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Définition :
D’après l’analyse des dangers, les étapes de fabrication peuvent être classées en quatre catégories en fonction de leur incidence sur la qualité bactériologique des produits finis.
Points critiques pour la maîtrise (CCP) :
Étapes dont la perte ou l’absence de maîtrise entraîne un risque inacceptable pour la sécurité. Les étapes concernées font l’objet d’un contrôle systématique avec enregistrement manuel ou informatisé permanent et continu du résultat.

Les points critiques concernent la maîtrise des températures.
Programme pré-requis opérationnel (PRPo) :
Étapes dont la perte ou l’absence de maîtrise peut entraîner un risque pour la sécurité. Les étapes concernées font l’objet d’un contrôle visuel car non mesurable mais peut être validé ponctuellement par un contrôle de surface.

Exemples de PRPO : La planche à découper est-elle propre ou sale ?

La chambre froide est-elle nettoyée/ désinfectée ou sale ?

La table inox est-elle propre ou sale ?
Point de maîtrise :
Etapes dont la maîtrise est nécessaire pour assurer une réduction ou une stabilisation du danger sans qu’une preuve matérielle immédiate puisse être apportée. La surveillance s’effectue par des vérifications visuelles systématiques ou la tenue d’enregistrement à une fréquence définie par l’établissement.
Bonnes pratiques de fabrication :
Elles concernent l’ensemble des opérations destinées à garantir l’hygiène, c’est-à-dire la sécurité et la salubrité des aliments. Elles comportent des opérations dont les conséquences sur le produit fini ne sont pas mesurables.
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