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Définitions
  A.  

ATP-métrie  technique de dosage instantané de l’ATP (Adénosine Tri Phosphate) molécule de stockage d ‘énergie présente dans les organismes vivants

  B.  
BHP les Bonnes Pratiques d’Hygiène Ensemble des opérations destinées à garantir l’hygiène : la sécurité et la salubrité des aliments.

	BPA  Bonnes Pratiques Agricoles
	BPP  Bonnes Pratiques de Production

	BPV  Bonnes Pratiques Vétérinaires
	BPD  Bonnes Pratiques de Distribution

	BPF  Bonnes Pratiques de Fabrication
	BPV  Bonnes Pratiques de Vente


BRC  (British Retail Consortium) Référentiel d’audit des fournisseurs de la grande distribution

  C.  
CHAINE ALIMENTAIRE production-transformation- entreposage –matériaux en contact et manutention d’une denrée alimentaire 

CCP  Point Critique pour la maîtrise. Étape essentielle pour prévenir ou éliminer un danger menaçant la sécurité des aliments

CSF  Compétence Sensibilisation Formation
CDS  Contamination  Développement  Survie (danger biologique)
CCvD-HACCP  Référentiel Néerlandais
  D.  
DANGERS agent biologique, chimique ou physique, présent dans un aliment ou état de cet aliment pouvant entrainer un effet néfaste pour la santé.
DS 3027  Référentiel Danois
  E.  
ESTIMATION DES RISQUES qualitative ou quantitative – incertitude – probabilité de survenance d’effets néfastes sur la santé
  F.  
FLOW CHART diagramme de flux d’un procédé traduit sous forme de graphique
  G.  
GOD  Gravité – Occurrence – Détectabilité
GBPH Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène
  H.  
HYGIÈNE DES ALIMENTS conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité et la salubrité des aliments à toutes étapes de la chaine alimentaire.

HACCP analyse des dangers et des points critiques pour leur maîtrise. Projet d’entreprise . Dynamique permanente qui s’appuie sur les principes d’amélioration continue

  I.  
IFS  Référentiel d’audit International Food Standard développé par la fédération du commerce de détail Allemand pour les produits à Marque De Distributeurs (MDD)

IPR  Indice de Priorité du Risque
INTRANT produit entrant dans la composition de…
IAP  Introduction  Augmentation  Persistance (danger physique et chimique)
ISO 15161     Iso 9001/2000  pour Industries alimentaires et des boissons

	9001 : Harmonisation de toutes les réglementations dans 45 pays
	22005 Traçabilité dans la chaine alimentaire

	22003 Exigences pour les organismes d’audit et de certification
	ISO 9000  Vocabulaire et principes essentiels de l’ISO

	22004 Lignes directrices relatives à l’application de l’ISO
	ISO 19011 :2002  Qualité et environnement


ISO 22000  Référentiel de management de la sécurité des denrées alimentaires prolongement de l’ISO
  K.  
KO  (Knock Out) item à respecter dans la notation de l’IFS
  P.  
	PR  Programmes Pré requis  (bonnes pratiques d’hygiène)
	PDCA  P(plan-je comprend) – D (do – je construis) – C (check – je démontre) – A (act – j’améliore)

	PRP  Programmes pré requis (sécurité des denrées alimentaires)
	PIR  Point d’Intervention Réglementaire (Canada)

	PRPo  Programmes pré requis opérationnels
	PGQ  Plan de Gestion de la Qualité  Canada (manuels HA2CP)


  R.  
REDACI  Responsable Exécutant Décideur Autorité Conseiller Informer
  S.  
SÉCURITÉ OU INNOCUITÉ DES ALIMENTS assurance que les aliments ne causeront pas de dommage aux consommateurs .s’ils sont préparées ou consommés conformément à l’usage auquel ils sont destinés.
SALUBRITÉ DES ALIMENTS assurance que les aliments consommés conformément à l’usage auquel ils sont destinés, sont acceptables pour la consommation humaine



SSS  Savoir – Savoir-faire – Savoir-être
SMART  Spécifique Mesurable Ambitieux Réalisable Temporel
  T.  
TACT  Temps d’action -Action mécanique -Concentration du produit -Température d’emploi
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