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AVIS AUX PROFESSIONNELS DE LALIMENTATION
relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiene
et d’application des principes HACCP

NOR : ECOC0500094V
(Journal officiel du 15 juin 2005)

Le présent avis annule et remplace 1’avis relatif au méme sujet publi€¢ au Journal officiel du
24 novembre 1993.

Vu les dispositions des réglements (CE) n° 852/2004 du 29 avril 2004 relatif a I’hygiene des denrées
alimentaires et n° 183/2005 (CE) du 12 janvier 2005 relatif a I’hygi¢éne des aliments pour animaux, toutes les
organisations professionnelles de 1’alimentation humaine et de 1’alimentation animale sont encouragées par les
ministres chargés de 1’agriculture, de la consommation et de la santé a élaborer, a diffuser et a aider a la mise
en ceuvre des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP.

Des guides de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP devraient couvrir, d’une
part, ’ensemble des denrées alimentaires, végétales, minérales et animales, ainsi que les aliments pour
animaux a toutes les étapes de la chaine alimentaire, y compris au stade de la production primaire et y compris
au stade de I’alimentation des animaux producteurs de denrées, et, d’autre part, tous les dangers, physiques,
chimiques et biologiques, y compris les ingrédients allergisants présents de maniere fortuite dans les denrées.
Un guide de bonnes pratiques d’hygieéne et d’application des principes HACCP est un document de référence,
d’application volontaire, concu 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 reégles d’hygiéne fixées selon le cas par les
articles 3, 4 et 5 du reglement (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 prin-
cipes HACCEP. 1l est réalisé en concertation avec les autres parties concernées (autres partenaires de la filiere,
associations de consommateurs, administrations de controle). Un guide ne couvre généralement que certaines
étapes de la chalne alimentaire. Pour que, a ladite étape, sa mise en ceuvre soit considérée a elle seule comme
suffisante pour garantir le respect des dispositions des reglements (CE) n° 852/2004 et (CE) n° 183/2005, il doit
prendre en compte tous les dangers qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau acceptable
pour le ou les aliments identifiés dans son champ d’application. Toutefois, si des arguments le justifient, un
guide peut aussi ne prendre en compte qu’un type de danger, mais, dans ce cas, le professionnel qui I’applique
doit également maitriser les autres types de dangers soit en développant lui-méme les mesures nécessaires, soit
en s’aidant d’un autre guide traitant de mani¢re complémentaire ces autres types de dangers.

Pour les denrées alimentaires et/ou les aliments pour animaux et les activités entrant dans son champ
d’application, le guide recommande des moyens ou des méthodes adaptés, des procédures, en particulier les
procédures d’autocontrdle, dont la mise en ceuvre doit aboutir a la maitrise des dangers identifiés dans le
respect des exigences réglementaires. Il précise en particulier les bonnes pratiques d’hygiene applicables et
il propose une aide pour la mise en place d’un systeme de maitrise du ou des dangers qu’il concerne basé
sur les principes du systeme HACCP. Il peut proposer des exemples de plans HACCP adaptables ensuite par
chaque entreprise a ses spécificités. Il peut €également proposer des recommandations pour la mise en place
de la tracabilité ainsi que pour la détermination des dates de durabilité et des conditions de conservation ou
d’utilisation, et toute autre recommandation ayant trait a la sécurité ou la salubrité des denrées alimentaires et/
ou les aliments pour animaux.

Les guides sont élaborés au plan national :
— soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas échéant, avec les centres techniques ;

— soit par voie de la normalisation.



Pour leur élaboration, les éléments suivants sont pris en compte :

—pour les denrées alimentaires : les objectifs et les exigences essentielles des articles 3, 4 et 5 du régle-
ment (CE) n° 852/2004 et de ses annexes et, le cas échéant, du reglement (CE) n° 853/2004. En particulier,
lorsqu’ils concernent la production primaire et les opérations connexes énumérées a 1’annexe I du reglement
(CE) n° 852/2004, I’élaboration du guide tient compte des recommandations figurant dans la partie B de cette
annexe | ;

—pour les aliments pour animaux : les objectifs et les exigences essentielles des articles 4, 5 et 6 du
reglement (CE) n° 183/2005 et de ses annexes. En particulier, lorsqu’ils concernent la‘production primaire et
les opérations connexes énumérées a I’annexe I du reglement (CE) n° 183/2005, 1’élaboration du guide tient
compte des recommandations figurant dans la partie B de cette annexe I, et lorsqu’il concerne 1’alimentation
des animaux producteurs de denrées alimentaires, 1’élaboration du guide tient compte des recommandations
figurant en annexe 111 ;

—les éventuelles réglementations connexes communautaires ou nationales ayant des répercussions sur
I’hygiene des aliments ;

—le code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiene alimentaire et les autres codes
d’usages pertinents du Codex alimentarius ;

— la démarche HACCP (analyse des dangers, points critiques pour leur maitrise).

Les guides sont validés par les ministres chargés de I’agriculture, de la consommation et de la santé. Ils
s’assurent que leur contenu peut étre mis en pratique dans les secteurs auxquels ils sont destinés.

Préalablement a leur validation :

Les guides sont soumis par les ministres a I’avis scientifique de 1’ Agence francgaise de sécurité sanitaire des
aliments (AFSSA). Elle évalue la capacité des recommandations proposées :

— pour les denrées alimentaires et les dangers concernés, a permettre le respect des regles d’hygiene fixées
par les articles 3, 4 et 5 du reéglement (CE) n° 852/2004, y compris ses annexes, et, le cas échéant, les disposi-
tions du reglement (CE) n° 853/2004 et a aider a I’application des principes HACCP ;

— pour les aliments pour animaux et les dangers concernés, a permettre le respect des régles d’hygiene fixées
par les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n°183/2005, y compris ses annexes, et a aider a I’application des
principes HACCP.

Les guides sont également présentés au Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) pour
I’information des acteurs économiques concernés.

La publicité de la validation des guides est assurée par un avis publié au Journal officiel de la République
francaise.

Le respect par les opérateurs professionnels des recommandations des guides validés est un moyen de jus-
tification privilégi€ du respect des obligations des reglements (CE) n° 852/2004, n° 853/2004 et n° 183/2005.

Les guides sont révisés en particulier lorsque des évolutions scientifiques, technologiques ou réglementaires
le rendent nécessaire. La révision est engagée sur I’initiative des professionnels. En cas de besoin, les ministres
chargés de I’agriculture, de la consommation ou de la santé signalent aux professionnels la nécessité de les
réviser, le cas échéant, sur proposition de I’AFSSA.

Les guides validés sont communiqués a la Commission européenne.

Les guides €laborés conformément a la directive 93/43/CEE restent applicables des lors qu’ils sont compa-
tibles avec les objectifs du reglement (CE) n° 852/2004.
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AVIS DE VALIDATION
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES
D'HYGIENE ET D'APPLICATION
DES PRINCIPES HACCP

NOR : AGRG1131729V
(Journal officiel du 3 décembre 2011)

Vu le reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a
I’hygiéne des denrées alimentaires ;

Vu I’avis aux professionnels de I’alimentation relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiene
publié au Journal officiel de la République francaise du 15 juin 2005 ;

Vu I’avis de I’Agence nationale de sécurité sanitaire de I’alimentation, de I’environnement et du
travail rendu le 12 novembre 2008 ;

Le Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) entendu le 16 mai 2011 ;

Le guide de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP « poissons,
mollusques et crustacés en conserves appertisées », élaboré par la FIAC (Fédération des industries
d’aliments conservés) et la CITPPM (Confédération des industries de traitement des produits des péches
maritimes), est validé.



Ce document a été rédigé par des entreprises adhérentes du groupe conserves de poissons de la FIAC
(Fédération des Industries d’Aliments Conservés) et avec 1’appui technique de la CITPPM (Confédération
des Industries de Traitement des Produits des Péches Maritimes)

Entreprise Participant Fonction
La Belle Iloise Laetitia LUCAS Responsable qualité
Wenceslas CHANCERELLE Frédéric BERGUES Directeur qualité
COBRECO André KERDRANVAT Responsable controle qualité
Capitaine COOK Virginie HESLOT Responsable qualité
Conserveries des Cinq Océans Evelyne CLEMENT Directeur qualité
DELPIERRE Mer et Tradition Stéphane SIMON Directeur d’usine
Ets FERRIGNO Dominique FERRIGNO Directeur général
Ets GENDREAU Stéphane CHAZOT Responsable qualité
Ets GONIDEC Jacques GONIDEC Gérant
Christine DANION Responsable qualité
La Quiberonnaise Thierry JOURDAN Directeur
Paul PAULET Eric MUCKENSTURM Directeur qualité - R & D
Gis¢le ’HENORET Responsable qualité
Ets SAUPIQUET Yves FRANCES Directeur qualité
Frangoise DROUGARD Responsable qualité
CITPPM Frangois FALCONNET
Philippe DROIN
FIAC Pierre COMMERE
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9 - Enregistrements - Instructions de travail
PROCESSUS DE REALISATION - PRODUCTION

OPE 2.1 - Réception
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise
3.1 - Poissons sauvages, céphalopodes, mollusques et crustacés
3.2 - Autres ingrédients

3.3 - Matériaux et produits susceptibles de contact avec les produits alimentaires (conditionnements, huile

pour la maintenance, gants, ...)
3.4 - Produits de nettoyage/désinfection

OPE 2.2 - Entreposage
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise
3.1 - Produits réfrigérés ou surgelés
3.2 - Autres achats

OPE 2.3 - Déballage - Déconditionnement
I - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.4 - Décongélation
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.5 - Préparation des poissons crus
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.6 - Précuisson
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.7 - Préparation des sauces et autresingrédients
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description
3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.8 - Filetage / Par age apr és cuisson
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise
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OPE 2.9 - Détection des corps étrangers
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description
3 - Tableaux de maitrise
3.1 - Etape non gérée par un CCP
3.2 - Etape gérée par un CCP
OPE 2.10 - Emboitage
I - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.11 - Fermeture - Serti
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.12 — Fermeture - Capsulage
I - Rappel des principales BPH(PrP) ayant un impact a cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.13 - Fermeture - Thermoscellage
1 - Rappel des principales BPH(PrP) ayant un impact a cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.14 - Lavage des boites et bocaux
1 - Rappel des principales BPH(PrP) ayant un impact a cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.15 - Stérilisation
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.16 - Séchage
1 - Rappel des principales BPH(PrP) ayant un impact a cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 2.17 - Stockage
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise
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OPE 3.1 - Etiquetage
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 3.2 - Vérification avant expédition — Libération deslots
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableau de maitrise

OPE 3.3 - Préparation des expéditions
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise

OPE 3.4 - Transport, entreposage et distribution
1 - Rappel des principales BPH (PrP) ayant un impact sur cette étape
2 - Description

3 - Tableaux de maitrise
ANNEXES

Annexel - Définitions

1 - Hygiene
1.1 - Hygiéne des aliments
1.2 - Danger
1.3 - HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
1.4 - Plan HACCP
1.5 - Analyse des dangers
1.6 - Maitriser
1.7 - Maitrise
1.8 - Point critique pour la maitrise (CCP)
1.9 - Programme prérequis (PrP)
1.10 - Programme prérequis opérationnel (PrPO)
1.11 - Mesure de maitrise
1.12 - Mesure (action) préventive
1.13 - Mesure (action) corrective
1.14 - Limite critique
1.15 - Tolérance
1.16 - Valeur (niveau) cible
1.17 - Surveiller (surveillance)
1.18 - Controle
1.19 - Enregistrement
1.20 - Validation (qualification)
1.21 - Vérification (requalification)

2 - Définitions diverses
2.1 - Eau de mer propre
2.2 - Eau propre
2.3 - Produits de la péche
2.4 - Nettoyage
2.5 - Désinfection
2.6 - Conditionnement
2.7 - Emballage
2.8 - Lot
2.9 - Tragabilité
2.10 - Valeur stérilisatrice
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3 - Index alphabétique

Annexe |l -Réglementation - Eaux destinées a |’ alimentation humaine
1 - Conformité de I’eau

2 - Eau du réseau
2.1 - Paramétres microbiologiques (Analyse type D1)
2.2 - Paramétres chimiques (Analyses type D1 et D2)
2.3 - Fréquence

3 - Eau ne provenant pas d’une distribution publique (captage, forage, ...)
3.1 - Conditions de mise en ceuvre
3.1.1  Demande d’autorisation
3.1.2  Contrdle sanitaire et surveillance
3.1.3  Gestion des non-conformités
3.1.4  Matériaux en contact avec 1’eau
3.1.5  Produits et procédés de traitement et de nettoyage
3.1.6  Entretien et fonctionnement des installations
3.2 - Analyses a effectuer
3.3 - Fréquence de surveillance
3.3.1  Eaux pour les industries alimentaires ne provenant pas d’une distribution publique
3.3.2  Fréquence (fabrique de glace alimentaire)
Annexelll - Eau de mer propre
1 - Etude préalable
2 - Dossier

3 - Entretien et surveillance
3.1.1 Recommandations de I’AFSSA pour la mise en place de régles hygiéniques d’utilisation
de I’eau de mer propre pour la manipulation des produits de la péche

AnnexelV - Classement PrPO - CCP

AnnexeV - Détermination du traitement ther mique de stérilisation
1 - Valeur stérilisatrice
2 - Les facteurs intervenant dans le calcul des baremes
3 - Détermination des barémes pour les produits acides ou acidifiés

4 - Méthodes pour la détermination des baréemes
Exemples de barémes thermiques de stérilisation

Annexe VI - Recommandations pour |'utilisation des autoclaves et stérilisateurs
1 - Autoclaves statiques discontinus (verticaux et horizontaux)
2 - Autoclaves rotatifs discontinus

3 - Stérilisateurs continus

Annexe VIl - Contro6le desfer metures

1 - Controle des sertis des récipients métalliques - Cas des boites rondes
1.1 - Examen et mesures externes :
1.1.1  “Examen visuel
1.1.2 Mesures externes :
1.2 - Examen et mesures internes
1.3 - Mesures sur projection.
1.4 - Mesures sur décorticage.

2 - Controle des fermetures des pots de verre

3 - Contréle des thermosoudures des récipients souples et semi-rigides

Annexe VIl - Contrdle du traitement thermique de stérilisation
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1 - Controle en ligne

2 - Contréles a posteriori
2.1 - Contrdle par relevés de température :
2.2 - Contrdle par méthode biologique :
2.3 - Controle par des tests d'incubation :

3 - Contréle de la stabilité
3.1 - Méthode
3.2 - Echantillonnage

Annexel X Fiche ABVT IFREMER
Annexe X - Fiche Histamine | FREMER

Annexe X| — M étaux lourds et poissons
I - Capacité de bioconcentration des poissons

2 - Teneur en mercure des thonides

EXEMPLES

Exemplel - Thon au naturel en poche
1 - Programme prérequis

2 - Préparation a l’analyse des dangers
2.1 - Champ de I’é¢tude
2.2 - Equipe HACCP
2.3 - Description du produit
2.4 - Utilisation attendue
2.5 - Diagramme de production
2.6 - Vérification sur site du diagramme

3 - Analyse des dangers
3.1 - Dangers biologiques
3.2 - Dangers chimiques
3.3 - Dangers physiques
3.4 - Allergenes

4 - Etablissement des PrPO
5 - Etablissement du plan HACCP

6 - Mise a jour des informations relatives aux mesures de maitrise
Tableau des informations nécessaires relatives aux PrPO et aux CCP

7 - Tableaux de maitrise
7.0 - Réception des thons dans les cales du bateau
7.1 - Débarquement des thons
7.2 - Transfert des thons a1’usine
7.3 - Réception usine
7.3.1  Réception des thons
7.3.2  Réception des poches plastiques
7.3.3  Réception du sel
7.3.4 . Réception des cartons

7.3.5  Réception des autres achats (gants, huiles de maintenance, produits de nettoyage

et désinfection, encre, ...)
7.4 - Stockage des thons
7.5 - Décongélation des thons
7.6 - Tri — Mise sur « chariot » des thons
7.7 - Précuisson des thons
7.8 - Refroidissement des thons
7.9~ Préparation des thons
7:10 - Ensachage (mise en poches)
7.11 - Jutage des poches
7.12 - Scellage - Codage
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7.13 - Détecteur de métaux 271

7.14 - Pressage des poches 272
7.15 - Encageage 272
7.16 - Stérilisation 273
7.17 - Refroidissement - Séchage 273
7.18 - Décageage 274
7.19 - Emballage - Codage 274
7.20 - Palettisation 275
7.21 - Stockage 275
7.22 - Libération des lots 275
7.23 - Préparation des conteneurs — Expédition 276
7.24 - Transport maritime 276
Exemplell - Sardinesal’ancienneal’huiled’olive 277
1 - Programme prérequis 277
2 - Préparation a l’analyse des dangers 277
2.1 - Champ de I’¢tude 277
2.2 - Equipe HACCP 277
2.3 - Description du produit 277
2.4 - Utilisation attendue 277
2.5 - Diagramme de production 278
2.6 - Vérification sur site du diagramme 278
3 - Analyse des dangers 279
3.1 - Dangers biologiques 279
3.2 - Dangers chimiques 280
3.3 - Dangers physiques 282
3.4 - Allergenes 282
4 - Etablissement des PrPO 282
5 - Etablissement du plan HACCP 284
6 - Mise a jour des informations relatives aux mesures de maitrise 290
Tableau des informations nécessaires relatives aux PrPO et aux CCP 290
7 - Tableaux de maitrise 291
7.1 - Réception 291
7.1.1  Réception des sardines 291
7.1.2  Réception sel 292
7.1.3  Réception des huiles 292
7.1.4  Réception des boites et couvercles 292
7.1.5  Réception des cartons 293

7.1.6  Réception des autres achats (gants, huiles de maintenance, produits de nettoyage
et désinfection, encre, ...) 293
7.2 - Entreposage - Stockage 294
7.2.1  Entreposage des sardines 294
7.2.2  Stockage des huiles 294
7.3 - Tri - Lavage 295
7.4 - Saumurage en bac 295
7.5 - Etétage - Eviscération 296
7.6 - Mise sur grilles 296
7.7 - Séchage 297
7.8 - Friture 297
7.9 - Refroidissement — Egouttage apres friture 298
7.10 - Emboitage manuel 298
7.11 - Jutage 299
7.12 - Sertissage 299
7.13 - Lavage des boites 300
7.14 - Codage (jet d’encre) 300
7.15 - Encageage 300
7.16 - Stérilisation 301
7.17 - Refroidissement - Séchage 301
7.18 - Décageage - Emballage - Codage 302
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7.19 - Palettisation 302

7.20 - Stockage 302
7.21 - Libération des lots 303
7.22 - Préparation des commandes 303
7.23 - Chargement - Transport 303
Exemplelll — Soupe de poissons 304
1 - Programme prérequis 304
2 - Préparation a l’analyse des dangers 304
2.1 - Champ de I’¢tude 304
2.2 - Equipe HACCP 304
2.3 - Description du produit 304
2.4 - Utilisation attendue 305
2.5 - Diagramme de production 305
2.6 - Vérification sur site du diagramme 305

3 - Analyse des dangers 307
3.1 - Dangers biologiques 307
3.2 - Dangers chimiques 309
3.3 - Dangers physiques 310
3.4 - Allergenes 311

4 - Etablissement des PrPO 311
5 - Etablissement du plan HACCP 313
6 - Mise a jour des informations relatives aux mesures de maitrise 320
Tableau des informations nécessaires relatives aux PrPO et aux CCP 320

7 - Tableaux de maitrise 320
7.1 - Réception 320
7.1.1  Réception des congres 321

7.1.2  Réception des écarts de poissons blancs 321

7.1.3  Réception des moules surgelées 322

7.1.4  Réception des champignons déshydratés et autres ingrédients 322

7.1.5  Réception des bocaux, capsules et manchons thermo-rétractables 322

7.2 - Entreposage - Stockage 323
7.2.1  Entreposage des congres et écarts de poissons 323

7.2.2  Entreposage des autres ingrédients 323

7.3 - Déballage et déconditionnement 323
7.3.1  Déballage et déconditionnement des ingrédients 323

7.3.2  Dépalettisation des bocaux 324

7.4 - Eviscération des congres 324
7.5 - Lavage 324
7.6 - Préparation finale des divers ingrédients 324
7.6.1  Tranchage et broyage des congres 324

7.6.2  Trempage des champignons 325

7.6.3  Préparation des autres ingrédients 325

7.7 - Stockage des congres broyés 325
7.8 - Pesage / dosage 325
7.9 - Mélange des ingrédients divers 325
7.10 - Cuisson 325
7.11 - Broyage partiel 326
7.12 - Pompage 326
7.13 = Centrifugation 326
7.14 - Réchauffage 326
7.15 - Mise en bocal 326
7.16 - Capsulage 326
7.17 - Lavage des bocaux 327
7.18 - Mise en panier 327
7.19 - Stérilisation 327
7.20 - Refroidissement - Séchage 327
7.21 - Décageage 328
7.22 - Etiquetage - Codage (jet d’encre) - Pose du manchon thermo-rétractable 328
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Préambule — Pourquoi un tel guide

Ce guide est un document d'application volontaire congu par et pour les professionnels ayant des activités
couvertes par le champ de ce guide. Destiné aux professionnels, il a été rédigé pour les aider a :

respecter les exigences des réglementations en matiére d’hygiene, notamment les réglements (CE)
852/2004 et 853/2004 du 29 avril 2004 ;

expliciter 'application de certaines réglementations, sans donner de contraintes complémentaires au-
dela de celles-ci ;

mettre en place les mesures nécessaires en vue d'assurer la sécurité et la salubrité des produits (maitrise
des contaminations biologiques, chimiques, physiques ainsi que des allergeénes) : mesures générales
d’hygiéne et mesures particuliéres liées aux activités spécifiques de 1’établissement, utiles notamment
lors de I’application de ’HACCP ou de la mise en place de la norme ISO 22000-2005 (Systéme de
management de la sécurité des denrées alimentaires). L ensemble de ces mesures est aussi appelé « plan
de maitrise sanitaire » (PMS).

Ce guide s’inscrit dans la démarche prévue par la nouvelle réglementation communautaire, qui prévoit la
mise au point de guides nationaux de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application de ’THACCP.

