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I ntroduction

I] Motivations de |’ étude

Les résultats des travaux préparatoires’ au Partenariat National de Développement des
Industries Agroalimentaires (PNDIAA) ont mis en lumiére la coexistence, dans le domaine de
la sécurité sanitaire des aliments, de plusieurs types de dispositifs assurant une fonction de
standardisation. En particulier, ces travaux ont mis en évidence I’ émergence, aux cotés de la
réglementation et des normes «traditionnelles», de divers référentiels privés, dont,
notamment, ceux élaborés par les distributeurs pour leurs fournisseurs de produits a marques
de distributeurs (MDD). Ce constat s accompagne d' une mise en avant, par les professionnels
du secteur agroalimentaire, d’ une confusion liée a la superposition de ces différents standards;
cette derniere étant susceptible d’ engendrer des surco(ts ou des difficultés organisationnelles
pour les entreprises.

L’ensemble de ces observations a conduit les pouvoirs publics, les organisations
professionnelles et les acteurs économiques a sinterroger sur ce phénomene de
multiplication, d’aucuns disent « juxtaposition », de standards. Quelles en sont les origines ?
Quelle en est I'ampleur aujourd’ hui ? Qu’en adviendra t-il dans les années a venir ? Quelles

en sont les conségquences pour les entreprises du secteur agroalimentaire ?

Ce sont ces questions que va chercher a ingtruire cette é&ude. Nous utiliserons le terme de
standard dans une acception générique, pour désigner tout dispositif qui soutient une
fonction de standardisation, que son élaboration soit a I'initiative d’un acteur privé,
d’'un groupe d’acteurs professonnels ou du régulateur public. Nous reprenons la
définition classiqgue que P.A. David et S. Greenstein (1990) donnent de standard: «un
ensemble de spécifications techniques, auquel adhére un producteur, soit tacitement, soit au
terme d’un processus formel de standardisation volontaire, soit dans le respect d’ une décision
de I'autorité publique ». Nous aurons I’ occasion de revenir avec davantage de précision sur
cette notion dans la suite de ce rapport (cf. premiére section de la deuxiéme partie).

[1] Objet et champ del’ étude

Objectifsdel’ étude

! Ces travaux préparatoires ont été réalisés en 2004 par sept groupes de réflexion chargés de formuler les axes
de travail du PNDIAA. Le groupe n°5: « adapter, simplifier et optimiser les réglementations et les normes » a
émis un diagnostic et proposé des pistes d’action qui se traduisent notamment par la mise en place de cette
étude.

2 Nous ne reprenons donc pas une distinction classique entre standards et normes que rappellent utilement
Lelong et Mallard (2000, p. 20) : la particularité des premiers est d’ « émerger au travers de la médiation des
processus de marché » alors que les secondes « prennent naissance au cours d'un processus délibératif,
concerté, entre les acteurs » (p.20).




Cette étude a pour objet d'expliciter I'articulation entre les différents dispositifs de
standardisation existants, et d’' évaluer la cohérence de I’ensemble qu’ils constituent. Quatre
objectifs ont initialement &é exprimés comme la déclinaison de cet objet général :

* Premier objectif : identifier les dispositifs de standardisation en question (¢ est-a-dire
-en premiere approximation- les normes et référentiels qui viennent s ajouter au socle
incontournable que constitue la réglementation) et dresser une typologie de ces
derniers.

» Deuxiéme objectif : dégager les conséquences de la coexistence de ces dispositifs de
standardisation sur I’organisation du management des entreprises agroalimentaires,
mais également, a plus large échelle, sur la conditionnalité de I’ accés aux marchés, en
particulier internationaux.

e Troiseme objectif : caractériser |’ articulation entre ces dispositifs en en identifiant les
éventuelles contradictions, redondances ou défauts de coordination.

e Quatrieme objectif : étudier, plus particulierement, la potentialité de la norme 1SO
22 000 d' apporter une meilleure cohérence d’ ensemble au systeme de standardisation
identifié. (Notons que cette norme se trouvait a I’état de projet au moment de la
formulation des objectifs de I’ é&ude)

Champ del’ étude

La multiplicité des acteurs et la grande diversité des domaines concernés par les dispositifs de
standardisation dans le secteur agroalimentaire ont imposé de délimiter précisément le champ
de I’étude en définissant, d’une part les domaines et d autre part le ou les maillons de la
chaine de production alimentaire, sur lesquels sont centrées I'identification et la
caractérisation des dispositifs de standardisation®.

Ce sont avant tout des questions ayant trait au domaine de la sécurité sanitaire des aliments
gui ont donné lieu a cette éude. Celle-ci est donc orientée sur ce theme, méme si les questions
posées et les éléments abordés pourront conduire a élargir ce champ.

Deux phénomenes ont, en outre, particulierement éé a I'origine des questionnements
formulés. Il s agit, d’abord, de I’ émergence de multiples référentiels (BRC, IFS, AIB, ...), mis
en oaivre de maniere commune par des acteurs privés et particulierement des distributeurs,
depuis la fin des années 1990. Le second phénomeéne est I’ élaboration, en paralléle de cette
émergence, d' une norme internationale sur la sécurité sanitaire, la norme SO 22000.

Ces deux éléments en particulier ont permis de positionner ce travail, qui s est d’ abord appuyé
sur I'identification et la caractérisation de ces dispositifs, et sur la compréhension de leur
émergence. Ainsi, méme si elle s'est rapidement élargie a d’autres maillons de la chaine de
production agroalimentaire, I’ étude a pris comme point de départ ceux d’entre ces dispositifs

3 A noter que cette identification des dispositifs a par ailleurs été opérée initialement sans discrimination, ni quant
a la portée « géographique » de ces derniers (on prend ainsi en compte aussi bien les dispositifs s’appliquant &
I'échelle d’'une entreprise que ceux qui possedent une dimension internationale), ni quant a leur degré d'influence
vis-a-vis de la problématique étudiée (celui-ci ne pouvait en effet étre évalué qu’a travers I'analyse qui suivra).



gui sont directement en contact avec les distributeurs (transformateurs, coopératives). Dans le
méme ordre d’'idée, si la grille d'analyse que nous avons construite s appuie sur des
investigations approfondies concernant les référentiels et les normes les plus importants et les
plus récents, elle a une validité générale. Elle peut, selon nous, intégrer toute sorte de
référentiel, norme, etc.

[11] Déroulement del’ éude et dispositif d’investigation

Déroulement del’ éude

L’ éude a duré neuf mois et a été réalisée en trois grandes étapes. L’ analyse exposée dans ce
rapport s appuie sur les matériaux rassemblés lors de ces différentes phases, tout en ayant fait
évoluer la problématique a la lumiére des résultats intermédiaires.

* Premiére étape: caractérisation des dispositifs de standardisation se juxtaposant a la
réglementation

Cette éape visait a identifier et a caractériser les dispositifs de standardisation
encadrant le domaine de la sécurité sanitaire dans le secteur agroalimentaire et dont
I"'analyse fait I'objet de cette éude. Il Sagissait de congtituer une base de
connaissances sur les divers standards a |’ cauvre dans le secteur agroalimentaire en
matiere de sécurité, sur laquelle s'appuierait la suite de I'éude. L’objectif était
également d’élaborer une grille de lecture et un cadre d’analyse permettant de
comprendre et comparer ces différents dispositifs afin de pouvoir aborder, dans les
étapes suivantes, I’ analyse de leur articulation.

» Deuxieme étape: concurrence et complémentarité entre les normes collectives et les
référentiels privés contractuels au sein d ‘ un systéme de standardisation

Cette deuxieme étape visait a rendre compte de la dynamique d’ évolution du systéme
de standardisation, afin de caractériser les conditions de la coexistence des dispositifs
de standardisation. |l s'agissait de compléter I'analyse « en statique » de la premiere
étape. En mettant en évidence les articulations entres les différents dispositifs et en
expliquant comment, ensemble, ils constituent un systéme de standardisation dont la
dynamique s’ appuie sur le couple concurrence/ complémentarité.

» Troisiéme étape : superpositions et redondances entre standards publics, normes collectives
et référentiels privés
L’ objectif de cette troisieme étape était d’ évaluer la cohérence globale du systéme de
standardisation.

Initiallement, cette éape Sinscrivait essentiellement dans une perspective
« gestionnaire » d’ évaluation des surcodts éventuels générés par des incohérences, des
redondances ou des superpositions. |l s'agissait de déterminer les conséquences de
I’évolution récente du systéme de standardisation au niveau des entreprises et a
I’ échelle du secteur agroalimentaire (internationalisation et réorganisation des relations
verticales) et d’en tirer des propositions visant a la rationalisation de I’ ensemble.



Ensuite, dans la mesure ou cette éape visait aussi a identifier les recoupements et les
convergences entre la réglementation d’une part, et les référentiels privés contractuels
et normes collectives d’ autre part, nous avons adopté un point de vue économique ; il
Sest agi d’'évaluer sinon la possibilité de dégager un tronc commun a ces différents
dispositifs, en tous cas celle de définir des modalités d’harmonisation permettant
d’ optimiser I’ensemble du systeme de standardisation.

