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HACCP
Ondertitel

• Actif dans l'alimentation et les aliments pour animaux de compagnie

• Établi depuis 2002

• 80 membres de personnel

• Situé à Sint-Denijs-Westrem
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Quelques chifres en Belgique

Au total, au moins 4222 personnes sont 
tombées malades et 124 ont été 

hospitalisées en Belgique. Deux décès sont à 
déplorer. Il s'agit du nombre le plus élevé de 

malades enregistré à ce jour.

Norovirus, Salmonella et B. cereus sont les 
agents les plus fréquemment identifiés comme 

causes d'infections d'origine alimentaire en 
2022. 

Les restaurants ont été le lieu d'exposition à 
un aliment contaminé dans 69,5 % des foyers. 

Les sources d'infection sont très diverses, mais 
il s'agit principalement de repas composés 

(59 %).
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Introduction à l’HACCP. Qu'est-ce que l'HACCP ? 

Système qui garantit la sécurité des 
aliments

Né en 1954 (Deming + NASA) 
Méthode basée sur la prévention 

des risques.

Introduction à l’HACCP. Qu'est-ce que l'HACCP ? 

OBJECTIF : SÉCURITÉ ALIMENTAIRE = 

LES CONSOMMATEURS NE COURENT 

AUCUN RISQUE

Je travaille avec des aliments => le client 

ne doit pas tomber malade
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Introduction à l’HACCP. Qu'est-ce que l'HACCP ? 

• VO (CE) n° 852/2004 relative à l'hygiène des denrées alimentaires

• VO (CE) No 178/2002 sur la législation alimentaire

• RD 22/12/2005 relatif à l'hygiène des denrées alimentaires 

• RD = 13/07/2014RD 14/11/2003 sur l'autocontrôle, la notification obligatoire et la traçabilité 
dans la chaîne alimentaire

• MB 22/03/2013 sur l'assouplissement des modalités d'application de l'autocontrôle et de la 
traçabilité dans certains établissements du secteur alimentaire

Introduction au système HACCP
Risques possibles

Gérer les différents risques !

Physique Chimique Microbiologique Allergènes

Résidus de vermine, 
pesticides, 
lubrifiants, ...
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Autocontrôle, 
traçabilité et 
notification obligatoire

Autocontrôle, traçabilité et notification obligatoire 

Les exigences légales auxquelles nous devons répondre en tant que 
collectivité sont décrites : RD 14 novembre 2003 / MB 22 janvier 2004

Obligation de disposer d'un système interne pour garantir 
la sécurité alimentaire sur la base des principes HACCP

Avoir la possibilité de suivre la trajectoire d'un produit 
alimentaire tout au long du processus. Du produit entrant au 
produit fini

l'obligation pour chaque opérateur d'informer l'AFSCA 
s'il constate ou a des raisons de croire qu'un produit peut 
être nocif pour l'homme/l'animal/les plantes.

Autocontrôle

Traçabilité

Notification 

obligatoire

OBJECTIF : ASSURER LA SÉCURITÉ ALIMENTAIRE
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Autocontrôle

SYSTÈME D'AUTOCONTRÔLE OBLIGATOIRE

Autocontrôle = faire ses propres contrôles !

Sur quoi ? le contrôle des bonnes pratiques d'hygiène, de l'HACCP, de 
la traçabilité et des exigences en matière de rapports.

Guideline = guide d'autocontrôle

Autocontrôle

www.afsca.be → thèmes → autocontrôle → contrôles par l’AFSCA et contrôles internes par les 
entreprises → contrôles internes des entreprises→ Autocontrôle
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• Chaque secteur a son propre guide d'autocontrôle ou on peut opter pour le guide 
générique.

• Assouplissement <> pas d'assouplissement 

• BTC (business to consumer) → gratuit

• Le guide générique d’autocontrôle comprend

• Un manuel de pratique générique composé de 4 chapitres. Ce manuel de pratique est 
applicable à tous les opérateurs du secteur B2C (également appelé secteur de la 
distribution). Le manuel de pratique est étayé par des annexes qui contiennent des 
informations supplémentaires et peuvent être consultées sans obligation.

