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PREFACE

a prise en compte de I’hygiene dans la restauration collective ou com-

merciale constitue une exigence de tous les instants. Compte tenu de

I’évolution technologique et de I’attente croissante des consommateurs dans
ce domaine, les établissements de restauration doivent faire appel a des outils
méthodologiques de plus en plus élaborés. Dans ce sens, la rénovation de la
réglementation relative a 1’hygiéne alimentaire dans ce type d’établissement a
permis aux professionnels d’utiliser au maximum leurs compétences acquises et
leur esprit d’innovation. Ainsi, astreint initialement a des obligations de moyens, le
professionnel est dorénavant soumis a une obligation de résultats.

Dans cette perspective, I'utilisation du systtme HACCP (analyse des dangers,
points critiques pour leur maitrise) ou de ses principes s’est imposée comme
I’approche privilégiée dans le domaine alimentaire. En effet, la pertinence des
moyens de maitrise et de surveillance choisis par le professionnel détermine
Pefficacité du systéme et permet d’assurer la salubrité des denrées.

La réglementation n’imposant plus I’ensemble des moyens a mettre en ceuvre,
chaque professionnel doit donc les définir lui-méme. Cela revient donc a inviter
chaque professionnel a se poser les bonnes questions. Un adage dit d’ailleurs
qu’une fois bien posé, le probleme est en grande partie résolu.

Cet ouvrage, «simple et pratique», est un recueil des questions que doit se poser
toute personne ceuvrant dans le domaine de la restauration et des différentes
réponses qu’il peut y apporter. Mais surtout, cet ouvrage développe tout I’aspect
pédagogique de la démarche de type HACCP. En abordant les problémes que
rencontrent réguliérement les professionnels, il apporte les éléments nécessaires a
la mise en ceuvre d’une réelle formation continue a 1’hygiéne alimentaire.

Celle-ci repose en grande partie sur les femmes et les hommes qui travaillent au
quotidien dans les établissements de restauration. La formation a 1’hygiéne doit
donc étre considérée comme le socle indispensable & une vraie politique de
«qualité» dans tout établissement, et cet ouvrage peut, trés utilement, constituer un
des ¢éléments de cette formation.

Marion GUILLOU
Directeur Général de I’ Alimentation
Ministére de 1’ Agriculture et de la Péche



AVANT-PROPOS

n application des arrétés du 9 mai 1995(1) et/ou du 29 septembre 1997(2),
vous souhaitez procéder sur votre établissement a une démarche de type
HACCP*.

Cet ouvrage, qui présente une approche de la démarche HACCP sous une forme ori-

ginale adaptée a la spécificité de la restauration commerciale et de la restauration a

caractere social, vous y aidera. Il vous permettra par un jeu de 117 questions dérou-

lantes sur 20 étapes :

+ d’analyser vos méthodes de travail ;

+ d’identifier les dangers qui y sont associés ;

* d’évaluer les risques d’apparition de ces dangers ;

* de définir les points déterminants et les points critiques de vos méthodes de travail ;

* de définir les mesures préventives, le systéme de surveillance, les actions correctives
correspondantes.

Cet ouvrage est clairement distinct des Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiéne ¢éla-
borés par les professionnels, prochainement validés par les pouvoirs publics. Il va per-
mettre une utilisation pédagogique de ces Guides.

Il ne couvre pas volontairement des types trés spécifiques de préparations
(Ex. : produits moulinés) et les processus de fabrication particuliers (Ex. : cuisson sous
vide). Dans ces cas, le professionnel devra réaliser une analyse des risques spécifiques
afin de définir les dispositions de maitrise spécifiques, les limites critiques pour les
points critiques, le systeme de surveillance et les actions correctives associées.

Au sujet de la démarche HACCP :

La réglementation impose aujourd’hui de mettre en ceuvre une démarche de type
HACCP dans toutes les entreprises préparant des aliments, quelles qu’elles soient.

11 est donc important que tous les responsables de la restauration (gestionnaires, cuisi-
niers...) aient une bonne compréhension de cette démarche. Toutefois, avant d’en abor-
der les principes, il convient de rappeler certaines idées-forces qui doivent présider a
sa mise en ceuvre.

