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I- INTRODUCTION 

Le secteur halieutique joue un role socio-economique important au Senegal de par la 
main d'oeuvre abondante qu'il emploie tant en mer qu'a terre, sa contribution a l'autosuffisance 
alimentaire des populations, notamment en matiere de proteines d'origine animale, et a 
l'equilibre de la balance de paiement grace aux activites importantes d'exportation des produits 
de la peche. La production halieutique senegalaise est estimee a 275.000 tonnes/an, d'une valeur 
de 240 millions de dollars U.S environ. Une part importante, estimee a 114.000 tonnes est 
exportee, generant l'equivalent de 140 millions de dollars U.S. (Diapositive 2) 

Les principaux pays importateurs des produits de la peche halieutiques senegalais sont 
l'Union europeenne (64%, notamment la France, l'Espagne et l'ltalie), des pays de l'Afrique de 
l'Ouest (26%) et de l'Asie (9%). (Diapositive 3). 

Dans le but d'etablir un marche unique pour la libre circulation des marchandises, des 
services, des capitaux et des personnes au sein des pays de l 'UE, diverses actions ont ete 
entreprises, notamment les mesures d'hannonisation des legislation nationales europeennes 
relatives a la sante, securite, protection de l'environnement et protection du consomrnateur. 

Dans le cas des produits de la peche, ces rnesures d'hannonisation ont abouti a la 
publication de la directive 91/492/CEE du 15 juillet 1991 "fixant les conditions sanitaires 
regissant la production et la mise sur le marche de mollusques bivalves vivants" et la directive 
91/493/CEE du 22 juillet 1991 "fixant les conditions sanitaires regissant la production et la mise 
sur le rnarche de la comrnunaute europeenne des produits de la peche, autres que les bivalves 
vivants". 

Concemant les pays tiers (qui exportent sur le territoire de I'VE), ces 2 directives 
exigent que: 

- Jes produits de la peche importes Sur le territoire de I 'VE a partir des pays tiers soient 
sournis aux mernes conditions de production et de controle sanitaire que les produits fabriques 
dans les pays mernbres de l'UE (principe d'equivalence); 

- tout pays tiers qui souhaite exporter vers les pays de l'UE doit: 

i) se doter d'une "Autorite Cornpetente" capable d'assurer le contr6le sanitaire 
et garantir que les exigences des deux directives susrnentionnees sont respectees. Cette autorite 
cornpetente doit etre encadree par une legislation adequate et etre dotee des pouvoirs et des 
moyens hurnains et rnateriels pour assurer le contr6le de la qualite; (Diapositive 4) 

ii) prendre !es mesures necessaires pour s'assurer que !es unites exportatrices 
proccdent a une mise a niveau de leurs moyens de production, transformation, stockage et 
distribution et appliquent des reglcs d'hygiene strictes et un programme adequat d'auto-controle 
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de la qualite pour assurer la salubrite et la qualite de leurs produits de la peche. Ces programmes 
d'auto-controle doivent etre etablis selon la demarche HACCP (Hazard analysis critical control 
point ou Analyse des dangers- maitrise des points critiques) dont Jes modalites demise en place 
dans les installations a terre sont l'objet de la decision 94/356/CEE publiee par la Commission 
de l'UE le 20 Mai 1994. (Diapositive 5). 

Pour etre fiables et efficaces, Jes programmes HACCP doivent etre developpes et 
executes par des cadres competents. 

L'objet du present projet est !'introduction de la demarche HACCP pour l'assurance
qualite dans 8 a I 0 entreprises exportatrices selectionnees et la mise en place d'une formation 
continue sur le HACCP a l'Ecole Inter-Etats des Sciences et Medecine Veterinaire (EISMV) de 
Dakar pour interesser a long terme toutes les entreprises de transformation des produits de la 
peche. A cet effet, il s'est avere necessaire de doter l'EISMV d'outils didactiques de formation 
sur le HACCP. Le present module de formation a ete prepare a cet effet, et comporte: 

i) un jeu de diapositives pour illustrer les differentes phases de developpement d'un 
programme HACCP, 

ii) un texte explicatif pour permettre a l'animateur de formation de fournir les 
explications necessaires a la comprehension des differentes phases du programme HACCP 
illustrees sur les diapositives; 

iii) une cassette video renfermant 2 films: un film general sur le HACCP et un film 
illustrant !'application de la demarche pour la gestion de la qualite des produits halieutiques au 
Canada. 

iv) une disquette renfermant un diaporama de toutes les diapositives et qui peut etre 
utilise pour la formation en utilisant le logiciel Harvard Graphics sur MS-DOS (HG 2.0 ou toute 
autre version plus recente) disponible a la DOPM et a l'EISMV. Une seance de formation a 
l'utilisation du logiciel HG 2.0 et du diaporama a ete effectuee a la DOPM et l'EISMV pendant 
l'execution de ce projet. 

II- ASSURANCE DE LA QUALITE DES PRODUITS HALIEUTIQUES: 
Pourquoi le HACCP? 

Afin de proteger la sante publique contre les risques de toxi-infections alimentaires, 
d'asseoir la loyaute dans Jes echanges commerciaux des produits halieutiques et pour proteger 
l'environnement aquatique de la pollution, la plupart des pays ont promulgue une legislation, 
des normes et une reglementation fixant les modalites de !'inspection et du controle de la qualite 
des produits de la peche. (Diapositive 6) 

Traditionnellement, ce controle consistait a soumettre un echantillon de produit fini a 
des analyses sensorielles, chimiques, physiques et/ou microbiologiques et a juger de son 
innocuite et de sa qualite par rapport aux normes preetablies par la reglementation en vigueur. 
(Diapositive 7) 
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Cette approche traditionnelle repose sur des sciences experimenta]es ( chimie analytique, 
microbiologie aJimentaire, physique appJiquee) qui sont de nature evolutive. En effet. de 
nouveaux gerrnes pathogenes et de nouvelJes substances toxiques sont regulierement 
decouvertes au fur et a mesure que les techniques de depistage sont ameliorees. De meme, les 
recents developpements en chimie alimentaire ont permis de mettre en place de nouvelles 
techniques plus fiables, plus precises et plus sensibles. Ces developpements font reculer Jes 
limites de detection et, par voie de consequence, les limites maximales admises de substances 
considerees nocives s'en trouvent reduites. Ces developpements font que si vers Jes annees 60, 
on considerait un poisson acceptable pour la consommation humaine s'il ne renferrnait pas 
certains germes pathogenes, petit a petit on s'est rendu compte qu'il fallait tenir compte des 
germes indicateurs de contaminations diverses, des residus de metaux Iourds, de pesticides, de 
biotoxines, de radionucleides, d'hydrocarbures, de polychlorures biphenyles, .... Certaines de ces 
substances sont autorisees dans les produits de Ia peche a l'etat de traces, de l'ordre du ppb 
(mg/tonne). (Diapositive 7) 

De meme, !'introduction de nouvelles technologies de conservation des produits 
alimentaires, telles que !'irradiation ionisante, le stockage sous vide ou en atmosphere modifiee, 
Ia flash-pasteurisation, la sterilisation UHT et Ia sterilisation a haute pression,... presente de 
nouveaux defis a l'hygieniste et au qualiticien. 