• Différentes fiches, que vous devez ajouter au manuel de pratique générique en fonction de 
vos activités ; ainsi que différents CCP et PVA liés à vos activités. Vous 
êtes responsable du choix des fiches appropriées pour couvrir vos activités.

Autocontrôle

Autocontrole

• En fonction de vos activités, vous devrez peut-être ajouter une ou plusieurs fiches au 
manuel pratique générique afin de compléter votre guide d'autocontrôle. Il vous 
appartient de choisir les fiches appropriées pour couvrir vos activités.

• 60 fiches actuellement disponibles, classées par thème.

• www.favv.be - thèmes  Contrôles par l'AFSCA et contrôles internes par les entreprises -  
Contrôles internes par les entreprises - Guide d'autocontrôle générique dans le secteur 
business to consumer - Fiches
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Traçabilité  

• TRAÇABILITÉ = historique des produits (produit + emballage) → en cas de traçabilité assouplie :

• L’obligation d’identification et enregistrement des produits par les bons de livraison ou d’autre 
documents avec les informations obligatoires. Si les données obligatoires sont absentes sur les bons de 

livraison ou sur d’autres documents accompagnés cela peut être ajouté par écrit .

• L’enregistrement des données qui ont répercutions sur les produits que ne seront pas immédiatement 
manipulés ou vendus, peut se faire dans un délai de 7 jours et au plus tard au moment de la 
transformation, manipulation ou mise en vente. 

• Conservation des documents : 6 mois après le DDM / DLC. Si pas de date de péremption → conserver 6 
mois.
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Traçabilité

TRAÇABILITÉ = historique des produits (produit + emballage)

Traçabilité
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Notification obligatoire 

NOTIFICATION OBLIGATOIRE

• Un produit importé, cultivé ou transformé qui est nuisible à la santé 
humaine/animale/végétale → déclaration obligatoire à l'AFSCA (LCE)

• Par téléphone, courrier ou fax (formulaire de notification)

• Bloquer les produits non conformes + stocker séparément

RAPPEL

• Rappel de marchandises
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Notification obligatoire 

RECALL 

• Le nom des personnes 
responsables ainsi que leurs 
coordonnées (numéro de 
téléphone, numéro de fax, adresse 
e-mail) doivent au minimum être 
ajoutés au plan d'action !

Notification obligatoire 
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Notification obligatoire 

Notification obligatoire 

• Attention, une affiche doit également être accrochée dans les points de vente et, dans le cas 
des ventes en ligne, un avis doit être publié sur le site de la boutique en ligne.

• Affiche dans les points de vente

• Informations relatives au rappel/à l'avertissement à un endroit visible dans tous les points 
de vente où le produit est vendu.

• Dans la langue de la région où se trouve le point de vente.

• Le délai d'affichage est d'au moins deux semaines ou jusqu'à l'expiration de la date limite 
de consommation (DLC) du produit.
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Points de contrôle 
critiques

CCP’s

CRITICAL CONTROL POINT (CCP)

Points de contrôle critiques

Si quelque chose ne va pas, les consommateurs pourraient tomber 

malades ou subir de graves préjudices...".

• Les contrôles sont obligatoires !
• Prendre des mesures en cas d'écarts. 

Enregistrements uniquement en cas d'écarts
• Il est recommandé d'enregistrer également 

les contrôles fréquents. 
 

27

28



CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE

Controle de la réception
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Controle de la réception

• Notez sur le bon de livraison + compléter

• Notez la date de livraison sur les produits

Controle de la réception
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CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE DE REFROIDISSEMENT ET CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE
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Température de refroidissement et congélation
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Température de refroidissement et congélation

Température 
de 
refroidissemen
t et congélation
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CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE
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Température des denrées alimentaires chaudes lors de la 
préparation, le réchauffage, la conservation, la distribition 
des repas et le service

• Minimum 60 °C 

• Refroidir les surplus de cuisine chauds encore utilisables immédiatement (surplus 
chauds), les emballer et les étiqueter (nom préparation, la date de production, la 
date limite de consommation)

• Réchauffer les aliments dès que possible

• Essayez de passer de +10°C à +60°C en moins d'une heure.