En conséquence, ce guide

rappelle les obligations de résultats définies par la réglementation en matiére d’hygiéne ;

propose des exemples de moyens permettant d’assurer les objectifs de la réglementation en maticre de
sécurité et salubrité des produits au moment de leur mise sur le marché. Ces mesures peuvent étre
générales ou spécifiques a certaines activités ;

définit des niveaux acceptables (critéres microbiologiques, notamment) en vue d’assurer la sécurité
sanitaire des produits relevant du champ de ce guide ;

donne des éléments pour la mise en place de 'HACCP et de la norme ISO 22000-2005, si ’entreprise le
souhaite.

Lesentreprisesont laresponsabilité de démontrer que lesmoyens misen cauvre
pour assurer la sécurité et la salubrité des denr ées alimentair es sont efficaces et
atteignent les objectifs de résultats de la r églementation.

Lavalidation desmesures mises en cauvre, lorsgu’ elles ont été définies dans ce
guide, n’est pas nécessair e, ce guide ayant fait |’ objet d’une validation officielle.
Lorsqu’une entreprise peut démontrer qu’elle respecte lesrecommandations de ce
guide, il y a présomption de conformité aux exigences r églementair es.

Néanmoains, |’ application de ce guide n’est pasrequise, lorsque |’ entr eprise peut
démontrer queles moyens qu’elle a mis en cauvre permettent d'atteindreles
objectifs techniques et r églementaires de sécurité et de salubrité des produits.
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Présentation du document

La démarche qui a présidé a I’élaboration de ce guide est fondée sur les principes de ’THACCP (Hazard
Analysis, Critical Control Point - Analyse des dangers, Points critiques pour leur maitrise) et ’application de
la démarche dite des 5 M (Matiéres premiéres, Milieu, Matériel, Main d’ceuvre et Méthodes).

Destiné a aider les entreprises a assurer la maitrise de la sécurité des aliments, il est aussi rédigé afin de
faciliter la mise en place d’un systéme de management de la sécurité des aliments, tel que défini dans Ila
norme ISO 22000-2005, pour les entreprises qui souhaitent mettre en place une telle démarche,
éventuellement lui-méme intégré dans un systéme de management de la qualité ISO 9001-2008. Ceci
explique I’approche processus qui sera décrite plus loin (voir GENS).

Les principaux termes nécessaires a la compréhension de ce document sont définis en Annexe I et un
glossaire par ordre alphabétique peut étre consulté page 212. Lorsque des mots ayant fait 1’objet d’une
définition sont rencontrés pour la premiere fois, ils sont écrits en italiques et soulignés.

Les divers critéres retenus relatifs a la maitrise de la sécurité sanitaire des produits sont définis :

e Standards impératifs (réglementaires), dans le chapitre GEN 4 - Exigences réglementaires - Produits
finis)

e Critéres utilisés pour la validation ou la vérification, dans le chapitre MNG 2.3 - Critéres pour la
validation ou la vérification

e Critéres utilisés pour la surveillance, dans le chapitre MNG 2.5 — Critéres pour la surveillance

Le guide de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP pour la production de
poissons, mollusques et crustacés en conserves appertisées’ est divisé en six grandes parties :

Des ééments généraux, précisant le contexte global des activités concernées :

GEN 1 - Champ d'application

GEN 2 - Etapes de fabrication,

GEN 3 - Textesréglementaires

GEN 4 - Dangers et mesures préventives,
GEN 5 - Processus

GEN 6 - Points clefs a maitriser

Desfichesrelatives au management de la gualité et de la sécurité (processus de management) rappelant
les responsabilités des opérateurs, les démarches a appliquer pour assurer la maitrise de la sécurité sanitaire
des produits :

MNG 1 - Management général

MNG 2.1 - Management de la séeurité des produits - Organisation générale
MNG 2.2 - Définition des mesures de maitrise de la sécurité des aliments
MNG 2.3 - Validation, vérification et amélioration du systéme

MNG 2.4 - Tragabilité

MNG 2.5 - Gestion des non-conformités

MNG 3 - Documentation

Des fiches relatives a la gestion des ressources (supports) nécessaires a |'activité de production
(processus de support), correspondant en grande partie aux programmes prérequis, tel que décrits dans les
documents Codex et la norme ISO 22000-2005 (hors programmes prérequis opérationnels) :

SUP 1 - Achats
SUP 2.1 - Environnement de travail,
SUP 2.2 - Maitrise des nuisibles

' Dans la suite du document le terme poissons est employé pour couvrir I’ensemble des activités couvertes par ce guide,
sauf indication particuliére.
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SUP 2.3 - Matériels et équipements

SUP 2.4 - Maintenance - Etalonnage - Calibration
SUP 2.5 - Nettoyage et désinfection

SUP 3 - Main d’ cauvre

SUP 4 - Systeme d'information

Des fiches relatives aux activités de production (processus de réalisation), décrivant les mesures
spécifiques a appliquer aux principales opérations de conception des produits, de production, proprement
dite, et d’expédition. Ces éléments seront utilisés par le professionnel pour la réalisation des opérations ainsi
que pour I’établissement des plans de maitrise (y compris plan HACCP) spécifiques a chacune de ses
productions :

Processus de conception

OPE 1.1 - Conception des produits
OPE 1.2 - Validation des mesures de maitrise (dont baréme de stérilisation)
Processus de production

OPE 2.1 - Réception

OPE 2.2 - Entreposage

OPE 2.3 - Déballage - déconditionnement

OPE 2.4 - Décongélation

OPE 2.5 - Préparation des poissons crus

OPE 2.6 - Précuisson

OPE 2.7 -Préparation des sauces et autres ingrédients
OPE 2.8 - Préparation/Filetage des poissons aprés cuisson
OPE 2.9 - Détection des corps étrangers

OPE 2.10 - Emboitage

OPE 2.11 - Fermeture - Serti

OPE 2.12 - Fermeture - Operculage

OPE 2.13 - Fermeture Thermoscellage

OPE 2.14 - Lavage des boites ou bocaux

OPE 2.15 - Stérilisation

OPE 2.16 - Séchage

OPE 2.17 - Stockage

Processus d’expédition

OPE 3.1 - Etiquetage

OPE 3.2 - Vérification avant expédition - Libération des lots
OPE 3.3 - Préparation des expéditions - Emballage - Allotement
OPE 3.4 - Transport, entreposage, livraison

Des annexes, dans lesquelles le professionnel trouvera des informations complémentaires, notamment pour
lui permettre de mettre en place des mesures appropriées a son activité

Annexe I- Définitions

Annexe I - Réglementation - Eaux destinées a I’ alimentation humaine,

Annexe IIT - Eau de mer propre

Annexe IV - Classement PrPO - CCP

Annexe V - Détermination du traitement thermique de stérilisation

Annexe VI - Recommandations pour I’ utilisation des autoclaves et stérilisateurs
Annexe VII - Contr6le de fermetures
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Annexe VIII - Contr6le et validation du traitement de stérilisation

Annexe IX - Fiche ABVT IFREMER

Annexe X - Fiche Histamine IFREMER

Annexe XI — Métaux lourds et poissons
Des exemples qui permettront au professionnel de mieux comprendre la démarche a entreprendre et
comment utiliser ce document :

Exemple I - Thon au naturel

Exemple II - Sardinesal’ancienne a |’ huile d' olive

Exemple I1I - Soupe de poissons
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Une approche processus

La gestion des interactions entre les diverses fonctions (gestion, production, commercial, etc..) de
I’entreprise nécessite une coordination des activités plus efficace, obtenue par I’approche processus.

Cette approche permet de mieux répondre aux attentes des clients, des services officiels de contrdle, des
consommateurs, etc., en déployant une politique et des objectifs structurés a tous les niveaux de I’entreprise.
Elle permet d’optimiser 1’obtention de résultats par une meilleure implication et coordination de tous. Elle se
situe dans une dynamique d’amélioration continue.

En outre, cette approche est cohérente avec les exigences de la réglementation hygiéne et des normes ISO
22000-2005 et ISO 9001-2008.

L’identification des processus, c'est-a-dire des ensembles d’activités corrélées ou interactives qui
transforment « des ¢léments d’entrée en éléments de sortie », c'est-a-dire depuis la réception des maticres
premiéres jusqu’a I’expédition des produits finis, est spécifique a chaque entreprise.

Ces processus sont généralement classés en trois grandes familles (AFNOR FD X 50-176) :

1 L es processus de management

« lls comprennent la détermination de la politique, le déploiement des objectifs dans [’entreprise,
l’allocation des ressources. Ils assurent la cohérence des processus de réalisation et de support. Ils
incluent la mesure et la surveillance du systeme de processus et I'exploitation des résultats en vue de
l"amélioration continue. »

Dans le cadre de ce document trois processus de management sont identifiés :

- Le processus de management général, qui concerne la direction de 1’entreprise,

- Le processus de management de la sécurité des produits, qui est géré par le responsable qualité
de Dentreprise, et qui prend en compte les exigences réglementaires ainsi que les
recommandations du Codex alimentarius.

- La gestion de la documentation

2. L es processus de support ou de soutien

« Ills sont indispensables au fonctionnement de [’ensemble des processus en leur fournissant les
ressources nécessaires. lls comprennent notamment les activités liées aux :

- ressources humaines ;

- ressources financieres ;

- installations et leur entretien (locaux, équipements, matériels, logiciels, etc.) ;

- traitement de [’information. »

Les ressources financiéres ne sont pas
évoquées dans ce guide, mais seront a
prendre en compte lors de la définition
des éventuels investissements
nécessaires pour une mise en conformité
avec les recommandations de ce guide.

Dans le cadre de ce document, quatre processus de
support sont identifiés :

- achats ;

- infrastructures et environnement de travail ;

- ressources humaines,

- systéme d’information.

Ces processus de support regroupent les bonnes pratiques d’hygiéne (programme prérequis (PrP) dans
la norme I1SO.22000-2005) ou dans le document du Codex alimentarius relatif a ’HACCP), mesures a
mettre en ceuvre et dont le respect est une condition préalable a 1’application d’'une démarche HACCP.

3. Lesprocessusderéalisation

« Ills contribuent directement a la réalisation du produit, de la détection du besoin du client a sa
satisfaction. Ils regroupent les activités liées au cycle de réalisation du produit. »

Dans le cadre de ce document, trois processus de réalisation sont identifiés :
- conception ;
- production ;
- expédition

—-19-—
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GEN 1 - CHAMP D’APPLICATION

Le présent guide s'applique a la fabrication et a 1’entreposage des produits de la mer ou d’eau douce en
conserves appertisées.

Au sens du présent document, on entend par "produits de la mer en conserves appertisées”, les préparations
alimentaires destinées a la consommation humaine :

- dont I'ingrédient « protéique » mis en avant dans la dénomination est un poeisson, mollusque ou
crustacé, ou un ingrédient qui en est issu (surimi, par exemple), ou un mélange de ces divers
ingrédients ;

- conditionnées dans des récipients rigides, semi-rigides ou souples, hermétiquement fermés,

- dont la stabilité a température ambiante est assurée par un traitement thermique de stérilisation
effectué en général aprés conditionnement, ou éventuellement avant (conditionnement aseptique').

Les poissons, mollusques ou crustacés peuvent provenir de la péche en mer ou en eau douce ou de
I’aquaculture marine ou terrestre.

Les conditionnements peuvent étre en métal, en verre, en plastique, en matériaux complexes, etc.
Ils peuvent étre présentés entiers, en filets, en morceaux, en miettes, etc.

Ce guide ne s’applique pas a la production de produits non stables & température ambiante (semi-conserves),
ni aux produits dont la stabilité est assurée uniquement par le pH.

Ce guide ne s’applique pas a la fabrication de produits pour 1’alimentation infantile ou pour une alimentation
particuliére (malades, etc.).

Ce guide s’applique a tous les établissements soumis ou non a agrément (réglement (CE) 853/2004) dont
I’activité correspond a celle définie ci-dessus, quelle que soit leur taille.

Le professionnel adapte donc les mesures décrites ci-apres a la taille et aux activités de son établissement
(quantités et especes traitées, nombre de personnes travaillant dans 1’établissement, etc.).

Exemples de produits concernés

- Thons, sardines, maquereaux, ..., moules, ...., crabes, ... en conserves
appertisées,

- Préparations de poissons (maquereaux a la moutarde, par exemple), en
conserves appertisées,

- Plats cuisinés a base de poissons, mollusques ou crustacés, y compris
les salades a base de poissons, en conserves appertisées,

- Beurres de poissons, de crustacés, ... en conserves appertisées,
- Soupes de poissons, bisques, ... en conserves appertisées,
- Sauces aux poissons, ... en conserves appertisées

- ete.

N.B - dans la suite du document, pour des raisons de simplification lorsque le mot poisson est indiqué, il faut
comprendre poissons, mollusques ou crustacés, sauf indication spécifique.

! Cette technique n’est actuellement pas utilisée dans le cas des conserves de poissons. Le professionnel trouvera des
¢léments d’information dans le Code d’usages en matiere d’hygiéne pour les conserves d’aliments peu acides
conditionnés aseptiquement (CODEX Alimentarius, CAC/RCP 40-1993)
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GEN 2 - ETAPES DE FABRICATION

Les principales étapes sont décrites ci-dessous. Afin de pouvoir définir et mettre en place ses plans HACCP,
chaque professionnel établira pour chacune de ses propres activités (ou familles d’activités similaires :
mémes dangers, mémes opérations, mémes utilisations, etc.) des diagrammes (ou une description) des
différentes étapes.

Poissons frais

: Z:sg:: Achats de Autres B Boites te{ fondsl Autres
o poissons ingrédients ocaux et opercules achats
- éviscérés, ... Poches plastiques
Poissons congelés
Réception Réception
OPE 2.1 OPE 2.1
Il s'agit d'un exemple ¢ !
de dlag_rammg de Entreposage Entreposage T e
fabn,catlon. <-18°Cou<-9°C occazcC posag
toutes les étapes ne sont OPE 2.2 OPE 2.2 OPE 2.2
pas obligatoires
ou l'ordre peut étre différent \—>
Déballage

OPE 2.3 I

r 1

") Elimination des

— i . ‘
Déconditionnement déchets ‘

[ "
(Décaissage) , d'emballage ou de
77777 1 OPE 2.3 >| conditionnement

|
:I,Ea,ULA,irL";‘ ~ T 1 -
“ \—.

Décongélation
OPE 2.4

Exsudats de I
décongélation !

[ . Eau |
. Elimination des 14~ o
| déchets de : . . «

! conditionnement Préparation des _

[ poissons crus ~

OPE 2.5 T ~—>_ ! Eliminaton |

|
I des déchets |
| de poissons |
Préparation des Préparation des sauces et
77777777 _| poissons cuits autres ingrédients
| Elimination | , ~ OPE 2.8 OPE 2.7
I des déchets | [
! de poissons ! 7
7777777 Détection de T oo oo ------q
corps étrangers o Retournement ou
OPE 2.9 _ 7 1_ Inspection des boites
o /
%
Emboitage e *
OPE 2.10
¥ ¥
Fermeture Capsulage Fermeture Serti Fermeture Thermoscellage
OPE 2.12 OPE 2.11 OPE 2.13
,,,,, ¥
T Bau | N Lavage Détection de corps étrangers
OPE 2.14 OPE 2.9
¥ |

Stérilisation
OPE 2.15

Séchage
OPE 2.16

Stockage
OPE 2.17

Etiquetage
OPE 3.1

Libération des lots
OPE 3.2

Préparation des expéditions
OPE 3.3
¥

Transport - Livraison
OPE 3.4
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GEN 3 - TEXTES REGLEMENTAIRES

NB - Les références citées (liste non exhaustive) ci-dessous concernent les textes initiaux.
.« s s, e .7 . 1
1ls peuvent avoir été complétés ou modifiés par des textes publiés ultérieurement’ .

1 - Textes réglementaires relatifs a I’hygiene

1.1 - Textes généraux relatifs a la sécurité des aliments

Référence

Objet

Reglement (CE) No 178/2002

Principes généraux et prescriptions générales de la législation alimentaire,
instituant I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures
relatives a la sécurité des denrées alimentaires

Reéglement (CE) N° 852/2004

Hygiéne des denrées alimentaires

Reéglement (CE) N° 853/2004

Régles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d’origine
animale

Reglement (CE) N° 854/2004

Régles spécifiques d’organisation des contrdles officiels concernant les produits
d’origine animale destinés a la consommation humaine,

Réglement (CE) n° 882/2004

Contrdles officiels effectués pour s’assurer de la conformité avec la 1égislation sur
les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les dispositions
relatives a la santé animale et au bien-étre des animaux.

Reglement (CE) n°2073/2005

Critére microbiologiques
(teneur en histamine)

Reéglement (CE) n°2074/2005

Mesures complémentaires a certains produits régis par le reglement (CE) 853/2004
et a l'organisation des controles officiels prévus par les réglements (CE) 854/2004
et 882/2004, portant dérogation au réglement (CE) 852/2004 et modifiant les
réglements (CE) 853/2004 et 854/2004

Reéglement (CE) n°1162/2009

Application transitoire des réglements (CE) 853/2004, 854/2004 «« 882/2004

Note : Pour I’agrément des établissements mettant sur le marché des produits d’origine animale ou des
denrées contenant des produits d’origine animale voir ’arrété du 8 juin 2006 modifié par ’arrété du 4

novembre 2008.

1.2 - Textes spécifigues aux produits de la mer

Textes européens Textesfrancais Objet

Décision 2001/183 CE

Plans d’échantillonnage et méthodes de diagnostic pour la
détection et la confirmation de la présence de certaines maladies
de poissons

Réglement (CE) n° Régime communautaire de contrdle afin d’assurer le respect des
1224/2009 régles de la politique commune de la péche
Reéglement (CE) Normes communes de commercialisation pour certains produits de
n°2406/96 la péche

! Les textes européens ayant été modifiés depuis leur parution, a la date de rédaction de ce document, sont en italique.
Les textes consolidés sont disponibles sur le site http://eur-lex.europa.e0t/RECH menu.do?ihmlang=fr .
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Textes européens Textesfrancais Objet
Reéglement (CE) Organisation commune des marchés dans le secteur des produits
n° 104/2000 de la péche et de 1'aquaculture
1.3 - Autres textes réglementaires relatifs a I'hygiene ou a la sécurité
Textes européens Textesfrancais Objet
Loi n® 98-389 du 19 mai
1998
Directive 85/374/CEE . . Responsabilité du fait des produits défectueux
Code civil (art. 1386-1 a
1386-18)
Modalités d’application de la directive 96/23/CE en ce qui
concerne les performances des méthodes d’analyse et
Décision 2002/657/CE I’interprétation des résultats.
ision
eetsto NB La directive 96/23/CE fixe les mesures de contrdle a mettre en
ceuvre a I’égard de certaines substances et de leurs résidus dans les
animaux vivants et leurs produits
Méthodes de prélévement et d’analyses d’échantillons utilisés
Réglement (CE) pour le contréle officiel des teneurs en plomb, cadmium, Mercure,
n° 333/2007 étain inorganique, 3-MCPD et benzo(a)pyréne dans les denrées
alimentaires
AM 120/03/77 Santé et hygiéne d}l personnel’ app@le a mampuler des denrées
animales ou d’origine animale
AM 20/07/98" Fixant les conditions techniques et hyglenlques applicables au
transport des aliments
Décret 2007-1791 du Conditions techniques de transport des denrées alimentaires sous
19.112/07 température dirigée
AM 1/07/08 Modalités de controle tec’hn1q1’1§ des engins de transport des
denrées périssables
Réglement (CE) n° Contr(')le des températures dans les moyens de tranqurt et le_s '
locaux d'entreposage et de stockage des aliments surgelés destinés
37/2005 s : .
a l'alimentation humaine
Régles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,
AM 21/12/2009 d’entreposage et de transport des produits d’origine animale et
denrées alimentaires en contenant
Réglement (CE) Limites maximales a}ppllc_ables aux résidus Qe pesticides pr'esents
A dans ou sur les denrées alimentaires et les aliments pour animaux
n° 396/2005 A L .
d'origine végétale et animale
Reglement (CEE) Fixation des limites maximales pour les médicaments vétérinaires
n°2377/90 dans les aliments d’origine animale
Reglement (CEE) Procédures communautaires relatives aux contaminants dans les
n°315/93 denrées alimentaires
Reglement (CE) Fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les
n°1881/2006 denrées alimentaires
Code de la santé
publique
art. L1321-1 a4 10 + art. ) )
Directive 98/83 CE (Rl 321-1 4D 1321-68) Qualité des eaux destinées a la consommation humaine
D n°2001-1220 du
20/12/2001

" Du fait du « paquet hygiéne », ce texte sera modifié¢ ou supprimé.
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Textes européens Textesfrancais Objet
Constitution du dossier de la demande d'autorisation d'utilisation
Arrété du 20/06/07 d'eau destinée a la consommation humaine mentionnée aux

articles R. 1321-6 a R. 1321-12 et R. 1321-42 du code de la santé
publique

Arrété du 11/01/07

Limites et références de qualité des eaux brutes et des eaux
destinées a la consommation humaine mentionnées aux articles R.
1321-2, R. 1321-3, R. 1321-7 et R. 1321-38 du code de la santé
publique

Arrété du 11/01/07

Programme de prélévements et d'analyses du contrdle sanitaire
pour les eaux fournies par un réseau de distribution, pris en
application des articles R. 1321-10, R. 1321-15 et R. 1321-16 du
code de la santé publique

Arrété du 11/01/07

Programme de prélévements et d'analyses du contrdle sanitaire
pour les eaux utilisées dans une entreprise alimentaire ne
provenant pas d'une distribution publique, pris en application des
articles R. 1321-10, R. 1321-15 et R. 1321-16 du code de la santé
publique

Reglement (CEE) n°
737/90

Conditions d'importation de produits agricoles originaires des
pays tiers a la suite de I'accident survenu a la centrale nucléaire de
Tchernobyl

2 - Textes réglementaires relatifs a I'étiquetage

Textes Textes :
. - Objet
communautaires frangals
Directive 89/396/CEE Identification du lot de fabrication
Indication d’autres mentions obligatoires (autres que celles
Directive 2008/5/CE Code Qe la ) prévues par la directive 2000/13/CE), notamment celle relative
consommation, partie aux denrées conditionnées sous atmosphére protectrice
réglementaire, décrets en - - - - — -
Directive 2000/13/CE Conseil d"Etat Etiquetage et présentation d‘es den’rees alimentaires, publicité faite
(art. R 112-1 a4 112-31) a leur égard
Directive 2005/26/CE Liste de substances ou ingrédients provisoirement exclus de

I’étiquetage obligatoire des allergénes

Reglement (CE) n°
2065/2001

Information du consommateur dans le secteur des produits de la
péche et de l'aquaculture’

Note : les exigences relatives aux allergénes sont définies dans la directive 2000/13/CE, modifiée notamment
par la directive 2007/68/CE. La transcription a été faite dans le code de la consommation (article R-112-16-
1) ainsi que I’annexe IV mentionnée modifiée par le décret n°20-153 du 7/11/2008.

