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DATE 06 JANVIER 1999

CLASSEMENT

LE MINISTRE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PECHE
A

MESSIEURS LES DIRECTEURS REGIONAUX
DE L'AGRICULTURE ET DE LA FORET

OBJET : BTSA option IAA : enseignement de la méthode "Hazard Analysis Critical Control Points" (HACCP)
ou "Analyse des risques, points critiques pour leur maitrise".

DATE DE MISE EN APPLICATION : Immédiate.

PLAN DE DIFFUSION

Administration centrale - Diffusion B

Directions Régionales de I'Agriculture et de la Forét

Directions de I'Agriculture et de la Forét des DOM
Inspection Générale de I'Agriculture
Hauts-Commissariats de la République des TOM
Conseil Général de I'Agronomie

Inspection de I'Enseignement Agricole

Etablissements Publics Nationaux et Locaux d'Enseignement Agricole
Unions Nationales Fédératives d'Etablissements Privés

POUR INFORMATION

Organisations Syndicales de I'Enseignement Agricole Public
Fédérations d'Associations de Parents d'Eleves de I'Enseignement Agricole Public




La présente note de service a pour objet de rappeler que la méthode HACCP doit étre enseignée d.
formation de toutes les spécialités de I'option "Industries Agro-Alimentaires” (IAA) du BTSA.

En effet, la méthode HACCP fait partie de la nouvelle approche réglementaire en matiere de sécurité
denrées alimentaires, développée en application de la directive 93/43/CE
du 14 juin 1993.

Il est fait référence a cette méthode HACCP de facon explicite dans les recommandations pédagogique
objectifs Il des modules D421, D431 et D441 et dans le contenu de |'objelttimodule D444.

Il est recommandé de mettre en oeuvre une séquence de formation en pluridisciplinarité sur ce theme, intc
une approche pratique (analyse d'une chaine de fabrication dans une entreprise ou dans l'atelier technol
de I'établissement).

Celle-ci devra permettre aux étudiants de percevoir I'ensemble des incidences (économiques, hum
techniques ...) de la mise en place de la méthode HACCP dans une unité de production.

Les enseignants sont invités a participer aux stages de formation prévus dans le cadre du programme natic
formation.
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