Mais l'aspect le plus important est que cette approche traditionnelle de controle par 
sondage sur produit fini reste non fiable a I 00%. C'est ainsi que plus de 6 millions de cas de 
toxi-infections alimentaires, dont 25% dus aux produits de la peche, sont recenses chaque annee 
aux Etats Unis d'Amerique, pays pourtant repute pour utiliser des moyens etoffes et des 
techniques de pointe pour le controle sanitaire. L'organisation mondiale pour la sante (OMS) a 
recense pas moins de 163 millions de cas de toxi-infections alimentaires par an dans 27 pays 
differents. La realite est probablement un multiple de ce chiffre, etant donne que plusieurs cas 
de taxi-infections, pouvant atteindre jusqu'a 99% dans certains pays en voie de developpement, 
ne sont pas signales a !'attention des autorites sanitaires. 

Face a cette situation, Jes reglementations sanitaires et Jes modalites de Ieur application 
ont fait l'objet de revisions profondes ces demieres annees afin d'en ameliorer l'efficacite et la 
fiabilite. Ces revisions ont ete catalysees et accelerees par la creation d'importants poles 
economiques a travers le monde (Union europeenne, Accord de libre echange pour l'Atlantique 
Nord ou ALENA entre le Canada, les Etats Unis d'Amerique et le Mexique, Accord europeen 
de libre echange entre des pays europeens n'appartenant pas a l'Union europeenne ou AELE, ... ) 
qui a mis en exergue la necessite d'harmoniser Jes legislations en vigueur pour !'inspection et 
!'assurance de Ia qualite des produits alimentaires en general et des produits halieutiques en 
particulier. (Diapositive 7). 

Ces revisions font que Jes tendances actuelles des systemes d'inspection et d'assurance 
de la qualite des produits de la peche a travers le monde convergent vers une approche 
preventive de controle des moyens et des conditions de production en plus des contr61es sur 
produit fini. Cette approche preventive se base sur les principes suivants (Diapositive 8): 
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- Obligation de moyens. La manutention et la transfonnation des produits de la peche doivent 
se faire dans des etablissements qui remplissent des conditions minimales du point de vue de 
leur conception et de l'hygiene industrielle qui y prevaut. Cette obligation de moyens sera 
sanctionnee par l'agrement technique des etablissements de manutention, de transfonnation, de 
conditionnement et de stockage des produits de la peche. 

- Obligatio11 de resultats. Avant commercialisation, les produits de la peche doivent etre 
conformes a des normes sensorielles, chimiques et/ou microbiologiques selon le type de produit. 

-Obligation d'a11to-controle et responsabilisation des industrie/s. Les responsables des unites 
de manutention, de transformation et de stockage des produits de la peche doivent mettre en 
place un programme d'auto-controle qui permet de respecter les exigences minimales qui 
protegent consommateur contre les fraudes economiques, la sante publique contre les risques de 
toxi-infections et l'environnement contre la pollution et le desequilibre de la biodiversite. 

-Obligation d'inspection et de controle sanitaire. Chaque pays doit se doter d'une autorite 
competente qui sera chargee de verifier que les conditions d'agrement technique sont toujours 
respectees, que les programmes d'auto-controle sont adequats et bien appliques et que les 
produits finis sont conf ormes aux normes de qualite en vigueur. 

- Obligation de supra-contrOle. L'autorite competente de tout pays ou groupe de pays qui 
importe des produits de la peche se garde le droit de proceder a !'evaluation du systeme 
d'inspection du pays exportateur afin de s'assurer qu'il est au moins equivalent a son systeme. 
Une evaluation positive sera sanctionnee par !'accreditation de l'autorite competente du pays 
exportateur (cas de l'Union europeenne) ou par la signature d'un accord du type MOU 
(memorandum of understanding) avec des pays tels que le Canada ou les Etats Unis d'Amerique 
qui mettront alors les produits de la peche du pays agree sur une liste d'importation 
preferentielle. 

Le troisieme principe consacre l'idee de responsabilisation des industriels qui doivent 
mettre en oeuvre un programme d'auto-controle adequat et repondant a des exigences 
minimales. A cet effet, ce programme doit etre base sur la demarche "d'analyse des dangers
maitrise des points critiques ADMPC ou hazard analysis critical control point: HACCP" dans la 
litterature anglo-saxonne. 

III- LA DEMARCHE HACCP OU ANALYSE DES DANGERS MAITRISE 
DES POINTS CRITIQUES. 

La reglementation sanitaire internationale fixant !es modalites d'inspection et de controle 
des produits de la peche clans Jes principaux marches internationaux (Union Europeenne, Etats 
Unis d'Amerique, Japon, Canada, ... ) consacre le principe de la responsabilisation des 
producteurs qui doivent mettre en place un programme d'auto-controle base sur le concept 
"d'analyse des dangers-maitrise des points critiques ou ADMPC ou Hazard analysis 

. critical control point: HACCP" clans la litterature scientifique anglo-sa.'\onne. 
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L' article 6 de la directive 911493/CEE et la decision 94/356/CEE en constituent les 
bases reglementaires pour l'Union europeenne. Ailleurs, le Canada a initie depuis 1987 un 
programme experimental de gestion de la qualite (PGQ). Ce programme, qui se base egalement 
sur le concept HACCP, y est devenu obligatoire depuis fevrier 1992. Aux Etats Unis 
d'Amerique, le "National Marine Fisheries Service" a elabore un programme de surveillance 
sanitaire des produits halieutiques (Model seafood surveillance program ou MSSP) base sur le 
concept HACCP depuis 1987. Le 28 Janvier 1994, la "Food and Drug Administration: FDA" a 
soumis pour enquete publique un projet de loi sanitaire pour la mise en oeuvre du MSSP. Son 
application est prevue pour debut 1996. Plusieurs autres pays (Australie, Japon, Nouvelle 
Zelande, Argentine, lcelande, Bresil, Tha!lande, Philippines, Inde, Maroc, ... ) ont egalement 
adopte le systeme HACCP comme base du programme d'assurance de la qualite des produits de 
la peche. 

A l'echelle des organisations internationales, la demarche HACCP est adoptee et 
recommandee par !'Organisation Mondiale de la Sante (document WHOIFNU/FOS/93.3), la 
Commission Internationale des Specifications Microbiologiques pour les Aliments (ICMSF, 
1988. Microorganisms in foods. 4. Application of the hazard analysis critical control point 
system to ensure microbiological safety and quality. Blackwell Scientific Publications) et le 
Codex Alimentarius qui a propose un guide HACCP et la premiere harmonisation internationale 
des definitions des elements de base du systeme HACCP en plus des lignes directrices pour son 
application (Codex Alimentarius, 1993. Section 7.5, HACCP Guidelines, Volume 1, sup.I Pp 
95-103). Ce guide a ete adopte par la vingtieme session de la Commission du Codex 
Alimentarius. Ceci est d'autant plus important que le GA TT (General Agreement on Tariffs and 
Trade) a investi le Codex alimentarius de la mission d'harmonisation des reglementations 
sanitaires a l'echelle mondiale. 

