
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
HACCP a été la première tentative visant à adopter une approche systémique de la 
sécurité des aliments. Haccp doit cependant faire face à plusieurs défis :  

Au niveau de l’analyse des dangers : 

– l’accent est mis sur les dangers, et non pas sur les risques, 
– il y a une absence de consensus sur ce qui constitue un danger important, 
– il y a une absence de consensus sur les dangers raisonnablement probables, 
– il n’y a pas de traitement du risque de manière quantitative, 
– il n’est pas établi avec clarté ce qui constitue ou non un niveau de risque résiduel 

acceptable, 
– la gestion des dangers non microbiologiques pose quelque problème. 

Au niveau de la gestion des dangers :  

– l’accent est mis sur l’élimination des dangers et non pas sur la gestion du risque à 
un niveau approprié, 

– la nécessité de tenir compte de l’approche « de la ferme à la table » est prise en 
compte mais absence de dispositifs de maîtrise, 

– souvent trop de CCPs, 
– l’établissement de limites critiques n’est pas fondé sur le risque (quel est le degré 

de risque justifié ?) 
– confusion quant aux processus de surveillance, de vérification et de validation, 
– capacité limitée de composer avec les dangers émergents, 
– n’utilise pas efficacement les technologies informatiques. 
 
L’industrie et la règlementation sont souvent aux prises avec la « tolérance ou le 
risque zéro » juridique (et sociétal) face à des aliments prêts à consommer et à 
l’incapacité de démarquer le « risque résiduel inhérent » de celui qui est associé aux 
erreurs systémiques fort heureusement peu fréquentes. 
• Risque résiduel = cas sporadiques 
• Erreur systémique = épidémies 

L’amélioration de Haccp doit être rendue possible grâce à : 
•••• une bioinformatique améliorée, 
•••• la création de programmes d’échantillonnage, 
•••• l’établissement d’objectifs de performance. 

Dans un second volet, Hygiène et … Haccp (II), sera discuté (lettre d’actualité juin 2009) de la nécessaire prise en compte 
d’éléments conceptuels tels que les objectifs de sécurité sanitaire des aliments et les objectifs de la performance dans Haccp. 

,

 

Haccp est une analyse des dangers et non pas une 
analyse des risques. Désormais, beaucoup d’entre 
vous doivent le savoir. Pour autant, HACCP doit 
commencer à adopter et à adapter des concepts et 
des techniques d’évaluation et de gestion du risque. 

Formation  

Diagnostic  

Conseil  

Maîtrise des règles d’Hygiène, des BPH, des Programmes Prérequis et de HACCP 

Développer des réponses et des programmes simples et pragmatiques fondés sur des preuves 
scientifiques 

Conception hygiénique & Nettoyage des équipements 
Pour se rencontrer : asept@asept.fr  
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Laboratoire, Formation, Conseil, Expertise 

 

Hygiène et … Haccp (I) 
Que faut-il avoir à l’esprit ? 

 

 
Des critères microbiologiques  

aux plans de contrôle  
Formation en Inter 

25 & 26 juin et 3 & 4 décembre 2009  
Programme, Renseignement & Inscription  

http://www.asept.fr/media/rdv/rdv_25_26_juin_2009.pdf 

Peut également se faire en INTRA ou Sur -Mesure  

Communiquez  
Bonnes Pratiques d'Hygiène 

avec nos 
AFFICHES & AFFICHETTES 

Fond jaune ou fond bleu, sans oublier une 
12ème affiche ou affichette « bonus » sur 
la séquence simple du lavage des mains. 

 
Attention  : les affiches et les affichettes sont 

protégées par un copyright. 
Ne vous mettez pas en infraction ! 

 
http://www.asept.fr/pages/affiches-affichettes.php  

ou télécharger le bon de commande 
http://www.asept.fr/media/BCA.pdf  
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Dans le cas contraire, il tombera en désuétude. HACCP est un  
système fondé sur une évaluation très qualitative des 
« dangers ». Ce n’est pas parce que certains tentent d’organiser 
la classification de leurs dangers selon le produit de la fréquence 
par la gravité que cela change quoi que ce soit au problème. 
Haccp est bien établi et reconnu dans le monde entier car il met 
l’accent sur les installations de transformation alimentaire jusqu’à 
une utilisation plausible du produit par le consommateur. 
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Laboratoire, Formation, Conseil, Expertise 

 

Prochains STAGES ASEPT 
contact@asept.fr ou par Tél. 02 43 49 22 22 

http://www.asept.fr/media/formation/catalogue_web.pdf 

 Pathogènes : connaissance, 
détection, maîtrise et critères (-10%) 

14 & 15 mai 2009  
 Interprétation des résultats 
microbiologiques  (-10%) 

28 & 29 mai 2009  
 HACCP, pas à pas (-10%) 

3 & 4 juin 2009 
 Optimiser un plan HACCP 

5 juin 2009 (-10%) 
 Métrologie, application aux masses 
et aux températures  (-10%) 

9 & 10 juin 2009 
 Corps étrangers : Prévention et 
maîtrise 

11 juin 2009 
 Pratique des techniques microbiologiques 

16 au 18 juin 2009 

STAGES EUROFINS CERTIFICATION 
Renseignements & Inscriptions 

certification@eurofins.com ou Tél. 01 69 10 13 00 
http://www.eurofins-

ifs.com/media/11414/prg_formations_eurofins_certification.pdf 
 IFS version 5 : Perfectionnement  