M éthodologie
L’ éude s est appuyée sur trois dispositifs d’investigation et de recherche :

- une recherche bibliographique et documentaire visant &

0 congtituer la base d'informations nécessaire a |’ appuie de la problématique et
tester nos hypotheses de travail,

o replacer le phénomene dans une perspective dynamique afin de comprendre les
facteurs économiques, juridiques et réglementaires, a la base de I’émergence et
de latransformation des différents dispositifs,

o intégrer les éléments étudiés dans un cadre analytique propre a expliquer le
réle des standards dans le fonctionnement des marchés et permettant de poser
les termes d’ une analyse colt/bénéfice du systéme de standardisation.

Elle s'est organisée autour
= d'une éude approfondie du contenu des normes et des référentiels (et
en particulier de la norme SO 22000 en projet, mais également de
référentiels privés comme le NQS ou I’ [FS)
= d'unerevue de lalittérature juridique, économique et de gestion

- une seérie dentretiens aupres d'une diversité d'acteurs représentatifs dans les
institutions et organisations suivantes :

0 Instituts de normalisation (AFNOR)

0 Représentants professionnels du secteur du négoce (commerce
interentreprises : CGl ; grande distribution : FCD).

0 Représentants professionnels des industriels (ANIA, FEEF...) et des
producteurs primaires (Coop de France)

0 Responsables qualité dans des entreprises de différents secteurs (fruits et
Iégumes, produits laitiers, sucre...)

0 Responsables de direction dans des grands groupes agroalimentaires

0 Représentants de structures dites «d’ interfaces » (ACTIA, CRITT, ADRIA..)

- les réunions du comité de pilotage de I’éude®, ainsi que trois réunions intégrant
également des représentants du négoce et de la distribution.

V] Problématique del’ étude et plan du rapport

* |l s’est réuni & quatre reprises.



Rapidement, les premieres observations et les échanges avec le comité de pilotage nous ont
conduits a poser I" hypothese que les divers référentiels, normes et réglementations sont autant
de dispositifs qui, ensemble, constituent un systéme de standardisation. C'est I'analyse de
ce systéme que nous avons menée en caractérisant clairement d’'abord les dispositifs qui le
constituent.

Pour expliguer la dynamique du systéme de standardisation, et notamment |’émergence de
référentiels d'un type nouveau diffuseé par les entreprises de la grande distribution, nous avons
considéré que les facteurs économiques et réglementaires prévalaient sur les facteurs
strictement stratégiques. Nous sommes partis de I’ idée que les changements observés étaient
déterminés d'abord par I’ objectif, affiché par la réglementation d accroitre I’ efficacité des
garanties en matiere de sécurité. Autrement dit, I'objectif commun des filiéres
agroalimentaires d’accroitre le niveau de preuve et de confiance prédomine les visées
stratégiques visant a accroitre le pouvoir économique de tel ou tel acteur du secteur
agroalimentaire.

Cependant, nous avons pris en compte la possibilité de tels comportements stratégiques. Dans
I”analyse colts/bénéfices du systéme de standardisation gque nous proposons, NouUs suggerons
gu'ils sont susceptibles dengendrer des risques de désgjustement ou des risgues
concurrentiels préudiciables a I’ efficacité globale du systeme.

La premiere partie de ce rapport est consacrée a la description et a I’ évaluation du systéme de
standardisation. Apres avoir identifié les différents types de dispositifs qui le composent, nous
dégageons les caractéristiques et les spécificités de chacun. Dans un deuxiéme temps, nous
examinons |'articulation de ces dispositifs, les criteres dégagés auparavant permettant
d’ expliquer la recomposition trés récente des interactions entre ces derniers. Nous procédons
ensuite a une évaluation de la cohérence du systeme. Nous montrons que la problématique des
surcodts générés par la juxtaposition et I’éventuelle incompatibilité des standards, souvent
mise en avant comme la principale manifestation de I'inefficacité du systéeme, n’est en réalité
gue I'un des aspects a prendre en compte pour juger de la cohérence du celui-ci.

La deuxiéme partie est consacrée a la dynamique du systeme et de sa mise en place. Apres
avoir indiqué le cadrage conceptuel sur lequel nous nous appuyons pour analyser ce
phénomeéne de standardisation, nous proposons un modéle explicatif permettant de retracer les
évolutions du systéme. Nous terminons cette partie en proposant, au travers de scénarios tirés
de cette modélisation, des éléments de réflexion permettant d’ optimiser le systeme de
standardisation.



-Premiére partie—

L e systéme de standar disation : Etat deslieux et évaluation

Objectifs:

- Comprendre le systéme de standardisation par une description des dispositifs et de leur
articulation

- Evaluer la cohérence et I efficacité de ce systeme

Cette éude s intéresse au systéme de standardisation de la sécurité sanitaire des aliments,
gue I’on définit (en premiére approche) par I’ensemble des regles qui structurent le marché
dans ce domaine. Ce systeme «global » de standardisation est composé de plusieurs
dispositifs de standardisation, parmi lesquels on peut identifier, en particulier, la
réglementation, les normes collectives et les référentiels privés.

Cette premiére partie vise a dresser un état des lieux précis de ce systeme.

Dans le domaine de la sécurité sanitaire des aliments, le paysage de la standardisation apparait
a la fois dense et varié: aux cdtés de la réglementation et des normes collectives
« traditionnelles », existent de multiples outils issus de circuits variés (référentiels officialisés
par les pouvoirs publics, cahiers des charges privés, contrats...).

On présentera, en premier lieu, une analyse individuelle empirique de chacun des types de
dispositifs congtituant le systéeme (réglementation, normes, codes d'usage, référentiels
privés...), de leur contenu et de leur évolution, en citant a chagque fois quelques exemples de
ces dispositifs. A travers cette analyse « statique », on ne recherchera pas a décrire avec
exhaustivité I’ensemble des dispositifs de standardisation existants, mais bien a dégager les
grands types de standards identifiables, afin de mettre en évidence la complexité du systeme
étudié et les spécificités des dispositifs qui le composent.

Cet état des lieux sera complété par une étude de I’ articulation entre les dispositifs constitutifs
du systéme.

Suite a ce travail, on cherchera a dégager des criteres permettant d’ évaluer le systéme actuel,
afin de permettre de dégager les conditions de son optimisation.
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I] Description des dispositifs constitutifs du systéme de standar disation

Cette partie a pour objet de décrire le systéme de standardisation actuel de la sécurité sanitaire
des aliments en caractérisant, a travers quatre grands critéres, les types de dispositifs qui le
constituent.

1 Critéres de caractérisation des dispositifs de standardisation

Pour caractériser chacun des types de dispositifs de standardisation rencontrés, nous retenons
guatre critéres : le mode d’ élaboration, les fonctions, les modalités de mise en ceuvre, et les
modalités de démonstration de leur respect.

1.1 Elaboration du ssandard

Qui est a I'initiative du standard ? Qui I’élabore? Sur la base de quelle
méthode et de quels dispositifs collectifs ?

Ce critére distingue les dispositifs selon la fagon dont ceux-ci sont concus et
élaborés, ainsi que le ou les acteurs économiques qui en sont a I’ initiative. Une
dimension a prendre en compte également ici est le mode d’ évolution une fois
ceux-ci mis en place: qui possede le standard ? Qui est a I'origine d'une
évolution de celui-ci ? Comment ?

1.2 Fonctions du standard

Quel(s) objectif(s) vise la mise en place du standard ?
Ce critére identifie les fonctions auxquelles un dispositif est supposé répondre,
et les fonctions qu’ attendent les utilisateurs de celui-ci.

1.3 Mise en oauvre du standard

Quelles sont les modalités de mise en cauvre du standard ?

Les dispositifs de standardisation se différencient également par la maniére
dont ils sont utilisés et mis en oauvre par les acteurs : ainsi leur application peut
étre obligatoire, volontaire ou encore exigée contractuellement par d’ autres
acteurs. Leur champ d’ application peut étre en outre tres large (I'ensemble de
la chaine alimentaire) ou au contraire limité a une filiére de production ou
encore a un maillon de production particuliers.

1.4  Démonstration du respect du standard

Comment est contrélée la conformité au standard ?

Une derniére dimension gue |I’on peut associer a la description des dispositifs
de standardisation est celle de la preuve du respect des régles qu’établit le
dispositif de standardisation. Cette dimension renvoie notamment ala notion de
controle et al’ éude de ses modalités.
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2

Description des dispositifs a partir des criteres retenus

L’ observation du systeme de standardisation de la sécurité alimentaire au travers de ces quatre
critéres nous a conduits a distinguer quatre principaux types de dispositifs a I'cauvre
actuellement dans le secteur agroalimentaire :

1.

2.

Laréglementation, et en particulier laréglementation communautaire ;

Les normes collectives systéme (normes de type 1SO ou NF, élaborées par des
instances de normalisation) ;

Les référentiels privés mis en place par les opérateurs eux-mémes et gu'’ils appliquent
ensuite eux-mémes, qu’il s'agisse :

a. Des référentiels professionnels élaborés par une instance de filiere ou par un
ensemble de professionnels (tels que les codes d’ usage)

b. Des référentiels spécifigues a une entreprise, €élaborés en interne et
généralement non publics ;

Les référentiels privés élaborés par des clients a destination de leurs fournisseurs ou
sous-traitants.