La démarche de type HACCP a pour objectif premier, d’améliorer la garantie

- de sécurité des aliments. Elle doit étre une aide a une meilleure maitrise de 1’hy-
giene. Une démarche trop complexe dont les différents acteurs de la restauration ne
verraient pas [’utilité et qui serait mal appliquée, parce que mal adaptée au travail



AVANT-PROPOS

SUITE

quotidien, irait a I’inverse du but recherché. La démarche retenue doit étre adaptée
au secteur d’activité concerné et sera tres différente selon qu’elle s’applique a une
industrie agro-alimentaire ou a un restaurant.

- Cette démarche ne doit pas augmenter les colits de maniere inconsidérée (les

colts comprennent les investissements directs tels que 1’achat de systéme de
controle de la température mais surtout le temps nécessaire a la vérification et a I’en-
registrement du respect des procédures mises en place). Il est souhaitable de toujours
mettre en balance 1’amélioration de la sécurité des aliments recherchée et I’augmen-
tation de colt induite, pour obtenir un juste équilibre entre ces deux facteurs sans
jamais sacrifier a la sécurité du consommateur.

- Par ailleurs, la démarche de type HACCP doit permettre de conserver nos tra-

ditions culinaires tout en maitrisant mieux la sécurité et la qualité sanitaire des
plats préparés. L’idée que la méthode HACCP puisse conduire a un abandon de nos
traditions n’est pas, a notre avis, acceptable.

- Enfin, il faut bien noter que cette démarche s’inscrit dans le cadre de la nouvel-

le approche réglementaire qui a bien des égards, constitue une véritable révolu-
tion culturelle pour la plupart des acteurs de la restauration. Les entreprises avaient
auparavant comme seul impératif, le respect de la réglementation. Les mesures d’hy-
giéne étaient précisées dans les textes réglementaires et leur application vérifiée par
les services de contrdle.
Désormais, le professionnel est responsable des mesures qu’il met en ceuvre et doit
justifier qu’elles répondent aux objectifs fixés par la réglementation.

La volonté du groupe technique du CPRC est d’aborder cette démarche selon une
approche originale qui permette aux gestionnaires et aux cuisiniers de la restauration de
la conduire avec pragmatisme dans leur établissement.

Daniel EUSTACHE
Président du CPRC

(*) HACCP : Hazard Analysis Critical Control point.
Analyse des dangers, points critiques pour leur maitrise.

(1) Arrété du 9 mai 1995 réglementant 1’hygiéne des aliments remis directement aux consommateurs (Journal Officiel du 18 mai 1995)
(2) Arrété du 29 septembre 1997 fixant les conditions d’hygiene applicables dans les établissements de restauration collective a caractére social
(Journal Officiel du 23 octobre 1997)
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OBIECTIF DE
LA DEMARCHE
HACCP*

Les 7 principes
de la démarche HACCP

. Procéder a I’analyse des dangers™* :

« identifier les dangers associés a une production ali-
mentaire, a tous les stades de celle-ci ;

* évaluer la probabilité d’apparition de ces dangers

« identifier les mesures de maitrise* nécessaires.

. Déterminer les points critiques* pour la maitrise de

ces dangers (= CCP* ou Critical Control Points).

. Etablir les limites critiques* dont le respect atteste de
la maitrise effective des CCP.

. Etablir un systéme de surveillance permettant de
s’assurer de la maitrise effective des CCP.

. Etablir les actions correctives* a mettre en ceuvre

lorsque la surveillance révele qu’un CCP donné n’est
plus maitrisé.

. Etablir des procédures* spécifiques pour la vérifica-
tion, destinée a confirmer que le systtme HACCP
fonctionne efficacement.

. Etablir un systéme documentaire (procédures et
enregistrements*) approprié couvrant 1’application
des 6 principes précédents.

L’objectif de la demarche HACCP est de

garantir la mise en place et I’application de
mesures d’hygiene qui permettent d’assurer une

bonne sécurité des aliments.

Cette démarche a largement ¢té décrite par de
nombreux spécialistes sur la base des principes

8.
9.

edictes par le Codex Alimentarius.

Les 12 phases de la réalisation
de la démarche HACCP

. Réunir une équipe pluridisciplinaire.

Décrire le produit.*
Identifier I’utilisation attendue.

