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Chaque entreprise produisant des denrées ali-
mentaires est tenue de pratiquer un auto-
controle afin de respecter les regles en matiére
de sécurité alimentaire. Le concept HACCP fait
partie de cet autocontrdle. L'entreprise doit pou-
voir en attester en cas d'inspection des autorités
cantonales. Cependant, de nombreuses entre-
prises de production alimentaire, de petite et
tres petite dimension, sont un peu effrayées par
les cinq lettres «<HACCP».

La loi fédérale sur les denrées alimentaires et les
objets usuels définit le mandat 1égal des produc-
teurs de denrées alimentaires. Le devoir d’auto-
controle fait'objet de I'article 26. En outre, I'article
27 de la méme loi énonce la garantie de la protec-
tion de la santé. Quiconque met des denrées ali-
mentaires sur le marché doit pouvoir garantir que,
si un risque pour la santé est constaté, les consom-
mateurs ne subissent aucun dommage. Une éva-
luation et une maitrise systématiques des risques
doivent étre mises en place de maniére prophylac-
tique et vont plus loin qu'un simple contrdle des
produits finis.

L'AUTC')CONTRCA)I‘.E EN ENTREPRISE -
LA CLEDU SUCCES

UNE ALIMENTATION SURE POURLES
ASTRONAUTES

Pour satisfaire a cette obligation légale de préven-
tion desrisques en matiere de sécurité alimentaire,
I'ordonnance sur les denrées alimentaires et les
objets usuels, dans ses articles 78-80 (état au
01.03.2023), prescrit entre autres depuis 2005 la
mise en place et1'application d'un concept HACCP.
Ce concept existe depuis 1958, date a laquelle il a
été créé par le groupe alimentaire «The Pillsbury
Company» etl'agence spatiale américaine « NASA ».
Lobjectif était de produire des aliments stirs pour
le domaine aérospatial. La traduction francaise de
HACCP, comme dans1'image en téte (source: 123rf.
com), signifie «analyse des dangers et points cri-
tiques pour leur maitrise ».

LESBPHALABASEDUCONCEPTHACCP

Pour que le concept HACCP soit efficace, les « BPH »
(bonnes pratiques d'hygiéne et de fabrication)
doivent étre garanties. Les BPH comprennent
toutes les mesures et actions qui protégent les ali-
ments contre la contamination ou l'altération. Il
s'agit par exemple du nettoyage et de la désinfec-



tion des installations/récipients, de la lutte contre
les parasites ou du stockage correct des matieres
premieres. La maitrise de ces dangers concerne
donc tous les produits et tous les processus.
L'HACCP, enrevanche, se concentre sur les dangers
spécifiques au produit ou au processus qui existent
malgré les BPH. Parmi ces dangers, on compte par
exemple la maitrise des étapes d'un processus de
pasteurisation par rapport a un produit final spéci-
fique, la protection contre les corps étrangers ou
l'utilisation d'ustensiles et d'emballages stirs dont
les composants ne doivent pas pouvoir migrer vers
le produit final.

UNE EQUIPE CHARGEE DE L'APPLICATION

La tache de chaque entreprise consiste a former
une équipe HACCP qui élabore, met en ceuvre, vé-
rifie etentretient un concept de gestion des risques.
Letableau 1illustre la procédure d'élaboration d'un
concept HACCP. Le nombre de membres del'équipe
dépend de la taille de I'entreprise et de la complexi-
té du processus de production. Toutefois, il est pré-
férable qu'au moins deux personnes y participent,
car il est avantageux de voir 'ensemble des proces-

sus sous différents angles. Dans les petites entre-
prises, il s'agit généralement du directeur et, si pos-
sible, d'une autre personne disposant d'une
formation adéquate. Il peut également s'agir de per-
sonnes extérieures mais connaissant bien la ques-
tion. L'essentiel est avant tout de maitriser l'en-
semble des processus, les points de controle
critiques et les mesures correctives possibles.

LES DOUZEETAPES DU CONCEPTHACCP
Dans la littérature, 1'élaboration d'un concept
HACCP est décrite en douze étapes. La premiere
étape consiste toujours a constituer 'équipe HAC-
CP. Le tableau 1 ci-dessous décrit les onze autres
étapes du concept HACCP.

MALGRE UN TAUX D'ALCOOL ELEVE, LES
RISQUES DEFABRICATIONEXISTENTEN
DISTILLERIE

Les produits de distillation bénéficient d'une pro-
tection microbiologique grace a leur teneur élevée
enalcool. Certainsrisques doivent néanmoins étre
pris en compte. Il s'agit a la fois de risques qualita-
tifs et de risques sanitaires. Les risques spécifiques

