1 [ Constituer I'équipe HACCP ]

v

2 [ Décrire le produit ]

v

3 [ Identifier son utilisation prévue }

v

4 { Etablir un diagramme des opérations J

v

5 [ Confirmer sur place le diagramme }

des opérations

v

Enumérer tous les dangers potientiels.
Faire une analyse des dangers pour
identifier le ou les dangers significatifs.
Recencer les mesures de maitrise

v

7 { Déterminer les CCP }

v

8 Etablir des limites critiques validées
chaque CCP

v

9 Etablir un systéme de surveillance pour
chaque CCP

v

10 Etablir des actions
correctives

v

[ valider le plan HACCP et établir des '
11 » . . .
procédures de vérification
12 Constituer des dossiers et tenir des

enregistrements

Figure 21 : Séquence logique d'application du systeme HACCP