Les parties qui suivent reprennent chacun de ces types de dispositifs pour les décrire, en
donnant quelques exemples de chacun.
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2.1 Laréglementation : dispositif socle du systeme de standardisation

Elément premier du systéeme de standardisation, la réglementation constitue le socle
incontournable autour duquel s articulent les autres dispositifs. Si I’ étude de la réglementation
en elle-méme ne fait pas I’ objet de cette &ude, on ne saurait I'ignorer dans I’ analyse, tant sa
structure, son contenu et ses évolutions conditionnent la configuration d’ ensemble du systeme
de standardisation. Nous exposons donc brievement les principaux éléments qui caractérisent
le dispositif réglementaire en vigueur dans le domaine de la sécurité sanitaire.

211 Caractéristiques du dispositif réglementaire

» Elaboration

Laréglementation est un dispositif élaboré par les pouvoirs publics, et qui met donc en oeuvre
des connaissances de nature publique. Ce dispositif est surtout marqué, dans le domaine de la
Securité sanitaire et au niveau du secteur agroalimentaire francais, par |’ évolution récente de
lalégislation de I’ Union Européenne.

Enfin, cette réglementation s'inscrit dans un cadre international défini en particulier par le
Codex Alimentarius.

» Fonctions

Les objectifs de la réglementation européenne concernant la sécurité sanitaire sont inscrits
dans lestextes (Encadré 3).

Encadré 1: Objectifs de la Iégislation alimentaire

1. La législation alimentaire poursuit un ou plusieurs des objectifs généraux de la protection de la vie et de la
santé des personnes, de la protection des intéréts des consommateurs, y compris les pratiques équitables
dans le commerce des denrées alimentaires, en tenant compte, le cas échéant, de la protection de la santé et
du bien-étre des animaux, de la santé des plantes et de I'environnement.

2. La législation alimentaire vise a réaliser la libre circulation, dans la Communauté, des denrées alimentaires
et des aliments pour animaux fabriqués et commercialisés conformément aux principes généraux et aux
prescriptions générales définis au présent chapitre.

Extrait du reglement (CE) n°178/2002 du Parlement Européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant |es principes généraux et les
prescriptions générales de la |égislation alimentaire

Ainsi laréglementation vise un triple objectif :
- de protection : de la santé et des intéréts des consommateurs mais également de
I environnement, des animaux et des plantes
- degarantie de la loyauté des transactions
- defacilitation de lalibre circulation des marchandises
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» Modalités de mise en cauivre

Si la réglementation constitue le socle du systeme de standardisation, c’est avant tout parce
guelle est d application obligatoire. Elle constitue ainsi le premier niveau d’exigences,
incontournables, qui encadrent le secteur agroalimentaire.

Par ailleurs, son champ d'application est vaste : comme le réaffirment les textes
réglementaires récemment entrés en vigueur, la législation alimentaire européenne concerne
toutes les étapes de la chaine de production alimentaire, du producteur agricole au
consommateur final.

» Modalités de démonstration du respect de la réglementation

Si la légidlation est élaborée surtout au niveau européen, le contréle de son respect est
principalement placé sous la responsabilité des Etats membres.

En France, le dispositif s articule essentiellement autour de services suivants :

- La Direction générale de I'alimentation (DGAL), direction du Ministere de
I’ Agriculture, de I’ Alimentation, de la Péche et de la Ruralité qui est compétente en
matiere d hygiene des aliments, de santé animale et végétale, de supervision des
systemes qualité et de séeurité de lafiliere agricole et alimentaire.

- LaDirection générale de la concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes (DGCCRF), direction du Ministére des Finances et de I’ ndustrie dont le
champ de compétences se situe essentiellement au niveau des produits mis en vente,
dont elle a pour mission d’assurer la sécurité, la qualité et la loyauté des transactions
(étiquetage, pratiques commerciales...).

2.1.2 Un dispositif qui a connu des évolutions profondes

Elément incontournable du systéme parce qu’obligatoire, la réglementation européenne en
matiere d'alimentation connait actuellement un véritable remaniement, amorcé par la
publication par la Commission Européenne, en 2000, du Livre Blanc sur la sécurité
alimentaire.

Le réglement 178/2002, entré en vigueur au 1% janvier 2005, constitue le socle de cette
nouvelle réglementation, autour duquel sarticulent différents reglements complémentaires
concernant I’ organisation des contrdles (réglements 882/2004 et 854/2004) ou précisant des
régles générales d hygiene (reglements 852/2004 et 853/2004 constitutifs du « pagquet
hygiene » et 183/2005 pour |’ alimentation animale).

Ce nouveau cadre réglementaire pose pour |’essentiel des obligations en termes de résultats,
en laissant une certaine liberté sur les moyens a mettre en ceuvre pour les atteindre.

Il affirme ou réaffirme en outre les principes de tracabilité, de responsabilité des acteurs tout
au long de la chaine de production alimentaire, de loyauté des transactions et d’information.
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En appui de ces reglements, est encouragé par ailleurs le développement de guides de bonnes
pratiques dhygiene et dapplication des principes HACCP qui éablissent des
recommandations pratiques pour la mise en cauvre des obligations réglementaires.

Cette partie présente de maniére synthétique les principes que recouvrent ces nouvelles

dispositions réglementaires.

» Un dispositif qui s articule autour de deux blocs : le réglement 178/2002 et le « paguet
hygiéne »

Organisation de la nouvelle Iégidation

Amorcée par la publication en 2000 du Livre Blanc sur la sécurité sanitaire, la refonte
réglementaire communautaire en matiere de sécurité sanitaire des aliments a conduit a la mise
en oeuvre d'un nouveau dispositif réglementaire dont |’ architecture repose sur un socle
congtitué par le reglement (CE) N°178/2002 , autour duguel s articule une série de six textes
réglementaires (désignés sous le terme de « paquet hygiéne ») relatifs aux obligations des
professionnels ou a celles des services de controle.

L’ articulation entre ces différents textes est présentée sur la figure suivante (Figure 1) :

15



Figure 1 : Architecture de la nouvelle |égislation alimentaire communautaire

Réglement 178/2002 : Principes généraux et prescriptions générales de

lalégislation alimentaire

Alimentation animale| |Ensemble des denrées

Denr ées alimentaires
d’origine animale

alimentaires
Professionnels | [Réglement 183/2005: exigences
en matiére d'hygiene des alimentg
pour animaux
Servicesde Réglement 882/2004 : contrdles officiels effectués pour s assurer dela
controle conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et |es denrées
alimentaires et avec les dispositionsrelatives ala santé animale et au bien-
étre des animaux

Textes constitutifs du « paquet hygiéne»

(Schéma inspiré de la figure située en annexe de |la note de service DGAL/SDSSA/N2004-8193 du 28 juillet 2004)
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Lereglement 178/2002 pose les bases d’ une nouvelle |égislation alimentaire

Adopté suite a publication en 2000 du Livre Blanc sur la Sécurité Alimentaire, le réglement
178/2002 abroge les deux directives « socles » de la précédente |égislation alimentaire, et
définit un cadre nouveau pour la politique européenne en matiére de sécurité alimentaire.

Le contenu méme de ce reglement ne fait pas I’ objet de cette é&ude. Nous nous contenterons
ici de rappeler les principes qui sont affirmés ou réaffirmés par ce texte:

- Application des nouvelles régles en matiere d hygiene sur I’ ensemble de la chaine
de production (« de la ferme alatable »)

- Responsabilité premiére, pour les activités placées sous leur contrble, des
exploitants en matiéere d’ innocuité des aliments (Encadré 2)

- Obligation de tracabilité : la tracabilité des denrées alimentaires et de tous les
ingrédients qui les composent (le champ d’ application recouvre donc les denrées
alimentaires et aliments pour animaux, et toute substance susceptibles de leur étre
incorporée, ainsi que les animaux producteurs des denrées alimentaires), a toutes
les étapes de la chaine alimentaire est rendue obligatoire au niveau européen
depuisle ler janvier 2005.

- Création de I’ Autorité Européenne de Sécurité des aliments (EFSA) qui a pour role
d’ émettre des avis scientifiques indépendants sur les questions liées a la sécurité
alimentaire, de collecter, analyse, identifier et notifier les risques émergents le plus
en amont possible, d’assister la commission en cas de situation urgente, et
d’informer et de communiquer avec le public.

- Mise en place d'un systéme d’alerte rapide pour la gestion des crises dans le
domaine de I’ alimentation humaine et animale

Encadré 2 : La responsabilité premiére des exploitants en matiere d’innocuité
des aliments, pour les activités placées sous leur contréle: I'article 17 du
reglement 178/2002

« 1. Les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de I'alimentation animale velllent, a toutes les éapes de la
production, de la transformation et de la distribution dans les entreprises placées sous leur contrdle, a ce que les denrées
alimentaires ou les aliments pour animaux répondent aux prescriptions de la légidation alimentaire applicables a leurs
activités et vérifient le respect de ces prescriptions.