Etape | Description Explication
1 Constituerl’équipe HACCP Constituerune équipe d'aumoins deux personnes pour la mise en ceuvre du concept.
2 Décrire le produit Procéder aune description exhaustive du produit, y comprislesinformations
desécurité telles que lesseuilsréglementaires, lesingrédients, les propriétés
physiques/chimiques, les méthodes de transformation, I'emballage, etc.
3 Décrire I'utilisation du produit | Définirl'utilisation attendue du produit parle prochain transformateur ou
consommateur.
4 Elaborerle diagramme Représenter graphiquementles étapesde fabrication du produit. Enregistrer
de fabrication les étapesetles paramétres du processus ainsique les fluxde marchandises en vue
d'une future évaluation.
5 Confirmer sur place chaque Confirmer|l'exactitude dudiagramme de fabrication
étape dudiagramme
de fabrication
6 Procéder al'analyse Etablirlaliste de tousles dangers potentiels du produit ou « hazards » (encadré).
desrisques Ilestimportantde décrire touslesrisques ainsi que leur probabilité d'occurrence.
Lorsdecequel'onappellel’évaluationdesrisques, lesdangerssontjugés al'aide
d'une matrice (encadré).
7 Identifier etclasserles points | Lespointsde contréle doivent étre mesurables. lIs assurentla maitrise dudanger
critiquesde contréle (CCP's= | potentiel.
Critical Control Points)
8 Fixer desseuils critiques Définirlesseuils critiques par CCP. Il est ainsi possible de vérifier siun CCP est
maitrisé ounon. Lesseuils critiques doivent é&tre mesurables ou observables.
Il peuts'agir parexemple delatempérature, dutempsoudupH. Lavalidation
desseuilsdoit tenircompte d'exigenceslégales ou de sourcesscientifiques.
9 Mettre enplaceunsystéme Détecterles écarts parrapportauseuil critique définiau préalable. La méthode
de surveillance pour chaque desurveillance oulesintervallesde mesure etd'étalonnage sont définis.
CCP Les mesures de documentation de lasurveillance sont définies.
10 Définir des mesuresc Les produitsdontlesseuilss'écartentdesseuilsderéférence sontconsidéréscomme
orrectives potentiellement dangereux. Définir une mesure corrective.
11 Vérifier et valider le plan Définir des procédures permettantde vérifier pendantle processussile concept
HACCP HACCP misenplaceal'effetsouhaité. |l peuts'agir parexemple de procéder a
desanalysesdes valeursseuils (respect des seuils critiques), de vérifier I'étalonnage
desappareilsde mesure ouderéaliser des auditsinternes.
12 Etablir une documentation Ladocumentation permetde déterminersilesrisques doivent étre maitrisés ou

(efficace etcompléte)

adaptés etd’attester enplusl'autocontrdle del'entreprise.

Tabl.1:Les principales étapes de mise en place d'un concept HACCP.
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faible (1)

Une fois par semaine.,

Une fois par mois.

Une fois paran.,

Cinqfoisparan.,

5 > dix fois paran.,

critique (V)

Produit éliminé
avantconsom-
mation, pasd'im-
pactsurlasante,
p. ex. moisissures

visibles

moyenne (ll) | sévére (lll) tragique (V)
Blessure mineure, | Impactsurlasan- | Dommages
p.ex.dentcassée, | té, médecin,jours | importantsen
staphylocoques d'absence, p. ex. termesdesanté,
allergénes séjour al'hopital,
conséquencesa
long terme

Dommages per-
manents, mort,
parex. listeria

Fig.1:Matrice del'évaluation desrisques (source: Food Engineering).

aux distillats sont résumés dans le tableau 2 ci-des-
sous.

APPLICATIONPRATIQUEENDISTILLERIE

Un concept HACCP est obligatoire dans toutes les
entreprises produisant des denrées alimentaires.
Dans le cadre des controles d'entreprises effectués
par lesinspecteurs cantonaux des denrées alimen-
taires, les distilleries sont également de plus en plus
souvent soumises a des inspections. Ces derniéres
visent a vérifier 'application d'un concept HACCP
complet. Outre la réglementation des processus et
les controles de produits, les entreprises ont des dif-
ficultés a mettre en place et a réaliser une évalua-
tion et une maitrise systématiques des risques. Des
éléments des BPH sont généralement disponibles,
mais sans que leur exhaustivité etleur efficacité ne
soient vérifiées et documentées. Apres consulta-

tion de lafiliere, il est envisagé d'élaborer des docu-
ments modeles afin d’aider les entreprises a remplir
l'exigence d'autocontrole. %
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Probabilité
d'occurrence

Risque

Cause

Mesure

Acroléine

Estcausée pardes matiéres premiéres contami-
néesprovenantdusol (bactériesdusol). N'est pas
visible dansle moGtde distillation.

Lavage des fruits, acidification dumo(tde
distillationenl'amenantaunpHde 2,84 3,2.

Dioxyde de soufre/
sulfite

Le dioxyde de soufre est un conservateur
technologique.Légérementvolatile,ilrisque de
passerdanslesdistillats de marcs, de vinset
d'eaux-de-vie.

AugmentationdupHa5,8—-6,0 avecdelasoude
caustique oude la chaux. Validation du processus
de transformation des matiéres premiéres.

Eléments végétaux
fraisousecsissusde
drogues

Utilisationd'éléments végétauxincorrects ou
non autorisés.