Température des denrées alimentaires chaudes lors de la 
préparation, le réchauffage, la conservation, la distribition des 
repas et le service

• Les chariots ne doivent pas provoquer de contamination : propreté, absence de corps 
étrangers,...

• La chaîne du froid et de la chaleur doit être respectée

• Les bains-marie sont destinés au maintien au chaud / au transport uniquement.

• Dispositif de chauffage, minimum 85 °C

• Attention aux cages d'ascenseur
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CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE
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Refroidissement des denrées alimentaires chaudes

Refroidir de 60°C à 10°C en 2 heures maximum

Après 24 heures → voir tableau 

Tests de points de contrôle

Refroidir par portions :

• Maximum 5 litres ou 5 kilogrammes

• Empiler les produits à refroidir sur une épaisseur maximale de 
4 à 5 cm

• Disposer les produits séparément les uns des autres pendant 
le refroidissement

• Remuer régulièrement 

• Ne pas conserver les aliments réfrigérés pendant plus de 3-4 
jours

CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE
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Qualité et température de l'huile de friture

• Max. 175 °C pour les plats à base de 
pommes de terre

• Max. 180 °C pour les plats autres que 
les pommes de terre

• Contrôler la qualité à l'aide d'un 
appareil qui mesure les graisses de 
friture ou des bandelettes de test -
max. 25 % de particules polaires 
(recommandé)
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Qualité et température de l'huile de friture

• Quand on chauffe un aliment, le sucre réagit avec l’acide aminé appelé asparagine. 
Cette interaction est responsable de la coloration brune et peut générer de 
l’acrylamide.

• Lors de la friture, du rôtissage, du barbecue, de la cuisson au four ou du gril. 

• Produits à risque : pommes de terre, café, chips, biscuits, céréales

• Risque pour la santé : cancer

Bonnes pratiques 
d'hygiène
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Bonnes pratiques d'hygiène : infrastructure

Bonnes pratiques d'hygiène : infrastructure
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Bonnes pratiques d'hygiène : infrastructure

• Sols et murs en matériaux lavables

• Étagères lavables

• Disposés de manière ordonnée et claire 

• Les produits ne sont pas posés directement sur le sol

• Tout est couvert

Bonnes pratiques d'hygiène : culture de la sécurité 
alimentaire

• La culture de la sécurité alimentaire concerne la façon dont une entreprise et 
ses employés gèrent la sécurité alimentaire au quotidien.

• L’objectif est que chacun soit conscient des risques et de l’importance de la 
sécurité alimentaire.

• Évaluation par des audits, des enquêtes auprès du personnel, des observations, 
des analyses d’incidents…
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Bonnes pratiques d'hygiène : se laver les mains

Quels sont vos besoins?

4/ Papier pour 
s'essuyer les mains

3/ Savon liquide

1/ Eau lavabo ou 
cuvette robinet

2/ Poubelle avec pédale

1/ Manipulation avec le 
pied
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Bonnes pratiques d'hygiène : les mains

Bonnes pratiques d'hygiène : les mains

• Couleur bleue

• Remplacer immédiatement les 
gants cassés 

• Utiliser des gants pour une 
tâche spécifique

• Le lavage et la désinfection 
des mains restent obligatoires

• Jeter les gants usagés
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Bonnes pratiques d'hygiène

• Ne pas fumer, boire, mâcher....

• Pas de bijoux, de maquillage et d'ongles artificiels

• Ongles : propres et courts

• Cheveux attachés + couvre-chef

• Personnel malade

• Plaies soignées et protégées

• Vêtements de travail : propres + remplacés régulièrement

• Pas de stylos, briquets... dans les poches

Bonnes pratiques d'hygiène : vêtements

• Séparation des vêtements de travail et des vêtements 
personnels

• Les repas doivent être consommés de préférence dans un 
endroit prévu ou dans la salle à manger. Si le personnel 
consomme ses repas dans la cuisine, cela ne peut se faire 
qu'après la préparation des repas et lorsque la cuisine n'est 
plus utilisée.

• Ensuite, la cuisine doit être nettoyée et désinfectée.

• Il est permis de boire (= consommer de l'eau) dans la 
production à un point d'eau.