3 - Textes réglementaires divers

Textes européens Textesfrancais Objet
3 o
Reglle;r;ejrgggf) " D 92-631 du 8/07/92 et | Matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées
. . . . arrétés d’application alimentaires
et directives specifiques
Reéglement (CE) n° Bonnes pratiques de fabrication des matériaux et objets destinés a
2023/2006 entrer au contact des denrées alimentaires

! Ce réglement concerne les anchois au sel.
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Textes européens Textesfrancais Objet
Directive 89/107/CE' | D n° 89-674 du 18/09/89 Additifs pouvant étre employés dans les denrées destinées a
I’alimentation humaine
Directive 94/35/CE> Edulcorants destinés a étre employés dans les denrées
AM 2/10/97 alimentaires
Directive 94/36/CE* Colorants destinés a étre employés dans les denrées alimentaires
Directive 2008/60/CE Critéres de pureté spécifiques pour les édulcorants pouvant étre
utilisés dans les denrées alimentaires
Directive 2008/34/CE Critéres de pureté spécifiques pour les additifs alimentaires autres
que les colorants et les édulcorants
Directive 2008/128/CE Critéres de pureté spécifiques pour les colorants pouvant étre
utilisés dans les denrées alimentaires
Lo 3 Décret 91-366 du Aromes destinés a étre employés dans les denrées alimentaires et
Directive 88/388/CE 11/04/91 des matériaux de base pour leur production
Reglement (CE) Décret 2006-65 du Ardomes de fumée utilisés ou destinés a étre utilisés dans ou sur
2065/2003 17/01/06 les denrées alimentaires
Décret 2001-725 du Auxiliaires technologiques pouvant é&tre employés dans Ia
31/07/01 fabrication de denrées destinées a 1’alimentation humaine
Arrété du 19/10/06 Emploi d’auxiliaires technologiques dans la fabrication de
(JO du 2/12/06) certaines denrées alimentaire
Décret n°64-949 du Application de I’article L 214-1 du code de la consommation pour
9/09/64 les produits surgelés
Réglement (CE, .
o 648/20(04 ) Detergents
Directive 98/8/CE Mise sur le marché des produits biocides

Décret 73-138 modifié du
12/02/1973 et arrété
d’application du
8/09/1999

Répression des fraudes en ce qui concerne les produits chimiques
dans l’alimentation humaine et les matériaux au contact des
denrées alimentaires, produits et boissons destinés a
I’alimentation de I’homme et des animaux ainsi que les procédés
et les produits utilisés pour le nettoyage de ces matériaux et objets

4 - Textes concernant les activités connexes

Textes européens Textesfrancais Objet
Conditions de police sanitaire applicables aux animaux et aux
Directive 2006/38/CE AM.4/11/2008 produlhts daquaculturq, et relatlve‘ a la prévention de certaines
maladies chez les animaux aquatiques et aux mesures de lutte
contre ces maladies
Décision 2004/453/C3 Mesures de Ilutte contre certaines maladies des animaux
d'aquaculture
Directive 2002/32/CE AM 12/01/2001 Substances et produits indésirables dans 1’alimentation des
animaux
Reglement (CE) Régles sanitaires applicables aux sous-produits animaux non
n° 1774/2002 destinés a la consommation humaine

! Remplacée par le réglement (CE) n° 1333/2008 & partir du 20 janvier 2010
% Remplacée par le réglement (CE) n® 1333/2008 a partir du 20 janvier 2010
3 Remplacée par le réglement (CE) n° 1334/2008 a partir du 20 janvier 2011
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Textes européens Textesfrancais Objet

Reglement (CE) .\ . .
1°183/2005 Hygiéne des aliments pour animaux
Directive 2006/113/CE Qualité requise des eaux conchylicoles

5 - Autres textes
5.1 - Codex alimentarius

5.2

Code d’usage international recommandé — Principes généraux d’hygiene alimentaire (CAC /RP -
1969, Rév. 3 (1997)

Directives concernant [’application du systéeme de [’analyse des dangers, points critiques pour leur
maitrise, Commission du CODEX Alimentarius, ALINORM 97/13, Annexe a CAC/RCP 1-1969,
Rév 3 (1997).

Code d’usages pour les poissons et les produits de la péche - (CAC/RCP 52-2003)
Code d’usages international recommandé en matiere d’hygiene pour les conserves non acidifiées ou

acidifiées, de produits alimentaires naturellement peu acides (CODEX Alimentarius - CAC/RCP -
23-1979, Rév.2-1993)

Code d’usages en matiere d’hygiéne pour les conserves d’aliments peu acides conditionnés
aseptiquement (CODEX Alimentarius, CAC/RCP 40-1993)

Lignes directrices pour l'inspection visuelle de lots de conserves quant aux défauts inacceptables
(CODEX Alimentarius, CAC/GL 17-1993)

Code d'usages international recommandé en matiere d'hygiene pour les mollusques
Codex Alimentarius - 1 - Volume 9 Code d'Usages International recommandé en Mati¢re d'Hygiéne
pour les Mollusques CAC/RCP 18-1978

- AFSSA

Avis de I’AFSSA du 2 aoiit 2007 relatif a [l’évaluation des risques sanitaires des produits de
nettoyage des matériaux et objets destinés au contact des denrées alimentaires

Avis de I’AFSSA relatif a la mise en place de regles hygiéniques d'utilisation de l'eau de mer propre
pour la manipulation des projets.de la péche (juillet 2007)

Avis de I’AFSSA du 13 mars 2008 relatif aux références applicables aux denrées alimentaires en
tant que criteres d’indicateur d’hygiéne des procédés

Fiches de dangers microbiologiques sur le site http://www.afssa.fr/index.htm rubrique
<Alimentation <Professionnels <Fiches de dangers microbiologiques

5.3 - DGAL

Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8013 relative a l’agrément et au plan de maitrise sanitaire
Note de service DGAL/SDRRCCSDSSA/N2005-8205 relative au contréle de la tragabilité

5.4 - DGCCRF

Note d'information n°2004-64 - Matériaux au contact des denrées alimentaires - DGCCRF

Materiaux au contact sur le site DGCCRF
http://www.dgccrf.bercy.gouv.fr/securite/produits_alimentaires/materiaux_contact/index.htm

5.5 - Autres documents utiles

La conserve appertisée - Aspects scientifiques, techniques et économiques - Jean Larousse
coordinateur (Technique et Documentation - Lavoisier - APRIA) (1991)

— 28 —




Référentiel Fraicheur — Guide photographique pour 1’évaluation organoleptique des catégories de
fraicheur des produits de la péche a la premiére vente - OFIMER

Le développement et ['utilisation du HACCP par les entreprises agro-alimentaires frangaises,
février 1994, Rapport du Comité de Pilotage a Monsieur le Directeur Général de 1’ Alimentation et a
Monsieur le Directeur de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(Comité présidé par le Pr. Jean-Louis JOUVE), BID n°4/1995 Réf. 95-139.

Systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires - Exigences pour tout organisme
appartenant a la chaine alimentaire (NF EN ISO 22000 - Octobre 2005)

Systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires - Lignes directrices relative a
I’application de I’'ISO 22000 :2005(1SO/TS 22004 :2005)

Hygiene des denrées alimentaires et des aliments pour animaux - Méthodologie pour l'élaboration
des guides de bonnes pratiques d'hygiene et d'application des principes HACCP (AFNOR NF V01-
001 Mars 2006)

Hygiene des aliments - Glossaire francais-anglais (AFNOR NF.V01-002 -Aott 2008)

Lignes directrices pour l’établissement d’une démarche de tracabilité dans les filieres agricoles et
alimentaire (AFNOR FD V01-020 - Juin 2002)

Tragabilité de la chaine alimentaire - principes généraux et exigences fondamentales s ’appliquant a
la conception du systeme et a sa mise en ceuvre (ISO 22005-2007)

Guide de bonnes pratiques d’hygiene s’appliquant aux emballages en matiere plastique et
emballages souples complexes au contact de denrées alimentaires (avril 2001 - Editions des
Journaux Officiels)

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication des boites, emballages et bouchages
métalliques pour denrées alimentaires (SNFBM - 2005)

Défauts dans les sachets souples stérilisables en autoclave (Agence Canadienne d’inspection des
aliments)

Défauts des boites métalliques (Agence Canadienne d’inspection des aliments)
Guide tragabilité des emballages (SEFEL - Janvier 2006)
Contréle de la stabilité des produits appertisés et assimilés (AFNOR - NF V 08-408 - Octobre 1997)

La chloration des eaux de refroidissement d’autoclaves : Eléments théoriques et pratiques (Frangois
Zuber, CTCPA - CT info n° 23)

Recommandations pour la maitrise de [’étanchéité des emballages thermoscellés de produits
appertisés (Nathalie CHEVON - CTCCPA - Bulletin n° 48)

La mesure en lignes de la qualité des sertis des boites métalliques (Antoine CAZIER, Nicolas
LEHEBEL, Frangois ZUBER (CTCPA), Raymond BUISSON, Valéry SULIS (CETIM) - ITR
CTCPA n° 239 - avril 2006)

La maitrise sanitaire des eaux de refroidissement de stérilisateurs (Frangois ZUBER - CTCP ITR
247 - Septembre 2006

La méthode de vieillissement accéléré applicable aux produits appertisés (Michel BITON - CTCPA
- CT Info n° 54)

DLUO et spécifications de boites métalliques pour produits appertisés (Institut Appert - 1994)

Effect of delayed processing on changes in histamine and other quality characteristics of 3
commercialy canned fishes (R. Jeya Shakila, Geevarethinam Jeyasekaran, S. Aunto Princy Vyla and
R. Saravana Kumar - Journal of Food Sciences - Vol 70 ,Nr 1, 2005)

Aspects chimiques et bactériologiques de [’anchois (Engraulis encrasicholus) entreposé sous glace
et a moyenne température (20-25°C) (N.E. CHAOUQY et A. EL MARRAKCHI - Revue Méd. Vét.,
2005)
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CICBAA (2004), Registre des anaphylaxies alimentaires séveres rapportées au Réseau Frangais
d’Allergovigilance de 2001 a 2004. Hépital Central Nancy

Systemes de management de la qualité - Principes essentiels et vocabulaire (ISO 9000-2005)
Systemes de management de la qualité — Exigences (ISO 9001-2008)
Fiche ABVT : http://www.ifremer.fr/bibliomer/documents/fiches/fiche _synthese ABVT.pdf

Fiche Histamine : http://www.ifremer.fr/bibliomer/documents/fiches/fiche synthese histamine.pdf
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GEN 4 - PRINCIPAUX DANGERS - MESURES PREVENTIVES

Pour définir les dangers a maitriser, il est nécessaire de les identifier, d’en évaluer la probabilité d’apparition
(occurrence) et la sévérité. Il faut maitriser :

- un danger peu fréquent mais trés grave (Clostridium botulinum, par exemple) (marqué ++ dans les
tableaux suivant) ;

- un danger peu fréquent mais grave, notamment pour certaines catégories de populations (histamine,
allergenes, par exemple) qui devra étre maitrisé si ces catégories de populations sont consommatrices
du produit concerné (marqué + dans les tableaux suivants) ;

- un danger assez fréquent mais peu grave (aréte par exemple), en fonction des exigences
réglementaires, ou des exigences des clients ou de la politique commerciale du professionnel.

Pour assurer la maitrise des produits, il convient de distinguer les situations suivantes :
- la contamination (pollution), qui peut provenir :

- d'une présence d’un élément dangereux dans la matiére premiére (alimentaire, matériau de
conditionnement, ...) : on parle alors de contamination initiale ; le niveau de contamination
initiale est tres étroitement lié a I’ origine des poissons et des autres matiéres premiéres et a
la maniére dont ils sont manipulés ou prépar és avant réception chez le transfor mateur ;

- de l'introduction de cet élément dangereux au cours de I’activité de production : on parle alors de
contamination croisée ; lors de la réalisation des différentes opérations de préparation des
produits il convient d’étre vigilant aux risques de contamination croisée (allergénes par
exemple) ;

- de I’introduction de cet élément dangereux apreés élimination par le procédé de fabrication : on
parle alors de recontamination (contamination ultérieure) ; cela concerne notamment
I'herméticité du conditionnement ou 1’asepsie du conditionnement (conditionnement

aseptique).

- la prolifération (multiplication pouvant éventuellement conduire a la production de toxines), c’est-a-
dire le développement d’un élément dangereux présent dans le produit (histamine, toxine
staphylococcique, substance chimique générée par les procédés, par exemple); la maitrise de la
température et la gestion des temps d’ attente, les bonnes pratiques d’ hygiéne du personnel, etc.
sont essentielles pour ne pas favoriser la prolifération. Cette prolifération peut se faire lors des
opérations de transformation, mais aussi apres (on parle alors de prolifération ultérieure).

- la non-décontamination (présence résiduelle, survie), liée a la défaillance d'un procédé (stérilisation)
visant & la réduction de la contamination et qui peut conduire a une prolifération ultérieure aprés
fabrication et conditionnement; cela concerne tout particuliérement la maitrise de la
stérilisation.

Les dangers peuvent étre :

- biologiques : microorganismes (parasites, bactéries,...), toxines ou métabolites qu’ils produisent ;

- chimiques: résidus de pesticides, de médicaments vétérinaires, dioxines, PCB, métaux lourds,
hydrocarbures, etc. ;

- physiques: radionucléides, corps étrangers, etc. ;

- allergénes.

Lesdangersa prendreen compte lorsde I’ analyse des dangers et la définition des plans de maitrise de
la séeurité et de la salubrité des produits dépendent des produits, deleur origine, des matieres
premiéres, des procédés de fabrication et deleur utilisation attendue.

Lefait d’'identifier un danger et de définir unelimite d’ acceptation n’implique pas forcément defaire
des analyses pour ce danger ; les mesures de maitrise, validées, dont |’ application est surveillée,
per mettent d’avoir confiance dansla maitrise du danger concer né.
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1 - Identification des dangers

11 s’agit d’identifier les dangers afin d’éviter qu’une denrée alimentaire dangereuse soit mise sur le marché.

En application du réglement (CE) n° 178/2002 (art. 14), « une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle
est considérée comme :

a) préjudiciable a la santg,

b) impropre a la consommation humaine. »

De ce fait les dangers a prendre en compte, notamment lors de la validation des procédés, concernent non
seulement les éléments pathogeénes ou toxiques, mais aussi ceux relatifs a 1’altération, notamment au niveau
des dangers biologiques (bactéries d’altération thermostables, par exemple). En plus des dangers décrits dans
ce document, il faudra, le cas échéant, prendre en compte les exigences particuliéres éventuelles des clients
(exigences contractuelles).

Note : le caractére « impropre a la consommation » peut aussi étre 1i¢ a ’aspect répugnant des produits, par
exemple en cas de présence de larves de parasites, méme mortes.
N.B. - Eléments pris en compte pour I’évaluation de la dangerosité et dela fréquence des dangers :

e [CMSF (1996) Micro-organisms in food 5 - Characteristics of Microbial pathogens
e ICMSF (2003) Micro-organisms in food 6 2™ edition - Microbial Ecology of Food Commodities
e FAO (2004) Fisheries Technical paper 444 - Assessment and management of seafood safety and

quality

e FAO (1999) - Document technique sur les péches 348 - La qualité et son évolution dans le poisson
frais

e FAO (1998) - Document technique sur les péches 334 - Assurance de la qualité des produits de la
mer

e Fiches AFSSA sur les dangers microbiologiques.

Note : Dans les tableaux suivants :

e Les mentions ++ ou + (dangerosité, sévérité) est a rapprocher de la gravité du danger.

e La mention Faible signifie que la dangerosité et la fréquence sont faibles, dans les produits relevant
de ce guide.

e La mention BPH (Bonnes Pratiques d’hygiéne) (ou PrP (Programme Prérequis) signifie que la
maitrise des bonnes pratiques d’hygiéne est suffisante pour assurer la maitrise du danger, compte-
tenu du procédé de transformation (Voir Processus de support).

Note : Les BPH, ou PrP, décrivent notamment les procédures d’achat (voir SUP 1) ; ces éléments
peuvent conduire a des actions spécifiques de surveillance lors de la réception (voir OPE 2.1)
(PrPO).

e La mention Mesures spécifiques signifie que des mesures de maitrise au-dela des BPH, lors de la
réalisation des opérations, sont nécessaires (PrPO (Programme Prérequis Opérationnel) ou CCP
(Point Critique pour la maitrise),

1.1 - Dangers biologiques

Les dangers biologiques retenus tiennent compte de I’existence du traitement de stérilisation. De ce fait, les
bactéries non sporulantes ou non productrices de toxines thermostables et autres microorganismes (parasites,
virus, ...) détruits par ce traitement n’ont pas été retenus, a 1’exception des anisakis dont les larves méme
mortes sont susceptibles de présenter un caractére allergéne.
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VALEURS
PRINCIPALES DANGEROSITE GESTION
DANGERS FREQUENCE LIMITES
ORIGINES SEVERITE (PRODUITSFINIS) ASSUREE PAR
Végétaux
produits amylacés
Bacill riz (o
act u1S (spores) , ( oxine + (céréales) | Absence de toxine | BPH/PrP (achats)
cereus . emetisante
Prolifération durant thermostable)
les opérations de
transformation
Toutes matieres
. .p’rerr%leres ++ Mesures
Clostridium Prolifération durant (toxine + Absence de spécifiques
botulinum’ ou aprés les . spores3 P q
L or thermosensible) (CCP)
opérations de
fabrication
Manipulations N
Toxines (matiéres p.remiéres ( toxine® Faible Absepceﬁde BPH/PrP (achats,
staphylococciq ou opératlogs de thermorésistante) toxine hygiéne du
ues transformation) personnel)
Matiéres premicres
(céréales, frqits a Exigences BPLL/PIP
. COC]II?, fI'u1tS. réglementaires (achats humidité
Mycotoxines (patuline), lait + + (Reégl t (CE) des locaux de
(aflatoxine) églemen
° stockage
Conditions de n° 1881/2006 ge)
conservation
Exigences
Phycotoxines réglementaires
(PSP, toxines . . . matiéres
. . +a++ s
11pophlles,6 Coquillages a Faible premiéres’ BPH/PrP (achats)
ASP, NSP") (Réglement (CE)
n°® 853/2004)

! Selon ICMSEF, la présence et I’incidence de Bacillus cereus liées aux poissons n’est pas établie. La thermorésistante
des spores de Bacillus cereus est du méme ordre de grandeur que celle de Clostridium botulinum. La maitrise des spores
de Clostridium botulinum permet de maitriser les spores de B. cereus.

? La maitrise de Clostridium botulinum assure la maitrise de Clostridium perfringens (spores).

? La toxine botulinique est thermosensible, seule la présence de spores (thermorésistantes) est a prendre en compte.

* Selon ’'ICMSF, 120° C pendant 20 minutes permet de détruire de 95 & 100 % de la toxine.

> Staphylococcus aureus est détruit par le traitement thermique. Seule la maitrise de la toxine est importante (production
de toxine a partir de 10° UFC/g) avant traitement thermique.

% PSP = Paralytic shellfish poisoning, ASP = Amnesic shellfish poisoning, NSP = Neurotoxic shellfish poisoning.
"La quantité totale de bio toxines marines (mesurées dans le corps entier ou dans toute partie comestible séparément)
ne doit pas dépasser les limites suivantes (réglement (CE) n° 853/2004) :

- PSP . 800 pg/1 kg de chair de coquillage,

- ASP <20 mg d’acide domotique/kg de chair

- pour l'acide okadaique, les dinophysistoxines et les pectenotoxines pris ensemble, 160 microgrammes d'équivalent-
acide okadaique par kilogramme ;

- pour les yessotoxines, 1 milligramme d'équivalent-yessotoxines par kilogramme,

- pour les azaspiracides, 160 microgrammes d'équivalent-azaspiracides par kilogramme.
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VALEURS

PRINCIPALES DANGEROSITE GESTION
DANGERS ORIGINES SEVERITE FREQUENCE (PROL[;[\JAII'I:I-SEIS’INIS) ASSUREE PAR
Certains poissons,
notamment
Scombridae,
Clupeidae,
Engraulidae, BPH/PtP
%%%2?3;?21‘?’ b (achats, chaine
Scomberesocide;e ranle Exigences dufroid, locaux,
T : : ’ +a++ ou réglementaires nettoyage et
Histamine Istiophoridae, + A désinfection, ...)
Xiphiidae selon les (Regleme/nt (CE) N
. n° 2073/2005 +
Non-respect des po1ssons ) sprf?:ﬁs
BPH (PrPO ou CCP?)
(contamination par
flore d’altération,
température des
poissons non
maitrisée)
. . Ne pas utiliser les
Poissons carnivores BEpsces
5s d’ ++ :
. . et crustaces d’eau . . potentiellement
Ciguatoxine peu profondes dans (toxine Faible toxiques BPH/PrP (achats)
ou preés des récifs thermostable) Re lemgn t (CE)
coralliens tropicaux n% 853/2004
Parasites . \ . Absence de BPH/PrP. (achats,
S Poissons sauvages Non Faible . - formation du
(Anisakis) parasites visibles personnel)
Stérilisation
insuffisante
Non stabilité (prolifération) Mesures
biologique Mauvaise fermeture + Faible Stabilité a 37° C spécifiques
(recontamination (CCP)
ultérieure et
prolifération)

! L’histamine se forme dans les poissons post mortem par décarboxylation bactérienne de 1’histidine. Les bactéries
productrices d’histamine (bactéries histaminogeénes) sont certaines Enterobacteriaceae (Morganella morganii,
Klebsiella pneumoniae, Hafnia alvei, notamment), certains Vibrio, quelques Clostridium, quelques Lactobacillus,
Photobacterium sp; etc.
Exigences réglementaires (Réglement (CE) n° 2073/2005) : Analyse de 9 échantillons :

Moyenne des échantillons < 100 ppm
Pas plus de 2 échantillons > 100 ppm et < 200 ppm
Aucun échantillon > 200 ppm
Voir en Annexe IX la fiche histamine établie par IFREMER

211 peut y avoir CCP a la réception si le fabricant n’a aucune information sur ce qui s’est passé en amont (achat

« spot », par exemple) (voir OPE 2.1).