Entin, en tant que methode d'une approche structuree permettant de construire 
!'assurance de la securite des aliments, le HACCP est un outil compatible et complementaire 
avec les normes ISO 9000, notamment la norme 9002. Toutefois, le comite du Codex 
alimentarius sur l'inspection des denrees alimentaires et sur la certification, reuni a Canberra 
(Australie) du 27 fevrier au 3 mars 1995, tout en reconnaissant la compatibilite entre le HACCP 
et les normes ISO 9000 a recommande que celles-ci ne devraient pas etre utilisees par les 
importateurs comme condition prealable a !'importation. A noter que les normes ISO font appel 
a un systeme organisationnel et de gestion plus elabore. Le systeme HACCP presente l'avantage 
plus simple et moins contraignant, ce qui en facilite l'utilisation par des unites petites ou dont le 
procede de fabrication est relativement simple. C'est le cas de la plupart des industries de 
manutention, transformation et conditionnement des produits de la peche. 

3-1- HISTORIQUE 

Le concept HACCP est ne aux Etats Unis d'Amerique vers la fin des annees soixante. 
Les pionniers en la matiere furent la societe agro-alimentaire multinationale Pillsbury qui a 
travaille aux cotes de la NASA et des laboratoires de l'armee americaine (U.S. Army Natick 
laboratories) pour la conception de l'alimentation des cosmonautes. 
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La societe Pillsbury a ete confrontee a la necessite de produire une alimentation saine a 
100% pour ne pas compromettre les missions spatiales. Les methodes traditionnelles pour 
assurer la salubrite des aliments se sont alors averees non fiables a I 00% car elles etaient 
com;ues pour assurer que le produit fini etait conforme a des normes reglementees et faisaient 
appel a un echantillonnage de produit finis pour analyse. 

Les investigations de la societe Pillsbury ont permis de conclure qu'il fallait etablir un 
programme d'assurance de la salubrite qui prevoit le controle des moyens et conditions de 
fabrication. Ainsi est ne le HACCP OU HACCP. 

La partie "analyse des dangers" a ete specifiquement adaptee aux besoins de l'industrie 
alimentaire a partir d'autres "outil_s qualite" utilises notamment dans les industries mecaniques. 
Les autres concepts tels que l'identification des points critiques, la surveillance, la verification, 
l'etablissement d'un systeme documentaire, ont ete progressivement ajoutes. 

3-2-DEFINITIONS 

Les definitions presentees ci-apres sont les definitions precorusees par le Codex 
Alimentarius et adoptees par la Commission de l'Union europeenne et par la plupart des pays. 
La seule exception est la definition du mot danger qui est differente selon les objectifs du 
systeme d'assurance de la qualite du pays conceme. 

ADMPC OU HACCP (diapositive 10): Le systeme d'analyse des dangers-maitrise des 
points critiques ( ou HACCP) est une approche systematique pour: 

- !'identification des dangers associes a la production, transformation et distribution d'un 
produit, ainsi qu'a !'evaluation de leur severite et probabilite d'occurrence, 

- ( diapositive 11) l'identification des moyens necessaires pour la maitrise de ces dangers, 

- l'assurance que les moyens de maitrise sont mis en oeuvre de fa9on efficace. 

DANGER: La definition du mot danger di:ffere d'un pays a l'autre et con!ere aux 
reglementations sanitaires des differents pays leur specificite en matiere de HACCP. 

Au depart. le HACCP a ete mis au point pour maitriser les dangers microbiologiques 
associes a la fabrication et a la commercialisation des produits alimentaires. A cet effet. 
l'ICMSF a adopte la definition suivante en 1988 (diapositive 12): On entend par danger la 
contamination, la croissance ou la survie dans le produit alimentaire de micro-organismes qui 
peuvent affecter sa salubrite ou sa qualite marchande. de meme que la contamination, la 
production OU la persistance de substances toxiques, d'enzymes OU de metaboJite(s) indesirabJes. 

Pour !'Union europeenne (diapositive 13), un danger est tout ce qui est susceptible de 
porter prejudice a la sante du consommateur. II s'agit notamment de: 
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- la contamination (ou re-contamination, a un taux inacceptable, de nature biologique 
(micro-organismes, parasites), chimique ou physique, des matieres premieres, des produits 
intermediaires ou des produits finis; 

- la survie ou la multiplication a des taux inacceptables de micro-organismes pathogenes 
et la generation a des taux inacceptables de corps chimiques dans les produits intermediaires, les 
produits finis, la chaine de production ou son environnement. 

- la production OU la persistance a des taUX inacceptables de toxines OU d'autres produits 
indesirables issus du metabolisme microbien. 

Aux Etats Unis d'Amerique (diapositive 14), est considere comme danger toute 
propriete physique, chimique ou biologique associee a un produit alimentaire dont la 
consommation peut presenter un danger pour la sante du consommateur. 

Enfin, au Canada (diapositive 15), la notion de danger (ou risque) est plus globale et 
reflete toute propriete physique, chimique ou biologique inacceptable, ainsi que toute pratique 
assumee pendant la capture, la preparation, la transformation et la distribution des produits de la 
peche et qui est jugee inacceptable selon la reglementation du Departement des Peches et 
Oceans (DPO). 

Dans les autres pays ou le HACCP est en vigueur, la definition du mot danger se situe 
entre celle de l'ICMSF et celle du DPO canadien. Quelque soit la definition adoptee, la mise en 
pratique efficace du HACCP necessite de tenir compte uniquement des dangers dont 
l'elimination ou la reduction a des niveaux acceptables est essentielle pour la production 
d'aliments sains. 

POINT CRITIQUE (diapositive 16): Tout produit (matiere premiere, produit 
intermediaire, produit fini), etape, location, pratique OU procedure OU un danger peut etre evite, 
elimine OU reduit a un niveau acceptable par une action de maitrise appropriee. Si le danger peut 
etre elimine, on parle de PC du type I (PC1), autrement on parle d'un PC du type 2 (PC2) si le 
danger ne peut qu'etre reduit a un niveau acceptable. 

LIM/TE CRITIQUE (diapositive 17): Toute valeur extreme acceptable au regard de la 
securite alimentaire. 11 s'agira de valeur limite, valeur cible ou de tolerance. La limite critique 
separe l'acceptabilite de la non-acceptabilite. 

MESURE DE MAITRISE(diapositive 18): Toute mesure du diagramme de fabrication 
corn;ue pour maitriser un danger donne. Dans le cas de l'industrie halieutique, ii peut s'agir d'une 
refrigeration, gla~age, congelation. salage, pasteurisation, sterilisation, desinfection .... ) 

}}/£SURE PREVENTIVE (diapositive 19): toute mesure entreprise pour prevenir un 
danger donne. 11 peut s'agir de formation, sensibilisation, motivation du personnel, etablissement 
d'une liste de foumisseurs agrees, provision de glace aux mareyeurs, ... 
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MESURE CORRECTIVE(diapositive 20): Toute mesure entreprise pour: 

- maintenir la maitrise avant }'apparition du danger quand le parametre surveille tend a 
depasser la limite critique indiquant une tendance vers la perte de Ia maitrise; 

- retrouver une situation maitrisee quand le parametre surveille a depasse les limites 
critiques specifiees. 