2. Les Etats membres assurent I'application de la légidation alimentaire; ils contrélent et vérifient le respect par les
exploitants du secteur alimentaire et du secteur de I'alimentation animale des prescriptions applicables de la Iégidation
alimentaire a toutes | es éapes de la production, dela transformation et de la distribution.

A cette fin, ils maintiennent un systéme de controles officids et d'autres activités appropriées selon les circonstances, y
compris des activités de communication publique sur la sécurité et les risques des denrées alimentaires et des aliments pour
animaux, de survelllance de la sécurité des denrées alimentaires et des aliments pour animaux et d'autres activités de
contrle »
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Par ailleurs, cette nouvelle législation européenne en matiere de sécurité alimentaire privilégie
pour |’ essentiel une politique de résultats a une obligation de moyens.

Ceci a pour conséquence de responsabiliser les acteurs de la chaine, a qui il est confié le soin
de mettre en place les moyens qu’ils jugent pertinents afin de remplir les obligations fixées
dans la réglementation. Ils disposent donc d'une plus grande liberté d’'action mais sont
également davantage impliqués dans I’ assurance de la sécurité des produits.

Cereglement socle est complété par un ensemble de textes: le « paquet hygiéne » et les
textesrelatifsa I’ organisation des controles

Aux cbtés du texte fondateur que représente le reglement 178/2002, sont prévus des
réglements, votés en 2004, qui viennent compléter ce dispositif. 1l s'agit, d’une part, d'un
ensemble de textes qui concernent I'organisation des contréles (reglements 882/2004 et
854/2004) et, d’ autre part, des textes constitutifs du « paquet hygiéne » (réglements 852/2004
853/2004 et 183/2005) et qui précisent des regles générales d hygiéne applicables par
I’ensemble des exploitants du secteur agroalimentaire.

Applicables au ler janvier 2006, ces différents reglements ont pour réle de guider les
exploitants dans la mise en cauvre du réglement socle 178/2002. A ce titre, ils énoncent des
dispositions générales d hygiene (reglements n°852/2004 et n°853/2004 ), introduisent le
recours a la méthode HACCP (obligatoire pour les exploitants non agricoles) ou, pour les
exploitants agricoles, prévoient | établissement de guides de bonnes pratiques qui définissent
les obligations des exploitants en matiére de sécurité sanitaire des aliments.

Le dispositif réglementaire prévoit I'édaboration de guides de bonnes pratiques
d'hygiene et d'application des principes HACCP

L’avis® aux professionnels de I'alimentation relatif aux Guides de bonnes pratiques d hygiéne et
d application des principes HACCP définit ainsi un guide de bonnes pratiques :

« Un Guide de bonnes pratiques d hygiéne et d application des principes HACCP est un
document de référence, d’ application volontaire, congcu par une branche professionnelle
pour les professionnels de son secteur. Il rassemble les recommandations qui, aux étapes de
la chaine alimentaire et pour les denrées alimentaires ou aliments pour animaux qu’il
concerne, doivent aider au respect des regles d hygiéne fixées selon le cas par les articles 3,
4 et 5 du réglement (CE) n° 852/2004, le cas échéant, les dispositions du reglement (CE)
n°853/2004 , ou les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n° 183/2005, y compris leurs annexes,
et aider a I’application des principes HACCP. Il est réalisé en concertation avec les autres
parties concernées (autres partenaires de la filiere, associations de consommateurs,
administrations de controle). »

Le guide de bonnes pratiques d'hygiéne rassemble ainsi, pour un secteur donné, les
recommandations préventives permettant de produire en assurant la sécurité sanitaire des
denrées alimentaires (hygiene du personnel, lutte contre les nuisibles, éat des locaux, €etc. ...).

® Publié au Journal Officiel du 15 juin 2005
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Elaborés par les professionnels (groupements interprofessionnels, acteurs d'un secteur
d’activité...), les guides de bonnes pratiques d’hygiene sont discutés et validés au sein de
I”AFSSA, puis reconnus par I’administration (par publication au Journal officiel) et sont pris
en compte lors des contrdles officiels (article 10 du reglement n°882/2004).

D’application non obligatoire, ils congtituent des recommandations permettant de mener a

bien les obligations de résultats fixées dans la réglementation. Pour la profession agricole, ils
sont recommandés en qualité d’ alternative a la mise en place de la méthode HACCP.
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2.2  Undispositif de normalisation qui accompagne ces évolutions réglementaires

Le deuxieme dispositif qui intervient dans le systeme de standardisation pour la sécurité
sanitaire est le dispositif normatif, au sens traditionnel donné a ce terme et que nous
rappellerons ci-dessous.

221 Caractéristiques du dispositif

De la méme maniere que pour la partie précédente, ce paragraphe reprend les criteres énoncés
précédemment, et expose les éléments qui permettent de caractériser le dispositif normatif® .

» Elaboration

Le terme de norme répond, au sens strict, a une définition bien précise : il désigne « un
document, établi par consensus et approuvé par un organisme reconnu, qui fournit, pour les
usages communs et répétés, des regles, des lignes directrices ou des caractéristiques, pour des
activités ou leurs résultats, garantissant un niveau d' ordre optimal dans un contexte donné » * .

C'est donc d'abord par leur mode d’élaboration que se définissent les normes. Parmi les
éléments centraux de cette définition, on note le caractere consensuel et collectif de la
réalisation: ainsi, tous les acteurs, publics et privés concernés par cette norme sont conviés a
participer a son élaboration. Le dispositif d’ élaboration des normes est présenté briévement en
annexe (Encadré 11).

Il est possible de distinguer différents types de documents normalisés élaborés par les
organismes de normalisation. Ainsi, dans le casde I’ AFNOR, il existe six types de référentiels
(Encadré 10) :

» Fonctions

On peut reprendre les objectifs des normes tels qu’ils sont inscrits dans leur définition : « la
normalisation a pour objet de fournir des documents de référence comportant des solutions a
des problemes techniques et commerciaux concernant les produits, biens et services qui se
posent de facon répétée dans des relations entre partenaires économiques, scientifiques,
techniques et sociaux »°..

Au dela de cette définition théorique du réle de la norme, ce dispositif remplit un certain
nombre de fonctions pour les acteurs qui I’ utilisent, parmi lesgquelles on peut citer :
- facilitation des échanges en offrant un outil de transparence et d harmonisation
reconnu internationalement

® Les éléments présentés ici ont une portée trés générale et volontairement peu précise. Il s'agit véritablement ici
de dresser un tableau des différentes normes identifiables dans le domaine de la sécurité sanitaire, qui ne
restreint a priori aucun de ces dispositifs du champ de I'étude.

" Définition du guide ISO/CEI n°2, NF EN 45020

8 Extrait du Décret n°84-74 du 26 janvier 1984
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- rationalisation, dévolution et dadaptation des modes de production et de
I’ organisation des entreprises
- implémentation (mise en place) les obligations fixées dans la réglementation

» Modalités de mise en oeuvre

La mise en oeuvre des normes est par définition volontaire. Son application peut cependant
étre rendue obligatoire, dans certains cas, par la réglementation.

Le champ d application des normes varie selon la nature de ces derniéres. Certaines, comme
les normes 1SO 9000, s appliquent atous les secteurs et atous les types d’ activités, alors que
d’ autres sont spécifiques a un maillon de production (normes Agri Confiance) ou a une filiére
de production (norme « pomme de terre »).

» Modalités de démonstration du respect de la conformité aux normes

Norme et certification sont deux notions distinctes. En effet, la conformité a une norme peut
faire I'objet de différents modes de démonstration : la norme peut ainsi é&re mise en place
dans le cadre d’'un processus d’amélioration interne (et faire I’ objet de contrdles internes dits
«par premiere partie »), ou bien sa conformité peut étre vérifiée par le client (« controle par
seconde partie ») ou encore par un organisme tiers (« contrble par tierce partie »), qui peut
délivrer une certification.

222 Principales normes dans le domaine de la sécurité sanitaire

Le secteur agroalimentaire est encadré par un grand nombre de documents normatifs. Cet
expose identifie ceux d’entre ces dispositifs qui ont trait a la sécurité sanitaire, et participent
donc ala construction du systéme de standardisation.

Il et en outre possible d’identifier plusieurs types de documents correspondant a cette
description, et que I'on peut notamment distinguer selon la classification exposée
précédemment (Encadré 10).

Ce rapport se concentre cependant plus particulierement sur deux types de documents :

- les documents normatifs développés pour une filiere, souvent a I'initiative des
professionnels de cette filiére : comme par exemple la norme « pomme de terre » (NF
V 25-111), ou la norme de bonnes pratiques de la filiere viande (NF V 46-007).

- les normes générales de management : On peut identifier trois principaux cas de
telles normes. Il s'agit avant tout de la série de normes | SO 9000, qui permet de mettre
en place et d’'évaluer le systeme de management de la qualité d’ une entreprise et qui
fait, depuis 2001, I’ objet d’ un guide de mise en place (lignes directrices) spécifique au
secteur agroalimentaire, correspondant a la norme SO 15161. On identifie également,
pour I'amont agricole, les normes Agri-Confiance. Enfin la norme 1SO 22000,
récemment publiée, vise a compléter cette gamme d’ outils en offrant une base a une
certification de systémes de management de la sécurité des denrées alimentaires.
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Les principes généraux de ces différentes normes sont présentés brievement dans les points
qui suivent.