* 11 s’agit d’une exigence réglementaire sur les matiéres premiéres. Les larves sont tuées par le traitement thermique ; le
contréle de 1’absence de parasites visibles (critére réglementaire) est donc utile pour maitriser le caractére potentiel
allergéne des larves d’Anisakis, mémes mortes. Les poissons ou parties de poissons présentant des parasites ou des
larves sont €cartés de la fabrication.




Vibrio parahaemolyticus, bien que les souches pathogénes produisent des toxines thermostables, n’a pas été

retenu car il faut que la production de toxine (TDH ou TRH) se fasse dans le tube digestif pour qu’il y ait

toxi-infection (fiche AFSSA avril 2003).

1.2 - Dangers chimiques

VALEURS GESTION
DANGERS PFS:FGI:D’\?ELSES DASI\:EC\-:‘/EEF;(I)_I‘_SIIETE FREQUENCE LIMITES ASSUREE
(PRODUITSFINIS) PAR
Dioxines et PCB . ) Exigencqs
) lourds' Toutes maticres N Faible réglementaires BPH/PrP
Métaux lourds premiéres (réglement CE n° (achats)
(Pb, Cd, Hg) 1881/2006)
Résidus Maticres premicres Exigences
antibiotiques, 5P . . réglementaires BPH/PrP
i animales Faible Faible \ o
médicaments (élevage) (réglement CE n (achats)
vétérinaires & 2377/1990)
Maticres premicres
végétales Exigences
Résidus Poissons et . ; réglementaires BPH/PrP
phytosanitaires coquillages Faible gt (reglement (CE) (achats)
(zone de récolte ou n° 396/2005)
d’élevage)
Résidus produits Matériels et . ; Absenpe BPH/PrP
de nettoyage et cquinements Faible Faible Directive (achats)
désinfection v 1998/8/CE
Migration des Matériaux Exigences
matériaux au d’emballage, Faible Faible réglementaires BPH/PrP
contact des équipements et (réglement CE n° (achats)
produits matériels, gants, ... 1935/2004)
Produits Ingre,d}ents Selon le produit
néoformés’ MatCriaux néoformé BPH/PrP’
d’emballage .
——————————————————————————————————————————————————— Exigences (achats)
Protéines végétales . réglementaires ou
Chl 1 ,
(gfifl)?g]gno hydrolysées, sauce Faible Réglement (CE) Mesures
__________________________________ desoja Faible 1881/2006 spécifiques
HAP Huiles de friture (PrPO)
Benzopyréne Produits fumés

' La teneur en étain est fixée a 200 ppm parle réglement CE 242/2004. Ce danger n’est pas retenu du fait des emballages
utilisés (pas d’utilisation de boites a décollage, par exemple).
L’arsenic est parfois détecté dans les poissons ; il n’existe pas de valeur réglementaire pour ce contaminant. Par contre,
il est présent sous forme complexée, qui est considérée comme une forme non toxique (2 I’inverse du mercure dont la

toxicité se fait a travers le méthyl mercure).

La teneur en Hg des thons est proportionnelle a la taille. La surveillance est donc a assure de préférence sur les gros
poissons (ou sur les produits finis issus de gros poissons).

? D’autres composés néoformés font ’objet d’une surveillance, méme si a ce jour il n’y a pas d’exigence réglementaire
et si leur présence n’a pas encore ét¢ démontrée dans les produits a base de poisson ; ce sont par exemple I’acrylamide,

les amines aromatiques hétérocycliques, les composés N-nitrosés

? Ceci est validé lors de la mise au point des procédés. Lorsqu’il s’agit d’ingrédients ayant déja subi une transformation
(poissons fumes, par exemple) ceci est inclus dans le cahier des charges.
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VALEURS GESTION
DANGERS ngf;r’f‘\égs DAsl\éc\;/EEilofllzTE FREQUENCE LIMITES ASSUREE
(PRODUITSFINIS) PAR
. L - Mesures
Triglycérides Huiles de friture Faible Faible (valeurs limites | - i ues
oxydés (TGO) pour procédé)
(PrPO)
Encres et vernis Evaluations
d’impression AESA’ —
B S . I S r
Solvants résiduels” Produits de Faible Faible (achats)
nettoyage et AM du 8/09/1999
désinfection
Produits de
traitement du b 018, Poissons Faible Faible Absence BPH/PrP
verts malachites, (achats)
Substances Fluides frigorigénes, ]?ECI?];I;ZP
. graisses, raticides, Faible Faible Absence . ’
diverses etc maintenance
' )
1.3 - Dangers physiques
VALEURS
PRINCIPALES DANGEROSITE LIMITES GESTION
DANGERS CAUSES SEVERITE FREQUQICE (PRODUITS ASSUREE PAR
FINIS)
Clips, verres,
plastiques, Emballages des Faible Faible Absence BPH/PrP
agrafes, bouts de .\ -\ (achats)
matiéres premiéres
carton, ...
. . BPH/PrP
+
Hamecgons Poissons Faible Absence (Achats)
Cheveux, bijoux, Main d’ceuvre Faible a + Faible Absence BPH/PrP
(personnel)
BPH/PrP
Machines ou (maintenance)
Piéces métalliques ustensiles + Faible Absence ou Mesures
défectueux spécifiques
(PrPO ou
CCP)

"1l n'existe pas de réglementation sur les produits finis concernant les TGO mais uniquement sur I'huile utilisée lors des
opérations : Taux acidité linolénique : < 2% et Taux composés polaires : <25%

? Lors de I’établissement du cahier des charges, vérifier dans le certificat d'aptitude au contact alimentaire que ces
solvants résiduels ont été évalués et autorisés par I'AESA pour les emballages alimentaires et qu'ils sont autorisés au

niveau francais pour les produits de nettoyage (AM du 8/09/1999)
I’AESA :

> Des

informations

sont disponibles sur le site de

1178620753816_home.htm
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VALEURS
PRINCIPALES DANGEROSITE LIMITES GESTION
DANGERS CAUSES SEVERITE FREQUENCE (PRODUITS | ASSUREE PAR
FINIS)
BPH/PrP
Bouts de carapace, Coquillage ou (Achats)
de coquilles, crustacés Faible a + Faible Absence ou mesures
rostres, ...' décortiqués, spécifiques
(PrPO)
BPH/PrP
Verres, particules Bocaux ou boites (Achats)
métalliques, pour le + Faible Absence ou mesures
poussicres, ... conditionnement spécifiques
(PrPO)
Matieres premicres Exigences
Radioactivité de certains pays Faible Faible réglementaires | ppyypp
(poissons, (réglement CE
champignons, etc.) n°® 737/1990)
1.4 - Allergénes
INGREDIENTSALLERGENES DEFINISPAR LA REGLEMENTATION GESTION
(aladate de publication de ce guide) (Directive 2000/13/CE) ASSUREE PAR
- Céréales contenant du gluten (a savoir bl¢, seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs
souches hybridées), et produits a base de ces céréales.
- Crustacés et produits a base de crustacés. BPH/PrP
- Poissons et produits a base de poissons. ou
Mesures
- Mollusques (o
spécifiques
- (Eufs et produits a base d’ceufs. (PrPO/CCP)
- Arachides et produits a base d’arachides.
- Soja et produits a base de soja.
- Lait et produits a base de lait (y compris le lactose).
- Fruits a coque, a savoir amandes (Amydalus communis L.), noisettes (Corylus avellana),
noix (Juglans regia), noix de cajou (Anacardium occidentale), noix de pécan (Carya
illinoiesis (Wangenh) K Koch), noix du Brésil (Bertholletia excelsa), pistaches (Pislacia
vera), noix de Macadamia et noix du Queensland (Macadamia ternifolia), et produits a BPH/PrP
base de ces fruits. ou
L o . Mesures
- Céleri et produits a base de céleri. spécifiques
- Moutarde et produits a base de moutarde. (PrPO/CCP)

Graines desésame et produits a base de graines de sésame.
Lupin,

Anhydride sulfureux/sulfites si concentration exprimée en S0, > 10mg/kg ou 10 mg/litre

Note - Le traitement thermique de stérilisation n’a pas d’effet significatif sur le pouvoir allergénique des
substances concernées.

' Les arétes n’ont pas été retenues comme danger physique, car elles sont friables, compte-tenu du procédé de
stérilisation.
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2 - Maitrise des dangers liés aux achats

Il s’agit des dangers qui concernent les maticres premicres (poissons, autres ingrédients, autres achats) recues
par le transformateur (contamination initiale).

La stérilisation permet de détruire les formes végétatives des bactéries, et les formes sporulées des bactéries
pathogenes, si le traitement thermique (baréme de stérilisation) est suffisant. Par contre certaines toxines
sont thermostables. Le professionnel devra donc étre vigilant a tout mettre en ceuvre pour minimiser la
contamination initiale (sélection des fournisseurs), puis, ultérieurement (voir § 3), a ne pas favoriser le
développement (production de toxines thermostables) ou la contamination lors des opérations de
transformation.

Les bactéries pathogenes telles que Listeria monocytogenes, Salmonella, E. coli (vérotoxique), Yersinia, etc.
ne sont pas reprises dans la liste qui suit, du fait du procédé de fabrication parce que le danger li¢ a une
contamination initiale des poissons est en tout état de cause maitrisé par le procédé de fabrication (traitement
thermique).

PRODUITS DANGERS
Tous poissons, mollusques ou crustacés Clostridium botulinum (spores)
Longes congelées (thon, ...) Staphylococcus aureus (ou toxine)
Légumes, épices Métaux lourds
Tout ingrédient PCB, dioxines

Parasites (nématodes, cestodes, ...)
(absence de parasites visibles : exigence
réglementaire pour les poissons frais)

Poissons de mer et d’eau douce
(a ’exception des poissons d’élevage)

Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae,

Pomatomidae, Scomberesocidae, Istiophoridae, Xiphiidae Istamine

Poissons de zones cotiéres ou d’estuaires
Poissons d’eau douce
Poissons d’aquaculture

Résidus de pesticides, de médicaments
vétérinaires, métaux lourds

Poissons et crustacés (espéces tropicales) Ciguatoxine (thermostable)
Phycotoxines
Coquillages (PSP, toxines lipophiles, ASP, NSP)

Corps étrangers (bris de coquilles)

Bacillus cereus (toxine émétisante)
Mycotoxines
Contaminants chimiques
(résidus phytosanitaires, ...)

Légumes, épices,
sauces
liquide de couverture

Contaminants biologiques
Eau, glace Contaminants chimiques
Conatminants physiques

Clostridium botulinum (spores)
Matériaux au contact des poissons Contaminants chimiques
Particules physiques

2.1 - Principaux dangers liés aux poissons - Mesures préventives

Il peut s’agir de poissons provenant directement des bateaux, de la criée ou de I’élevage ou de poissons ayant
déja fait I’objet d’une préparation (abattoirs, mareyage, longes précuites, ...).

Les facteurs a prendre en compte lors de I’évaluation des dangers sont, notamment, 1’espéce et la taille des
poissons, les pratiques de péche, la zone de péche, la température de I’eau ou les poissons ont été péchés, les
conditions de conservation des poissons, etc.
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Principaux danger s concer nant certaines matiér es premiér es aquatiques

PRODUITS

DANGERS

Thons

Clostridium botulinum
Histamine, Métaux lourds (Mercure particuliérement')

Sardines

Clostridium botulinum
Histamine, Dioxines/PCB,
Agrafes, Eclats de bois
(livraisons en caisse bois ou usage de caisses bois & bord)

Métaux lourds

Maquereaux

Clostridium botulinum
Histamine, Dioxines/PCB,

Meétaux lourds

Coquillages

Clostridium botulinum
Phycotoxines,
Dioxines/PCB, métaux lourds

Les actions proposées permettent de réduire la contamination initiale des poissons a réception ; elles
concernent le fournisseur et sont a reprendre lors de la rédaction du cahier des charges fournisseurs.
Lorsqu’elles ne peuvent pas étre appliquées, des mesures de surveillance a réception sont mises en place

pour en tenir compte (voir SUP 1).

DANGERS ORIGINE M ESURES PREVENTIVES
Présence "normale" dans Réfrigération rapide
I’environnement aquatique (limite la prolifération
Bactéries Clostridium botulinum (microflore endogene) lorsqu’il y a présence)
athooenes (spores)’ Se trouvent essentiellement Eviscération bien faite
pathog P sur la peau, dans les (ne pas contaminer la chair par
branchies ou le tube digestif les viscéres, péritoine sans
des poissons 1ésion)
_ Elimination des poissons
Nématodes (anisakis, ...) Transmis par les poissons, visiblement parasités
§ Parasites Cestodes, C?hal?}) c;fies ou grus‘éaces Larves tuées par le traitement de
g Trématodes ansl'a 1mentation des stérilisation
3 poissons sauvages o . ..
5 Elimination des parasites visibles
2 Temps d’embarquement du
o] Dans les muscles de poisson
S certains poissons, Réfrigération rapide apres
a Histamine principalement des capture (capacité frigorifique
Toxines Scombroidae (thon, adaptée aux quantités péchées
biologiques maquereau, espadon, ..) mal « instantanément »)
(thermostables) refroidis aprés capture Eviscération précoce et
manipulations hygiéniques
Phycotoxines .
) . . . Connaissance de la zone de
(PSP, toxines lipophiles, Mollusques marins provenance
ASP, NSP)
Toxine staphylococcique | Préparations « amont » 3 BPH chez le fournisseur

' Voir Annexe XI — Teneur en mercure dans les thonidés
? La toxine botulinique est détruite par le traitement de stérilisation.
3 La teneur en Staph. aureus est < 10° UFC/g pour les longes congelées utilisées.
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DANGERS ORIGINE M ESURES PREVENTIVES
L Désinfectants, pesticides, . N .
Résidus e pest Contamination de Sélection en fonction des zones
.. herbicides, algicides, .. A
phytosanitaires . I’environnement de péche/aquaculture
fongicides, etc.
Résidus de Antlblot.lques, hormones Ahmeptatlon (}e’s POISSONS | qajection des élevages aquacoles
médicaments de croissance, autres (poissons d’¢élevage) R d &
8 Vétérinaires additifs de I’alimentation Contamination de eSpsca, ,Gis temps atte?)te \ 4
_5 des poissons. I’environnement cours de I'elevage, avant abattage
£ . -
2l | Métaux lourds Métaux lessivés du sol,
o o déchets industriels, Contamination de Sélection en fonction des zones
T Dioxines , )z I’ envi de péchel. lture!
ol PCB d’eaux d’égout ou environnement € peche/aquaculture
S > déjections des animaux
(a) . .
Sélection en fonction des zones
de péche/aquaculture
Hydrocarbures, | ., . Contamination de Point de pompage de I’eau de
Dégazage, pollution, etc. . AR
etc. I’environnement mer utilisée a bord
Manipulations hygiéniques a
bord, etc.
. ., Contamination de Sélection en fonction des zones
o B Radioactivité N o
ol = I’environnement de péche/aquaculture
= ) . . . . . Respect des bonnes pratiques
% 2| Morceaux de caisse, de plastiques, agrafes, | Manipulations hygiéniques | ., DS pratiqus
(@) . . . d’hygiéne lors des manipulations
bris de coquilles ou de carapaces, etc. des poissons .
chez les opérateurs amont

N.B. - Si le fabricant n’a aucune connaissance sur les mesures de maitrise de son fournisseur (cas des achats

« spots », par exemple), la réception de tels ingrédients peut étre un CCP, en fonction de 1’analyse des
dangers, pour un danger qui ne peut pas étre ramené a un niveau acceptable dans la suite du procédé de
fabrication (histamine par exemple).

2.2 - Principaux dangers liés aux autres ingrédients - Mesures préventives

11 s’agit principalement des dangers liés aux ingrédients végétaux, épices, aromates, sel, aux huiles, etc.

ORIGINE

M ESURES PREVENTIVES

Dangers

DANGERS
9 Clostridium botulinum
2
S Bactéries (spores)
5| pathogénes  |{-----coomooeisiooioios
_g Bacillus cereus
e (toxine émétisante)

Présence dans le sol
(végétaux, riz, épices, sel
marin, etc.)

Conditions de récolte et de
conservation apres récolte (éviter la
prolifération avant utilisation)

Ingrédients décontaminés
(épices, aromates, etc.)

Bactéries histaminogénes’

Ubiquiste

Bonnes pratiques d’hygiéne amont

! Ceci concerne particuliérement les espéces prédatrices (métaux lourds). Pour les dioxines et PCB, la contamination est

plutot a son mode de vie et a sa teneur en matiére grasse de I’espéce.

? La toxine botulinique est détruite par le traitement de stérilisation.

3 Les bactéries productrices d’histamine (bactéries histaminogénes) sont certaines Enterobacteriaceae (Morganella
morganii, Klebsiella pneumoniae, Hafnia alvei, notamment), certains Vibrio, quelques Clostridium, quelques

Lactobacillus, Photobacterium spp, etc.

Ce danger est a prendre en compte si les poissons riches en histidine peuvent rester en contact avec d’autres ingrédients
(macération par exemple) a une température suffisante (supérieure a 5° C) et un temps assez long (quelques heures,

selon la température) pour favoriser leur multiplication et la production d’histamine.
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DANGERS ORIGINE M ESURES PREVENTIVES

Mauvaises conditions de
. ésultat de I’activité de | récolte et de conservation onnes pratiques chez le
Mveotoxines Résultat de I’activité d Ite et d t B pratiq hez |
% Y certaines moisissures (propreté des locaux, fournisseur
3 température, humidité)
o
= o Désinfectants, pesticides
= Résidus gerants, pest ’ Non-respect des . .
5 .. herbicides, algicides, o R Bonnes pratiques agricoles
ol | phytosanitaires fongicides, etc conditions d’utilisation
o) >
O}
g HAP Huiles Bonnes pratiques d’extraction
0o
Métaux lourds
Dioxines Environnement Choix des zones de production
PCB, ...
Radioactivité Contamination de Sélection en fonction des zones de
§ I’environnement production
‘Q . . . . Respect des bonne ti
Z Morceaux de caisse, de plastiques, Manipulations , © pe G~ bonmes pratiques
o . d’hygiéne lors des manipulations
agrafes, etc. hygiéniques des produits

chez les opérateurs amont

2.3 - Principaux dangers liés aux autres achats - Mesures préventives

Il s’agit des dangers qui concernent les matiéres premicres regues par le transformateur. Les actions
proposées (mesures préventives) visent a réduire leur contamination initiale a réception ; elles concernent le
fournisseur et sont a reprendre lors de la rédaction du cahier des charges fournisseurs.

DANGERS M ESURES PREVENTIVES

Contamination initiale

Eau et glace (Bactéries pathogénes)
(Contaminants chimiques)

Utilisation d’eau potable ou eau de mer propre'
Entretien des canalisations d’approvisionnement

Contamination initiale

(additifs) Additifs autorisés

Vapeur

Aptitude au contact alimentaire
H . .Y Tolérances réglementaires de migration
Matériaux de Contaufggtion initifie et (BADGE, BFDGE, ...)
conditionnement croisee Certificat d’alimentarité

Gaz de

(Contaminants chimiques) Respect des bonnes pratiques d’hygiene par le

conditionnement C (Mlgratsl)l . fabricant de matériaux d’emballages et
Bacs de manutention ( ontar?;nzitgts F ;Slques) conditionnement
articules

Livraison de boites, bocaux, etc. emballés
(carton, filmage des palettes, etc.)

! Pour les caractéristiques de 1’eau de mer propre voir Avis de [’AFSSA relatif a la mise en place de régles hygiéniques
d'utilisation de l'eau de mer propre pour la manipulation des projets de la péche (juillet 2007) et directive
2006/113/CE.

L’eau de mer propre peut étre utilisée pour les viviers, la manipulation et le lavage des produits de la péche (sous toutes
les formes (tous les produits) ou parties comestibles), la production de glace pour leur refroidissement ou le
refroidissement rapide des crustacés et mollusques aprés cuisson (réglement (CE) n°® 853/2004), si des installations
adéquates et des procédures de contrdles fondées sur les principes HACCP sont mises en place par les opérateurs pour
garantir la conformité de cette eau a la définition du réglement (CE) n°® 852/2004.
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DANGERS

M ESURES PREVENTIVES

Matériaux de
conditionnement

Production de substances
toxiques lors du traitement de
stérilisation

Choix des matériaux

Tests de migration prenant en compte les
conditions réelles de fabrication (composition des
produits, température, ...)

Non étanchéité du
conditionnement
(joint, fissure dans le métal,
protection interne,
caractéristiques
dimensionnelles, ...)

Cahier des charges fournisseurs

Respect des bonnes pratiques par les fabricants de
conditionnement

Produits de nettoyage
et désinfection

Contamination croisée
(résidus)

Non efficacité

Détergents aptes a entrer au contact des denrées
alimentaires et désinfectants homologués

Qualification préalable

Témoinsdetraitement
de stérilisation
(papier, capsules, etc.)

Mauvaise information

Validation de leur efficacité par le fournisseur
Respect de la DLUO indiquée

Equipements
(tables de travail, tapis

Contamination croisée
Bactéries pathogénes

Aptitude au nettoyage/désinfection

Contamination croisée
(migration de contaminants

Aptitude au contact alimentaire

de convoyage, chimiques) Choix des produits de nettoyage
mélangeurs, vannes, ...) (résidus de produits de Procédure de nettoyage et désinfection
Petits matériels, gants, nettoyage)
Prolifération

Non décontamination

Qualification du matériel

Allergenes

Contamination croisée lors du

transport

Cahier des charges (conditionnement, conditions
de transport, ...)