CONTROLE OU SURVEILLANCE (diapositive 21): Un programme preetabli 
d'observations et de mesures effectuees a chaque point critique pour s'assurer que les dangers 
qui peuvent s'y manifester sont bien maitrises, c'est a dire que les limites critiques qui ont ete 
fixees pour un point critique donne sont bien respectees. 

3-3- PRINCIPES DE LA DEMARCHE HACCP 

La mise en oeuvre d'un programme d'assurance de la qualite utilisant la demarche 
HACCP repose sur 7 principes de base (diapositive 22): 

- Identification des dangers associes a !'elaboration d'un produit, et ce a tous les stades 
de celle-ci. Analyse de la probabilite d'occurrence de ces dangers (analyse des dangers) et 
identification des mesures preventives necessaires pour leur maitrise; 

- Identification des points critiques pour la maitrise de ces dangers; 

- Etablissement de limites critiques pour chaque point critique. Ces limites critiques sont 
des criteres operationnels (valeurs limites, niveaux cibles, tolerances) dont le respect atteste de 
la maitrise des points critiques; 

- (diapositive 23) Etablissement d'un systeme de surveillance permettant de s'assurer de 
la maitrise effective des dangers aux points critiques; 

- Etablissement des actions correctives a prendre lorsque la surveillance revele qu'un 
point critique donne n'est pas (ou n'est plus) maitrise; 

- Etablissement de procedures et d'un systeme de verification afin de confirmer que le 
plan HACCP mis en place fonctionne convenablement ou bien pour proceder aux revisions 
necessaires pour son fonctionnement. 

- Etablissement d'un systeme documentaire d'enregistrement des methodes et resultats de 
controle, mesures preventives et correctives et autres elements d'information pertinente, 
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3-4-MODALITES DE DEVELOPPEMENI ET D' APPLICATION D'UN 
PROGRAMME D'AUIO-CONIROLE HACCP 

L'application pratique de la demarche HACCP pour l'assurance de la securite OU de la 
qualite des produits de la peche fait appel a un plan de travail comprenant les I 2 activites 
suivantes (diapositive 24): 

I- constitution d'une equipe pluridisciplinaire, 
2- description du produit, 
3- identification de l'utilisation qui en sera faite, 
4- construction du diagramme de fabrication, 
( diapositive 25) 
5- confirmation sur place du diagramme de fabrication, 
6- etablissement de la liste des dangers et des mesures preventives necessaires pour les 
maitriser, 
7- identification des points critiques pour la maitrise des dangers, 
8- etablissement des limites critiques et de leurs tolerances pour chaque mesure de 
maitrise associee a chaque point critique, 
( diapositive 26) 
9- etablissement d'un systeme de surveillance et de controle pour chaque point critique, 
10- etablissement d'un plan d'actions correctives, 
11- etablissement d'un systeme d'enregistrement et de documentation des auto-controles 
et de leur verification, 
12- etablissement d'une methode de verification du systeme d'auto-controle. 

Les activites 1 a 7 correspondent a la composante "identification des points critiques" du 
programme d'auto-controle base sur 1 e HACCP, alors que les activites 8 a 12 correspondent a sa 
composante "etablissement et mise en oeuvre de la surveillance et du controle des points 
critiques". 

3-4-1 Constitution d'une equipe pluridisciplinaire(diapositive 27) 

II faut constituer une equipe pluridisciplinaire pour disposer des connaissances 
scientifiques et de l'expertise necessaires a la realisation des activites mentionnees ci-dessus. En 
commun, ses membres feront appel a des connaissances en epidemiologie, technologie 
alimentaire, microbioJogie aJimentaire et hygiene industrielle afin de developper Jes 
connaissances relatives au produit, a sa production (fabrication, entreposage, distribution), a sa 
consommation et aux dangers potentiels qui y sont associes. Le nombre de ces membres 
dependra du produit et de son procede d'elaboration, de la nature des dangers anticipes et des 
mesures de maitrise requises. Elle peut comprendre un specialiste en controJe de qualite, un 
specialiste de production, un specialiste en hygiene industrielle et toute autre personne ayant des 
connaissances particulieres en microbiologie, hygiene et technologie alimentaire. II est possible 
a une seule personne de remplir plusieurs roles dans la mesure oil l'equipe dispose de toutes Jes 
informations necessaires et ou celles-ci sont utilisees pour s'assurer de la fiabilite du systeme 
d'auto-controle mis en place. Si une telle expertise n'existe pas au sein de l'etablissement. ii faut 
faire appel a de !'expertise exteme et acquerir les guides de bonnes pratiques necessaires. 
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Toutefois, ii est indispensable que les personnes per9ues pour former l'equipe 
pluridisciplinaire aient subi une formation a l'utilisation du procede HACCP aupres 
d'organismes de formation competents. 

De plus, ii est souhaitable a ce stade d'identifier les membres de l'equipe HACCP qui 
seront par la suite responsables de l'execution de ses differents elements et de son pilotage, afin 
de mieux cerner les responsabilites et commencer a identifier des cercles qualite. 

3-4-2 Description du prod11it ( diapositive 27) 

L'equipe pluridisciplinaire doit faire une description exhaustive des matieres premieres, 
des ingredients et des produits finis afin de pouvoir apprecier efficacement l'effet de facteurs lies 
au produit dans l'origine des dangers etudies ainsi que les elements necessaires a leur maitrise. 

Pour une matiere premiere ou un ingredient, ii faut preciser sa nature, le pourcentage 
qu'il represente dans le produit fmi, les conditions de sa preparation, les traitements subis, les 
conditions de sa conservation ou stockage, ses caracteristiques physico-chimiques (pH, aw, % 
NaCl, conservateurs, ... ). Pour un produit fini, ii faut defmir ses caracteristiques physico
chimiques (formulation, volume, forme, structure, texture, pH,~.% NaCl, conservateurs, ... ), le 
mode de son conditionnement et emballage, son etiquetage, ses conditions de stockage et 
distribution, sa duree de conservation et des instructions relatives a son utilisation. 

3-4-3 Identification de /'utilisation attendue du produit(diapositive 27) 

Cette description complete Jes informations precedentes et porte sur l'usage normal ou 
prevu que le consommateur fera du produit. 11 est important d'identifier le profil du 
consommateur final et de tenir compte des groupes vulnerables de la population tels que Jes 
nourrissons et enfants en bas age, les femmes enceintes, les malades et personnes agees. 11 y a 
lieu de surcroit de considerer toute possibilite raisonnablement previsible de stockage ou 
d'utilisation fautive du produit. 