* | es documents normatifs qui s appliquent spécifiguement & unefiliére de production

Certains documents normatifs s'appliquent a une filiere de production déterminée. Ces
dispositifs, qu’ils soient relatifs a une entreprise ou qu’'ils s appliquent a I’échelle d’une
organisation de producteurs, sont orientés et définis spécifiqguement pour un secteur donné.
On retrouve des normes de ce type ayant trait au domaine de la sécurité sanitaire, concernant
en particulier la production primaire.

C'est le cas de lanorme NF V25-111 « Pomme de terre - Bonnes pratiques de production de
la pomme de terre de conservation destinée au marché du frais, compatibles avec les objectifs
de l'agriculture raisonnée », norme homologuée publiée en 2000 et mise en ocauvre par
I"interprofession de la pomme de terre (le CNIPT).

Cette norme, spécifique a la filiere agricole de production de pommes de terres de
conservation, permet aux producteurs et aux coopératives ou négociants d'organiser et
d’ optimiser leurs pratiques de production dans une optique d’amélioration de la sécurité
sanitaire et de latracabilité, et de réduction des impacts environnementaux.

La norme s accompagne d'un guide technique (« guide de la production raisonnée » ,
comprenant des recommandations techniques et regroupant I’ensemble des savoir-faire de la
filiére) élaboré par le CNIPT et I'I TPT/ITCF .

En 2003, on dénombrait 1 500 professionnels engagés pour la mise en place de cette norme,
soit le tiers de la production.

Il existe d' autres exemples de telles normes, comme lanorme NF V 46-007 relative a lafiliere

viande, qui définit des bonnes pratiques de production pour le secteur des gros bovins, avec
une orientation particuliere vers la tracabilité.

* Les normes de management

D’autres normes ont une portée plus large ; elles peuvent s appliquer a différents maillons de
la chaine de production, et al’ ensemble des secteurs de production.

Lesnormes |1 SO 9000 pour le management de la qualité et |'assurance de la qualité

Initiée en 1987, dans un contexte marqué par I'importance croissante des enjeux liés a la
gualité, la série de normes SO 9000 a été élaborée a I’ origine dans le but de fournir une
base a la mise en place d’un systeme d’ assurance de la qualité et a son évaluation au sein
des entreprises.

Une révision de ces outils en 2000 a donné naissance a la série de normes 1SO 9001

:2000, qui est actuellement utilisée dans le domaine agroalimentaire. Cette norme
S articule autour de la recherche de I’ efficacité des processus nécessaires a la réalisation
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d’un produit, et de la satisfaction des exigences des clients, mais aussi des exigences
réglementaires et légales. Les méthodes permettant d'accéder a ces objectifs sont
I"identification des exigences des clients et la recherche de solutions optimales, mais
également la formation et la sensibilisation du personnel aux questions de qualité.

La norme SO 9001 n’est pas spécifique au secteur agroalimentaire. Ainsi, parce que ses
exigences s appliquent atous les secteurs et atous les types d’ organismes, celles-ci restent
tres générales, C'est pour cette raison qu’a été publié en 2001, sous la forme de lignes
directrices elles aussi normalisées (1SO 15161- Lignes directrices relatives a I’ application
de I'lSO 9001:2000 aux industries de |’ agroalimentaire et des boissons), un code de
pratiques explicitant les modalités de la mise en ceuvre de cette norme, de maniere
gpécifique, dans le secteur agroalimentaire, ainsi que les liens et les différences entre
I’ application de cette derniéere et celle de la méthode HACCP.

Lanorme SO 22000 : systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires-
Exigences

C'est dans un contexte marqué par de profondes évolutions du secteur agroalimentaire,
trouvant notamment leur expression dans une prise d’ importance des exigences relatives a
la séeurité sanitaire, que I'1SO a initié, en 2001, le développement d’une norme sur les
systemes de management de la sécurité des produits alimentaires, la norme 1SO 22000
(dont I’ équivalent francais est la norme NF EN 1SO 22000).

C'est le groupe de travail SO TC 34 Working Group 8 qui est chargé de développer I'l SO
22000. Ce groupe, composeé de représentants de quatorze pays, regroupe également des
membres d’ organisations telles que le CIES (Food Business Forum)® ou encore le Codex
Alimentarius, ou la Confédération des Industries Alimentaires de I'Union Européenne
(CIAA).

Cette norme, qui se veut un moyen d’ harmoniser les nombreux dispositifs « volontaires »
de standardisation qui se sont développés ces dernieres années en matiére de securité
sanitaire des aliments, vise a fournir aux entreprises un outil global leur permettant de
prendre en compte des exigences réglementaires et celles de leurs clients en matiére de
securité des aliments.

L’ élaboration de cette norme avait également pour objectif de mettre a disposition des
entreprises un outil, reconnu internationalement, leur permettant de démontrer leur
capacité a maitriser les risques liés a la sécurité sanitaire, tant par des audits internes
(autoévaluation ou audits dits « de premiére partie ») que des audits de seconde partie ou
encore des certifications par des organismestiers.

Cette norme spécifie des exigences pour la mise en place d’ un systéme de management de
la sécurité des aliments, et permet I'intégration (et I'uniformisation au hiveau
international) des principes de la méhode HACCP (Encadré 12) ainsi que ceux des
bonnes pratiques (telles que celles recommandées par la réglementation européenne dans
le cadre du paquet hygiene).

® En qualité d’observateurs
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Cet outil a pour but de permettre a un organisme de:

Mettre en place un systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires
évolutif permettant d’ obtenir des produits sirs pour le consommateur.
Démontrer, en particulier par la certification mais aussi par la réalisation d’ audits
internes, saconformité :

= aux exigences réglementaires minimum figurant dans la réglementation

= aux exigences de ses clients

= alapolitique générale de I’ organisme en matiére de sécurité alimentaire
Assurer une communication efficace, notamment envers les autorités, les clients et
les consommateurs, sur les questions liées a la sécurité sanitaire

Lanorme | SO 22000 a été publiée en septembre 2005.

Complémentaire d'ISO 9001 et 14001 (la structure de ces trois référentiels est
volontairement analogue), la norme 1SO 22000 est applicable a I’ ensemble des opérateurs
—quelle que soit leur activité ou leur taille- impliqués dans la chaine agroalimentaire, du
producteur jusgu’au consommateur. Ainsi, si la norme SO 9001 vise I'ensemble des
aspects de la qualité alimentaire, 1SO 22000 met I’ accent, de fagon plus spécifique, sur le
systeme de sécurité des aliments, en décrivant des exigences relatives au respect de la
réglementation (et notamment des principes de I'HACCP), aux bonnes pratiques
d’ hygiéne, mais également a la formation du personnel.

Plus précisément, la norme s’ articule autour detrois types d’ exigences :

= mise en place d’'un systeme de management de la sécurité des aliments

= mise en place des bonnes pratiques hygiéniques : sans fixer d’exigences
précises dans ce domaine, la norme fait référence a des codes de bonnes
pratigues reconnus

= mise en place de la méthode HACCP : les principes de cette méthode sont
ceux éablis dans le Codex Alimentarius

ISO 22000 devrait également inclure un protocole de déroulement pour les audits
(encore en cours d' élaboration au moment de la rédaction de ce rapport de synthése), a
I"'image de ceux figurant dans les référentiels privés comme I'l FS. (Il s agit du projet
ISO TS 22003)

La grille ci-dessous (Tableau 1) offre une synthese des principales caractéristiques de
cette norme:
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Tableau 1 : Caractéristiques de la norme ISO 22000

Intitulé exact

ISO 22000 :2005
Systemes de management de la sécurité des denrées alimentaires -- Exigences pour
tout organisme appartenant a la chaine alimentaire

Année de mise en

Projet initié a I'été 2001

place Publiée a I'automne 2005
Acteur(s) al'origine |1SO (Organisation Internationale de Normalisation)
du dispositif

Destinataires

ISO 22000 est applicable a tous les niveaux de la chaine alimentaire: fabricants de
produits alimentaires, mais également transporteurs, emballeurs, etc.

