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A
ACTION CORRECTIVE
Action, disposition, mesure mise en œuvre lorsque la surveillance (c’est-à-dire les mesures préventives) révèle un CCP (point critique) non maîtrisé ou plus maîtrisé.
ANALYSE DES DANGERS
Procédé de la démarche HACCP, qui a pour objectif l’identification des dangers significatifs, compte tenu de leur fréquence et de leur sévérité.
AUTOCONTRÔLE
Mode de surveillance par lequel le personnel exerce son propre contrôle sur le résultat de son travail, que ce soit par des prélèvements de surface, des analyses bactériologiques de préparations culinaires, etc. Ces autocontrôles peuvent se réaliser par le biais d’une convention avec le Laboratoire Départemental, qui s'occupe des prélèvements et transmet les résultats.
B
BACTÉRICIDE
Se dit d’une substance qui tue les bactéries.
C
CCP : CONTROL CRITICAL POINT
En anglais, CCP signifie point critique pour la maîtrise des dangers, c’est-à-dire l’ensemble des moyens préventifs qu’il est possible de mettre en œuvre pour maîtriser un risque. La maîtrise des CCP permet de réduire un danger et doit conduire à un niveau de sécurité acceptable.
CONTAMINATION
Ensemble des éléments indésirables présents dans une matière première. La contamination est dite initiale quand elle est déjà présente dans la matière première avant toute manipulation. La contamination est dite croisée quand elle se produit au contact d’un autre aliment ou produit.
CONTRÔLE VISUEL
Vérification visuelle de la conformité d’un produit, d’un aliment, avec des critères préétablis. Exemple : contrôle visuel de la tenue vestimentaire du personnel, on vérifie par un simple coup d'œil que l’ensemble de la tenue est revêtue (chaussures, charlotte…) et on s’assure de sa propreté.
D
DANGER
Tout ce qui menace ou compromet la sécurité d’un aliment, d’une préparation. Le danger peut être :

- physique : corps étrangers, cailloux, terres, peinture écaillée...

- biologique : germes, microbes, bactéries…

- chimique : produits lessiviels, polluants, résidus...
DÉSINFECTION
Opération de nettoyage, au moyen de produits chimiques et d’un protocole, qui vise à réduire le nombre de germes et de bactéries présents et susceptibles d’entraîner des contaminations.

Désinfecter c'est réduire, voire annuler ce risque de contamination.
DÉSINFECTANT
Substance utilisée pour la désinfection, qui possède des propriétés bactéricides.
DLC : DATE LIMITE DE CONSOMMATION
Date au-delà de laquelle un aliment ne peut être mis à la vente ou consommé.
DLUO : DATE LIMITE D’UTILISATION OPTIMALE

Date jusqu’à laquelle il est conseillé de consommer l’aliment, afin qu’il conserve ses propriétés spécifiques : son goût, sa texture, son parfum…

Autrement dit, il n’est pas dangereux de consommer un aliment quelques semaines au-delà de sa DLUO, mais celui-ci risque probablement d’être moins savoureux.
E
ÉLÉMENTS DE PREUVE
Enregistrements permettant de prouver que les mesures préventives et les éléments de surveillance sont bien appliqués.
ENREGISTREMENTS
Ensemble de documents (fiche, attestation, relevé…) permettant de prouver que les mesures préventives et les méthodes de surveillance sont bien appliquées.
ÉTALONNAGE
Opération consistant à comparer un instrument de mesure (ex : un thermomètre) à un étalon de référence et ce, afin de le régler ou de l’ajuster.
F
FROID NÉGATIF
Niveau de température au-dessous de 0°C, en pratique compris entre -20°C et -12°C et appliqué aux denrées congelées et surgelées.
FROID POSITIF
Niveau de température supérieur à 0°C, en pratique compris entre 0°C et 4°C et appliqué aux denrées réfrigérées.
SSAIRE
H
HACCP : HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT
En français : analyse des dangers et points critiques pour leur maîtrise. L’HACCP est une méthode permettant :

- d’identifier et d’évaluer les dangers associés aux différentes étapes de production d’un aliment,

- de définir les moyens à mettre en œuvre pour maîtriser ces dangers.
HYGIENE ALIMENTAIRE
Ensemble des mesures et moyens nécessaires pour garantir la sécurité et la salubrité des aliments.
L
LIAISON CHAUDE
Traitement appliqué aux préparations maintenues en température jusqu’à leur consommation.
LIAISON FROIDE
Traitement appliqué aux préparations conservées transitoirement au froid pour une consommation différée. La liaison froide peut être réfrigérée ou congelée, selon que la préparation est placée au froid positif ou négatif.
LIMITES CRITIQUES
Critères de surveillance (valeur numérique, temps, pH, aspect visuel…) exprimés pour chaque mesure préventive, afin de séparer l’acceptable du non acceptable.
M
MAÎTRISE DE PREUVE
Enregistrement permettant de prouver que les mesures préventives et les éléments de surveillance sont bien appliqués.
MAÎTRISER
Aménager les conditions permettant de dominer, de contenir, d’exécuter avec sûreté une opération, un procédé.
MATIERE PREMIERE
Produits alimentaires ou non, réceptionnés sur un établissement.

Les matières premières peuvent être :

•
soit remises en état au consommateur : produits finis

•
soit transformées sur l’établissement.
MESURE CORRECTIVE
Action de mettre en œuvre lorsque la surveillance révèle que le point critique pour la maîtrise (CCP) n’est plus maîtrisé. Le tableau numéro 2 est laissé vierge dans le manuel. Un CCP ne doit pas être définitif.
P
PORTEUR SAIN
Organisme portant des germes pathogènes sans présenter aucun signe clinique (symptôme de maladie).
R
RECONTAMINATION
Opération qui consiste à introduire des éléments contaminants de nature micro biologique, physique, chimique, dans un produit alimentaire ou non au cours de sa transformation ou son stockage.

Une recontamination peut être directe ou croisée.
T
TRAÇABILITÉ
Aptitude à retrouver l’historique, l’utilisation ou la localisation d’un article ou d’une activité, ou d’articles ou d’activités semblables au moyen d’une identification enregistrée.
THERMORÉSISTANT
Qualifie un produit ou un micro-organisme ayant la propriété de résister à la chaleur.
THERMOSENSIBLE
Qualifie un produit ou un micro-organisme sensible à la chaleur.
TOXINE
Substance sécrétée par le métabolisme d’un micro-organisme, susceptible de provoquer des réactions redoutables dans l’organisme où il est introduit. Ces réactions s’étendent de la simple allergie (due à la production d’anticorps) à l’empoisonnement.
V
VALEUR CIBLE
Critère plus contraignant qu’une limite critique servant d’objectif utilisé par un opérateur dans le but de réduire le risque de dépasser la limite critique.
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