3-4-4 Construction du diagramme de fabrication (diapositive 27) 

Cette etape consiste en !'examen detaille du flux de produit et de chaque etape du 
procede de son elaboration afin d'etablir un diagramme de fabrication autour duquel pourra 
s'articuler le plan de !'analyse HACCP. Ce diagramme presentera la sequence de toutes Jes 
etapes de la fabrication depuis l'arrivee des matieres premieres dans l'etablissement jusqu'a la 
mise sur le marche du produit fini, y compris les temps d'attente pendant et entre etapes. Ce 
diagramme doit etre complete par l'acquisition d'informations techniques concernant par 
exemple le plan des installations indiquant la disposition des equipements ainsi que les 
mouvements des produits et du personnel, la sequence de toutes les operations y compris 
l'incorporation de matieres premieres, ingredients, eau ou additifs, les parametres techniques des 
operations (flux. temps, temperature, ... ), les caracteristiques de l'equipement (temperature et 
vitesse de l'air de congelation ou d'entreposage, temperature de la vapeur d'appertisation, ... ), les 
flux externes (mouvements d'air, mouvements de personnel. utilisation de l'eau, ... ). les 
possibilites de contamination directe ou croisee. lcs conditions d'hygicnc du personnel. des 
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locaux et du materiel. le programme de nettoyage et desinfection, les conditions de stockage et 
de distribution, la separation entre secteur souille et secteur propre, les risques de delai pour 
certaines etapes, ... Cette liste n'est pas exhaustive et toute infonnation susceptible d'aider a 
apprehender l'effet du procede sur l'apparition ou Ia maitrise de danger(s) potentiel(s) doit etre 
consideree. 

3-4-5 Confirmatio11 sur site du diagramme de fabrication ( diapositive 28) 

L'equipe pluridisciplinaire doit verifier Sur site le diagramme de fabrication et le plan 
des installations afin de s'assurer qu'ils correspondent a la realite et que Jes informations y 
inclues sont correctes. Cette confirmation doit se faire dans !'unite en fonctionnement et les 
corrections necessaires doivent etre apportees ace stade. 

3-4-6 Etablissement de la liste des dangers, de /eur severite et /requence et des 
mesures necessaires pour /es maitriser (principe 1) ( diapositive 28) 

L'analyse des dangers est une etape cruciale qui consiste a identifier Jes dangers que 
presente la recolte, la preparation, le stockage et la distribution d'un produit, ainsi que le degre 
de leur severite, leur probabilite d'avenement et les mesures preventives a mettre en place pour 
minimiser OU eliminer ces dangers. 

En utilisant comme guide le diagramme de fabrication elabore et verifie, l'equipe 
pluridisciplinaire devrait dresser la liste de tous les dangers biologiques, chimiques et physiques 
dont l'apparition peut etre raisonnablement envisagee pour chaque etape, y compris l'etape 
d'acquisition et stockage des matieres premieres et des ingredients et les temps d'attente en cours 
de fabrication. 

Pour chaque danger, il convient d'identifier tout facteur ou toute situation (rnatiere 
premiere, ingredient, delai, pratique, personnel, temperature, ... ) susceptible d'introduire le 
danger considere ou d'en accroitre la probabilite a un niveau inacceptable. A cet egard, ii y a lieu 
de considerer les conditions de fabrication normales, ainsi que toute anomalie, derive de 
procede OU delai raisonnablement previsibles. De meme, il faut evaluer la probabilite OU la 
frequence conduisant a ces dangers, ainsi que leur gravite, a savoir leur consequence sur le 
produit ou sur le consommateur. 

Ensuite, ii faut proceder a !'identification de mesure(s) preventive(s) pour maitriser 
chacun des dangers identifies. Ces mesures preventives correspondent a toute activite, action, 
technique OU moyen entrepris pour eliminer la OU les causes identifiees a l'origine des dangers 
ou reduire Ieur probabilite d'occurrence a un niveau acceptable. A cet effet, il faut noter que plus 
d'une mesure preventive peut etre necessaire pour maitriser un danger et que plusieurs dangers 
peuvent etre maitrises par la meme mesure preventive. De meme, il peut y avoir plusieurs 
mesures preventives de maitrise mais il y a lieu de choisir les mesures les mieux adaptees a la 
situation. 

Dans un but pedagogique. ii est recommande de discuter d'abord avec les participants des 
dangers pour le consommateur ou le produit fini considere (voir 3-4-2). en supposant que l'unc 
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ou plusieurs des mesures de maitrise n'ont pas ete appliquees convenablement. A cet effet, une 
compilation des donnees epidemiologiques peut s'averer tres utile. 

Les diapositives 29, 30 et 31 representent une compilation, realisee par le "Center for disease 
control (CDC, Atlanta Georgia,U.S.A, des donnees epidemiologiques relatives au.x toxi
infections alimentaires causees pendant I 0 a 15 ans respectivement par les poissons, les 
crustaces ou les mollusques. La fraction "autres" est representee de cas de: 

- salmonellose, intoxication staphylococcique, shigellose, gastro-enterite a Cl. 
Perfringens, cholera et d'hepatite non-B pour les poissons; · 

- salmonellose, shigellose, gastro-enterite a Cl. Perfringens, cholera non-01, infection 
par A. Hydrophila et de gastro-enterite a B. Cereus pour les crustaces; 

- salmonellose, intoxication staphylococcique, shigellose, gastro-enterite a E. Coli, 
cholera, hepatites A et non-B, gastro-enterite a B. Cereus, infection par A. Hydrophila et 
d'infection streptococcale pour les mollusques. 

Les memes types de toxi-infections alimentaires collectives se retrouvent dans differents pays 
mais avec une prevalence differente. C'est ainsi par exemple que la toxi-infection a Vibrio 
parahaemolyticus constitue la principale cause de toxi-infection au Japon a cause de la 
consommation de poisson cru (sushi et sashimi). 

II est done important de connaitre les problemes de toxi-infections et de qualite prevalants dans 
le(s) pays oil les produits de la peche vont etre commercialises et si ces produits y ont ete 
incrirnines. 

Une fois les dangers pour le consommateur et/ou le produit fini determines, ii faut localiser les 
etapes du diagramme de fabrication au niveau desquelles ils apparaissent et en determiner les 
causes (contamination, recontamination, proliferation, persistance). Cette demarche aurait 
l'avantage de ne prendre en consideration que les dangers qui presente un danger reel pour le 
consommateur ou pour le produit fini. 

3-4-7 Identification des points critiques pour la maitrise des dangers (principe 2) 
(diapositive 32) 

Un point critique represente tout point, etape ou procedure ou un danger pour la sante 
peut etre evite, elimine (PC,) OU reduit (PC2) a un niveau acceptable par une action de maitrise 
appropriee. 

II peut y avoir une multitude de points pour la maitrise d'un danger mais seuls quelques 
uns sont critiques, en ce sens que !'absence ou la perte de leur maitrise peut entrainer un danger 
inacceptable pour le produit ou pour le consommateur. 
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L'identification des points critiques necessite une demarche logique. Pour faciliter une 
telle demarche, le Codex Alimentarius propose un "arbre de decision". D'autres methodes 
peuvent etre utilisees, selon la connaissance et !'experience de l'equipe pluridisciplinaire. 

(Diapositive 33) L'arbre de decision est une serie de quatre questions qu'on applique a 
chaque etape du procede pour decider si elle est critique pour la maitrise d'un danger determine. 

Question I (diapositive 34). 
Question 2 (diapositive 35). 
Question 3 ( diapositive 36). 
Question 4 (diapositive 37). 