3 - Maitrise des dangers liés a I'eau de mer

L’eau de mer propre peut &tre utilisée
pour les viviers, la manipulation ou le
lavage des produits de la péche (y
compris toutes les formes (tous les
produits) et parties comestibles), la
production de glace pour - le
refroidissement des produits de la
péche, le refroidissement rapide des
crustacés et mollusques apreés cuisson,
voire le nettoyage des installations et
équipements.

La qualité¢ de I’eau de mer utilisée peut varier en fonction des
conditions climatiques ponctuelles (fortes pluies, par exemple),
qui peuvent modifier temporairement des courants, la
contamination par des rejets anthropiques, la turbidité.

La qualité requise de 1I’eau de mer utilisée dans 1’établissement
dépend de 1’'usage qui en est fait.

Lors de I’établissement d’un pompage, le professionnel tient
compte de cette vulnérabilité potentielle de la ressource.

A 1 . . . . .. .
L’eau de mer peut étre source de dangers microbiologiques, de contaminants chimiques et de phycotoxines
marines. Ces contaminations sont essentiellement liées a ’activité humaine, il est donc recommandé de
pomper I’eau de mer en dehors des zones de rejets anthropiques (liés a ’activité humaine).

' D’aprés Avis AFSSA de juillet 2007 sur I’eau de mer propre, cité en référence dans les « autres textes » (GEN 3).
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3.1 - Dangers microbiologiques

3.1.1 Bactéries

Les bactéries telles que Salmonella, Listeria monocytogenes résistent mal a la salinité de ’eau de mer.
Staphylococcus aureus peut se développer mais la principale source de contamination des produits provient
de contaminations humaines (voir les Bonnes pratiques d’hygiéne liés au personnel (BPH 3). Les Vibrio
correspondent a une flore naturelle de 1’eau de mer. Seules certaines souches de Vibrio cholerce (O1 et O139)
et certains Vibrio parahaemolyticus (TDH et/ou TRH positifs) sont potentiellement pathogeénes.

Pour évaluer la contamination fécale de I’eau de mer propre, Escherichia coli (comme pour les coquillages)

est un indicateur intéressant (indicateur de pollution fécale), méme s’il peut sous-estimer le danger viral et
parasitaire.

Lorsque I’eau de mer propre est stockée la durée de stockage est telle qu’elle ne permet pas la prolifération
microbienne. Pour évaluer cette durée de stockage le professionnel prend en compte les différents facteurs
pouvant influer sur cette prolifération, notamment température® de 1’eau (saison, ensoleillement, ...),
oxygénation des bassins, etc. Cette durée de stockage fait I’objet d’une validation et d’une surveillance.

3.1.2 Virus

Les virus (voir § 1.1.1.3 ci-dessus) peuvent survivre, mais ne sont pas capables de se multiplier dans 1’eau de
mer. Ils proviennent des rejets d’eaux usées résultant de 1’activité humaine (virus « entériques »). lls peuvent
se fixer sur les matiéres en suspension.

11 est donc recommandé de pomper I’eau de mer en dehors des zones de rejets anthropiques.

Une étude américaine (voir Avis AFSSA) indique que la majorité des virus est associée a des particules en
suspension de taille < 3 um et a des sédiments floconneux. Une autre étude suggeére que seuls les virus
associés a des particules sont capables de rester infectieux et d’étre disséminés a distance. L utilisation d’eau
de mer avec une turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU) est donc sans doute un facteur de réduction du
risque viral.

3.1.3 Parasites

Les parasites véhiculés par 1’eau sont essentiellement des protozoaires (Cryptosporidium, Giardia,
Toxoplasma gondii, ...). lls sont excrétés par les hommes, les animaux. Il est donc recommandé de pomper
I’eau de mer en dehors des zones de rejets anthropiques.

Des indices de turbidité élevés sont associés a la détection de Cryptosporidium ou Giardia dans les eaux. Il
est recommandé d’utiliser une eau de mer a turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU).

Enfin le traitement UV, I"ozone ont un potentiel d’inactivation important sur Cryptosporidium. La filtration
(notamment nano-filtration) permet de retenir les kystes de Cryptosporidium.

3.2 - Contaminants chimiques

Les contaminants chimiques sont présents soit sous forme dissoute, mais leur solubilité est souvent faible,
soit, et c’est la forme majoritaire, sous forme particulaire adsorbée sur les matiéres en suspension. Il est
préférable d’utiliser une eau de mer a turbidité faible (< 1 NFU, voire < 0,5 NFU).

Par ailleurs, un traitement d’adsorption sur charbon actif permet de retenir les composés hydrophobes (PCB,
dioxines, HAP, TBT) lorsqu’il est intégré dans une filiére de traitement appropriée, diment autorisée par
I’autorité sanitaire et bien conduite par son exploitant.

En outre, compte-tenu du caractére corrosif de 1’eau de mer, une attention particuliére est apportée au choix
des matériaux utilisés pour sa distribution (résistance a la corrosion) pour prévenir la migration de métaux, la
libération de composés organiques ...

3.3 - Phycotoxines
Il existe deux types de phytoplancton dans I’eau de mer :

e Les phytoplanctons toxiques, qui s’accumulent dans les coquillages (voir § 1.1.1.5)
e Les phytoplanctons nuisibles, qui sont source de mortalité des organismes aquatiques.
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Les eaux font I’objet d’une surveillance réguliére (REPHY : Réseau de surveillance du phytoplancton et des
phycotoxines, coordonné par IFREMER). 1l faut cesser le pompage de I’eau de mer en cas de dépassement
des seuils d’alerte REPHY, sauf si I’analyse complémentaire permet de montrer que ’alerte est liée a une
espéce non toxique.

3.4 - Maitrise de la qualité de I’eau de mer propre

"Lorsque de 'eau propre est utilisée, des installations et procédures adéquates doivent étre disponibles pour
l'alimentation en eau, afin de garantir que I'utilisation de cette eau ne constitue pas une source de
contamination des denrées alimentaires."

Ceci implique donc pour les opérateurs d'effectuer au préalable une étude de la qualité¢ de l'eau, des
variations possibles de sa composition, de la disponibilité¢ de la ressource, des utilisations envisagées', des
modalités de production/traitement, du stockage, de la distribution et de mettre en place des procédures de
contréle de la qualité / sécurité de l'eau. Ces procédures sont basées sur les principes de 'HACCP. Ces
¢léments seront fournis aux autorités compétentes pour la demande d’autorisation.

L’utilisation de 1’eau de mer propre (comme pour une eau de forage) nécessite :

Une autorisation préfectorale pour le prélévement et le traitement de ’eau,

Des mesures pour la protection du point de capture,

Vérification de la pertinence et de I’efficacité des mesures mises en ceuvre par I’autorité sanitaire,
Une surveillance par la personne (publique ou privée) responsable de la distribution de 1’eau, avec
des analyses dont la fréquence et la nature dépendent des dangers identifiés,

La tenue d’un carnet sanitaire,

e le signalement de toute anomalie a I’autorité sanitaire.

Voir Annexe III - Eau de mer propre

4 - Maitrise des dangers liés aux opérations de transformation

Il s’agit des dangers qui sont liés a I’activité du transformateur, a partir du moment ou il a réceptionné ses
matieres premicres jusqu’a la réception des produits par son client (départ de 1’établissement pour des
enlévements réalisés par le client ou a réception chez le client pour des livraisons réalisées par le fabricant),
ainsi que les risques liés a la salubrité ‘des produits jusqu’a leur consommation (DLUO sous sa
responsabilité).

Le procédé de stérilisation permet de décontaminer les produits préalablement contaminés par des bactéries
mais son efficacité dépend du niveau de contamination initiale. En outre, il ne permet pas toujours la
destruction des toxines (histamine, toxine staphylococcique, notamment). Le professionnel est donc vigilant
a tout mettre en ceuvre pour :

— minimiser la contamination initiale : sélection des fournisseurs sur leur aptitude a respecter des bonnes
pratiques d’hygiéne, respect de la chaine du froid lors du transport (cahier des charges transporteurs),
maitrise des contaminations croisées chez le fournisseur, etc. ;

N.B. — Lorsque les fournisseurs ne sont pas évalués ou en cas d’incertitude sur les mesures appliquées en
amont, cela peut conduire a renforcer les contréles a réception (contréles de validation de la matiére
premiere nécessitant un plan d’échantillonnage plus important qu’une simple surveillance des mesures
appliquées en amont (voir SUP 1 et OPE 2.1)). C’est le cas notamment pour les achats de poissons riches
en histidine pour lesquels il y a méconnaissance des pratiques en amont.

— ne ‘pas contaminer (contamination croisée) les produits lors des opérations: importance de
I’environnement de travail et de la formation du personnel ; ceci concerne tous les dangers, y compris la
contamination croisée par les allergénes (importance des conditions de manipulation, procédures de
nettoyage, étiquetage, etc.) ; certaines flores d’altération favorisant la production d’histamine, la marche
en avant et une bonne maitrise des flux d’air sont importants.

! Lavage de sols, lavage d’équipements pouvant entrer en contact avec les produits de la péche, lavage ou glacage des
produits de la péche (sous toutes leurs formes (tous les produits) et parties comestibles), viviers, refroidissement des
crustacés et mollusques apres cuisson,...



— ne pas favoriser le développement des dangers biologiques : la gestion des temps d’attente et de la
température des produits est primordiale, y compris pour les produits précuits (pour I’histamine les
temps d’attente doivent &tre limités), maintien de la température des poissons crus a une température
aussi proche que possible de 0° C, en général < 5° C lors des opérations de préparation des poissons
blancs (tolérance 7° C pour des périodes courtes) (voir exemples de conditions d’attente ci-apres) ;

— ne pas favoriser la formation de substances de décomposition ou toxiques lors des traitements de

stérilisation ;

— maitriser les sertis et fermetures des récipients, les barémes de stérilisation, pour maintenir la stabilité
des produits a température ambiante pendant toute la durée de vie.

4.1 - Exemples de conditions d’attente en cours de préparation

Les données ci-apreés supposent que par ailleurs les bonnes pratiques d’hygiéne décrites dans ce guide sont
respectées, notamment la chaine du froid et résultent des usages professionnels, sans effet constaté sur la
sécurité et la qualité du produit' . Lorsqu’elles sont dépassées, des contrdles sont mis en place pour s assurer
de ’acceptabilité du /ot (par exemple mesure de I’histamine pour le thon, etc.).

Type de poisson Tempgrgt;rrgdrﬂi?éi male Dur ée maximalée? Dur ée courante
Sardines et maquereaux crus <10°C <3h 2h
Thon cru <15°C <3h 2h
Thon précuit ou longe de thon <30°C’ <10h 6h
Magquereau précuit T° ambiante (<25° C) <8h 6h
Sardine précuite a la vapeur T° ambiante (< 25° C) <4n 3h
Sardine frite 4 I’huile - égouttage ouc< 246111;12‘}13;21??;2?; i)l(l?sznslci)sgéﬁlf:il?aii?ehf?ozsec(i 4° C)

4.2 - Exemples de mesures préventives lors de la préparation

CAUsSE DANGERS M ESURES PREVENTIVES
S Eviscération précoce (poissons blancs) et bien faite
= Bactéri hoge (controle de la qualité de 1’éviscération)
= gé Visceres acte;r;es p?t OEenes suivie d’un ringage a 1’eau propre
gl's Mucus Bactéries d’altération Instructi de t .
Sl s (production d’histamine) nstructions de traval
5 (pas de contact chair/peau, ...)
o Formation du personnel
- . i , . . .
5 Manipulation des Bactéries pathogénes Procédures et instructions de .travall
e % poissons Bactéries d’altération Temps d’attente et T° des poissons
El'5 (lors des (production d’histamine) Formation du personnel
3| = s . -
=[S opérations de Contaminants chimiques ou Lavage des poissons
S 5 c .
o préparation) physiques Détection de corps étrangers

' Voir aussi Effect of delayed processing on changes in histamine and other quality characteristics of 3 commercialy
canned fishes (R. Jeya Shakila, Geevarethinam Jeyasekaran, S. Aunto Princy Vyla and R. Saravana Kumar - Journal of
Food Sciences - Vol 70 , Nr 1, 2005)

* Durée maximale avant la prochaine opération de traitement thermique ou mise en chambre froide.

3 La précuisson a détruit la flore d’altération notamment les bactéries histaminogénes.

4 < 2 hentre la fin de cuisson et la fermeture + < 2h entre la fermeture et le début de la stérilisation.
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Contamination croisée

CAUSE DANGERS MESURESPREVENTIVES
Surveillance de la qualité de 1’eau
L. . Procédés de traitement de ’eau validés, surveillés et
Fau Bactéries pathogenes vérifiés (forage, eau recyclée, eau de mer propre)
Glace Contaminants chimiques g% yeee, prop

Maintenances des installations de distribution d’eau
et fabrication de glace

Ingrédients divers

Bactéries pathogénes
Allergénes

Conditions de stockage
Lignes dédiées, planification de la production

Chambres froides

Fluide frigorigéne

Choix du fluide frigorigéne
Choix des équipements
Maintenance

Locaux
Milieu ambiant

Bactéries pathogénes
Bactéries d’altération
(production d’histamine)

Organisation des locaux
Procédures de nettoyage et désinfection

Equipements et
outillages

Bactéries pathogenes
Bactéries d’altération
(production d’histamine)
Allergénes

Contaminants physiques ou
chimiques
(particules, huiles, verre, ...)

Procédures de nettoyage et désinfection

Maintenance préventive
Choix des matériaux

Personnel

Staphylococcus aureus
(production de toxine
staphylococcique)

Hygiéne du personnel

Emplissage
(emboitage, mise
en bocal, mise en

poche, etc.)

Contaminants chimiques
(BADGE (Bisphénol A
diglycidyl éther), BFDGE
(bisphénol F diglycidyl
éther), ...)

Contaminants physiques

Cahier des charges (aptitude au contact alimentaire)
et sélection des fournisseurs

Conditions de stockage des conditionnements
Nettoyage des récipients avant utilisation

Fermeture

(sertissage,

bouchage,
soudure, etc.)

Contamination ultérieure par
des bactéries pathogeénes

Réglage de la sertisseuse/operculeuse
Conditions de manipulation des produits

Refroidissement
apres stérilisation

Bactéries pathogenes
Contaminants chimiques

Qualité de I’eau de refroidissement
(eau chlorée,
eau préalablement traitée thermiquement)

Conditions de manipulation

Contaminants physiques
(cristaux de struvite, non

dangereux)

Maitrise du pH
Conditions de refroidissement
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CAUSE

DANGERS

M ESURES PREVENTIVES

Refroidissement
apres stérilisation

Sporulation de bactéries
thermorésistantes

Conditions de refroidissement (rapidité)

Bactéries pathogénes

Adéquation des équipements frigorifiques avec les

- L volumes traités
Bactéries d’altération

Température des - :
production de toxines

Maintien du glacage

S oissons 5 )
-% P (histamine) Température des locaux
R (toxine staphylococcique) Gestion des temps d’attente
S Production de
o contaminants .
chimiques au Benzopyrene . . S
cou;]s des TGO Qualification (validation)
e ) des procédés de transformation
operations Acrylamide, etc.
(notamment lors
de la stérilisation)
5 Validation du baréme de stérilisation prenant en
b= compte la cartographie du stérilisateur
cl-= Stérilisation (répartition des températures)
S| . Bactéries pathogénes . ) S \ T
Zl s insuffisante Suivi de I’application du baréme de stérilisation
§ Maintenance des équipements de stérilisation
o Personnel qualifié

Malveillance
Terrorisme

Introduction d’une

q substance Bactéries pathogénes
angereuse au . . N . .
C(%urs des Contaminants chimiques Acces limités aux sites de production

opérations ou Contaminants physiques

apres fabrication

Note: il convient d’étre vigilant aux risques de malveillance, interne mais surtout par intrusion. Outre la
surveillance réguliére des ateliers et entrepots; 1’acces au site industriel, aux ateliers et aux entrepdts est régi
par des régles strictes d’autorisation et de circulation.

5 - Maitrise des dangers lors de la distribution et de 'utilisation

Les produits doivent étre sains et salubres jusqu’a leur utilisation finale.

Le professionnel met en ceuvre des mesures pour que le produit reste siir et salubre jusqu’a son utilisation
(déconditionnement ou ouverture de celui-ci), notamment :

I’application d’un baréme de stérilisation et I’herméticité du conditionnement ;

le choix du conditionnement utilisé, en fonction de 1’utilisation attendue (taille, matériau, par
exemple) ;

I’étiquetage des produits (voir ci-aprés MNG 2.1 - Communication externe) et la description des
conditions de manipulation, d’utilisation, etc. ;

la durée de vie (voir OPE 1.4) des produits : indication d’une date limite d’utilisation optimale
(DLUO), adaptée au produit (notamment au matériau de conditionnement) ;

les produits sont entreposés dans des conditions ne favorisant pas 1’altération des boites (humidité,
etc.);

les produits finis sont manipulés de maniére a ne pas altérer la fermeture (serti, par exemple),

les produits sont protégés des risques de malveillance au cours de la distribution (« Indicateur »
d’altération du conditionnement, film plastique rétractable sur capsules des bocaux, par exemple).
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6 - Exigences réglementaires relatives aux produits finis

6.1 - Stabilité des produits

Les produits doivent avoir une stabilité biologique a température ambiante. Celle-ci est démontrée par une
mise en étuve des produits (37°C pendant 7 jours) pour s’en assurer (notamment absence de déformation des
récipients (boites, opercules des bocaux, plastiques)).

Voir la norme NF V08-408'

6.2 - Teneur en histamine
Réglement (CE) n° 2073/2005

Analyse de 9 échantillons :

- Moyenne des échantillons < 100 ppm

- Pas plus de 2 échantillons > 100 ppm et <200 ppm
- Aucun échantillon > 200 ppm

6.3 - Teneurs maximales en métaux lourds et autres contaminants

Reéglement (CE) n° 1881/2006

Contaminants Poissons Poissons Mollusques | Crustacés | Céphalopodes
(matiéres premiéres fraiches) (en général) (exceptions) bivalves 2 (sans viscéres)
mercure total en mg/kg de chair humide 0,5 1,0 0,5 0,5 0,5
cadmium en mg/kg de chair humide 0,05 0,1,0,2°, 03¢ 1 0,5 1
plomb en mg/kg de chair humide’ 0,3 1,5 0,5 1,0

Note : des études sur le thon et le mercure montrent que lors du procédé de stérilisation la teneur en mercure
est plus élevée dans le produit fini que dans la matiére premiére (environ 25 %"° ). En cas de dépassement de
la teneur en métaux lourds des produits finis, il convient de prendre en compte cet effet’ « concentrateur »
du procédé de stérilisation.

! Le test de 7 jours & 55° C est un outil de validation et de vérification (voir MNG 2.3). Une non stabilité ne nécessite
pas de retrait des produits mais une analyse des procédés.

% Crustacés a l'exception de la chair brune de crabe et a l'exception de la téte et de la chair du thorax du homard et des
crustacés de grande taille semblables (Nephropidae et Palinuridae)

* loup (Anarhichas lupus), bonite (Sarda sarda), anguille (Anguilla species), empereur, hoplostéte orange ou hoplostéte
de Meéditerranée (Hoplostethus species), grenadier de roche (Coryphaenoides rupestris), flétan (Hippoglossus
hippoglossus), abadéche du Cap (Genypterus capensis), marlin (Makaira species), cardine (Lepidorhombus species),
mulet (Mullus species), rose (Genypterus blacodes), brochet (Esox lucius), palométe (Orcynopsis unicolor), capelan de
Méditerranée (Tricopterus minutes), pailona commun (Centroscymnes coelolepis), raies (Raja species), grande sébaste
(Sebastes marinus, S. mentella, S. viviparus), voilier (Istiophorus platypterus), sabres (Lepidopus caudatus, Aphanopus
carbo), dorade, pageot (Pagellus species), requins (toutes especes), escolier noir ou stromaté, rouvet, escolier serpent
(Lepidocybium flavobrunneum, Ruvettus pretiosus, Gempylus serpens), esturgeon (Acipenser species), espadon (Xiphias
gladius), thon (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)

* Chair musculaire des poissons suivants : bonites (Sarda sarda), sar a téte noire (Diplodus vulgaris), anguille Anguilla
anguilla), mulet lippu (Mugil labrosus labrosus), chinchard (Trachurus trachurus), louvereau, (Luvarus imperialis),
sardine (Sardina pilchardus), sardinops (Sardinops species), thon (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus
pelamis), céteau ou langue d’avocat (Dicologoglossa cuneata).

> Chair musculaire des poissons suivants : bonitou (duxis species)

Chair musculaire des poissons suivants : anchois (Engraulis spp.), espadon (Xiphias gladius)

’ Huiles et matiéres grasses, y compris les matiéres grasses du lait : < 0,1 ppm de plomb

¥ Etudes réalisées par IFREMER
9

6

Le professionnel doit calculer le coefficient de concentration en fonction de son procédé de fabrication. Cela peut se
faire a travers des études réalisées par la profession si les conditions de fabrication sont similaires.
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Poissons, Huiles et .
Contaminants Textede produitsdela graisses Huiles
référence péche’ végétales marines
Somme des dioxines et furancs en pg/g de poids frais® | Reglement | LA B 075 T2 47
Somme des dioxines, furanes et PCB de type dioxine (CE) g3 15 10
en pg/g de poids frais 1881/2006 ’
HAP en pg/kg de poids frais (benzo (a) pyrene)
- Huiles et graisses destinées a la
consommation humaine directe ou a une
utilisation comme ingrédient des denrées 2,0
alimentaires Réglement
”””””””””” (CE)
- Chair musculaire de poissons fumés et
. A . 1881/2006 5,0
produits de la péche fumés
- Chair musculaire de poissons non fumés 2,0
- Crustacés et céphalopodes non fumés 5,0
- Mollusques bivalves 10,0
Résidus de produits de nettoyage et désinfection ]glgr/%jg\g Exigences réglementaires sur les biocides
Reéglement
. . . - . (CE)n®
Mlgrats a partir des matériaux au contact des denrées 1935/2004 Fxigences réglementaires
alimentaires . .
et directives
spécifiques

1

taille semblables (Nephropidae et Palinuridae)

Valeur non applicable a la chair brune de crabe et a la téte et la chair du thorax du homard et des crustacés de grande

? Pour les huiles et graisses végétales, les huiles marines les seuils réglementaires sont exprimés en pg/g de graisses

3 ‘Chair musculaire d’anguille (Anguilla anguilla) et produits dérivés (12 pg/g)

Foie de poisson et produits dérivés (25,0 pg/g)
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GEN 5 - PROCESSUS

Les processus sont regroupés en trois grandes catégories :

les processus de management: ils définissent les
responsabilités et régles de management des activités en
relation avec la sécurité sanitaire des produits ;

les processus de support (programme prérequis ou PrP,
dans la norme ISO 22000-2005) : ils regroupent ce qui

est aussi appelé les bonnes pratiques générales
d’hygiéne, ou mesures préalables a 1’application d’une
démarche HACCP; ce sont tous les éléments

Cette approche « processus » n’est pas
une obligation réglementaire. Par
contre, elle facilite la mise en place
des exigences réglementaires en
termes de responsabilités (processus
de management), de bonnes pratiques
d’hygiéne (processus de support) et
d’application de I’'HACCP (processus
de réalisation).

nécessaires pour que 1’entreprise puisse produire dans de
bonnes conditions, notamment pour la sécurité sanitaire des produits ;

- les processus de réalisation : ils correspondent a la phase de mise au point des produits, au cours de
laquelle sont réalisés 1’analyse des dangers, 1’établissement et la validation des mesures de maitrise
(processus de conception), et a I’application des mesures ainsi établies (processus de production et
processus d’expédition). Ces mesures couvrent le programme prérequis opérationnel (PrPO) de la
norme [SO 22000-2005 et les CCP (points critiques pour la maitrise, tels que définis par la démarche
HACCP décrite dans les documents du Codex alimentarius).) Ces processus correspondent aux
mesures mises en place par I’entreprise, spécifiques a chacune de ses diverses productions, en vue de
mettre en marché des produits sains.

