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MINISTERE DU COMMERCE

Le ministre du commerce,

Le ministre de l'industrie,
Le ministre de I’agriculture et du développement rural,

Le ministre de la santé, de la population et de la réforme
hospitaliere,

Vu le décret présidentiel n°® 20-163 du Aouel Dhou
El Kaada 1441 correspondant au 23 juin 2020, modifié et
complété, portant nomination des membres du
Gouvernement ;

Vu le décret exécutif n° 02-453 du 17 Chaoual 1423
correspondant au 21 décembre 2002 fixant les attributions
du ministre du commerce ;

Vu le décret exécutif n® 04-82 du 26 Moharram 1425
correspondant au 18 mars 2004, complété, fixant les
conditions et modalités d'agrément sanitaire des
établissements dont 1'activité est liée aux animaux, produits
animaux et d'origine animale ainsi que de leur transport ;

Vu le décret exécutif n°® 11-379 du 25 Dhou El Hidja 1432
correspondant au 21 novembre 2011 fixant les attributions
du ministre de la santé, de la population et de la réforme
hospitaliere ;

Vu le décret exécutif n°® 17-140 du 14 Rajab 1438
correspondant au 11 avril 2017 fixant les conditions
d'hygiene et de salubrité lors du processus de mise a la
consommation humaine des denrées alimentaires,
notamment son article 5 ;

Vu le décret exécutif n® 20-128 du 28 Ramadhan 1441
correspondant au 21 mai 2020 fixant les attributions du
ministre de 1’agriculture et du développement rural ;

Arrétent :

Article ler. — En application des dispositions de 1'article
5 du décret exécutif n° 17-140 du 14 Rajab 1438
correspondant au 11 avril 2017 susvisé, le présent arrété a
pour objet de fixer les conditions et les modalités de mise en
ceuvre du systeme d’analyse des dangers et des points
critiques pour leur maitrise (HACCP) ainsi que les
établissements concernés.

Art. 2. — Les dispositions du présent arrété s’appliquent
aux établissements de production des denrées alimentaires a
I’exception des établissements régis par le décret exécutif
n° 04-82 du 26 Moharram 1425 correspondant au 18 mars
2004, complété, susvisé.

Art. 3. — Au sens du présent arrété, on entend par :

— afalysedes dangers : La démarche consistant a
rassembler et a évaluer les données concernant les dangers
et les facteurs qui entrainent leur présence, afin de décider
lesquels d'entre eux représentent une menace pour la
salubrité et la sécurité des denrées alimentaires.

— bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) : Les conditions
et activités de base permettant de maintenir un
environnement hygiénique approprié a la production de
denrées alimentaires sfires jusqu’au consommateur final.

— points critiques pour la maitrise (CCP) : L’étape a
laquelle une ou des mesures de maitrise sont appliquées pour
prévenir ou éliminer et/ou ramener a un niveau acceptable
un danger identifié concernant la salubrité et la sécurité des
denrées alimentaires.

— niveau acceptable : Niveau d'un danger lié a la sécurité
des denrées alimentaires ne devant pas étre dépassé dans le
produit fini.

— diagramme 'des opérations ¢ Représentation
systématique de la séquence des étapes ou des opérations
utilisées dans la production d'une denrée alimentaire donnée.

— @cart : Non-respect d'un seuil critique.

— @tape: Séquence d'un procédé de production depuis la
réception des intrants jusqu'au consommateur final.

— maitriser : Prendre toutes les mesures nécessaires pour
garantir et maintenir la conformité aux criteres définis dans
le plan HACCP.

— maitrise ¢ Situation dans laquelle les méthodes suivies
sont correctes et les critéres sont satisfaisants.

— mesure de maitrise | Toute intervention et activité a
laquelle on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un
danger qui menace la salubrité et la sécurité des denrées
alimentaires ou pour le ramener a un niveau acceptable.

— mesure corrective : Toute mesure a prendre lorsque
les résultats de la surveillance exercée au niveau du CCP,
indiquent une perte de maitrise.

— seuil critique ¢ Critere qui distingue l'acceptabilité de
la non-acceptabilité.

— plan HACCP: Document préparé en conformité avec
les principes HACCP afin de garantir la maitrise des dangers
inhérents au produit, dans le champ d'application du systeme
(HACCP).

— gsurveiller @ Procéder a une série programmée
d'observations ou de mesures afin de déterminer si un CCP
est maitrisé.

— validation ¢ Obtention de preuves sur l'efficacité des
éléments du plan HACCP.

—wérification s Application de méthodes, procédures,
analyses et autres évaluations, en plus de la surveillance, afin
de déterminer s'il y a conformité avec le plan HACCP.

— tracabilité: La capacité de retracer,a travers toutes
les étapes de la production, le cheminement d'une denrée
alimentaire ou d'une substance destinée a étre incorporée ou
susceptible d'étre incorporée dans une denrée alimentaire.