Construire un diagramme de fabrication
(description des conditions de fabrication).

Confirmer sur place le diagramme de fabrication.

Dresser la liste des dangers associés a chaque étape,
conduire une analyse de ces dangers et considérer
toute mesure permettant de les maitriser.*

Déterminer les points critiques pour la maitrise
(CCP).

Etablir des limites critiques a chaque CCP.

Etablir un systéme de surveillance.

10. Etablir un plan d’actions correctives.

11. Etablir des procédures pour la vérification.

12. Etablir la documentation.

Auparavant, il parait utile d’expliciter les notions
de dangers, de risques, de mesures préventives,
de points déterminants et de points critiques.



RAPPEL
DE NOTIONS
FONDAMENTALES

Notion de dangers

e Ces dangers peuvent étre classés en 4 types :
- contamination initiale*,
- recontamination®,
- contamination rémanente* (survie des micro-orga-
nismes, persistance de corps étrangers...),
- multiplication microbienne (développement de la
contamination) ;

e et ces 4 types peuvent étre de plusieurs natures :
- nature microbiologique,
- nature chimique,
- nature physique.

Ainsi, lorsque 1’on évoque
¢ une contamination initiale :

- de nature microbiologique, il faut entendre la présence
initiale de micro-organismes dans une matiére premie-
re.

Exemple : présence de salmonelle dans un produit*
carné.

- de nature chimique, il faut entendre la présence initiale
dans la matiere premiére de résidus de produits chi-
miques susceptibles d’avoir une incidence sur la santé
du consommateur.

Exemples : présence de résidus d’antibiotiques ou
d’hormones dans les produits carnés, de pesticides
dans les produits végétaux...

- de nature physique, il faut entendre la présence dans la
matiere premiére de corps étrangers.
Exemples : débris de verre, corps métallique...

De méme, lorsque I’on évoque
° une recontamination

- de nature microbiologique, il faut entendre 1’introduc-
tion de micro-organismes provenant entre autres de
I’environnement, des manipulations, des matériels
dans la denrée alimentaire* lors des différentes étapes
de sa préparation ;

- de nature chimique, cela concerne I’introduction de
substances chimiques dans la denrée alimentaire lors
des différentes étapes de sa préparation.

Exemple : pollution par des résidus de produits de net-
toyage™ et de désinfection* par le fait d’un matériel
insuffisamment rincé ;

- de nature physique (introduction de substances phy-
siques).
Exemple : débris de verre ou tout corps étranger.

La contamination rémanente quant a elle, peut étre la
conséquence :

- d’un défaut de traitement thermique lorsque celui-ci
est utilisé pour assainir une matiére premicre, c’est-a-
dire pour éliminer les principaux micro-organismes
pathogeénes (contamination rémanente en micro-orga-
nismes) ;

- d’un défaut de nettoyage lorsque celui-ci est utilisé
pour éliminer les résidus de pesticides, les corps étran-
gers (terre, débris...).

Exemple : lavage* des produits végétaux.

Le développement de la contamination concerne essen-
tiellement les micro-organismes dont la multiplication
est liée a deux facteurs déterminants : le temps et la
température.

C’est un danger* particulicrement important, car il peut
amplifier les autres dangers :

- contamination initiale en micro-organismes,

- recontamination de nature microbiologique,

- contamination rémanente de nature microbiologique.
Exemple : une mati¢re premiére initialement peu conta-
minée ou une préparation alimentaire faiblement recon-
taminée en micro-organismes pathogénes au cours de
son ¢laboration, peut présenter un risque important pour
le consommateur par suite d’une exposition trop longue
a une température favorable au développement micro-
bien.

Tous les dangers répertoriés ci-dessus existent potentielle-

Evaluation des risques

ment lors de la préparation d’une denrée alimentaire, mais

e Ils ne se traduisent pas tous par un risque.

Ainsi la présence initiale de micro-organismes pathogénes
sensibles a la chaleur, dans une viande destinée a la prépa-
ration d’un beeuf bourguignon, ne constitue pas un risque
puisque la viande va subir un important traitement ther-
mique.

En revanche, cette méme présence dans une viande des-
tinée a étre consommeée crue a coeur constitue un risque
majeur.



e [Is n’ont pas tous la méme gravité pour la santé du
consommateur.

