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RESUME : A I'image de ceux des aufres secteurs, les industriels de I'agm-alimentaire ont développé des outils qui leur permenent de 
garantir un niveau de risque acceptable pour les pmduih qu'ils meltent sw le marche. 

Ces metnodes ont été reprises dans les diffërentes réglementat~ns e~fvpéennes qui imposent actuellement aux professionnels de 
l'alimentation. la mise en œuvre dlin système de manrise des nsques en cours de fabrication. 

Ce système peui slinspirer, et c'est le cas le plus f@uenf, du système HACCP (analyse des dangers et des points wtiques pour 
leurma%rise) et de ses principes. 

Après une présentation rapide du système HACCP tel qua est décd dans le Codex Alimentarius, ce texte montre les avantages que 
les indusfriels peuvent avoir à appliquer des méthodes d'analyse des risques et de les combiner a la maibise des points critiques. 

Suunwrv: Like those of the other sectors, the food industries implemented tools which enable them to guarantee a level of risk 
acceptable for the pmducfs thaf they pui on the market. 

These methods were included in the various Eumpean regulations which wrrently impose to the food pmfessionals, the 
implementation of a system of risk monitoring during the pmcess of manufacfunng. 

This system can be inspired, and iï is the most frequenf case, of the HACCP (Hazard Analysis Critical Contml Points) and its 
principles. 

Afler a short presentafion of the HACCP system such as it is described in Codex Alimentarius, this article shows the advantages 
which the food industries can have to apply the risk assessrnent methods and to combine them with the control of critical points. 

I - PLAN D'ECHANTILLONNAGE ET SYSTEME DE MAITRISE DES RISQUES 

Lors des passations de contrats ou lors de leurs Ce type d'approche tend a se dbvelopper dans les bchanges 
négociations, dans i'industrie non agro-alimentaire, il est commerciaux entre industriels du s a u r  agr~alimentaire ; 
murant de voir spéafier les risques respectifs du fournisseur notamment dans la rMaction des cahiers des charges entre 
et du consommateur (taMeau 1). clients et fournisseurs. 

Les risques respectifs du producteur et du consommateur Les plans d'echantillonnage sur lesquels s'appuient les 
sont calwlés parür des courbes d'8valuation des plans sysames de conme final de producb'on sont souvent 
d'échantillonnage utilisés pour effectuer les controles en insuffisamment perfonants. 
cours ou en fin de fabrication des produits(encadr6 4 en 
annexe). 
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