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AVANT-PROPOS 

 
 

Le Système d’analyse des risques – points critiques pour la maîtrise (HACCP) a été adopté il y a 
une vingtaine d’années comme moyen de maîtriser les risques liés aux aliments. Son importance 
ne cesse de croître aux niveaux national et international. De l’avis général, de bonnes pratiques 
d’hygiène (BPH) constituent la base du HACCP ou en font partie intégrante. Au fil des ans, les 
gouvernements et les entreprises alimentaires ont acquis une très grande expérience quant à 
l’application des BPH  et du HACCP et en ont tiré de nombreux enseignements.  
 
Le HACCP ou les systèmes fondés sur le HACCP (y compris les bonnes pratiques d’hygiène) 
sont importants pour toutes les entreprises d’un bout à l’autre de la chaîne alimentaire. Toutefois, 
dans certains pays, c’est dans les grandes entreprises alimentaires à vocation exportatrice que 
l’introduction du HACCP a remporté le plus de succès, du fait que l’adoption des systèmes 
HACCP est parfois exigée pour l’entrée sur les grands marchés internationaux des produits 
alimentaires. Néanmoins, les gouvernements reconnaissent de plus en plus que les petites 
entreprises et/ou les entreprises moins développées (PEMD) sont d’importants fournisseurs 
d’aliments et contribuent à l’économie nationale et que la protection des consommateurs 
incombe à toutes les entreprises alimentaires, quelle que soit leur taille.  
 
L’Organisation des Nations Unies pour l’alimentation et l’agriculture (FAO) et l’Organisation 
mondiale de la santé (OMS) appuient l’élaboration continue de politiques nationales visant à 
améliorer la sécurité sanitaire et la qualité des aliments, dans le but de protéger la santé des 
consommateurs et de favoriser l’expansion économique. Le présent document contient des 
orientations à l’usage des gouvernements et des parties intéressées et propose l’élaboration de 
stratégies HACCP au niveau national, afin d’introduire la mise en oeuvre des systèmes HACCP 
dans les PEMD.  
 
A l’échelle mondiale, les PEMD rencontrent des difficultés diverses et parfois très graves pour 
assurer la sécurité sanitaire des aliments. Les problèmes de langue, l’analphabétisme et les 
différences culturelles pourraient être plus difficiles à surmonter dans certains pays que dans 
d’autres. Par ailleurs, certains problèmes sont communs aux petites et moyennes entreprises, 
indépendamment de leur emplacement géographique, par exemple le manque de ressources 
(temps, main-d’oeuvre et fonds) et le manque de compétences techniques.  
 
Le présent document vise à aider les autorités nationales responsables de la sécurité sanitaire des 
aliments à mettre en place une stratégie HACCP pour les PEMD dans le cadre d’une politique 
nationale pour la sécurité sanitaire des aliments. Il est le fruit d’une expérience nationale et 
internationale collective. Il donne dans la mesure du possible des exemples d’approches adoptées 
au niveau national. Il reconnaît les obstacles auxquels se heurtent les PEMD en tentant de mettre 
en place des systèmes HACCP et présente des approches testées dans le monde en vue de les 
surmonter. L’objectif consiste à fournir aux Etats membres de la FAO et de l’OMS ainsi qu’aux 
parties intéressées des solutions pratiques pour l’application du HACCP dans les PEMD.  





 

 