Type de dispositif de
standardisation

Norme

Objet du dispositif

Harmoniser les dispositifs relatifs au management de la sécurité des aliments
Permettre la mise en place d'un systéme évolutif de management de la sécurité des
denrées pouvant s’accompagner ou non d’une certification

Permettre aux organismes de répondre aux exigences réglementaires et a celles de
leurs clients en matiére de sécurité sanitaire

Principes généraux
et objectifs

Objectifs définis par I'lSO :

« L'ISO 22000:2005 définit des exigences pour permettre a un organisme de:

- planifier, mettre en ceuvre, exploiter, maintenir et mettre a jour un systeme de
management de la sécurité des denrées alimentaires destiné a fournir des produits qui,
conformément & leur usage prévu, sont srrs pour le consommateur;

- démontrer la conformité avec les exigences légales et réglementaires applicables en
matiere de sécurité des denrées alimentaires;

- évaluer et apprécier les exigences du client, démontrer la conformité avec les
exigences établies en accord avec lui et relatives a la sécurité des denrées
alimentaires afin d'améliorer la satisfaction du client;

- communiquer efficacement sur les questions relatives a la sécurité des denrées
alimentaires avec ses fournisseurs, ses clients et les parties intéressées de la chaine
alimentaire;

- garantir la conformité avec sa politique déclarée en matiére de sécurité des aliments;
- démontrer cette conformité aux parties intéressées; et

- faire certifier/enregistrer son systéme de management de la sécurité des denrées
alimentaires par un organisme extérieur, ou effectuer une auto-évaluation/ auto-
déclaration de conformité a I''SO 22000:2005. »

(source : site officiel ISO -
http://www.iso.org/iso/fr/CatalogueDetailPage.CatalogueDetail?CSNUMBER=35466 )

Nature des
exigences

Trois niveaux d’exigences :
1. Systeme de management de la sécurité des aliments
2. Bonnes Pratiques d’Hygiéne (PRP)
3. HACCP

Apercu général du
contenu

Norme en 8 parties :

1. Domaine d’application

2. Références normatives

3. Termes et définitions

4. Systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires
5. Responsabilité de la direction
6
7
8
d

. Management des ressources

. planification et Réalisation des produits sdrs

. Vérification, validation et amélioration du systeme de management de la sécurité des
enrées alimentaires
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Lesnormes Agri Confiance pour I'amont agricole

Le concept d’ Agri Confiance a été lancé en 1992 par la CFCA (Confédération francaise
de la Coopération agricole, devenue en 2003 I’ organisation Coop de France). Il s agit d’'un
programme de management qui couvre les thématiques de sécurité alimentaire, de
tracabilité, de transparence et de maitrise des impacts environnementaux, et qui concerne
les producteurs agricoles.

Ce référentiel s'inscrit dans la lignée de la norme 1SO 9001, en fournissant une base a
I’ adaptation de cette derniére aux exploitations agricoles. Son principe se base sur
I’ établissement d'une relation contractuelle entre producteur agricole et entreprise de
collecte, avec I'objectif de renforcer cette relation en lui donnant une dimension de
confiance fondée sur des garanties reconnues.

Elaboré par des professionnels agricoles et de I'agroalimentaire, Agri Confiance présente
la particularité d’avoir obtenu le statut de norme AFNOR (en juillet 2000). Ainsi, ce
référentiel est a présent reconnu comme une norme (au sens de la définition stricte donnée
ci-dessus), lanorme NF V 01 005.

Le renforcement des préoccupations des consommateurs vis-avis des impacts
environnementaux de la production agricole ont par ailleurs conduit Coop de France a
mettre au point un référentiel intégrant la prise en compte de ces problématiques, dans la
continuité d'1 SO 14001 cette fois. Il en arésulté I’ élaboration d’un référentiel mixte, Agri
Confiance Qualité-Environnement, « systéme de management de la Qualité et de
I”Environnement ». Ce référentiel a été normalisé fin 2004 (norme NF V01-007).

Le principe général d'Agri Confiance est de fournir un cadre a I'éaboration d'une
démarche globale de gestion de la qualité sur les exploitations. Autrement dit, ce
référentiel ne spécifie pas d’ exigences mais guide I’ élaboration d’un systeme permettant
d’incorporer ces derniéres dans une structure organisée. Agri Confiance permet ainsi de
combiner plusieurs cahiers des charges en structurant la mise en place de ceux-ci au sein
d’ une exploitation.
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Nous reprenons les principes de ces deux référentiels dans la grille suivante (Tableau 2):

Tableau 2 : Principes des référentiels Agri Confiance

Intitulé exact

Agri Confiance — NF-V01 005
(Systéme de management de la qualité
de la production agricole)

Agri Confiance Qualité-Environnement. —
NF-V01 007

(systéme de management de la Qualité et
de I'Environnement )

Année de mise en
place

Démarré en 1992,
Devenu une norme en 2000 et révisé en
2004

Démarré en 1997
Devenu une norme en décembre 2004

Acteur(s) al'origine
du dispositif

CFCA (Confédération francaise de la Coopération agricole), devenu depuis Coop de

France

Destinataires

Concerne les exploitants agricoles, par le biais d’'une structure organisée de

production agricole (SOPA)

Type de référentiel

Norme systéeme

Principaux objectifs

Sécurité alimentaire

Tracabilité

Transparence

Renforcement du lien de confiance entre
producteurs et leurs clients

Objectifs de qualité du référentiel de base
+ Objectifs de maitrise des impacts
environnementaux de la production
agricole

Principes généraux

Le référentiel Agri Confiance s'inscrit
dans la continuité d’'ISO 9001, en
donnant les bases de la mise en place
d’'un systéme de management de la
qualité dans une exploitation agricole

Ajoute un volet « environnemental », dans
I'esprit de I''SO 14001, adapté a la
production agricole

Contenu

Trois volets :

1. Elaboration d’'un Contrat commercial avec chaque client, précisant les
exigences de ce dernier et vérifiant la capacité de I'exploitation & y répondre

2. Elaboration d’un Contrat "produits-services" :définissant les engagements
mutuels des producteurs et des SOPA (Structure organisée de production agricole).
Les producteurs s’engagent sur la maitrise de la tragabilité, tandis que les techniciens
des SOPA les aident a mettre en place des actions adaptées pour remplir les
exigences définies dans le contrat commercial.

3. Définition du systeme qualité qui fera I'objet d'un document écrit et de contréles

réguliers par des audits.

Selon Coop de France, 132 certificats Agri Confiance ont été délivrés jusqu’ a présent
(ce qui représente environ 30 000 producteurs), dont dix concernent le référentiel
« Qualité-Environnement ». Par ailleurs, plus de 130 sites (36000 producteurs) sont
actuellement engagés dans cette démarche.
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2.3 Les référentiels privés mis en place par les opérateurs pour leur propre
application

Aux cotés de la réglementation et des normes, on peut identifier toute une série de dispositifs
de standardisation dont les initiateurs sont des acteurs privés. On qualifiera ces dispositifs, au
sens large, de « référentiels privés », par opposition aux deux types de dispositifs présentés
dans les points précédents.

Ces référentiels privés peuvent prendre différentes formes, que I’on distingue ici par I’ acteur
gui en est a l’origine. On en identifie plusieurs types, dont les deux principaux pour notre
étude sont™ :

» Lesréférentiels privés mis en place par les opérateurs des | AA et pour leur application
propre (qui font I’ objet de cette partie)

* Lesréférentiels élaborés par les clients pour leurs fournisseurs ou leurs sous-traitants
(présentésen 2.4)

231 Caractéristiques des référentiels privés élaborés par les opérateurs des | AA

On peut distinguer deux sous-catégories de référentiels élaborés par les opérateurs des
|AA pour eux-mémes:

o0 les référentiels professionnels: élaborés par un groupe de professionnels pour
organiser leur secteur, comme les codes professionnels (codes d’ usage), les guides
de bonnes pratiques d’ hygiéne ou les démarches defiliere.

o0 lesréférentiels internes aux entreprises: il s'agit de référentiels spécifiques a

une entreprise, élaborés en interne au sein de celle-ci, dans le but de mettre en
place une politique de qualité et/ou de sécurité sanitaire propre a cette entreprise.

» Elaboration

1% On aurait pu ajouter a cette liste les référentiels privés dits d’entreprises de services (c’est-a-dire élaborés, non
pas par des acteurs du systtme méme, mais par des entreprises « externes » & la chaine de production
agroalimentaire, comme les organismes certificateurs), dont un exemple est le référentiel EFSIS, élaboré par
I'EFSIS (European Food Safety Inspection Service, organisme de certification britannique) et proche —en matiére
de contenu- du référentiel BRC, dont il incorpore toutes les exigences, avec quelques exigences supplémentaires
(sur les plans social et environnemental en particulier). Mais I'étude a révélé que ces référentiels (dans le cas de
'EFSIS, il est surtout développé au Royaume Uni) ont un impact faible sur les industries frangaises. On pourrait
également citer le référentiel HACCP-CCvD, minoritaire en France également, élaboré en 1998 par le "Centraal
College van Deskundigen HACCP" (College central des experts HACCP) aux Pays-Bas. Le référentiel HACCP-
CCvD (encore appelé « Dutch HACCP ») répondait au départ a I'absence, dans la réglementation, de critéres
précis permettant de réaliser une certification HACCP. Le cahier des charges ainsi mis en place ("Criteria voor
het toetsen van een operationeel HACCP-systeem" - Critéres pour le contréle d'un systeme HACCP opérationnel)
est basé sur les principes HACCP du Codex Alimentarius et sur les directives en vigueur. CCvD-HACCP
constitue surtout un exemple de référentiel établi pour « combler une absence » et permettre a des entreprises
d’obtenir une certification (ici, pour la méthode HACCP) susceptible d’étre reconnue par leur clients. A noter
également que ce référentiel, dans sa nouvelle version (Exigences pour un systéme de sécurité alimentaire basé
sur 'HACCP), a été reconnu par GFSI.
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Les référentiels professionnels sont rédigés par un collectif de professionnels d’un secteur
particulier.

lls peuvent ensuite, selon les cas, étre validés par un organisme comme un syndicat
professionnel (dans le cas des codes de bonnes pratiques professionnelles) ou bien encore par
I’administration (dans le cas des guides de bonnes pratiques hygiéniques, évoqués
précédemment).