Ainsi :

- la présence de Clostridium botulinum dans une denrée
alimentaire présente pour la santé du consommateur,
un danger beaucoup plus grave que la présence de
Staphylococcus aureus ;

- la présence de Listeria monocytogenes n’aura pas la
méme conséquence sur la santé¢ d’une femme enceinte
ou d’un adulte bien portant.

Notion de mesures préventives

Les mesures préventives* constituent les dispositions
(bonnes pratiques) qui permettent de maitriser® les dan-
gers.

Ces mesures préventives peuvent étre réparties en
3 groupes :

e celles que I’on peut qualifier de fondamentales et qui

découlent de la réglementation et des pratiques usuelles
du métier de la restauration.
Exemple : toutes les mesures qui concernent les fonda-
mentaux en matiére d’hygiéne du personnel ou qui
découlent des principes culinaires et d’une manicre
générale du bon sens du professionnel ;

e celles qui sont liées spécifiquement a la maitrise de
«points déterminants*y.
Exemple : les opérations® de nettoyage et de désinfec-
tion, de décontamination* des légumes crudités, ou la
réduction du danger qu’elles engendrent n’est pas tou-
jours quantifiable et/ou la quantification n’est pas aisée a
mettre en ceuvre de fagon simple ;

e celles qui sont liées spécifiquement a la maitrise des
«points critiques*».

Notion de «points critiques» (CCP) et de

points «déterminantsy

En matiére de «points critiques», le groupe technique du
CPRC a retenu la définition qui découle de la conception
du HACCP s’appuyant sur I’appréciation quantitative du
risque, a savoir :

Point critique : «une étape (modalité opératoire, procédu-
re*, procédé...) dont la maitrise assure une réduction
QUANTIFIABLE du danger (ou sa stabilisation) condui-
sant a un niveau de sécurité des denrées acceptable.»

Cette conception conduit a exclure en tant que points cri-

Rappel
de notions
fondamentales

tiques :

e les points permettant de maitriser des dangers peu ou pas
significatifs ;

e les dispositions de bonnes pratiques d’hygiene.
Exemple : lavage des mains ;

e les procédés dont la maitrise ne peut étre traduite par une
réduction quantifiable et vérifiable du danger.
Exemple : décontamination des légumes crudités.

Dans ce dernier cas, nous parlerons de «points
déterminants» dont la définition retenue est la suivante :

Point déterminant : «une étape (modalité opératoire,
procédure, procédé...) dont la maitrise est nécessaire pour
assurer une réduction ou une stabilisation du danger sans
que pour autant, il puisse étre apporté sur le champ la preu-
ve de la réduction quantitative ou de la stabilisation du
danger.»

La maitrise dun «point déterminant» nécessite d’apporter
la preuve qu’une action a été entreprise en cas d’écart. Les
enregistrements relatifs aux controles sont facultatifs selon
les conditions d’exploitation.

Les «points critiques» doivent nécessairement &tre
caractérisés par deux types de valeurs quantifiables :

e la limite critique* : critére (valeur numérique ou d’exé-
cution) exprimée pour chaque mesure préventive identi-
fiée séparant 1’acceptabilité de la non acceptabilité. 11
s’agit en fait de la limite au-dela de laquelle il n’y a plus
de garantie pour la salubrité de 1’aliment et donc pour la
sécurité du consommateur ;

e la valeur cible* : critére utilisé par un opérateur dans le
but de réduire le risque de dépasser une limite critique.
Ce critere est plus contraignant que la limite critique.

La maitrise de ces valeurs doit étre controlée et enregistrée
dans le cadre d’un systéme de surveillance défini.

Des actions correctives* doivent étre définies et mises en
ccuvre dés qu’il y a dépassement des limites critiques.
Elles concernent :

e le(s) facteur(s) a I’origine du dépassement de ces limites
critiques.
Exemple : réparation du groupe réfrigérant d’une
chambre froide ;

¢ le devenir des denrées alimentaires qui sont concernées
par le dépassement de ces limites critiques.
Exemple : élimination, retraitement...

Enfin, un examen périodique des procédures existantes et
de I’efficacité du systtme HACCP doit étre réalisé.
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