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Chapitre 2.1 – Hygiène

Sous chapitre 2.1.2.1

Sensibilisation
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LES NOTIONS DE RISQUES ET DE DANGERS

Risque « Rentrer des denrées à DLC périmées »

Danger «provoquer une TIAC dans notre clientèle»

 action donnée « réception de marchandises »

Risque
 denrées a DLC

Danger
TIAC dans
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LES NOTIONS DE RISQUES ET DE DANGERS

Le DANGER peut être
considéré comme une

éventualité
inacceptable dont

les conséquences sont
nocives ou gênantes

pour le consommateur,
l’environnement ou le

personnel

La probabilité
d’apparition de ce
danger est appelé

RISQUE
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LA NOTION DE POINTS CRITIQUES

Réception de marchandises 

Exemple :
Dans notre action de réception de marchandises
le point critique se situera au moment ou l’employé chargé de la réception acceptera de la
matière première.

POINT
CRITIQUE

Risque
denrées a DLC périmées

Danger
TIAC dans l’établissement
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Toute action intervenant avant
ce point influera forcément sur
le résultat final de l’opération.

En fait, en agissant sur les
causes (en amont du point
critique), on influencera les
effets (aval du point critique).

Un point critique peut donc être considéré comme
étant  toute activité ou tout facteur opérationnel

pouvant et devant être maîtrisé pour prévenir un ou
plusieurs risques.

Seront retenus comme points critiques, les
opérations ou l’absence de maîtrise entraîne un risque
inacceptable pour le consommateur, l’environnement,

ou le personnel.
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Risque « Rentrer des denrées à DLC périmées »

Danger «provoquer une TIAC dans notre clientèle »

action donnée « réception de marchandises »

Risque
 denrées a DLC périmées

Danger
TIAC dans l'établissement
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La notion d’autocontrôles

Danger
TIAC dans l'établissement

Risque
 denrées a DLC périmées

POINT
CRITIQUE

Acceptation
marchandise

Mesures préventives
Procédure réception

  Autocontrôle
Signature document

L’objectif de fiabilité ne sera atteint que si l’on
effectue un contrôle de bon suivi de la procédure
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La notion d’autocontrôles

Il ne pourrait en effet n’y avoir d’HACCP
sans qu’un contrôle de ce “ qui a été
écrit a bien été fait ” soit effectué.

En fait cette vérification nommée

Autocontrôle permettra de
s’assurer de la bonne application

de la méthode préconisée.

 Ces autocontrôles pourront prendre différentes   
 formes. La plupart du temps visuels,

 ils devront cependant pour les risques les plus
 lourds être enregistrés manuellement.
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La notion de mesures correctives

  Autocontrôle
Signature document

Mesures corrective
Identification du produit

POINT
CRITIQUE

Acceptation
marchandise

Mesures préventives
Procédure réception

Malgré les différents contrôles effectués il arrive parfois que
des points critiques soient dépassés générant la naissance

d’un point à risques . Un dispositif appelé mesures
correctives  sera alors mis en œuvre pour translater l’action

de la zone de risque vers la zone sécurisée.

Danger
TIAC dans l'établissement

Risque
 denrées a DLC périmées
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Méthode

Main d'œuvre

Matériel

Milieu Matière

Éléments liés au
produit

Éléments
structurels

 Éléments
fonctionnels

DIAGRAMME d’ISHIKAWA ou en arête de poisson "méthode des 5M"
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LES PRINCIPAUX RISQUES

CHIMIQUES

Produits chimiques extrinsèques
 Poisons
 Produits lessiviels
 Produits pesticides
 Médicaments

Produits chimiques intrinsèques

 Histamines (allergènes)
 Pesticides

PHYSIQUES

Corps étrangers extrinsèques
 Limaille de fer
 Éclats de métal
 Verres (récipients
ébréchés)

 Terre (végétaux)
 Insectes (végétaux)

Corps étrangers intrinsèques
 Arêtes de poissons
(selon convives)

 Éclats d’os

BIOLOGIQUES

Les parasites
 Protozoaires

  (toxoplasme)
 Les vers (ténia, douve,
trichine)

Les champignons

Les bactéries
 Germes d’altérations
 Germes pathogènes

Les virus

Les prions
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Deux familles de risques liés aux bactéries

LES
CONTAMINATIONS

LES
MULTIPLICATIONS

LA SURVIE

LES 5M LES 2T

Le QQCCOQP

Deux outils de réponses adaptés

Une méthode d’investigation transversale
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Une méthode d’investigation transversale

QUE FAIT-ON ?

DE QUELLE FACON ?

QUI LE FAIT ?

EN QUELLE QUANTITE ?

DANS QUEL ENDROIT ?

QUEL EN EST LA RAISON ?

A QUEL MOMENT ?

 QUOI ?

 QUI ?

 COMMENT ?

 COMBIEN ?

OU ?

 QUAND ?

 POURQUOI ?

Le QQCCOQP
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En fait la méthode des 5M est un
moyen mnémotechnique qui

permet, grâce à une application
systématique de trouver les

différentes causes de
contamination a une étape donnée.

Utilisée en brain storming
elle nous permettra de

lister de façon exhaustive
toute les causes de
risques a une étape

donnée .