Dans le cas des référentiels d’ entreprises, ces dispositifs sont généralement élaborés par les
entreprises elles-mémes, qui créent leur référentiel de maniére interne.

» Fonctions

Ces dispositifs sont élaborés afin de permettre d’ organiser les pratiques d'un secteur (dans le
cas des référentiels professionnels, qui décrivent une activité) ou d’ une entreprise (dans le cas
des référentiels d’entreprises, qui définissent un systéme de management de la sécurité
sanitaire pour I’ entreprise).

Dans les deux cas, ils sont mis en oauvre par les opérateurs dans le but de fournir une garantie
de moyens, que ce soit pour répondre a une politiqgue générale de qualité et de sécurité de
I’entreprise ; généralement associée a I'image de cette derniére (dans le cas des référentiels
d’entreprises) ou pour valoriser leur activité par le biais d'un référentiel reconnu dans les
relations commerciales.

» Modalités de mise en cauivre

Ces référentiels sont généralement mis en oauvre de maniére volontaire, dans le but
d’améliorer le systeme de sécurité sanitaire de I’ entreprise ou du site ; ou encore de prouver la
valeur de celui-ci (le plus souvent gréace a la certification) vis-a-vis d’'un client.

» Modalités de démonstration du respect de la conformité au dispositif

De la méme facon que les normes, ces référentiels sont auditables et certifiables, mais ne
S accompagnent pas nécessairement d’ une certification.

Dans le cas des guides de bonnes pratiques d’ hygiéne, il y a prise en compte de ces guides
lors des contréles officiels (article 10 du reglement n°882/2004).

232 Quelques exemples de référentiels élaborés par des professionnels pour leur
propre application

» Référentiels professionnels
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Il existe de nombreux référentiels de bonnes pratiques professionnelles. Nous citonsici, atitre
d'exemple, le «Référentiel CGl » mis en place par les entreprises du commerce
interentreprises.

Ce référentiel regroupe un ensemble de bonnes pratiques professionnelles pour le commerce
interentreprises agricole et agroalimentaire. |1 est constitué **:

- D’un module commun a toutes les filieres, décrivant les activités des entreprises de ce
maillon de la chaine agroalimentaire™. Ce référentiel comprend une obligation d’ audit et
de certification par tierce partie. |l est rédigé au sein de la commission Commerce
interentreprises de I’ AFNOR et est actuellement en phase de consultation générale.

- De modules spécifiques pour les filieres Céréales et Oléoprotéagineux, Agrofourniture et
Pommes de terre.

» Référentiels internes aux entreprises:

Certaines entreprises mettent en place, afin de répondre aux exigences réglementaires, leurs
propres outils de standardisation. |l s'agit de référentiels adaptés a leur activité et a la
politique générale de I’ entreprise. Généralement mis en cauvre et contrdlés de maniere interne
a |’ entreprise, ces référentiels sont avant tout des moyens pour I’ entreprise de s'assurer de la
bonne mise en place de leurs systemes d’ assurance de la sécurité des aliments.

Un exemple de ce type de démarche est le référentiel NQS (Nestlé Quality System) employé
par I'entreprise Nestlé pour ses différentes usines. Ce référentiel, dont la structure est proche
de celle de I'1SO 9000, regroupe un ensemble d’ exigences relatives a la sécurité sanitaire pour
les sites de production de la marque. En fixant des regles communes et en définissant des
outils d’ application de la réglementation, ce référentiel permet a la société Nestlé de s assurer
de la bonne application de sa politique interne sur |’ensemble de ses sites de production au
niveau international.

Le référentiel NQS constitue un cas particulier de ce type de dispositifs. En effet, du fait de la
notoriété et de I’ancienneté de la marque, ainsi que du pouvoir économique du groupe, ce
référentiel dispose d'un niveau crédibilité qui lui permet d'aller au-dela de son role de
référentiel interne, et de représenter un élément de communication auprés des clients.

Mais la plupart des groupes industriels et des entreprises (Bonduelle, Coca-Cola, ...)

possedent également leurs propres référentiels, qui répondent ala méme logique.

2.33 Evolution du dispositif

Dans les années 1990, au moment ou le systeme de standardisation était composé de la
réglementation, associée a la normalisation, les grandes entreprises, ainsi que certains réseaux
de professionnels (généralement des filiéres de production) géraient leur systeme de qualité

' Source : Note remise par la Confédération francaise du Commerce interentreprises lors du Comité de Pilotage
du 27/06/2005 de cette étude.

2 Qui assure la commercialisation de 60% des productions agricoles francaises sur les marchés francais,
européens et internationaux.
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«en interne » a I'aide de leurs référentiels propres. Paralelement, d’ autres référentiels de
gestion de la qualité (les normes ISO) existaient, mais les référentiels que I'on a qualifiés ici
de « référentiels privés d'entreprises » étaient généralement complémentaires ou adaptés a ces
référentiels.

Cette dynamique, on le verra, est remise en cause dans le systéme actuel, ou sont modifiés les
réles respectifs des normes, référentiels d’ entreprises et référentiels « clients ».
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2.4 Lesréférentielsde clients

24.1 Caractéristiques du dispositif

» Elaboration

Ces dispositifs possedent la particularité d’étre élaborés par les clients des entreprises, qui
définissent des exigences pour leurs fournisseurs (plus particulierement lorsque ceux-ci sont
des sous-traitants).

Ces clients peuvent éredes distributeurs (qui définissent des exigences envers leurs
fournisseurs de produits & marques de distributeurs — MDD), ou encore des groupes de
restauration ou desindustries (qui définissent des exigences envers leurs fournisseurs).

Ces dispositifs peuvent étre élaborés, de maniére indépendante, par une enseigne (qu’ elle soit
industrielle, de distributeurs, ou bien de restauration) ou bien de maniéere collective, par un
regroupement de ces acteurs. C'est dans ce deuxieme cas, dans lequel le dispositif est validé
par cette instance collective, gue nous emploieronsici le terme de référentiel.

» Fonctions

Ces digpositifs interviennent dans le cadre de la relation contractuelle entre un client et son
fournisseur, généralement lorsque le premier est responsable pour les produits fournis par le
second.

lls définissent ainsi les exigences permettant d assurer la confiance du client envers le produit
fourni.

» Modalités de mise en cauivre

Ces dispositifs sont généralement exigés de maniere contractuelle.

» Modalités de démonstration du respect de la conformité au dispositif

Parce gu'ils ont d abord pour objectif d assurer la confiance du client vis-avis du produit
fourni, ces dispositifs s'accompagnent en regle générale d’ un audit seconde partie (réalisé par
le client chez le fournisseur) ou, lorsque le dispositif possede le statut de « référentiel », par
une certification par un organisme tiers, dont les principes peuvent méme, comme on le verra,
étre dans certains cas définis dans le référentiel méme.

24.2 Quelques exemples de référentiels de distributeurs

Les dispositifs mis en place dans le cadre de la relation contractuelle entre un client et son
fournisseur existent depuis longtemps, généralement sous la forme de cahier des charges.
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Ces derniéres années ont cependant vu I’ émergence, dans le domaine de la sécurité sanitaire,
de référentiels communs a plusieurs clients. |l s agit en particulier des référentiels élaborés
par certains groupes d enseignes de la distribution pour leurs fournisseurs de marques de
distributeurs (MDD).

Cesréférentiels peuvent concerner:

- les industriels fournisseurs de marques de distributeurs (MDD) : référentiels sur le
management de la sécurité sanitaire, parmi lesquels on peut citer *3:
o0 Le référentiel BRC Global Standard- Food : mis en place par les distributeurs
anglais du BRC des 1998
o Le référentiel IFS: mis en place par les distributeurs allemands de la HDE des
2002, puisrepris par les francais de la FCD en 2004
o Leréférentiel SQF 2000 : initié par le gouvernement australien puis repris par les
distributeurs américains
- les producteurs primaires (agricoles) : référentiel EUREP-GAP sur les bonnes pratiques
agricoles, développé dés 1997, et qui concerne les produits agricoles frais d origine
végétale et destinés a la consommation humaine

Nous présentons, dans ce qui suit, quelques-uns de ces référentiels:

» Desréférentiels qui s appliguent aux industriels

Pour leurs marques propres (marques de distributeurs ou « MDD »), la plupart des
distributeurs avaient défini, a partir des années 1990, des cahiers des charges pour les produits
alimentaires (ces cahiers des charges rassemblaient des exigences en matiere de sécurité
sanitaire et d'assurance qualité, ainsi que des exigences specifiques a la « politique » de
chague enseigne). La conformité aux différents éléments définis dans ces référentiels était
alors contrélée par le biais d'audits (généralement un audit initial suivi, régulierement,
d’ audits de surveillance), menés par des responsables qualité internes al’ entreprise ou, le plus
souvent, par des auditeurs spécifiques a I’ enseigne.