Dans la description des processus ci-dessous, les chiffres entre parenthéses font référence a la norme ISO
22000-2005 ; quelques références a la norme ISO 9001-2008 ont aussi ét¢ indiquées.

Les différents processus présentés ci-dessous sont repris dans les chapitres suivants, et constituent
I’ensemble des éléments a mettre en place pour assurer la sécurité sanitaire des produits. Les preuves de leur
mise en place, de leur application et de leur efficacité permettent a 1’entreprise de démontrer le respect des
exigences réglementaire en matiere de sécurité sanitaire des produits (Voir chapitre GEN 3 - Textes
réglementaires - Textes généraux de sécurité desaliments).

1 - Processus de management

Ces processus de management permettent
notamment de satisfaire aux recommandations du
Codex alimentarius en matiére de gestion de la
sécurité sanitaire des aliments, relatives a
I’engagement de la direction, a la définition des
responsabilités dans ’entreprise, aux régles de
fonctionnement (étapes HACCP, tracabilité).

1.1 - Management général

Ce processus décrit les engagements et mesures
prises par la direction de 1’entreprise pour assurer
la maitrise et le suivi des mesures relatives a la
sécurité sanitaire des produits.

Ceci concerne :
- I’engagement de la direction (5.1) ;
- lapolitique de sécurité des denrées alimentaires (5.2) ;
- la planification du systéme de management de la sécurité des aliments (5.3) ;
- la définition des responsabilités et autorités (5.4) ;
- /larevue de direction (5.8) ;
- la mise a disposition des ressources (6.1).

1.2 - Management de la sécurité des produits
Ce processus décrit les éléments « organisationnels » permettant d’assurer la sécurité sanitaire des produits.

1.2.1 Organisation générale

Pour un bon management de la sécurité des produits, il est nécessaire de mettre en place une organisation
générale appropriée, qui concerne notamment :

- la désignation d’un responsable de la sécurité des denrées alimentaires (5.5) ;
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- Dorganisation en vue d’assurer la communication externe ou interne (5.6) ;
- la planification des différentes activités de 1’entreprise (7.1) ;
- la gestion de situations d’urgence (5.7).

1.2.2 Définition des mesures de maitrise de la sécurité des aliments

Pour assurer la sécurité sanitaire des produits, il est nécessaire que des mesures adaptées soient définies. Ce
chapitre décrit comment faire pour établir ces mesures.

Ceci concerne :
- laplanification du systéme de management de la sécurité (5.3) ;
- les programmes prérequis (7.2) ;
- la préparation a I’analyse des dangers (7.3) ;
- D’analyse des dangers (7.4) ;
- I’établissement des PrP opérationnels (PrPO) (7.5) ;
- I’établissement des CCP (plan HACCP) (7.6) ;
- la mise a jour des informations initiales et documents relatifs a la maitrise de la sécurité des
aliments (7.7).

1.2.3 Validation, vérification et amélioration du systéme

Pour assurer la sécurité sanitaire des produits, il est nécessaire que 1’efficacité des mesures définies soit
démontrée (validation), qu’il n’y ait pas de dérive dans le temps (vérification) et que 1’entreprise soit en
amélioration continue.

Ceci concerne :
- l’organisation (8.1, 7.8) ;
- lavalidation des mesures de maitrise (8.2) ;
- la maitrise de la surveillance et du mesurage (8.3) ;
- la vérification du systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires (8.4) ;
- I’amélioration (8.5).

1.2.4 Tracabilité(7.9)
L’entreprise a une obligation réglementaire de tracabilité (Reglement (CE) 178/2002).

1.2.5 Conformitédesproduits

L’entreprise s’assure que les produits mis en marché sont sains. En cas de défaillance, elle met en place des
mesures pour retirer les produits du marché (obligation du Réglement (CE) 178/2002).

Ceci concerne :
- la maitrise des non-conformités (7.10) ;
- la procédure de retrait ou de rappel (7.10.4).

1.3 - Documentation

Ce processus concerne la gestion de I’ensemble de la documentation de I’entreprise (procédures, démarche
HACCP, enregistrements, etc.). Cette documentation est nécessaire pour démontrer que les mesures décrites
sont bien en place, efficaces et s’améliorent.

Ceci concerne :
- les exigences relatives a la documentation (1.6) ;
- “la mise a jour des informations initiales et des documents spécifiant les PrP, les PrPO et le plan
HACCEP (les CCP) (7.7).

2 - Processus de support

Dans ces processus de support on retrouve les éléments | Ces processus de support correspondent aux
indispensables qui seront utilisés lors de la réalisation des | exigences —générales d’hygiéne de la
opérations de production et qui sont congus et organisés | réglementation, au programme prérequis des
pour ‘minimiser les risques sanitaires au cours des | textes du Codex alimentarius ou de la norme
opérations de production (contamination initiale et | SO 22000-2005.

contamination croisée en particulier).
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Leur application et leur respect sont un préalable indispensable a la maitrise de la sécurité sanitaire des
produits.

Note - L’engagement de la direction a fournir les moyens nécessaires, notamment financiers, est un élément
important des processus de support (investissements, compétences, etc.)

2.1 - Achats

Le processus d’achats décrit comment sont réalisés les achats par I’entreprise, qu’il s’agisse de produits, de
services, d’équipements, etc.

L’organisation mise en place pour réaliser les achats vise & minimiser :

- les contaminations initiales (biologiques, chimiques ou physiques) des ingrédients,

- les risques de contamination croisée lors de la réalisation des activités, par les emballages,
équipements, gants, ... (aptitude au contact alimentaire), les graisses de maintenance
(alimentarité), ..., par les produits de nettoyage et désinfection (homologation) ou du fait d’une
mauvaise efficacité de ceux-ci, etc.

Ceci concerne :

- la sélection et suivi des fournisseurs (5.6.1) ;
- les cahiers des charges ;
- laréception des achats (éléments décrits dans le cahier des charges).

2.2 - Infrastructures et environnement de travail (6.3 et 6.4)

Ce processus couvre 1’ensemble des moyens matériels nécessaires a 1’activité de 1’entreprise, afin d’étre dans
des conditions satisfaisantes pour assurer la sécurité sanitaire des produits.

Les ¢éléments mis en place visent a :

- faciliter la réalisation des opérations (espace de travail, éclairement, choix des équipements, ....),
- minimiser les risques de contamination croisée lors des opérations.

Ceci concerne :

- les locaux et leurs installations ;

- I’approvisionnement en eau, glace, vapeur,

- la gestion des déchets,

- la maitrise des nuisibles ;

- les matériels et équipements ;

- la maintenance, y compris I’étalonnage et la calibration des instruments de mesure ;
- le nettoyage et la désinfection.

2.3 - Ressources humaines (6.2)

Ce processus couvre ’ensemble des exigences relatives au personnel (interne ou externe) intervenant dans
I’entreprise et pouvant avoir un effet sur la qualité sanitaire des produits.
La gestion des ressources humaines vise a :
- minimiser les contaminations croisées par le personnel (hygiéne, tenue, comportement),
- assurer une bonne réalisation des activités (compétence, formation aux taches a effectuer).
Ceci concerne :

- la santé du personnel ;

- I’hygiéne du personnel ;

- - la formation du personnel ;

- lasurveillance du personnel.

2.4 - Systeme d’information

Ce processus est trés important ; il correspond a 1’ensemble des moyens techniques permettant de gérer la
documentation (documents et enregistrements). Il est aussi utilisé pour la planification de la production, la
logistique, etc.
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La mise en place d’un systéme d’information fournit les données permettant de :

- démontrer la maitrise de la sécurité sanitaire des produits en assurant la gestion des divers
documents liés aux activités de transformation (analyse des dangers, validation, application,
surveillance des mesures de maitrise),

- assurer la tragabilité, notamment en cas de retrait ou de rappel.

3 - Processus de réalisation

Les processus de réalisation décrivent les mesures opérationnelles pour la maitrise de la sécurité sanitaire des
produits lors de leur développement, de leur production et de leur expédition.

Ils permettent de démontrer comment les exigences réglementaires relatives a ’"HACCP sont établies,
validées et appliquées.

3.1 - Processus de conception

Il s’agit de la démarche utilisée pour mettre au point un produit, définir et valider le plan HACCP, au sens de
la norme ISO 22000-2005 (application des chapitres 7.3 a 7.7.6 et 8.2 de la norme ISO 22000-2005). (Voir
aussi 7.2 et 7.3 de la norme ISO 9001-2008)

La conception vise a :

- définir, valider les mesures de maitrise nécessaires a la sécurité sanitaire et les mesures de
surveillance associées

- donner confiance dans la maitrise de la sécurité sanitaire des produits si les mesures ainsi
définies sont appliquées.

Ceci concerne :

- laplanification de la conception ;

- les éléments d’entrée de la conception, notamment la revue des exigences relatives au produit
(réglementation, dangers, écoute client, etc.) ;

- I’analyse des dangers, détermination des PrPO et des CCP (7.4, 7.5, 7.6) ;

- les données de sortie de la conception (baréme thermique, durée de vie, ...) ;

- larevue de conception ;

- la vérification de la conception ;

- lavalidation de la conception ;

- les modifications de la conception.

3.2 - Processus de production

Ce processus décrit les mesures de maitrise, de surveillance, d’acceptation a chacune des étapes de
production, depuis la réception des mati¢res premicres jusqu’a I’entreposage des produits préts a é&tre
expédiés.

En s’appuyant sur les documents associés a la production, la démonstration de I’application des mesures
décrites permettra d’avoirla confiance appropriée dans la sécurité sanitaire des produits.

3.3 - Processus d’expédition

Ce processus décrit les mesures de maitrise, de surveillance, d’acceptation, etc. a chacune des étapes
d’expédition, depuis I’étiquetage jusqu’a la livraison. C’est aussi dans ce processus que sont décrites les
mesures.destinées a s’assurer de la conformité des produits aux exigences réglementaires en matiére de
sécurité sanitaire des produits.

La bonne application du processus d’expédition, permet de ne mettre en marché que des produits dont la
sécurité sanitaire a été contrdlée (libération des lots).
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Cartographie des processus

MNG 1 MNG 2 MNG 3
MANAGEMENT / Management / / Sécurité des Maitrise de la /
général produits documentation
REALISATION OPE 1 - Conception OPE 2 - Production OPE 3 - Expédition
SUP 2 /
SUP 4
SUPPORT / SUP 1 Infrastructures / /

/ Achats

Environnement
de travail

Ressources / Systeme
Humaines / d'information




GEN 6 - POINTS CLEFS A MAITRISER

La qualité¢ hygiénique et la salubrité des produits mis sur le marché dépendent de la qualité initiale des
poissons (liée notamment au respect des bonnes pratiques d’hygiéne chez les fournisseurs : bateaux, élevage,

mareyage, abattoirs, etc.)
guide.

et du respect des bonnes pratiques de transformation, telles que décrites dans ce

A MAITRISER

POINT CLEF

DOCUMENTSA CONSULTER

Management or ganisé
Démar che systématique, etc.
Mises en place de bonnes pratiques

d’hygiéne - GEN1aGENS
, . Conception des produits avec analyse - MNG1aMNG 3
S organiser pour des dangers, validation des mesures .
mettre en marché des définies - SUPla4
produits sains Surveillance des productions - OPEL11aOPE13
Tra(;ablllté - Annexe
Vérification des mesures mises en place
Documentation
Systéme d’infor mation
Connaissance de la zone de provenance
des poissons
Contamination initiale Evaluation des four nisseurs - sUPl
des poissons ) . -
P Cahier deschargesfournisseurs OPE21
Contrdles aréception
L ocaux et équipements des locaux
Contamination croisée adaptésal’activité et maintenusen . SUP214SUP25
des poissons au cours parfait éat defonctionnement et de ' '
des opérations de propreté
transformation | ------momr s oo
Hygiéne et formation du personnel - SUP3

Prolifération Maitrise de latempérature deslocaux et
microbienne ou installations, maintenance des - SUP2letSUP24
production installations frigorifiques
d’histamine, etc.en [T T o R
coursde Meéthodes detravail (température des . OPE213211
transfor mation poissons, gestion destemps d’ attente) ' '
Maitrise des paramétres produitsfinis - OPE12
Prolifération Validation des barémes de stérilisation? | - OPE 2.6, 2.7
ultérieure Bonne application des mesuresdéfinies |- OPE 2.10a2.14
(non stabilite (sertissage, baréme de stérilisation
biologique notamment)
Libération deslots - OPE32
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Processus de Management
de la sécurité sanitaire
des produits
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Ce chapitre décrit toutes les mesures qui relévent du management de I’entreprise et de son organisation ainsi
que les démarches de maitrise de la sécurité sanitaire qui seront mises en ceuvre par la direction. Ce chapitre
comprend les ¢léments a prendre en compte pour :

1.

T A

Le management général

Le management de la sécurité des produits et I’organisation a mettre en place

La définition des mesures de maitrise de la sécurité sanitaire des produits

La validation et la vérification des mesures mises en ceuvre et I’amélioration du systéme
La tragabilité

La surveillance de la conformité des produits

La documentation nécessaire pour démontrer cette maitrise de la sécurité sanitaire des produits
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MNG 1 - MANAGEMENT GENERAL

En application du réglement (CE) 178/2002, la sécurité des denrées alimentaires mise en marché est de la
responsabilité des entreprises et donc de leurs dirigeants.

Engagement de la direction

L’engament1 clair de la direction est nécessaire ; il découle
directement de la responsabilité des entreprises concernant la
sécurité sanitaire des aliments. Cet engagement peut étre démontré
par divers éléments et, notamment, a travers une politique en
matiere de sécurité sanitaire des denrées alimentaires, par la mise en
place d’une organisation destinée a assurer la sécurité sanitaire des aliments, la réalisation de revues de
direction, etc.

Politique de sécurité des denrées alimentaires

La direction définit sa politique’ en matiére de
sécurité sanitaire des denrées alimentaires. Cette
politique est écrite, communiquée en interne ou
en externe, mise en ceuvre et maintenue a tous les

L’engagement  de respecter ce
guide peut étre 'un des ¢léments
de la politique de sécurité sanitaire
des denrées alimentaires définie
par le dirigeant.

La formalisation de la politique de sécurité¢ des
denrées alimentaires n’est pas une exigence
réglementaire, mais son existence est obligatoire, du
X , ) fait de la responsabilit¢ du dirigeant sur la base du
niveaux de ’entreprise réglement (CE) 178/2002.

Planification du systéme de management de la sécurité
des denrées alimentaires

La planification® est la partie du systéme de management de Il s’agit notamment de tout ce qui concerne
la sécurit¢ axée sur la définition des objectifs opérationnels | 13 mise en place de la démarche pour
en matiére de sécurité des denrées alimentaires, de I’analyse des dangers, le suivi de
spécification des processus opérationnels et des ressources Iapplication des instructions de travail, le
afférentes pour atteindre les objectifs fixés. La direction | ¢uivi de la sécurité des produits, les revues
s’assure que cette planification est bien réalisee. Ceci est | 4e direction, etc.

évalué notamment lors des revues de direction.

Responsabilité et autorité

Afin d’assurer un bon fonctionnement de 1’entreprise il faut
savoir qui fait quoi, de quelle responsabilité* et de quelle autorité
chacun dispose, notamment en matiére de sécurité des denrées
alimentaires. Le chef d’entreprise s’assure que des
organigrammes fonctionnels et hiérarchiques sont bien définis et
respectés.

Dans le dossier d’agrément il faut
fournir un organigramme fonctionnel
et un organigramme hiérarchique,
avec la définition des responsabilités.

Revue de direction La revue de direction n’est pas une obligation
réglementaire. Néanmoins, compte tenu de la
responsabilité des dirigeants, et pour que 1’ensemble
de Dentreprise prenne conscience de la nécessité
d’appliquer les mesures visant a mettre sur le marché
des produits sirs, il est important que périodiquement
le dirigeant s’assure du bon fonctionnement de
I’organisation qu’il a mise en place.

La revue de‘direction est un élément important
dans la maintenance et 1’amélioration continue
du systtme de management. Présidée par le
dirigeant, elle lui permet de s’assurer que le
systéme de management de la sécurité sanitaire
des aliments est pertinent, adéquat et efficace.

' Voir § 5.1 de la norme ISO 22000-2005
* Voir § 5.2 de la norme ISO 22000-2005
* Voir § 5.3 de la norme ISO 22000-2005
* Voir § 5.4 de la norme ISO 22000-2005

—50—



Ces revues de direction sont réalisées a intervalles programmés.

. 1 .
Au cours de la revue de direction” sont notamment abordés :

6 - Mise a disposition des ressources

. . N . .. 2 7
La direction met a disposition les ressources” adéquates pour
I’¢laboration, la mise en ceuvre, 1’entretien et la mise a jour
du systéme de management de la sécurité des aliments.

Ces ressources (voir processus de support) concernent | (c’est ce qui est vérifié, notamment, lors
notamment : de I’agrément sanitaire).

le suivi des actions décidées au cours de la précédente revue de direction ;

I’analyse des résultats des activités de vérification (actions destinées a s’assurer que le systéme
fonctionne bien comme défini et reste efficace), notamment des audits (internes ou externes) ;

I’examen des changements pouvant avoir un effet sur la sécurité des produits ;
les défaillances, accident, retraits ou rappels ;

les activités de mise a jour du systéme ;

les activités de communication et en particulier les réclamations clients;

les audits ou inspection externes (clients, autorités compétentes, etc.)

Sans mise a disposition des ressources
appropriées, aucune garantie ne peut étre
donnée sur Paptitude de I’entreprise a
satisfaire les exigences réglementaires

les infrastructures ;
I’environnement de travail ;
les ressources humaines, avec les compétences appropriées ;

le systéme d’information.

! Voir § 5.8 de la norme ISO 22000-2005
2 Voir § 6.1 de la norme ISO 22000-2005
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MNG 2.1 - MANAGEMENT DE LA SECURITE DES PRODUITS -
ORGANISATION GENERALE

Pour que la sécurité sanitaire des produits mis en marché soit assurée correctement, la direction met en place
une organisation générale appropriée, et notamment :

- désigne un responsable de I’équipe chargée de la sécurité des aliments ;
- met en place une communication externe et interne ;
- s’assure que les activités sont planifiées.

1 - Responsable de I’équipe chargée de la sécurité des aliments

Nommé par la direction, rapportant directement a elle, le responsable de 1’équipe chargée de la sécurité des
aliments' (RSDA) a suivi une formation appropriée. I coordonne 1’ensemble des activités lides a la sécurité
sanitaire des produits. Il peut avoir d’autres fonctions dans 1’entreprise, mais en tant que responsable de la
sécurité sanitaire des produits, il gére I’ensemble des activités correspondantes et il rend compte a la
direction de I’entreprise de 1’efficacité et du caractére approprié du systéme de management de la sécurité
des produits. A ce titre, par exemple :

- il coordonne le personnel en charge de la sécurité des aliments ;

- il est responsable de la mise en place, du bon fonctionnement et du suivi de I’ensemble du systeme de
management de la sécurité ; c’est lui qui est chargé d’animer I’équipe HACCP ;

- il s’assure que les personnes ayant un role dans la maitrise de la sécurité sanitaire des produits ont
bien les formations appropriées, initiales ou continues.

En cas de nécessité, il a le pouvoir de suspendre des activités de production ou d’expédition de produits
susceptibles de présenter un danger pour la santé des consommateurs.

2 - Communication

. ) . . , ., . .
L’entreprise est organisée” pour que des informations suffisantes concernant la sécurité des produits soient
disponibles 1a ou c’est utile.

2.1 - Communication externe

11 s’agit d’une communication descendante (vers 1’extérieur) ou remontante (a partir de 1’extérieur). Tous les
partenaires de la chaine alimentaire sont concernés :

- les fournisseurs et sous-traitants : par exemple, les exigences décrites dans les cahiers des charges, les
fiches techniques de fournisseurs, etc. ;

- les clients : par exemple les exigences des clients, les conditions de conservation, I’usage prévu, les
réclamations et retours clients, les retraits, etc. ;

- les consommateurs : par exemple I’¢tiquetage des produits, les rappels, etc. ;

- les autorités officielles de contrdle : par exemple, la veille sur les exigences réglementaires’ (a jour),
la démonstration de leur respect, les produits défectueux en application du Réglement (CE) 178/2002,
etc. ;

- toute personne ou entreprise qui peut avoir une influence ou est concernée par le systeme de
management de la sécurité sanitaires des aliments, par exemple, les organismes de gestion de I’eau,
des boues d’épuration, les prestataires externes, les centres de recherche (veille scientifique, par
exemple), etc.