Pour l'identification des points critiques en utilisant l'arbre de decision, ii faut considerer 
successivement chaque etape identifiee dans le diagramme de fabrication. A chaque etape, ii 
faut repondre successivement a chaque question dans l'ordre indique et ce pour tout danger dont 
ii est recommande d'envisager la survenue ou l'introduction et a toute mesure de maitrise 
identifiee. Le recours a l'arbre de decision doit se faire avec souplesse et hon sens en conservant 
une vue d'ensemble du procede de fabrication afin d'eviter autant que possible une duplication 
inutile et cofiteuse des points critiques. 

L'identification des points critiques doit permettre a l'equipe pluridisciplinaire de 
s'assurer que des mesures de maitrise appropriees ont ete con9ues et mises en place. En 
particulier, si un danger a ete identifie a une etape OU la maitrise est necessaire eu egard a la 
salubrite du produit et qu'aucune mesure n'existe ni a cette etape ni a aucune autre, ii y aurait 
alors lieu de modifier le produit ou le precede pour introduire une mesure de maitrise. 

Enfin, cette activite doit permettre d'etablir et de mettre en oeuvre un systeme de 
surveillance et de controle pour chaque point critique. 
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Figure I. Arbre de decision pour l'identilication des points critiques de maitrise 

QUESTION 1 

Des mesures de maitrise sont-elles en place pour le danger considere? 

modifier l'etape, le procede ou le produit 

NON 

La maitrise a cette etape est-elle necessaire pour 

la securite du produit? QUI 

NON STOP* 
QUESTION2 

Cette etape elimine-t-elle le danger OU en reduit-elle l'occurrence a un niveau 
acceptable? 

NON OUI 

QUESTION3 

Une contamination peut-elle intervenir, ou le danger peut-il 
s'accroitre, jusqu'a un niveau inacceptable? 

QUI NON STOP* 

QUESTION4 

Une etape ulterieure peut-elle eliminer le danger OU en reduire 
la probabilite d'occurrence a un niveau acceptable? 

QUI STOP* NON POINT CRITIQUE 

• L'ctape n'est pas un point critique. Passer a l'ctapc suivantc 
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3-4-8 Etablisseme11t des /imites critiques pour c/1aque mesure de maitrise associee a 
c/1aq11e point critique (pri11cipe 3) (diapositive 38) 

Pour chaque point critique, l'equipe pluridisciplinaire doit mettre en place Jes modalites 
de la surveillance afin de s'assurer de la maitrise des dangers aux points critiques. 

A cet effet, chaque mesure de maitrise doit donner lieu a Ia definition de Iimites 
critiques. Les limites critiques permettent de separer l'acceptabilite de Ia non acceptabilite. Elles 
s'expriment par des parametres observables ou mesurables pour lesquels ii faut etablir des 
valeurs limites et/ou des tolerances. Les parametres peuvent etre par exemple Ia temperature, la 
duree, Ia teneur en eau, l'a..v, Ia teneur en sel, la teneur en chlore residue!, la teneur en S02 
residue!, le pH, une mesure chiffree de Ia fraicheur ou autre caracteristique sensorielle, un 
bareme de sterilisation. un bareme de pasteurisation, le temps de sejour, Ia vitesse d'un 
convoyeur, l'epaisseur d'un produit, etc ... Dans certains cas, ii peut etre necessaire de specifier 
des niveaux plus rigoureux (niveaux cibles) et ce pour eviter le risque de depasser Ies limites 
critiques en raison des variations dues au procede. 

Les limites critiques peuvent etre deduites de textes reglementaires (temperature de 
congelation), ou des guides de bonnes pratiques de fabrication. II faut toutefois s'assurer de Ieur 
validite au regard de la maitrise des dangers identifies aux points critiques correspondants. 

3-4-9 Etablissement d'un systeme de surveillance et de controle pour cllaque 
point critique (principe 4) (diapositive 39) 

Le systeme de surveillance definit les mesures et Ies observations a faire au niveau de 
chaque point critique pour determiner si les limites critiques sont bien respectees. De telles 
observations et mesures doivent etre de nature a permettre Ia detection, en temps utile, d'une 
perte de maitrise du point critique pour qu'une action corrective puisse etre mise en place. 

Les mesures et observations peuvent etre effectuees de fa~on continue ou discontinue. 
Dans le deu.xieme cas, Ia procedure de mesure doit comporter la frequence de mesure (plan 
d'echantillonnage ), ainsi que la technique utilisee, les criteres de decision et le responsable de la 
surveillance. 

Le systeme de surveillance doit permettre de detecter rapidement tout ecart par rapport 
aux valeurs cibles, afin de prendre les mesures correctives qui s'imposent pour continuer a 
maitriser le procede avant d'en arriver au rejet du produit. A cet effet. Ies methodes 
d'observation ou de mesure utilisees doivent etre rapides. On prefere alors les analyses 
physiques ou chimiques aux analyses microbiologiques plus longues. Toutefois. dans certains 
cas (evaluation d'une operation de nettoyage et desinfection, evaluation de la qualite 
microbiologique d'un echantillon), ii est necessaire de proceder a des analyses 
microbiologiques. A cet egard. les methodes disponibles actuellement sont tongues et les 
resultats ne sont disponibles qu'une fois la fabrication achevee ou le produit deja commercialise. 
Ces methodes ne permettent done pas de reagir immediatement pour eviter un danger. mais elles 
permettent des actions a posteriori (prediction de dangers, identification di.! foumisseurs 
doutcux). Dans le futur, ii est prevu que les methodes rapides utilisant la scrologic, 
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l'immunologie, le genie genetique ou la microbiologie predictive trouveront des applications 
pratiques certaines une fois qu'elles seront affinees et normalisees. 

3-4-10 Etablissement d'un plan d'actions correctives (principe 5) (diapositive 39) 

Les mesures correctives sont des actions preetablies par l'equipe pluridisciplinaire et qui 
doivent etre immediatement appliquees lorsque le systeme de surveillance revele une deviation 
indiquant la perte OU l'absence de maitrise d'un point critique. <;a peut etre le triage d'un lot de 
produit, la revision d'une procedure, le traitement de l'eau, la resterilisation ou repasteurisation 
ou tout simplement le rejet du produit. 

Les actions correctives doivent etre consignees dans des registres appropries et la 
personne responsable de leur execution bien identifiee. Elles doivent egalement specifier les 
actions a prendre vis a vis des produits qui ont ete fabriques pendant la periode de temps hors 
controle. 

3-4-11 Etablissement d'une procedure de verification du systeme d'auto-controle 
(principe 6) (diapositive 39) 

Cette etape consiste a definir les activites de suivi pour verifier que le systeme HACCP 
est adapte et fonctionne correctement. Elle fait appel aux techniques d'audit du systeme HACCP 
et de ses documents completees par des echantillonnages et des analyses ( chimiques, physiques 
ou microbiologiques) aleatoires de produits intermediaires ou finis, ou renforces a certains 
points critiques, la validation experimentale des niveaux cibles ou des tolerances, des enquetes 
aupres des utilisateurs ou consommateurs, ... 