12 mai 2009 
 Conduite de l'audit qualité interne en 
entreprise 

28 & 29 mai 2009 ; 22 & 23 octobre 2009 
 IFS version 5 : Module complet 

4 & 5 juin 2009 
 BRC version 5 : Perfectionnement 

12 septembre 2009 
 ISO 22000 : mise à jour des 
connaissances, clés de 
compréhension et éléments-clefs 
pour l'optimisation  

24 & 25 septembre 2009 

 Suite à la présentation des résultats d’une étude c ommanditée par l’European Tissue 
Consortium dans la lettre d’actualités ASEPT de mar s 2009, la société Dyson France 
nous a adressé ce communiqué : 

« La société Dyson France conteste la méthodologie et les résultats de l'étude publiée par 
l'Université de Westminster. Dyson précise que le sèche-mains Dyson Airblade a été certifié par les 
organismes indépendants NSF International, Royal Society of Public Health et British Skin 
Foundation. Dyson souligne aussi que le CCFRA (Campden and Chorleywood Food Research 
Association) a également effectué une étude qui montre que le sèche-mains Dyson Airblade peut 
être utilisé sans risque sanitaire dans les environnements alimentaires. Dyson a travaillé avec le 
BRC (British Retail Consortium) en Angleterre pour prouver l’aspect hygiénique du sèche-mains 
Dyson Airblade™. Le BRC a accepté de modifier son guide de bonnes pratiques pour intégrer le 
fait qu’un « sèche-mains électrique adapté » peut être utilisé à la place des essuie-mains papier, et 
que les caractéristiques du sèche-mains Dyson Airblade™ répondent à ces critères requis. Dyson 
a déposé une requête auprès du FDA (Food and Drug Administration) aux Etats-Unis. Ce dernier a 
conclu que le sèche-mains Dyson Airblade™ convient à une utilisation dans les lieux de 
préparation alimentaire, et reconnu que le code FDA devait être modifié pour permettre l’utilisation 
de sèche-mains hygiéniques comme le sèche-mains Dyson Airblade™. Un courrier attestant cela est 
disponible sur demande. Enfin, Dyson a contacté IFS (International Food Standard) en Europe. Ils ont 
accepté d’étudier notre requête, à savoir la modification de leur guide de bonnes pratiques lors de leur 
prochaine révision. En attendant, nous avons obtenu d’IFS le communiqué suivant : « L’exigence 3.4.6 
du référentiel IFS Food version 5 contient une liste d’installations minimum à avoir au sein de 
l’entreprise ; Si des entreprises disposent d’un sèche-mains conforme aux règles d’hygiène existantes 
dans le domaine de l’agro-alimentaire, elles vont au-delà des exigences minimum et sont donc 
conformes aux exigences de l’IFS. » 

… brèves … 
 Allons au cinéma ! 

- L’invasion des cellules intestinales par E. coli O157:H7 
http://www.marlerblog.com/uploads/file/Fullecolimovie_1.mov et le script, http://www.marlerblog.com/uploads/file/E_%20coli%20Script.pdf  

 De la lutte contre E. coli  O157 
- Nouveau vaccin contre E. coli autorisé sur du bétail aux USA. 

http://www.epitopix.com/default.aspx  
- Autre vaccin montrant une très forte réduction de la colonisation des bovins, 

http://www.Bioniche.com/french/news_item.cfm?id=2203 

 Les biofilms, notre ennemi permanent  
Tel est le titre d’un article au travers deux pathogènes d’intérêt, E. coli O157:H7 
et Listeria monocytogenes, http://www.foodsafetymagazine.com/article.asp?id=2801&sub=sub1 

NB : Pour tout complément d’information, Albert Amgar, asept@asept.fr  

 Il en faut pour tous les goûts : des faux ongles da ns un aliment 
http://www.worcesternews.co.uk/news/4143342.I_felt_sick_for_days_over_what_I_found_in_my_Pot_Noodle/  

 La lutte contre Salmonella  

  
Tous les coups sont-ils permis dans la lutte pour vendre ses produits ? Ci-
dessus, deux exemples de produits présents sur le marché nord-américain :  
A gauche, le produit contient du beurre d’arachide et il est précisé qu’il ne 
contient pas de produits de la PCA (Peanut Corporation of America), société 
gravement mise en cause en 2008-2009 dans un scandale au beurre 
d’arachide contaminé par Salmonella.  
A droite, une étiquette d’un sachet de végétaux prêts à l’emploi précise qu’il ne 
contient pas d’épinards, allusion faite à une contamination par des salmonelles 
de feuilles d’épinards l’an passé en Californie.  
NB : Veille technologique, asept@asept.fr  � 

Du joint à l’atelier 
à propos de la conception 

hygiénique des équipements 
Formation en Inter 

Laval 26 & 27 mai 2009 
Programme, Renseignement & Inscription  

http://www.asept.fr/media/rdv/joint_atelier.pdf 

Peut également se faire en INTRA ou Sur-Mesure 
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-10% si 
inscription 

entre le 4 et le 
30 mai 2009 


