :
20 juillet 2007 
[image: image11.jpg]AVANTAGE

SERIE DE PROGRAMMES
POUR LA SALUBRITE DES AL IMENTS™




Les plans HACCP sont élaborés en fonction des sept principes normalisés par la Commission du Codex Alimentarius. 

Principe 1 : Procéder à une analyse des risques
L'analyse des risques et le processus qui consiste à déterminer les risques associés à un produit particulier dans le cadre d'une opération précise de transformation, puis à recueillir et à évaluer des renseignements sur les risques et les conditions qui y donnent lieu afin de déterminer lesquels ont une incidence importante sur la salubrité des aliments et méritent d'être abordés dans le plan HACCP.

Principe 2 : Établir les points de contrôle critique 
Un point de contrôle critique (PCC) est un point, une étape ou une procédure d'un processus de fabrication alimentaire lors duquel une mesure de contrôle peur être appliquée, et qui est essentiel pour prévenir, éliminer ou réduire un risque pour la salubrité des aliments afin qu'il se trouve à un niveau acceptable. Pour déterminer les PCC, il faut déterminer à quel stade du processus de transformation il est possible de prévenir, de réduire ou d'éliminer les risques abordés dans le plan HACCP.

Principe 3 : Établir les limites critiques 
Les limites critiques sont des critères qui permettent de distinguer les produits sûrs des produits qui ne le sont pas. Des limites critiques doivent être établies pour chaque PCC. Elles doivent être clairement définies et mesurables.

Principe 4 : Mettre en place des procédures de surveillance
La surveillance est un processus qui consiste à effectuer une série d'observations ou de mesures pour déterminer si un PCC a été maîtrisé. Pour chaque PCC, il faut mettre en œuvre et documenter des procédures de surveillance pour s'assurer que la limite critique est atteinte.

Principe 5 : Déterminer les mesures correctives à prendre
Les mesures correctives sont des activités préétablies qui sont mises en œuvres lorsque la surveillance des PCC indique une lacune et lorsqu'il y a une possibilité que des aliments dangereux aient été produits ou le seront. Pour chaque PCC, des mesures correctives doivent être prévues par écrit. Ces mesures visent à assurer le contrôle du risqué, à déterminer le sort du produit touché et à éviter que le problème ne se reproduise.

Principe 6 : Appliquer des procédures de vérification
La vérification est l'application de méthodes, de procédures, de tests et d'autres évaluations, en plus de la surveillance, pour déterminer la conformité au plan HACCP. La vérification confirme que le plan HACCP fonctionne efficacement, conformément aux procédures prévues.

Principe 7 : Établir des procédures de tenue de registres et de documentation
Les plans HACCP, y compris tous les éléments précédents, doivent être documentés. Les registres requis de surveillance et de vérification doivent être complets et précis. 

La Commission du Codex Alimentarius 
http://www.codexalimentarius.net/web/index_fr.jsp
| Haut de la page |

Pour plus de renseignements :
Sans frais : 1 866 641-3663
Courriel : advantage@ontario.ca 
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Dernière mise à jour : April 29, 2008

	Pour faciliter vos recherches en matière de restauration sociale; nous avons réunis sur nos pages quelques liens.

	Nous mettons également à votre disposition des documents libres qui sont le fruit d'expériences et de savoirs faire. 

	Faites évoluer ces documents et distribuez les sur le net. Bonne visite
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