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Le PMS en résumé

Procédures types
HACCP

Analyse des
dangers

Plan de type
HACCP

Programmes prérequis -

Autres

Le plan d’auto-
contréles fait partie
des procédures de
gestion et est
essentiel dans le
PMS

procédures de

PRP
Bonnes Pratiques
d’'Hygiéne
Bonnes pratiques de
Fabrication
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La maitrise des risques impliquent des auto-
controles a toutes les étapes:
* BPH

* BPF

Plans de type HACCP

Formation du personnel

Analyses en cours de process
* Analyses de vérification du PMS
* Tracabilité

e Gestion des Non Conformités
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Exemple: auto-controles dans la maitrise de Listeria
monocytogenes

* BPH -> Entretien et contdles réguliers de la machine a traire )5
* BPF -> acidification du produit

* Plans de type HACCP -> contréle de I'acidification 3.2

* Formation du personnel -> formation du personnel a la traite

* Analyses au cours du process -> analyses de “smear water”, controles de

surface, analyses sur le produit fini (n=1) g
* Analyses de vérification du PMS -> Analyse sur le produit fini (n=5)
e Tracabilité -> Systéme d’enregistrement qui permet une tracabilité aval et 6.2
amont
e Gestion des Non Conformités -> Blocage des produits et Retrait/rappel
7.2
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Maitrise des dangers par des auto-controles a

toutes les étapes:

* BPH
* BPF
Plans de type HACCP

Formation du personnel

Analyses en cours de process
* Analyses de vérification du PMS
* Tracabilité

e Gestion des Non Conformités

Teacheesy

L’'ensemble des
moyens mis en
oeuvre dans le Plan
de Maitrise Sanitaire
assurent
I'élimination, la
prévention ou la
réduction a un niveau
acceptable, des
dangers pesant sur la
securité des produits.
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Eléments a prendre en compte pour batir un plan

d’échantillonnage

* Objectif pour chaque échantillon

* Pertinence de I'échantillonnage

* Prise en compte des étapes sensibles

Farmhouse an d

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

~

“ Erasmus+



Objectif pour chaque échantillon-1

* Quel est 'objectif de I'lanalyse?

= Démontrer 'efficacité et la pertinence du PMS
(validation et vérification)

= Libérer un lot ou valider un process de fabrication

— Analyse de produit fini (n=5) Criteres microbiologiques
de I'annexe | du réeglement (CE) 2073/2005.

— Pas de fréquence recommandée dans le Réglement:
Responsabilité du professionnel
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Objectif pour chaque échantillon- 2

* Quel est 'objectif de I'lanalyse?
= Controler le procédé de fabrication

— Tests sur les procedures (La fréguence et le nombre
d’échantillons (n) est a I'appréciation du

Excepté pour quelques cas particuliers pour lesquels une fréquence
minimum d’analyses est définie par le Reglement (e.q. Le lait matiere
premiere).
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Pertinence de I'analyse : le bon moment et le bon
endroit

* 'analyse peut avoir lieu tout au long du procédé de
fabrication, pas seulement sur le produit fini
* Cela dépend de ce que le producteur veut controler (ex):

e Efficacité d’'une méthode de désinfection — Controle
de surface sur la Flore Totale

5.7
e Absence de Listeria sur des fromages a croutes lavée -
Analyse du liquide de lavage
e Réussite de la pasteurisation — Phosphatase alcaline
ou Entérobactéries -
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Pertinence de I'analyse : Faites le correctement

Important:
e Réaliser une analyse adaptée au process et au produit

 Eviter les contaminations en réalisant un prélevement
aseptique

e Assurez-vous que les échantillons arrivent au laboratoire
sans étre abimés et a une température correcte

e Si vous utilisez des kits, suivez bien les instructions
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Pertinence de I'analyse : Faites le intelligemment

Optimiser votre budget d’analyses microbiologiques en
réflechissant aux criteres analysés, au systeme
d’échantillonnage et a ce que vous analysez.

En se basant également sur votre historique d’analyses.

7.5
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Gestion en “goulot d’étranglement”

Pour chaque risque il y a des sources de contaminations
préponderantes

Il peut étre plus pertinent de controler les sources de
contamination potentielle par des analyses
d’environnement ou en cours de fabrication que sur le
produit fini
7.5
8.2
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Important! Réfléchir avant d’analyser:

e |l faut étre en mesure d’interpréter correctement les
résultats
- type d’analyse (produit, environnement, méthode,

- limites (limites réglementaires, limites définie par
Vous méme...)

e |l faut prévoir ce que vous aurez a faire en cas de résultat
positif:
- Gestion des non conformités 8 2
- actions correctives

- actions préventives 7.4
7.1
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Outils disponibles pour cette partie

7.1 Difference entre ‘Analyse de contrdle ou analyse de validation’

7.2 Fiche d’information ‘Statistiques sur les échantillonnages
microbiologiques’

7.3Exercices Statistiques sur les échantillonnages microbiologiques’

7.4 Comment fait son plan d’auto-controles

7.5 Fiche d’information Stratégie d’analyse

7.6 Plan de prévention des risques

7.7 Organiser des travaux pratiques d’analyses de lait

7.8 Listes d’études de durée de vie

>

Example 1: Annual Sampling Plan
Tt

Difference between ,Testing during the process” and ,Validation”

Means of Analysis
Difference between ,testing during the process”, , environmental testing” and , product
testing for validation”

How to Producers can only assure food safety by |
the use of a food safety management
control the system. Reliance on end-product testing
hazards in alone is not sufficient and ineffective.

cheese and
dairy
products?

Teacheesy

Teachresy Sl Mo

T —

Farmhouse and

Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network

8 Frasmus+