En plus, la verification doit etre effectuee systematiquement a chaque fois qu'une 
situation nouvelle apparait. C'est le cas par exemple d'une modification du procede, d'un 
equipement ou d'une norme officielle, de !'apparition de nouvelles informations scientifiques ou 
epidemiologiques concemant le produit, le procede, ... 

II appartient a l'equipe pluridisciplinaire d'organiser la verification (periodicite, activite, 
methode) et d'en formaliser les procedures. 

3-4-12 Etablissement d'un systeme doc11me11taire (principe 7)( diapositive 39) 

Un systeme documentaire pratique et precis pour l'enregistrement est indispensable pour 
I' application d'un systeme d'auto-controle HACCP. II comportera deux types de documents: 

- un systeme documentaire sur le programme HACCP mis en place comprenant les 
procedures, les modes operatoires et les instructions de travail se referant aux points 5.1 a 5. 9 ci
dessus, ainsi que les modalites de verification et de revision du systeme d'auto-controle. Ce 
systeme constitue souvent le "manuel HACCP". II peut egalement constituer le guide de bonnes 
pratiques de fabrication. 

- Un document pour enregistrer les resultats d'observations et de mesures, les ecarts 
observes. les rapports et releves de verification et de mesures correctives prises, les 
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modifications de procede, etc ... Un systeme de gestion documentaire approprie doit assurer en 
particulier la possibilite de retrouver facilement les documents correspondant a un lot de 
fabrication identifie. 

Enfin, le succes de !'application d'un programme HACCP approprie depend des 
responsables choisis pour son pilotage, de leur aptitude a discerner les deviations et de leur 
celerite de reagir a ces deviations. 

A cet effet, ii faut proceder a: 

- !'attribution de responsabilite concemant la gestion et la supervision du programme, la 
surveillance des points critiques et la tenue de dossiers documentaires, 

- la formation et la sensibilisation du personnel pour !'application rigoureuse des divers 
elements du programme HACCP, 

- la designation des responsables qui decideront des actions correctives a appliquer pour 
maitriser les deviations, 

- la definition d'une procedure de rappel de produits en cas d'incidents necessitant ce 
type de mesure. 

V - CONCLUSIONS 

La mise en oeuvre d'un programme national d'assurance de la qualite des produits de la 
peche base sur la demarche HACCP comme systeme d'auto-controle attribue des roles precis et 
complementaires a l'autorite competente et aux producteurs. Chaque usine devra concevoir un 
programme HACCP qui sera soumis a l'autorite competente pour evaluation et modification 
eventuelle. Une fois le programme approuve, son application est la responsabilite de l'industriel, 
alors que l'autorite competente se chargera de surveiller les usines pour s'assurer que le 
programme HACCP est applique convenablement. 

La surveillance des programmes d'auto-controle HACCP s'appuie sur l'etude et 
}'evaluation: 

- des registres documentaires, 
- de !'application des mesures preventives et de maitrise , 
- de !'application des procedures de surveillance, 
- de l'application des actions correctives, 
- de la maintenance de l'equipement, 
- !es programmes et actions de deratisation et desinfestation, 
- le nettoyage et la desinfection, 
- !'hygiene du personnel, 
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V- CONDUITE DE LA FORMATION 

Afin de tirer le meilleur profit de ce module de formation sur le HACCP, ii serait utile de 
prendre en consideration les recornmandations suivantes. Celles-ci s'inspirent de !'experience de 
!'auteur dans ce domaine et des recornmandations emises !ors de la Consultation technique sur la 
formation sur le HACCP qui s'est tenue du 1 er au 3 juin 1995 a Geneve sous l'egide de 
!'Organisation Mondiale de la Sante. 

- Le nombre de participants devrait etre 10 a 15 personnes de preference. 

- La duree de !'atelier de formation doit etre de 5 jours au minimum si on doit faire des 
rappels de technologie alimentaire et de microbiologie et hygiene alimentaires. Sinon elle peut 
s'etaler uniquement sur 3 jours. Pour la filiere "poissons frais" qui est assez simple, 2 a 3 jours 
peuvent s'averer suffisant, meme si les rappels sont necessaires. 

- Autant que possible, privilegier la methode de formation participative. A cet effet, 11 
est conseille de disposer les tables sous forme de U pour assurer la participation de tous. 

- 11 est souvent utile de distribuer un questionnaire a remplir par tous les participants au 
debut et a la fin de !'atelier pour evaluer correctement les connaissances acquises en cours de 
formation. 

- Autant que possible, ii faut disposer du materiel suivant: retroprojecteur, projecteur de 
diapositives, televiseur, magnetoscope, micro-ordinateur, "flipchart". Ce materiel aide beaucoup 
pour un bon deroulement de !'atelier, mais ce sont les competences et les qualites pedagogiques 
de l'animateur qui font la difference. 

- Un exemple de programme de formation s'etalant sur 5 jours est presente ci-apres. 
Celui-ci doit etre module en fonction du niveau des participants et de leur preoccupations. 

- La premiere seance est cruciale. Elle vise a convaincre !es participants de la necessite 
et des avantages de !'application du HACCP pour assurer la qualite et la salubrite des produits 
de la peche (diapositives 1 a 9) 

- Ensuite faire le rappel de l'historique du HACCP et donner !es definitions des 
differents elements du HACCP ( diapositives 10 a 21 ). Autant que possible. utiliser des 
exemples de l'industrie halieutique pour illustrer !es definitions. 

- Introduire Jes 7 principes du HACCP et illustrer avec des exemples empruntes a 
l'industrie halieutique ( diapositives 22 et 23). 

- Introduire !es 12 activites pour la mise en place du HACCP (diapositives 24 a 26). A 
cet effet, ii est recommande de demander aux participants de travailler seul ou en petits groupes 
de 2 a 3 personnes. Donner 20 a 30 minutes aux participants pour retlechir et foumir les 
elements de reponse pour chaque activite. Apres ce delai. discuter lcs idees dc\'eloppees par 
chaquc participant ou groupe de participants et apporter !cs rcctificatifs necessaircs. II est 
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important de mettre les participants en confiance et de les amener a exprimer leurs visions des 
choses afin de corriger de possibles fausses interpretations du HACCP tors de l'atelier. II est 
egalement imperatif d'an1ener les participants a distinguer entre ce qui est necessaire et ce qui 
accessoire en matiere de maitrise et de controle. Si les activites 1 a 5 sont relativement simples 
et faciles a apprehender, les activites 6 (analyse des dangers ) et 7 (identification des points 
critiques) sont crucial es et doivent etre conduites avec beaucoup de doigte. A cet effet, 
!'utilisation de l'arbre de decision, meme si ii ne fait pas l'unanimite panni les specialistes, 
facilite !'identification des points critiques quand on sait s'en servir. 

- Les informations utiles pour apprehender les elements de reponse aux activites 7 et 8 
sont disponibles dans plusieurs documents et ouvrages. Une liste des principaux ouvrages utiles 
en industrie halieutique est presentee ci-apres. II n'est pas necessaire que tous ces documents 
soient copies pour les participants. Les documents qu'ils doivent avoir sont marques d'un 
asterix. Les autres doivent etre mis a leur disposition en cas de besoin. 