Cette communication est assurée par un personnel habilité pour se faire, sous le contréle du responsable de
I’équipe chargée de la sécurité sanitaire des produits.

"'Voir § 5.5 de lanorme ISO 22000-2005
2 Voir § 5.6 de la norme ISO 22000-2005

’ En matiére de sécurité des denrées alimentaires, I’entreprise peut s’appuyer sur la veille réglementaire faite par
I’organisation professionnelle a laquelle il est adhérent (Lettre ADEPALE Réglementation - Qualité, par exemple)
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2.2 - Communication interne

Tout le personnel recoit une information appropriée sur ce qui peut avoir une incidence sur la sécurité
sanitaire des produits (voir SUP 3 - Main d’ceuvre).

Par ailleurs, toute information qui peut avoir un lien avec la maitrise de la sécurité sanitaire des produits est
disponible, transmise au responsable de 1’équipe chargée de la sécurité des denrées alimentaires (RSDA), et
diffusée a toute personne pour laquelle le RSDA I‘estime nécessaire. Cette communication interne peut
concerner, par exemple :

- le développement d’un nouveau produit ;

- une modification de procédé ou de composition d’un produit ;
- une modification des programmes prérequis ;

- une nouvelle réglementation applicable ;

- le résultat d’enquétes externes ;

- les réclamations clients ou consommateurs,

- le comportement des visiteurs ou intervenants extérieurs, etc.

3 - Planification

Pour assurer la sécurité sanitaire des produits, il est nécessaire que I’entreprise planifie' I’ensemble de ses
activités, notamment afin d’éviter qu’une activité ne soit réalisée avant que tout ce qui permet d’en assurer la
maitrise soit en place.

Cela est vrai, pour I’ensemble des activités liées aux divers processus, par exemple :

- pour les processus de management général :
- planification des revues de direction ;
- planification pour la définition des mesures de maitrise de la sécurité des aliments ;
- planification des actions de validation, vérification et amélioration,
- planification des revues de processus, de tragabilité, etc. ;

- pour les processus de support (programme prérequis ou bonnes pratiques d’hygiene) :
- planification de 1’évaluation des fournisseurs ;
- planification de la rédaction des cahiers des charges (en lien avec la conception des produits) ;
- planification des achats ;
- planification des améliorations des infrastructures, de I’implantation des nouveaux équipements ;
- planification des opérations li¢es a la maitrise des nuisibles ;
- planification des opérations de maintenance ;
- planification des opérations de nettoyage et désinfection ;
- planification du recrutement de personnel ;
- planification des formations ;
- planification relatives a la documentation (durées d’archivages, par exemple), etc.

- pour les processus de réalisation : La gestion des temps d’attente est un
- planification des activités li€es a la conception de | facteur important pour la maitrise de
produits ; la qualitt microbiologique des
- planification des opérations de production ; aliments, de I’histamine et repose
- planification de la libération des lots avant | notamment sur une bonne
expédition ; organisation du travail, et donc d’une

- planification des activités d’expédition, etc. bonne planification

4 - Préparation et réponse aux situations d’'urgence

Des procédures sont définies pour gérer des situations exceptionnelles (situation d‘urgence) ou accidentelles,
qui peuvent avoir un effet sur la sécurité des produits que ce soit en cours de production ou sur produit fini
avant expédition (pour les retraits ou rappels voir MNG 2.5).

''Voir § 7.1 de la norme ISO 22000-2005
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Pour les activités de production, cela peut résulter de, par exemple :

- un incendie dans une partie d’un atelier,

- la panne d’un équipement important (groupe de froid, appareil de traitement thermique, appareil de

mesure, détecteur de métaux, etc.),
- un acte de malveillance,

- l’indisponibilité d’un personnel qualifié¢ a une certaine étape, etc.

Pour les produits finis, cela peut étre, par exemple, le constat d’une non-conformité majeure avant
b b 9

expédition, ou suite a une réclamation.

Toutes ces situations d’urgence ne peuvent étre prévues, mais une réflexion est | Il faut créer des reflexes
engagée et des procédures définies pour étre en mesure de traiter de telles | ‘quand un  evénement
situations (qui contacter, quel comportement, quelle action, etc.) non prevu arrive.

Exemples d’éléments a prendre en compte pour les situations d’'urgence

Situation d’urgence

Actions mises en cauvre

Problémetechnique

- Elévation température chambre froide

- Eau : baisse de pression ou de
disponibilité

- Niveau critique fuel, gaz, ...
(fonctionnement des chaudiéres)

- Air comprimé (fonctionnement de la
stérilisation et de la cuisson

Information du RSDA, du responsable de 1’usine
Réparation

Transfert vers une autre chambre froide

(par exemple si panne = 24 h pour une chambre de thons
congelés)

Controles renforcés des produits

Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA

Information du responsable de I'usine

Limitation de 1’utilisation d’eau, réservée aux besoins vitaux
de I’usine (vapeur, refroidissement, eau de jutage)

Information du responsable de ['usine

Mise en route de groupes €lectrogénes aptes a satisfaire les
besoins principaux de I’entreprise

Information du responsable de I’usine

Niveau d’alerte permettant de maintenir les activités
essentielles avant réapprovisionnement

Information du responsable de I’usine
Réparation

Appel a des compresseurs extérieurs (compresseurs de
chantier, par exemple)

Incendie

Utiliser les moyens de lutte disponibles
Information du responsable de ’usine, le RSDA, ...

Isoler les produits susceptibles d’étre contaminés par un
agent d’extinction

Evaluation de leur devenir par le RSDA
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Situation d’urgence Actions mises en cauvre

En cours de production

- Panne matériel de production pouvant | - Information du responsable de 1’usine, le RSDA
affgcter la ségurlté des produits - Evaluation des risques produits encourus (RSDA) et
(cuiseurs, tapis roulants des tables de ¢éventuellement contrdles complémentaires, etc.

parage, emboiteuses, sertisseuses,
tables d’encageage, soudeuses,
stérilisateurs, détecteurs de corps

- Réparation dans les plus brefs délais
- Nettoyage éventuel apres intervention de I’équipe de

étrangers) réparation et avant redémarrage de la production

- Absence inopinée d’un responsable - Information du responsable de I’usine, du RSDA, le cas
ou d’une personne ayant une échéant
responsabilité pour la sécurité des - Mettre une autre personne formée pour cette tiche

produits (sertisseur, pilote de
stérilisateur, etc.)

- Non-conformité en cours de - Information du responsable de production et du RSDA

production (text.ure couleur ou odeur | . Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA
anormale du poisson, etc.)

Conditionnement/expédition

- Boites anormales trouvées dans le - Information du responsable de I’usine et du RSDA
stoqkage de produits finis (défaut de | - Examen renforcé du 1ot concerné
Zizti;lsﬁa r)nbage, flochage, par - Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA
Actes de malveillance - Prévenir le responsable de 1’usine, le responsable des
Corps étrangers dans les produits, ressources humaines et le RSDA
déclenchement de pannes volontaires, - Examen renforcé des lots concernés
ete. - Evaluation du devenir des produits concernés par le RSDA
Produits expédiés non conformes - Application de la procédure de retrait ou de rappel (voir
Non-conformité pouvant présenter un MNG 2.5)
danger pour le consommateur. - Application de la procédure de traitement des non-
conformités
TIAC - Blocage préventif des lots éventuellement concernés (rappel
En cas de suspicion d’un produit en si mise en cause effective : voir ci-dessus produits expédiés
liaison avec une TIAC non conformes)

- Vérification des ¢éléments relatifs a la sécurité des produits
des lots concernés (traitements appliqués, ....)

- Surveillance particuliére des productions en cours de
produits similaires




MNG 2.2 - DEFINITION DES MESURES DE MAITRISE
DE LA SECURITE DES ALIMENTS

Conditions a respecter lors de la réalisation des opérations

Disposer delocaux adaptés aux activités (espace, température, €tc.)
Avoir desinstructions detravail ssmples et précises

Organiser letravail pour éviter les contaminations croisées (séparer dansletempsou dans |’ espace
les opérations pouvant éreal’ origine de contaminations croisées, par exemple)

Organiser letravail pour limiter lesrisquesde prolifération ou d’ activités enzymatiques (maitrise
delatempérature des produits en cours de préparation, gestion destemps d’attente, etc.)°

Former le personnel aux taches a effectuer

Enregistrer lescritéresde pilotage des différentes opérations

Surveiller lesopérations et enregistrer les @éments de surveillance (PrPO et CCP)

Avoir desinstructions précises en cas de non-conformité (PrPO et CCP)

Vérifier réguliérement I’ efficacité des mesures de maitrise desopérations (voir MNG 2.3)

Organisation générale en vue de prévenir la contamination croisée
ou la prolifération lors de la réalisation des opérations

Au cours du transport, de l'entreposage et de la préparation, des mesures efficaces sont prises pour
empécher la contamination des denrées alimentaires par contact direct ou indirect avec les matieres
premicgres, les produits en cours de transformation et les déchets.

A l'intérieur de I'établissement, la circulation du personnel est organisée, notamment dans tous les
locaux de stockage, de préparation et de conditionnement.

S’il existe une possibilité de contamination, le personnel se lave les mains minutieusement entre les
opérations de manipulation aux différents stades de traitement.

Les personnes qui manipulent des maticres premieres ou des produits semi-finis susceptibles de
contaminer les produits finis ne touchent pas ces derniers tant qu'elles n’ont pas pris des mesures
appropriées pour éviter cette contamination (par exemple désinfection des mains des personnes
manipulant les boites aprés stérilisation et avant le total refroidissement.

Tout le matériel ayant été en contact avec des maticres premicres ou des matieres contaminées est
nettoyé, désinfecté et rincé avant d’entrer en contact avec des produits en cours de préparation (bacs de
manutention, par exemple).

Toutes les étapes de la production, y compris la stérilisation, sont exécutées sans retard et dans des
conditions de nature a limiter la contamination, la détérioration, le développement microbien et
’activité enzymatique.

Dans toutes les étapes de transformation, les températures critiques de multiplication de micro-
organismes et d’activité enzymatique (entre + 10° C et + 60° C) sont évitées et en tout cas franchies
rapidement.

Les produits en attente sont placés dans une zone réfrigérée spécifique.
Les matiéres premicres d’origine différente (1égumes, poissons etc.) sont préparées dans des locaux ou

sur des emplacements différents. Si ce n'est pas possible, ces opérations sont réalisées a des moments
différents, en ayant effectué un nettoyage et une désinfection entre celles-ci.

La circulation des flux de produits est organisée pour éviter les contaminations croisées (marche avant,
notamment) (voir SUP 2.1).
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1 - Planification du systeme de management de la sécurité des
denrées alimentaires

Le responsable de la sécurité des produits s’assure que les objectifs définis par la direction sont bien
transcrits dans les objectifs qualité / sécurité de 1’entreprise, que les actions relatives a la mise en ceuvre du
systéme de management (PrP, analyse des dangers, PrPO, CCP, etc.) sont bien programmés pour atteindre
les objectifs de sécurité attendus.

Cette planification inclut les révisions réguliéres du systeme de management, systématiques (revues de
direction, vérification, par exemple) ou déclenchées par un constat (traitement de non-conformité, par
exemple).

Cette planification concerne aussi le déroulement des processus de réalisation.

2 - Programme prérequis (PrP)

Le programme prérequis correspond a 1’ensemble des mesures
générales d’hygiéne que I’entreprise met en place, afin de
favoriser une bonne efficacité des mesures spécifiques mises
en place pour assurer la maitrise de la sécurité des produits
lors du déroulement des activités des processus de réalisation.
Il comprend les éléments suivants, décrits dans les chapitres
suivants :

Reléve de ce programme tout ce qui est
utile a DPensemble de [Dactivité de
Pentreprise (ou a tout ce qui n’est pas
spécifique a une activité) et permet de
minimiser les probabilités d’apparition
d’un danger.

- Achats (voir SUP 1) Lors de la libération des lots (voir MNG

- Infrastructures et environnement de travail (voir SUP 2'5,) la bonne application du programme
2.1a2.5) prérequis est faite de maniere globale et

non pas pour chaque production.

- Ressources humaines (voir SUP 3)
- Systéme d’information (voir SUP 4).

Il permet le respect des exigences réglementaires définies dans le réglement (CE) 178/2002 et le « paquet
hygiéne », notamment les annexes appropriées des réglements (CE) 852 et 853/2004, et, si I’entreprise
souhaite une certification ISO 22000-2005, a celles décrites dans le chapitre 7.2 de la norme.

La mise en place de ce programme prérequis (bonnes pratiques générales d’hygiéne) est un préalable
indispensable a I’analyse des dangers.

Le RSDA s’assure que ces mesures sont bien en place et atteignent 1’efficacité attendue.

Si I’entreprise respecte les recommandations de ce guide, définies dans les chapitres relatifs au processus
support (SUP 1 a MNG 3), ce guide ayant fait I’objet d’une validation officielle, les mesures mises en place
sont considérées comme satisfaisantes, vis-a-vis de la réglementation ainsi que vis-a-vis de la norme ISO
22000-2005. L’entreprise a alors seulement 1’obligation de démontrer qu’elle respecte les exigences de ce
guide.

Certains éléments relatifs au programme prérequis (vois SUP 1 a 3) font I’objet d’enregistrements réguliers’,
tels que la température des locaux, notamment de stockage (froid négatif ou positif), le suivi de la maitrise
des nuisibles, les opérations’ de ‘maintenance, 1’application du plan de nettoyage et désinfection, les
formations du personnel, etc. Ces enregistrements sont gérés selon les régles des procédures relatives aux
documents et enregistrements (voir MNG 3) et grace au systéme d’information (SUP 4).

L erespect desrecommandations de ce guide, décrites dansles chapitresrelatifs aux
praocessus de support, permet de satisfaire aux exigences r églementair es de mettre en cauvre
desbonnes pratiques d'hygiéne (BPH ou PrP)

"1l ne peut pas y avoir de libération des lots de production (voir OPE 3.2) s’il apparait qu’un des éléments du
programme prérequis n’est pas appliqué. Une personne clairement identifiée, souvent le responsable en charge de la
sécurité des produits (RSDA), ou sous sa responsabilité, ayant pouvoir décisionnel, indépendante de 1’activité de
production et de I’activité commerciale, a pour mission d’effectuer une évaluation de cette « non-conformité » sur la
sécurité des produits, avant libération éventuelle.
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3 - Préparation a l’analyse des dangers

L’analyse des dangers est une obligation réglementaire. Elle ne peut étre réalisée qu’apres avoir mis.en place
les bonnes pratiques d’hygiéne (programme prérequis, voir ci-dessus) et s’étre assuré de leur bonne
application.

Avant d’effectuer cette analyse des dangers, et pour qu’elle soit efficace, plusieurs préalables' sont a

respecter :

1) Définir le champ de 1’étude qui va étre menée ;

2) Mettre, en place une équipe, réunissant toutes les | i pactivité de I entreprise est couverte en
cornpetences requises, ayant une connaissance et | totalité par le champ de ce guide, et si
expérience sufﬁsantes. (cella.es‘F attesté  par des Pentreprise respecte ce guide, la création
enregistrements), plurldlsglpllnalre (incluant non | formelle de cette équipe HACCP n’est pas
seulgr?el}t ,1? Pmdu"t?"n et le SCIVICC | forcément - indispensable,  charge a
qualité/sécurité, mais aussi la \./ente’,. le mgrketmg, Pentreprise de  démontrer que  ses
les. finances (en cas de besoin d’investissement productions sont conformes 4 ce guide.
suite a cette analyse), etc. ;

. ) . Il est néanmoins nécessaire que toutes les

3) Deﬁm? !e .prodult, notamment ses 1ngred}ents, S€S | personnes ayant des responsabilités dans la
caracter.lsthues phys1f:(.)—ch1m1ques, sa methoc}e de | securité des produits soient associées a la
production, son’co.nfhtlonnement, etc. Cette étape maitrise_de celle-ci, a ’exploitation des
sera Sowent r@ahsee au cours de la phase de | iqjats obtenus, notamment a travers les
conception (VOll.‘ OPE 1.1 a 1..4), reprenant les revues de direction.
¢léments de sortie de la conception, dans le cas de
produits nouveaux.

4) Définir I'utilisation attendue, ses conditions de distribution, d’utilisation. Il faut s’assurer de la
cohérence de cette description avec les informations qui seront données aux utilisateurs (conditions
de distribution, fiches techniques produits, par exemple) ou aux consommateurs (étiquetage, par
exemple).

5) Etablir un diagramme des flux pour la production concernée, incluant notamment les interactions
entre les étapes, les étapes externalisées; si c’est le cas, les points d’introduction des ingrédients,
d’élimination des déchets, etc. A chacune des étapes les mesures existantes (ou qui vont étre mises
en place, pour les produits nouveaux) sont précisées ;

6) Vérifier sur site que ce diagramme est réaliste, conforme a ce qui se passe ou qu’il est cohérent avec

la « ligne en cours de mise en place » (produits nouveaux).

L’ensemble de ces actions sont documentées : il existe des enregistrements qui seront gérés selon les régles
des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir MNG 3) et grace au systéme d’information
(SUP 4). Ils sont mis a jour aussi souvent que nécessaire, notamment lorsqu’il y a des évolutions des
procédés, conditionnements, utilisation, etc. L’analyse des dangers (voir ci-dessous) est alors révisée.

nécessaire que celle-ci définisse les produits, leur utilisation, les diagrammes et s assure que
c'est laréalité. S'il ressort de cette description que les produits relévent du champ du guide,

Pour démontrer quel’activité de |’ entreprise correspond bien au champ de ce guide, il est

il suffit alorsal’entreprise qu’elle respecte ce qui est écrit dansle guide. Dansle cas
contraire elle doit effectuer une analyse compléte.

4 - Ana|yse des dangers En fonction de sa production, de

Pour effectuer cette analyse des dangers, I’entreprise peut s’aider | peut éventuellement étre conduite a
des informations données dans ce guide, (chapitre GEN 4): | prendre en compte d’autres dangers
dangers a prendre en compte, niveaux acceptables, notamment. que ceux évoqués dans ce guide.

I’utilisation des produits, I’entreprise

! Voir § 7.3 de la norme ISO 22000-2005 ainsi que le document Code d’usages international recommandé - principes
généraux d’hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1 - 1969, Rev 4 (2003) et notamment I’appendice relatif a ’'HACCP.
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Pour effectuer cette analyse des dangers, I’équipe en charge de cette analyse :

1) Identifie les dangers, en indiquant, notamment dans le diagramme de flux de la production, les
étapes auxquels ils peuvent étre introduits, les équipements, services connexes, environnement qui
peuvent tre concernés ;

2) Définit les niveaux acceptables (voir GEN 4) pour les produits finis, compte-tenu des exigences
réglementaires, des attentes clients, de 1’utilisation attendue ;

3) Evalue les dangers effectivement a maitriser, compte-tenu de I’occurrence et de la sévérité du
danger, du procédé de fabrication, de I’utilisation attendue ;

4) Identifie, sélectionne et définit (équipements, formation, opérations, etc.) les mesures préventives
pertinentes pour assurer la sécurité des produits, en fonction notamment de leur efficacité, de leur

aptitude a étre surveillée, de leur place dans le processus de production, des effets synergiques
possibles entre plusieurs mesures, etc. Ces mesures seront classées en PrPO ou CCP (voir ci-apres).

Cette analyse des dangers est révisée lorsqu’un des éléments qui ont été pris en compte est modifié.

Cette analyse (initiale ou révision) est documentée et fait ’objet d’enregistrements gérés selon les régles des
procédures relatives aux documents et enregistrements (voir MNG 3) et grace au systeéme d’information
(SUP 4).

Si lesdangersa maitriser retenus sont conformes a ceux décrits dans ce guide, le respect des
recommandations (PrPO ou CCP) décrites dansles chapitresrelatifs aux processus de
réalisation, permet de démontrer la maitrise de la sécurité sanitair e des produits

5 - Etablissement des programmes prérequis opérationnels(PrPO)

Les PrP opérationnels' (PrPO) correspondent a un- ensemble de
mesures de maitrise a appliquer de maniére « systématique » dans le
cadre des processus de réalisation (« sur une ligne de production »),
en complément des bonnes pratiques générales d’hygiene en place
(programme prérequis, voir § 2 ci-dessus). Les PrPO correspondent &
ce que I'on appelle aussi les bonnes pratiques de fabrication. Ils
décrivent les mesures de maitrise mises en place pour minimiser la
probabilité d’apparition d’un danger. En cas de non application d’un
PrPO (non-conformité) les produits sont retirés ou orientés vers d’autres utilisations pour lesquelles ce
danger n’est pas pertinent sauf s’il peut étre démontré que le produit n’est pas dangereux (acceptation pas
dérogation).

Si l’activité de Dentreprise est
dans le champ de ce guide et que
I’entreprise applique les mesures
qui y sont décrites, elle n’a pas a
justifier comment elle a défini et
validé ces mesures.

Il s’agit pour I’entreprise de la définition des bonnes pratiques opérationnelles de fabrication, au-dela des
bonnes pratiques d’hygiéne (PrP).

Pour chaque PrPO, sont définis :

- les dangers éventuellement concernés ;

- les mesures de maitrise ;

- les actions de surveillance qui permettent de monter qu’ils ont été mis en ceuvre ; il peut s’agir de la
surveillance des parameétres de pilotage ;

- les corrections et actions correctives en cas de « non-conformité » ;

- les responsabilités et autorités pour la surveillance et les décisions en cas de non-conformité ;

- les enregistrements de la surveillance, gérés selon les régles des procédures relatives aux documents et
enregistrements (voir MNG 3) et grace au systeme d’information (SUP 4).

"1l ne peut pas y avoir de libération des lots de production (voir OPE 3.2) s’il apparait qu’un des PrPO n’est pas
maitrisé. Une personne clairement identifiée (souvent le responsable en charge de la sécurité des produits), ayant
pouvoir décisionnel, indépendante de I’activité de production et de I’activité commerciale, a pour mission d’effectuer
une ¢valuation de cette « non-conformité » sur la sécurité des produits, avant libération éventuelle.
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Note - Si lors de la surveillance il est constaté qu’un PrPO n’est pas mis en ceuvre (non-conformité), une
analyse est faite pour :

- évaluer I'impact sur la sécurité des produits ; au cas ou il ne peut pas étre démontré que le produit
n’est pas dangereux il doit étre détruit, retraité ou orienté vers une autre utilisation pour laquelle il
n’est pas dangereux ;

- identifier la(les) cause(s) de cette non-conformité afin de définir si le PrPO est a revoir.