• Il est interdit de fumer.
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Bonnes pratiques d'hygiène : prévention de la 
contamination

• Séparation des produits crus (y compris les œufs crus) 
et des produits transformés 

• La chapelure et le liquide de panure ne sont pas 
contaminés.

• Les aliments sont couverts, à l'abri du public (à 
l'exception des légumes frais, des fruits frais et des 
amuses-bouches).

• Pas de lampes à insectes au-dessus les aliments non 
emballés.

• Pas de présence d'objets personnels dans la zone de 
travail.

• Les plateaux ne peuvent PAS être posés directement 
sur le sol.

Bonnes pratiques d'hygiène : décongélation

• La décongélation se fait par petites portions au réfrigérateur, au four à micro-ondes 
ou dans un récipient sous l'eau courante froide. Sauf pour le pain.

• Ne jamais décongeler à température ambiante ou au bain-marie

• Les produits décongelés doivent être conservés pendant 48 heures maximum à 4°C.

• Recueillir le liquide de décongélation dans un récipient séparé
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Bonnes pratiques d'hygiène : calibrage

• Étalonnage des thermomètres min. 1x/an 

• L'étalonnage externe est une option 

• Effectuez-le vous-même : eau glacée + eau 
bouillante

Bonnes pratiques d'hygiène : nuisibles

Prendre des mesures préventives : 

• Installer des moustiquaires contre les mouches et les insectes volants

• Un bon nettoyage 

• Ne pas laisser les portes ouvertes

• Gestion des déchets

• Ne pas créer de cachettes et s'assurer qu'il n'y a pas de sources d'attraction pour les 
nuisibles

• Contrôler régulièrement la présence de nuisibles ! Même si l'on ne voit pas de nuisibles, 
mais que l'on remarque des passages, des excréments, des lieux de reproduction, des 
emballages ou du matériel rongés, ou des odeurs désagréables, il faut agir immédiatement !

• Plan de lutte contre les parasites (éventuellement par l'intermédiaire d'une entreprise 
externe)
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Bonnes pratiques d'hygiène : nuisibles

• L’emplacement des systèmes de lutte → pas de risque de contamination des produits 
(aliments, emballages...)

• Utilisation de produits antiparasitaires → suivre les instructions du fabricant. (mode d'emploi 
& fiches techniques des pesticides utilisés disponibles) 

• Biocides → autorisés par le SPF Santé publique (www.favv.be > professionnels > 
autocontrôle > informations complémentaires > désinfectants autorisés (biocides))

• Désinfectants → pièce / armoire séparée

Bonnes pratiques d'hygiène : l'eau

• Eau potable 

• Eau du réseau → pas d'analyses en cas de assouplissement

• Utilisation d'eau de puits → analyses obligatoires → http://www.favv.be → Secteurs 
professionnels → Denrées alimentaires → Qualité de l'eau dans le secteur alimentaire) 

• Résultats → conservés pendant trois ans

• Eau non potable → mention "eau non potable" visible et indélébile. Utilisation uniquement 
en cas d'incendie!
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Contrôle de la date de durabilité minimale et de la date 
limite de consommation

• FIFO = First IN, First out 

• FEFO = First expired, First out

• Attention à la mention "à conserver au réfrigérateur après 
ouverture".
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Bonnes pratiques d'hygiène - durée de conservation

• Pour les produits surgelés, la date de congélation et la date 
limite de consommation doivent être indiquées sur l'emballage. 

• Sorti du congélateur → étiquetage 

• A utiliser dans les 48 heures 

• Ne pas recongeler après décongélation ! 

• Sur les produits entamés, la date d'ouverture doit être indiquée. 

• Les produits fabriqués à la maison ou divisés en portions et 
conservés, doivent avoir les informations suivantes sur 
l'étiquette : 

• Nom du produit

• la date de production

Bonnes pratiques d'hygiène : nettoyage et désinfection

• Qui nettoie quoi, où et quand 

• Attention aux concentrations de produits chimiques

• Produits avec un circuit ouvert → www.biocide.be 

Détergent 

• Fonction → éliminer la 
saleté visible 

• Fiche technique / fiche 
de sécurité

Désinfectant

• Fonction éliminer les salissures 
invisibles = bactéries 

• Utilisation uniquement autorisée (avec 
numéro d'autorisation). 
www.health.fgov.be → Environnement 
→ Produits chimiques → Biocides →
Liste des produits autorisés → Liste 
des biocides autorisé

• Fiche technique / fiche de sécurité 
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Bonnes pratiques d'hygiène : nettoyage et désinfection

• Nettoyer le matériel de nettoyage après utilisation et le ranger proprement. 