- Lors de la demiere seance, les participants doivent avoir redige un manuel HACCP 
comprenant les descriptifs des activites 1 a 7, ainsi qu'un tableau synthetique representant le 
plan HACCP pour le produit sur lequel ils ont travaille, et une description detaillee ( ou des 
references) pour les methodes de Surveillance a utiliser, y COmpris les plans OU la frequence des 
echantillonnages. Le tableau HACCP doit comprendre les colonnes suivantes: 

Etape Danger (s) Mesure(s )preventive( s) Limite(s) methode de surveillance Methode(s) 
ou de maitrise critique(s) (y compris la frequence) corrective( s) 

- Le contenu de ces tableaux doit etre discute et affine pour chaque produit. II est utile 
d'amener les participants, notamment ceux qui travaillent dans l'industrie, a comparer ce qu'ils 
faisaient avant en matiere de controle de la qualite et ce que le HACCP exige. C'est le meilleur 
moyen de demystifier la demarche HACCP et de montrer sa nature structuree et systematique 
qui permet de distinguer entre l'essentiel et l'accessoire. 
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ATELIER DE FORMATION EN ASSURANCE DE LA 
QUALITE SELON LA DEMARCHE HACCP 

Proposition de programme 

Premier Jour 

Matin: Introduction au HACCP. 
Projection de films sur le HACCP 

Apres midi: Atelier HACCP: Activites 1, 2, 3, 4 et 5 c·>. 

Deuxjeme jour 

Matin: Evolution de la qualite des produits de la peche pendant le stockage et 
les traitements technologiques 
Projection de films sur la technologie de conservation du poisson 

Apres-midj: Sante publique, securite alimentaire et produits de la peche 
Atelier HACCP: Activites 4 et 5 (suite et fin) 

Mercredj 18 octobre 1995 

Matin: Methodes de controle de la qualite des produits de la peche 
Hygiene industrielle 
Projection de films sur l'hygiene du personnel, nettoyage et 
desinfection 

Apres-midi: Atelier HACCP: Activites 6 et 7 

Jeudj 19 octobre 1995 

Matin: Activite 7 (suite et fin) 
Diagramme HACCP (activites 8, 9 et 10) 

Apres-mjdi: Diagramme HACCP (activites 8, 9 et 10, suite et fin) 

Vendredi 20 Octobre 1995 

Matin: Activites 11 et 12 
Apres-mjdj: Activites 11 et 12 (suite et fin) 

Conclusions et recommandations 

C"J Actjvjte 1: Constitution de I'equipe HACCP; 2.: Description du produit;....J.: description de 
!'utilisation qui en sera faite;.A: construction du diagramme de fabrication;...5.: confirmation sur 
place du diagramme; 2: analyse des dangers;_l: identification des PCC;....8.: etablissement des 
limites critiques; .2: etablissement d'un systeme de surveillance; l.Q: etablissement d'un plan 
d'actions correctives; ll: etablissement d'un systeme d'enregistrement des resultats de 
controle et des actions correctives; 12: etablissement d'une procedure de verification du 
programme HACCP. 
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Liste des ouvrages recommandes pour assurer la formation sur 
l'application du HACCP en industrie halieutique. 

1- Ababouch, L.H, 1995. Assurance de la qualite en industrie halieutique. 214 p. Actes 
Editions. Institut Agronomique et Veterinaire Hassan II. B.P 6202. Rabat. Maroc.(*) 

2- Anonyme, 1993. Comite de pilotage pour le developpement et l'utilisation du HACCP par 
Jes industries agro-alimentaires fram;aises. Guide pour !'application du HACCP. 

3- Amgar, 199X, Microbiologie predictive et HACCP. TEC & DOC Lavoisier. 14, Rue de 
Provigny. F-94236. Cachan cedex. France. 

4- Codex Alimentarius. Guide pour l'application du systeme HACCP. Alinonn 93/13A 
Appendice II.(**) 

5- Committee on communicable diseases affecting man, 1991. Procedures to implement the 
HACCP system. International Association of Milk, Food and Environmental Sanitarians, 
INC. 502 E lincoln Way Ames, Iowa 50010-6666 USA. 

6- Conseil des Communautes europeennes, 1991. Directive du conseil du 22 juillet 1991 
fixant les regles sanitaires regissant la production et la mise sur le marche des produits de la 
peche (911493/CEE). Journal officiel des Communautes europeennes No L 268: 13 - 33.(**) 

7- Conseil des Communautes europeennes, 1994. Decision de La Commission du. 20 mai 
1994 portant modalites d'application de la directive 91/493/CEE du Conseil en ce qui 
conceme les auto-controles sanitaires pour les produits de la peche (94/356/CE). Journal 
officiel des Communautes europeennes No L 156: 50 - 57 (**) 

8- Huss, H.H, 1994. Assurance of seafood quality. FAO Fisheries Technical Paper 334. 169 
p. FAO. Rome. Italie. 

9- Huss, H.H, 1995. Quality and quality changes in fresh fish. FAO Fisheries Technical 
Paper 348. 195 p. FAO. Rome. Italie. 

10- ICMSF, 1988. Application of the HACCP system to ensure microbiological quality and 
safety. Oxford, Blackwell Scientific Publications. Grande Bretagne 

11- ILSI Press, 1993. A simple guide to understanding and applying the hazard analysis 
critical control point concept. ILSI Europe. Avenue E. Mounier 83, Box 6 B-1200 Bruxelles 

12- Jouve J.L (coordinateur), 1993. La qualite microbiologique des aliments. Maitrise et 
criteres. Ouvrage collectif. CNERNA-CNRS. 1 vol. Polytechnica Ed. Paris 

13- Pierson, M.D and Corlett, D.A (editeurs) 1992. HACCP: Principles and applications. 
212 p.AVI Van Norstrand Reinhold. New York. USA. 
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14- Rozier J. 1995. HACCP: de la theorie a la pratique.80 p. C<>-edite par "la cuisine 
collective" et l'Association Veterinaire d'hygiene Alimentaire. France (*) 

15- Schothorst, M. Van et Baumeler, R, 1990. Le concept d'analyse des risques et de 
maitrise des points critiques (HACCP) dans les industries agro-alimentaires. Nestec Ltd. CH-
1800 Vevey. 

16- WHO (Organisation Mondiale de la Sante), 1993. Training considerations for the 
application of the hazard analysis critical control point system to food processing and 
manufacturing. WHO/FNU/FOS/93-3- Geneve. Suisse. 

17- WHO, 1995. Hazard analysis and critical control point. Concept and Application. Report 
of a WHO Consultation. 29-31 May 1995. WHO/FNU/FOS/95.7. 45 p. Geneve. Suisse. 

(**) Ces documents doivent etre distribues aux participants. 
(*) II est souhaitable de distribuer ces documents aux participants. 

Liste de films video a projeter lors de la formation HACCP 

1- Le HACCP, 1993. Film en fram;ais. Systeme NTSC 4.43 

2- Le programme de gestion de la qualite. 1990. Film en fran~ais. Systeme. NTSC 4.43 

3- Les chasseurs de microbes. Film muet. Systeme NTSC. 

4- The sickening six. 1990. Anglais. Pal/Secam. 


