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ACHATS DES MATIRERES PREMIERES
	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATIÈRE PREMIERE
	Danger microbiologique

Danger chimique

Danger physique
	S’approvisionner auprès de fournisseurs agrées ou dérogataires pour les familles de produits concernés

Pouvoir disposer des fiches de spécifications des produits incluant toutes les caractéristiques nécessaires pour les identifier et évaluer leur qualité.

Se référer aux référentiels ou aux normes existants (Codex Alimentarius*, ISO 22000, etc.) ou des caractéristiques établies par le GEMRCN.


	Surveillance par l’encadrement


Les mesures préventives s'appuient sur :

· les spécifications des produits achetés, 

· leur conformité aux critères préalablement définis, vérifiés lors de la réception : systématiquement pour certains critères, sur la base de sondage ou à partir de preuves documentaires pour d’autres,

· les exigences en matière de respect des températures à la livraison,

· la sélection et le référencement des fournisseurs basés sur les agréments, certifications, audits, etc.).
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