• Matériaux en PVC (pas de bois)

• Recommandé : matériel en différentes couleurs

Bonnes pratiques d'hygiène : nettoyage et désinfection

→ Les produits d'entretien et autres 
substances dangereuses sont placés 
dans une pièce ou un placard séparé et 
bien ventilé, où il n'y a pas d'aliments 
non emballés.
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Bonnes pratiques d'hygiène : nettoyage et désinfection

Bonnes pratiques d'hygiène : matériaux en contact avec 
les aliments

• Les matériaux et objets d'emballage 
doivent pouvoir entrer en contact avec 
les denrées alimentaires

• Porter le logo de qualité alimentaire

• La déclaration de conformité → n'est 
plus obligatoire, seulement en l'absence 
du logo.
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Que faire si les choses 
tournent mal ?

Que faire si les choses tournent mal ?
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Que faire si les choses tournent mal ?

Que faire si les choses tournent mal ?

• Passez en revue chaque année toutes les non-conformités, les actions correctives et les 
mesures correctives que vous avez enregistrées au cours de l'année. 

• Si une non-conformité a été identifiée à plusieurs reprises, des actions supplémentaires 
peuvent s'avérer nécessaires. 

• Conservez une trace de cet examen annuel et, en cas échéance, des mesures correctives 
supplémentaires que vous avez pris doivent être notées.
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AFSCA

AFSCA

• Vérifier la conformité à la législation

• Délivrer des permis 

• Imposition d'amendes ou fermeture 
d'entreprises en cas d'infraction

• Informer les consommateurs
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AFSCA

• Savoir comment ?

• www.afsca.be → contrôles par l’AFSCA et contrôles internes par les entreprises → check-lists 
« inspections » → accéder à l’application

• Moyenne : 1x/3 ans 

• Système de notation par question → 1 / 3 / 10 / 10*

AFSCA

81

82



AFSCA

▪ Depuis juillet 2015, les résultats des 
inspections de sont disponibles

▪ www.afsca.be → foodweb

Totaal aantal uitgevoerde inspecties (alle sectoren
samen): 107.508 inspectiemissies in 2024, die 
ongeveer 58.000 bedrijven omvatten.

Detailhandel-/distributiesector (horeca, 
supermarkten, bakkerijen, slagerijen, viswinkels, 
grootkeukens):
• 21.558 geïnspecteerde bedrijven.
• Meer dan 22.000 inspectiemissies bij

detailhandelaars.
• 63,4% behaalde gunstige inspectieresultaten in 

deze sector (dat wil zeggen dat minder dan 6,3 
op 10 volledig conform waren).
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Les repas surgelés peuvent être décongelés à température ambiante.

Les plats témoins ne sont pas obligatoires.

La température des repas chauds doit être d’au moins 50 °C lors du réchauffage. 

La viande hachée doit être conservée à 7°C.

Les frites peuvent être cuites à une température maximale de 175 °C dans l’huile de friture.

Le bain-marie a pour objectif de réchauffer les repas 

Un produit désinfectant doit disposer d’un numéro d’autorisation (numéro BE), sinon il ne 
peut pas être utilisé en cuisine 

Ce logo indique-t-il que le matériel est adapté au lave-vaisselle ?
VOEDSELVEILIGHEID

Conclusion
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Conclusion 

• Le devoir de chaque employé est de prêter attention à l'hygiène

• Autocontrôle = se contrôler soi même 

• Directive : guide d'autocontrôle 

• Organisme de contrôle AFSCA

Consultant AMNorman

32 (0)491 59 83 86 

Natasja.detroch@amnorman.be 

Consultant AMNorman

32 (0)479 01 16 56 

Ines.lamont@amnorman.be 

Kortrijksesteenweg 1121 bus 0202 
9051 Sint-Denijs-Westrem 

info@amnorman.be
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