Travaillant fréquemment de maniére simultanée avec plusieurs enseignes, les fournisseurs
devaient donc se soumettre a des audits multiples et répétés pour chacun de leurs clients. Or,
la majorité des criteres répertoriés dans ces cahiers des charges s' avéraient étre communs aux
différentes enseignes.

C'est alafin des années 1990 que sont apparus les premiers référentiels communs a plusieurs
distributeurs concernant les industriels. Mis en oeuvre al’ origine dans le but d’ harmoniser ces
cahiers des charges souvent tres proches (et de réduire ainsi le nombre des audits), ces
référentiels ont peu a peu acquis un statue de dispositif de standardisation influant sur la
structure du systéme de standardisation.

Le processus d harmonisation des cahiers des charges connait cependant des limites «
géographiques » : ainsi, les distributeurs britanniques, regroupés au sein du British Retail
Consortium (BRC), ont mis au point leur référentiel commun (souvent désigné par
I” appellation « référentiel BRC »), tandis que les distributeurs allemands du Hauptverband des
Deutschen Einzelhandels (HDE) ont, de leur c6té, mis en place I’ International Food Standard

3 A noter que certaines enseignes mettent également en place leurs propres dispositifs. C'est le cas, par
exemple, du distributeur E.LECLERC
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(IFS), trés proche du BRC. En 2003, les distributeurs frangcais membres de la Fédération des
entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) ont rejoint I'initiative du HDE, optant
pour IFS pour leurs propres fournisseurs. En paralléle, le référentiel SQF 2000 s est
également développé pour les distributeurs australiens et américains.

L’ équivalence entre ces différents dispositifs a conduit le CIES (Food Business Forum) a
mettre en place, au travers de la Global Food Safety Initiative (GFSI), un systéme
d’ équivalence entre ces différents référentiels.

Lapartie qui suit présente, parmi cet ensemble de dispositifs, les deux qui sont le plus souvent
exigés pour les industriels francais: I'lFS et le BRC.

Leréférentiel BRC-Food

Mis en place en 1998 par les distributeurs britannigues du BRC (British Retail
Consortium) dans le but de mettre au point un référentiel commun pour |’ ensemble des
distributeurs de produits alimentaires, le référentiel BRC (BRC Technical Standard for
Companies Supplying Retailer Branded Food Products, renommé « BRC standard- Food »
en 2003) est, chronologiquement, le premier des référentiels privés a étre apparu.

A présent, le dispositif est reconnu par la grande majorité des distributeurs britanniques
(que ceux-ci soient membres ou non du BRC) pour leurs fournisseurs de MDD atraversle
monde, et congtitue une condition au référencement de ces derniers. Par ailleurs, au
Royaume Uni, il semblerait, d’ une part, que I’ usage ce dispositif s étende de plus en plus
aux fournisseurs de marques propres et, d autre part, qu’un nombre croissant d’industriels
I"utilisent également pour leurs fournisseurs.

En France, I'impact de ce référentiel semble de moindre importance que celui du
référentiel |FS.

Une nouvelle version de ce référentiel est actuellement mise en place : publiée en janvier
2005, celle-ci est entrée en application en juillet 2005. Cette révision du dispositif vient
essentiellement accompagner les récents changements réglementaires.

Nous avons résumé les principes et exigences de ce référentiel dans le tableau ci-aprés
(Tableau 3):
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Tableau 3: BRC- synthése

Intitulé exact

Technical standard and protocol for companies supplying retailer branded food products
(renommé BRC standard- Food en 2003)

Année de mise en place

1998

Acteur(s) al’originedu

British Retail Consortium (association de distributeurs du Royaume Uni)

dispositif
Destinataires Essentiellement les industriels fournisseurs de produits & marques de distributeurs (MDD)
Type de dispositif Référentiel privé de distributeurs
Référentiel produit : requiert une accréditation EN 45011 (produit-services)
Objet - harmonisation des référentiel s spécifiques & chague enseigne pour réduire le nombre d' audits réalisés

par la grande distribution auprés des fournisseurs de MDD

- mise adisposition des distributeurs d'un référentie relatif ala sécurité alimentaire permettant de leur
assurer le bon respect des exigences réglementaires et de certaines exigences supplémentaires ; moyen
de se prémunir en cas delitige.

Principes généraux et
objectifs

Version 3 (utilistejusgu’a présent) :

222 critéres.
Trois niveaux d’ exigences:

- niveau de base (« Foundation level ») : 179 critéres

- niveau éevé («Higher level ») : 14 critéres

- recommandations (« Recommendations on good practice ») : 29 critéres
Version 4 (apartir dejuillet 2005) :

- Un seul niveau dexigences pour obtenir la certification, mais introduction d exigences
« fondamentales» qui doivent ére mise en place, implémentées et entretenues: HACCP, audits
internes, tragabilité, actions correctives, process, formation al’ hygiéne et al’ entretien

- Systéme de notation selon le statut et le nombre de non-conformités

Type d’ exigences

- mise en place d'un systéme HACCP

- systéme de management effectif et documenté

- maitrise d’exigences concernant I'environnement de I'entreprise, les produits, les process
et le personnel

Apercu du contenu

Plan du référentiel (version 3) Différencesentrelesversons3et 4:
1. SYSTEME HACCP - changements de formulation pour une soi xantaine de
2. SYSTEME DE MANAGEMENT QUALITE secti’o_ns )
2.1 Systéme de management qualité — Exigences | - précisons sur de no_mbteJx points (notamment
générales I’ HACCP_et latragabilité) _
o . - suppressi on des recommandations sur les bonnes
2.2 Palitique qualité pratiques
2.3 Manuel Qudité
2.4 Sructure, organisation, responsabilités et
autorité
2.5 Engagement deladirection
2.6 Orientation client
2.7 Revue de direction
2.8 Management des ressources
2.9 Auditsinternes

2.10 Achats

211 Exigences reaives a documentation
(maltrise, spécifications, procédures,
enregistrements)

2.12 Actions correctives

2.13 Tragahilité

2.14 Gestion des incidents et rappel des produits
2.15 Traitement des réclamations

3 NORMES D ENVIRONNEMENT DE
L'ENTREPRISE

3.1 Site

3.2. Périmétre et terrain

3.3 Layout / flux de production

3.4 Zones de traitement des matiéres premiéres,
de préparation, detransformation, de
conditionnement et d entreposage (parois, sals,
plafonds, fenétres, portes, éclairages, traitement
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d air, services)
3.5 Equipements
3.6 Maintenance
3.7 Commodités pour les employés
3.8 Risques de contamination physique et
chimique du produit
3.9 Conciergerie et hygiéne
3.10 Déchets/ entreposage des déchets
3.11 Méitrise des nuisibles
3.12 Transport
4 MAITRISE DU PRODUIT
4.1 Conception / dével oppement du produit
4.2 Conditionnement du produit
4.3 Analyses des produits
4.4 Séparation
4.5 Rotation des stocks
4.6 Détection de métaux / corps étrangers
4.7 Libération du produit
4.8 Maitrise du produit non conforme
5 MAITRISE DU PROCEDE
5.1 Maitrise des opérations
5.2 Maitrise quantitative
5.3 Validation des équipements et procédés
5.4 Etalonnage
5.5 Exigences spécifiques au traitement
6 PERSONNEL
6.1. Hygiene personnelle — Zones de traitement
des matieres premiéres, préparétion,
transformation,
conditionnement et entreposage
6.2 Surveillance médicale
6.3 Véements de protection — Personnel et autres
personnes travaillant ou visitant des zones de
traitement des denrées alimentaires
6.4 Formation
(source: Procert, 2002)

International Food Standard (IFS)

L’ IFS (International Food Standard) est celui parmi les référentiels privés de distributeurs
qui concerne le plus directement les industriels francais. En effet, mis au point en 2002 a
I"initiative des distributeurs allemands regroupés au sein du HDE (Hauptverband des
Deutschen Einzelhandels), ce référentiel a été repris en 2003 par les distributeurs francais
de la Fédération des entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) qui ont rejoint
le groupe de travail chargé de développer ce référentiel. Les travaux communs de ce
groupe ont abouti a la publication, en 2004, de la version 4 du dispositif, en vigueur
depuis juillet 2004.

Au niveau francais, la mise en place de I' | FS a été amorcée fin 2004.

De la méme fagon que le BRC, I’ FS a été établi dans le but d’intégrer dans un référentiel
unique les exigences, souvent similaires, des différents distributeurs envers leurs
fournisseurs de MDD. Les multiples audits de contréle réalisés par chaque distributeur
sont ainsi remplacés par un audit 1FS unique, réalisé un organisme certificateur accrédité,
et dont la certification résultante est reconnue par plusieurs distributeurs. Ce référentiel
vise les fournisseurs de produits alimentaires a marque de distributeur (MDD) et peut
S appliquer a toutes les étapes de la fabrication de produits alimentaires ultérieures a la
production agricole.
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Si elle a été initiée apres le BRC, I'initiative de I'l FS connait u