Evaluation desrisques des matiéres premiéres
utilisées, comparaison avecleslistesde plantes
desservicesdesanté D, A, CH.

Méthanol

Taux élevé de pectine etde particulesde bois
dansle mo(t (coings, Williams, etc.)

Précautionslorsdel'enzymage, seulement
certains enzymes, pasteurisation du modt.
Acidification pour atteindreunpHde 2,84 3,2,
ajoutde 20 a 30 % dejus.

Ethylcarbamate

Se forme a partirdel'acide cyanhydrique (conte-
nunotammentdansle noyaudes fruits) sous
I'effetdelalumiére etdelachaleur. Teneur maxi-
male autorisée dansles spiritueux fixée a 1 mg/I.

Mesures BPH/ Fiche technique 14 d'Agroscope
Eviter I'apport d'acide cyanhydrique: ne pasen-
dommagerles noyaux, surface de cuivreintacte/
active, catalyseur.

Migration de matie-
res plastiques

Migration de substancesindésirables a partir
d'objetsusuels. L'alcool est un excellent solvant!

Mesures BPH, obtentiondeladéclarationde
conformité (également adaptée a cette concen-
trationd'alcool?). Lescommer¢ants/revendeurs
sonttenusde fournir des preuves.

Corps étrangers (p.
ex. éclatsde verre)

Brisde verredans une usine d'embouteillage,
introductiond'éclats de verre depuisla verrerie.

Filtration, tamis de contrdle, inspection du verre,
ringage des bouteilles.

Tabl. 2: Risques potentielslors de la production de distillats (liste non exhaustive).



N

1. Existe-t-il des mesures suffisantes pour
maitriser lesdangers

1
oui

Appliquerles mesures

AN
oui

\Z

1b. Les mesures de contrdle sont-elles exclusivement
sécurisées par le biais des mesures préventives?

1
non

\Z

—— 2.L'étape est-elle nécessaire pour éliminerle donger—l

non

\2

3.Lerisque peut-il s'aggraver a ce niveau

1
oui

%

4.Lerisque peut-il étre éliminé par une mesure

ultérieure

— oui ——|

1a. Des mesuressont-elles nécessaires?

Stop (PRP)

Stop (pasde contrdle

nécessaire)

non

le pointcritique de contréle?

5.Est-il possible de surveiller en permanence

La terminologie en bref
Hazards = (analyse des) dangers
La réflexion sur les dangers potentiels doit impérativement
tenir compte de tous les processus qui ont un impact sur le
produit. Les dangers peuvent ensuite étre répartis en trois
catégories:
- Danger physique a matériaux solides tels que

des éléments métalliques ou des éclats de verre

dans le produit, noyaux dans les fruits
- Danger chimique a allergenes, toxines ou résidus

de produits de nettoyage
- Danger biologique a microorganismes comme

les virus, bactéries, etc.
Cette analyse doit permettre d'identifier et de nommer le
plus précisément possible les dangers potentiels.

Evaluation des risques

Lesrisques sont évalués al'aide dela matrice présentée dans

la figure 1. L'évaluation tient compte de la probabilité d'oc-

currence et de la gravité potentielle du dommage causé a la

santé. Elle permet de calculer les points de risque et de les

classer dans les plages suivantes:

- Plage acceptable (vert) a risque alimentaire acceptable

- Plage préoccupante (jaune) a risque alimentaire
indésirable, possibilité réaliste de dommage

- Plage de danger (rouge) a risque alimentaire non
tolérable, mesures de réduction des risques

CCP (Critical Control Point)
Un CCP est un point critique de controle et décrit une me-
sure de maitrise immédiate visant a éliminer ou a ramener

Fig.2:Exemple d'arbre de décision pour déterminer les mesures de contréle.

aun niveau acceptable (seuil limite/de tolérance) un danger
identifié dansle processus. La perte de la maitrise d'un CCP
peut entrainer un risque pour la santé. C'est pourquoi un
CCP doit pouvoir étre surveillé en continu. Une telle mesure
de contrdle pourrait par exemple étre la température et le
temps de pasteurisation (destruction des germes) ou le rin-
cage des bouteilles (prévention des éclats de verre dans les
bouteilles).

oPRP (Operational Prerequisite Program, pro-
gramme prérequis opérationnel)

Un oPRP est un programme préventif opérationnel vi-
sant a maitriser les dangers, mais qui ne peut pas étre
surveillé en continu comme un CCP. Ceux-cinécessitent
des analyses plus poussées en fin de processus.

PRP (Prerequisite Program, programme prérequis)
Le programme de prévention est plus connu sous le sigle
de BPH.

Un arbre de décision, tel que celui présenté a la figure 2,
permet de déterminer s’il existe un danger potentiel. Pa-
rallelement, les dangers sont classés comme des «PRP»,
qui sont couverts par les BPH (aucune autre mesure n'est
nécessaire), des «oPRP», pour lesquels aucune surveil-
lance continue n'est possible (analyses en fin de proces-
sus) ou comme des «CCP», qui doivent étre surveillés en
permanence.
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