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Matières premièresMatières premières

Produit de qualité, sain et sûrProduit de qualité, sain et sûr
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Mesure de maîtrise

Mesure de maîtrise
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Point du
processus
à maîtriser

Point
Critique à
maîtriser

Point
réglementaire

à maîtriser

Paramètre qualité,
économique, etc.

Ex. odeur, couleur

Maîtrise du
danger

Ex. cuisson pour détruire 
les micro-organismes 
dangereux

Obligation
réglementaire

Ex. contrôle du poids
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Assurance Qualité 
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Métrologie

HACCPHACCP

Le réseau HACCPLe réseau HACCP
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