Ceci peut nécessiter de revoir ['analyse des dangers et les mesures de maitrise mises en ceuvre.

Exemples de PrPO lors de la production de conserves appertisées de poissons

Lorsque les bonnes pratiques d’hygiéne sont en place (PrP), la maitrise de ’histamine est assurée par une
succession d’opérations sans qu’aucune ne permette de s’assurer que la limite critique relative a la teneur en
histamine n’est pas atteinte. Ces mesures sont notamment :

- sélection des fournisseurs et cahier des charges matiéres premieéres ;

- contréles a réception ;'

- gestion des temps d’attente et de la température des produits,

- analyse de produits finis (surveillance de 1’application des différentes mesures de maitrise, etc.

De méme, dans le cas de boites métalliques, de bocaux en verre, de poches en plastique et aluminium?®, par
exemple, la détection des_corps étrangers est un PrPO, car les procédés actuels ne permettent pas de
s’assurer de la maitrise de ce danger a un niveau acceptable. Le détecteur de corps étranger permet de
surveiller que les mesures mises en amont (comportement du personnel, notamment lors des opérations de
maintenance, maintenance préventive, etc.) ont bien été appliquées.

6 - Etablissement des CCP (du plan HACCP)

Un CCP’ correspond a une étape a laquelle :

- une mesure de maitrise peut étre mise en  ceuvre - — -
spécifiquement pour assurer la maitrise d’un (ou plusieurs) | Si l'activité de Ientreprise est dans le
danger(s), et dont la réalisation est indispensable a la champ de ce guide et que l’entrepnse
sécurité du produit, compte-tenu de sa définition, de son | aPplique les mesures qui y sont décrites,
usage attendu, efc. ; elle n’a pas a justifier le choix des CCP

- une limite critique peut étre définie. (Voir Annexe 11I) et les mesures qui y sont associées.

Une surveillance doit étre mise en place pour s’assurer que la limite critique® n’a pas été atteinte ; la simple
surveillance de 1’application des parametres de la mesure de maitrise n’est pas suffisante (une défaillance du
pilotage de ces paramétres pourrait ne pas étre identifiée).

Pour chaque CCP, sont définis :
- les dangers maitrisés par ce CCP ;
- la ou les mesures de maitrise ;
- la ou les limites critiques ;
- la ou les actions de surveillance, permettant de s’assurer du respect des limites critiques,_par des
parameétres différents de ceux du pilotage et permettant d’avoir une correction immédiate ;

1 . . 5 ~ e .

Si le fabricant n’a aucune connaissance sur les mesures de maitrise de son fournisseur (cas des achats « spots », par
exemple), la réception de tels ingrédients peut étre un CCP, en fonction de I’analyse des dangers, pour un danger qui ne
peut pas étre ramené a un niveau acceptable dans la suite du procédé de fabrication (histamine par exemple).

? Pour les poches plastiques cela peut étre un PrPO ou un CCP selon la maniére de gérer cette étape (voir OPE 2.8).
Toutefois les détecteurs de métaux ne permettent pas d’avoir une information réellement fiable sur la réalité du respect
de la limite de détection calibrée (position de la particule métallique dans le produit). De ce fait ils ne devraient pas étre
mis en CCP, les mesures préventives (maintenance, ...) sont trés importantes pour la maitrise de ce danger.

? Lors de la libération des lots il convient de s’assurer que pour tous les produits, il y a respect de la limite critique
définie. Seuls les produits pour lesquels il peut étre prouvé que la limite critique est respectée peuvent étre libérés. Pour
les autres, une analyse des dangers permettra de définir leur devenir (réparation, destruction, autre utilisation, etc.).

* Si la limite critique définie est telle que compte-tenu des procédés de fabrication elle ne peut jamais étre dépassée (par
exemple aucun risque de dérive possible du procédé) il ne s’agit pas alors d’un CCP, mais d’un PrPO.
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- laou les corrections ou actions correctives en cas du non-respect d’une limite critique ;

- les responsables et les autorités, pour la surveillance et les décisions en cas de limite critique atteinte ;

- le ou les enregistrements de la surveillance, gérés selon les régles des procédures relatives aux
documents et enregistrements (voir MNG 3) et grace au systéme d’information (SUP 4).

Si une limite critique est atteinte a un CCP, les produits concernés sont isolés et leur devenir fait I’objet
d’une décision (destruction, retraitement, nouvelle destination, par exemple). Une analyse des causes permet
de définir si :

- cette non-conformité est liée a une anomalie lors de la réalisation ;

- l’analyse des dangers est a revoir, si les mesures de maitrise mises en ceuvre sont @ modifier, etc.

Exemples de CCP lors de la production de conserves appertisées de poissons

Dans le cas de la production de conserves appertisées de poissons, les principaux CCP sont :

- le sertissage des boites métalliques ;

- D’operculage des bocaux ;

- la soudure des poches plastiques ou plastiques/aluminium, ...
- la stérilisation.

N.B Si le fabricant n’a aucune connaissance sur les mesures de maitrise de son fournisseur (cas des achats
« spots », par exemple), la réception de tels ingrédients peut étre un CCP, en fonction de I’analyse des
dangers, pour un danger qui ne peut pas étre ramené a un niveau acceptable dans la suite du procédé de
fabrication (histamine par exemple).

Tableau de comparaison des informations a décrire pour les PrPO et CCP

Infor mations nécessair es PrPO CCP
Danger(s) controlé(s) Oui Oui
Mesure(s) de maitrise Oui Oui
Acceptabilité Limite critique
Surveillance Application cle .la mesure Respect.d.e la limite

de maitrise critique
Corrections et action correctives Oui Oui
Responsabilités Oui Oui
Enregistrements Oui Oui

7 - Mise a jour des informations relatives aux mesures de maitrise

Lorsque les mesures de maitrises sont définies (PrP, PrPO et CCP), 1’équipe chargée de ce travail s’assure
que les informations relatives aux ‘caractéristiques du produit, a I’'usage prévu, aux diagrammes, aux étapes
du procédé et aux mesures de maitrise sont cohérentes avec les décisions prises lors de la réalisation de cette
étude.

Si nécessaire, certains éléments sont amendés, suite a cet examen et apres évaluation de ces modifications.

Ceci est géré par les procédures de gestion des documents et enregistrements (voir MNG 3), en s’appuyant
sur le systéme d’information (SUP 4)
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MNG 2.3 - VALIDATION, VERIFICATION ET AMELIORATION DU SYSTEME

Conditions a respecter pour assurer |‘efficacité des mesures de maitrise

« Valider (qualification) préalablement les mesures de maitrise' misesen place:
e Desbonnes pratiques généralesd’ hygiene

e Des mesures de maitrise des opérations définies suite a I’ analyse des dangers (Pr PO et
CCP, lorsgu’il y en a)

e Enregistrer lesrésultats de cesvalidations

e Mettreen place un programme de vérification de I’ efficacité des mesures misesen place
(requalification)

e Enregistrer lesrésultats de ces vérifications

e Utiliser lesrésultats des actions de surveillance, du traitement des non-confor mités, des
vérifications, etc. pour améliorer la séeurité et la salubrité des produits.

1 - Organisation générale

Le RSDA s’assure que toute mesure définie pour assurer la
maitrise de la sécurité des produits est validée avant mise en
place, régulicrement vérifiée (efficacité des mesures mises en
place) et que tous les éléments utiles a sa disposition (résultats
des surveillances, des vérifications, réclamations clients, etc.)
sont utilisés pour améliorer le systéme de management de la
sécurité des produits.

11 est de la responsabilité du fabricant de
démontrer que les moyens mis en ceuvre
permettent d’obtenir les exigences de
résultat (produits sains et salubres)
définies par la réglementation.

. . . . , . .2 .
Pour ce faire, une planification est mise en ceuvre, notamment pour la vérification” des mesures mises en
place.

Lorsquelefabricant met en cauvre des mesures de maitrise décrites dans ce guide, il n’a pas
besoins delesvalider, ce guide ayant fait I’ objet d’ une reconnaissance officielle.

Par contre, il est nécessaire que, selon la planification définie ou selon les non-confor mités
constatées, il vérifie que les mesures mises en cauvrerestent efficaces (risques de dérive dans
I"application des mesures, par exemple).

Ne sont établis des critéres microbiologiques, pour la validation ou la vérification, que si ceux-ci ont une
signification et une utilité pour démontrer I’efficacité des mesures pour assurer :
- Lasécurité des produits (pathogénes), ou

- La bonne maitrise de 1’hygiene au cours des procédés, en utilisant des révélateurs de défaillance des
matiéres premicres ou des procédés, indicateurs définis lors de la réalisation de 1’analyse des dangers.

En effet le suivi d’autres paramétres peut étre plus pertinent que des analyses microbiologiques pour
s’assurer de I’efficacité des mesures de maitrise (suivi de température, de temps d’attente par exemple).

Lors de la validation et de la vérification, les critéres d’acceptation retenus sont en général plus contraignants
que ceux exigés par la conformité réglementaire, pour tenir compte de la variabilité liée aux activités de
production.

] . . . . . rr
Si les mesures mises en place sont conformes aux recommandations de ce guide, elles sont considérées comme
validées, ce guide ayant fait I’objet d’une reconnaissance officielle.

> Voir § 7.8de la norme ISO 22000-2005
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2 - Validation des mesures de maitrise

Les mesures de maitrise mises en place par le professionnel sont validées (qualifiées) préalablement a leur
application. Cette validation a pour objet de démontrer que la mesure qui est mise en place permet
d’atteindre les exigences qui ont été définies (exigences réglementaires, exigences du client, etc.) lors de
I’identification et de I’analyse des dangers (voir MNG 2.2).

Pour ce faire, le professionnel peut s’appuyer sur I’historique de ses activités, des publications ou travaux de
recherche (individuels ou collectifs), des essais, des analyses, etc.

En cas d’analyses, notamment microbiologiques, le plan d’échantillonnage est réalisé en tenant compte des
risques de variabilité et de la confiance attendue dans la mesure validée ; les laboratoires chargés de ces
analyses ont une compétence reconnue pour les analyses effectuées, c’est a dire de préférence accredités. Les
méthodes d’analyse utilisées sont des méthodes reconnues.

Cette validation concerne notamment :

- Les locaux, leur implantation (conformité aux exigences réglementaires) ;

- Les procédés de traitement de 1’eau de mer propre, si I’entreprise dispose de sa propre installation de
traitement de I’eau de mer,

- Les équipements et matériels utilisés (procédure de qualification des matériels) ;

- Le plan de maintenance ;

- Le plan de nettoyage et désinfection ;

- La compétence du personnel (procédure de qualification), en particulier aux CCP ;

- Les procédures d’évaluation et de suivi des fournisseurs, de réalisation des cahiers des charges ;

- Les barémes de stérilisation ;

- Les autres mesures de maitrise des opérations (décongélation, précuisson, temps d’attente, ...), etc.

Cette validation concerne aussi la définition de la durée de vie des produits (en fonction notamment du
matériau d’emballage).

Cette validation s’applique a des mesures individuelles (acceptation par rapport aux valeurs cibles définies
lors de I’analyse des dangers) et a des combinaisons de mesures de maitrise (par exemple, I’ensemble des
mesures de maitrise définies, des valeurs cibles a respecter pour celles-ci). Elle permet de s’assurer de la
conformité aux exigences réglementaires (ou aux exigences du client).

Les actions de validation font I’objet d’enregistrements qui sont conservés pour apporter la preuve de cette
validation et gérés selon les régles des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir MNG 3)
et grace au systeme d’information (SUP 4).

Dans le cas du développement de nouveaux produits, cette validation est réalisée lors de la phase de
conception (voir Processus de réalisation - Conception OPE 1.1, OPE 1.2 et OPE 1.3).

2.1 - Rappel sur les différents types de critéres

Objet du critere Typedecritéreet action
Standard impér atif Standard indicatif
Germe/danger potentiellement (en fin deduréedevie) (en coursou en fin de
pathogéne fabrication ou
it du produit i 4 i
) _ = retrait du p en fin de durée devie)
Non stabilité du produit = actions correctives

_ = pas de retrait du produit
(voir GEN 4) = actions correctives

Lignedirectrice
(en coursou en fin de
Germeindicateur de maitrise fabrication ou

des procédés en fin deduréedevie)

= pas de retrait du produit
= actions correctives
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2.2 - Exemples de critéres appliqués lors de la validation ou de la vérification

Etant en validation ou vérification, il s’agit de plans a 2 classes (n=5, c=0) pour les critéres microbiologiques
et il n’y a pas de tolérance pour les autres critéres.

Analyse effectuée sur

Micr oorganisme
Toxine, Danger

Critére

Typedecritére

Procédé de nettoyage et
désinfection

Surfaces en contact avec

Apres nettoyage et
désinfection

25 ufe/25 cm?

. F1 total N t indicatif
les produits' ore totale (boite contact) Standard indicati
EnV1r01}neme.nt des zones Propreté visuelle o
de manipulation (mrs, Standard indicatif

sols, goulottes, égouts, ...)

Absence d’odeur anormale

Produit tines _ Non stabilite Tjours 1 "U20 Standard impératif
biologique du faitd’un | &37°C" @ échantillons | =~
traitement thermique 7iours | sans o
insuffisant® A é soc | tolérance Standard indicatif
Non stabilité Examen des | =10 000
biologique du fait produits lors | €chantillons L
d’une non étanchéité dela : sans Standard impératif
(matériaux plastiques) conception | tolérance

9 échantillons® < 50 ppm

, Standard indicatif
(sans tolérance)

Histamine®

Ces valeurs sont définies au cours de la présérie industrielle. Les premicres fabrications industrielles sont
suivies pour confirmation de ces résultats, notamment pour 1’histamine.

3 - Maitrise de la surveillance et du mesurage

Lors de la définition des mesures de surveillance, 1’entreprise s’assure que ces mesures sont appropriées,
efficaces et définit les conditions a respecter, notamment au niveau du mesurage, des outils informatiques,
pour que I’efficacité de cette surveillance soit maintenue.

En ce qui concerne les équipements relatifs a la surveillance et au mesurage, ils font 1’objet de calibrations
réguliéres (en référence a un étalon) ; ceci est défini dans le plan de maintenance préventive (voir SUP 2.5).

Cette maitrise de la surveillance s’applique aussi au laboratoire de I’entreprise, lorsqu’il y en a un,
notamment a travers la participation a un réseau d’intercomparaison auquel est associé un laboratoire
accrédité, par exemple.

' Dans les endroits difficiles a nettoyer il est fait usage de chiffonnettes; cela ne permet pas de ramener la

contamination a une unité de surface, mais la présence d’une flore totale non négligeable dans ces zones montre que le
procédé de nettoyage est a revoir.

? S’agissant de la validation le critére retenu est plus strict que celui en surveillance (voir p 81)
3 Couvre baréme et étanchéité pour les boites et bocaux.

* Le test de stabilité est un des éléments de validation du traitement thermique, mais la validation nécessite aussi de
faire référence aux historiques des entreprises, aux données bibliographiques existantes, etc.

> La réglementation impose une moyenne de 9 échantillons < 100 pm, avec moins de 2 échantillons sur 9 entre 100 et
200 ppm et aucun > 200 ppm) (standard impératif). Etant en validation nous prenons des valeurs plus strictes, mais qui
ne peuvent pas étre cause de rejet d’un lot, raison pour laquelle il est classé en standard indicatif.

5 Aucun échantillon ne soit étre supérieur a 50 ppm.
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Lorsqu’il est constaté qu’un élément de mesurage n’atteint pas la conformité attendue, le devenir des
produits surveillés par cet élément antéricurement a ce constat (détecteur de corps étrangers, par exemple)
fait ’objet d’une évaluation (mise au rebus, nouveau mesurage, etc.).

4 - Vérification de I'efficacité des mesures mises en place

Pour s’assurer que 1’ensemble des mesures
mises en place fonctionne bien, qu’il n’y a
pas de déviation dans le temps, le
professionnel vérifie (requalifie)
régulierement les mesures mises en place.
Lors de la vérification' , le professionnel

Lors de la vérification du baréme thermique, il peut étre
intéressant de faire un test d’incubation de 7 jours a 55°
C. En cas de non stabilité, il convient de faire une analyse
de causes et de modifier, le cas échéant le baréme défini.

s’assure notamment que :

les PrP sont mis en ceuvre et restent appropriés (efficaces) ; lorsque I’entreprise respecte ce guide, elle
s’assure en particulier que les éléments mis en place pour démontrer ce respect sont bien mis en ceuvre
et pertinents ;

les éléments d’entrée de 1’analyse des dangers sont mis a jour et restent appropriés ;

les PrPO et les CCP sont mis en ceuvre et efficaces ; lorsque I’entreprise applique ce guide elle
s’assure notamment que les conditions de sa production sont bien cohérentes avec celles définies par
ce guide (champ d’application, par exemple) ;

les niveaux des dangers retenus sont mis a jour et conformes aux exigences réglementaires, lorsqu’il y
en a, aux exigences internes de l’entreprise (par exemple celles définies dans ce guide) ou aux
exigences du client ; 1’entreprise, qui respecte ce guide s’assure notamment qu’elle dispose de la
derniére version reconnue de celui-ci, notamment pour les exigences relatives aux produits finis ;

les mesures définies pour gérer la surveillance, la tragabilité, ’amélioration continue, etc., sont bien
mises en ceuvre et efficaces.

. 2 . . , . . .
Pour ce faire,” le professionnel s’appuie sur les résultats des actions de surveillance, de traitement des non-
conformités, etc.

Par ailleurs, il diligente un certain nombre d’actions spécifiques complémentaires, par exemple :

des audits internes : ceci est réalisé selon un programme défini, par une personne qualifiée et
indépendante de I’activité auditée ; ces audits permettent de s’assurer du bon fonctionnement du
systéme de management de la sécurité des produits. Si I’entreprise souhaite faire certifier son systéme
de management de la sécurité des produits, ces audits sont décrits dans une procédure documentée.
Les rapports d’audit sont conservés selon les régles des procédures relatives aux documents et
enregistrements (voir MNG 3) et grace au systeme d’information (SUP 4).

des analyses spécifiques : ‘matiéres premicres, produits, en cours de fabrication, produits finis
(conformité aux exigences définies lors de la validation, par exemple), environnement de travail, etc.
Pour ces analyses de vérification, les méthodes employées sont des méthodes reconnues et les
laboratoires possédent une compétence démontrée.

Pour tous les éléments ayant fait 1’objet d’une validation, la vérification de ’efficacité des mesures est
réguliérement réalisée. La réalisation de ces vérifications tient compte notamment de la fréquence de
produits non-conformes, de la gravité des non-conformités, etc.

Lorsque la vérification montre que certains ¢léments ne sont pas appliqués en conformité avec ce qui est
défini ou ne permettent pas d’atteindre le niveau de sécurité attendue (efficacité insuffisante), une action
est entreprise pour parvenir a la conformité attendue. Ceci peut conduire a des modifications du cahier
des charges des mati¢res premiéres, des programmes prérequis, de la définition des PrPO ou des CCP,
des procédures et instructions de travail, des conditions de tri, de stockage, d’utilisation, ... Les nouvelles
mesures définies font [’objet d’une validation avant mise en place, aprés une analyse de dangers (voir
MNG 2.1 et MNG 2.2)

! Voir aussi § 7.8 de la norme ISO 22000-2005
2 Voir aussi § 8.4 de la norme ISO 22000-2005
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Les actions de vérifications font 1’objet d’un suivi, notamment lors de revues de direction, pour confirmer les
performances des mesures mises en place, identifier les besoins d’amélioration, identifier les dérives
potentielles, orienter la planification des audits internes, etc.'

Les actions de vérification font I’objet d’enregistrements qui sont conservés pour apporter la preuve de
cette vérification, et gérés selon les régles des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir
MNG 3) et grace au systéme d’information (SUP 4).

5 - Amélioration continue du systeme

Toutes les données disponibles sont utilisées pour définir des axes d’amélioration du systéme. Ce sont, par
exemple :

a) des données résultant de la communication interne (propositions du personnel, par exemple),
externes (réclamations clients, alertes sanitaires, veille scientifique, etc.)

b) les rapports d’audit interne ;

¢) les revues de direction ;

d) les résultats des actions de validation, de surveillance ou de vérification ;

e) les actions correctives mises en place,

f) les comptes rendus d’inspection de I’administration, etc.

Afin de rendre effective cette amélioration continue, 1’équipe chargée de la sécurité des produits effectue une
analyse du systéme de management de la sécurité des produits a intervalles programmés, en s’appuyant sur
I’ensemble des données dont elle dispose, dans un objectif d’amélioration continue.

Toutes les modifications apportées au systéme de maitrise de la sécurité des produits sont enregistrées. Ces
enregistrements sont gérés selon les régles des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir
MNG 3) et grace au systéme d’information (SUP 4).

! Voir § 8.4.3 de la norme ISO 22000-2005
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MNG 2.4 - TRACABILITE

Conditions a respecter pour la tracabilité

o Définir deslotsen fonction desdangers et desrisques acceptés

o ldentifier les produits en fonction deslots définis

e Tracer lesinformationsutiles pour retrouver I’ historique deslots

e Tracer lesinformations utiles pour retrouver la destination des produits d’un lot
e Tester lafiabilité et I'efficacité de la tracabilité (précision, délai deréponse, etc.)

La tragabilité' permet de faire le lien entre le flux de produits et le flux d’informations. Elle permet de
disposer des informations relatives a un produit, son historique, sa localisation dans la chaine alimentaire.
Elle contribue a rechercher les causes d’une non-conformité et permet, si nécessaire, de retirer ou rappeler un
produit.

Disposer d’un systéme de tragabilité efficace est une obligation réglementaire (art. 18 du réglement (CE)
178/2002).

1 - Méthodologie de la tracabilité
1.1 - Principes

Pour étre efficace, un systéme de tragabilité repose sur des informations vérifiables. Il est :

- appliqué de maniére cohérente, notamment au travers de la chaine alimentaire,

- orienté sur ’obtention de résultats, c'est-a-dire que les informations prises en compte ont une utilité,

- économiquement supportable, c'est-a-dire que le cout est proportionné a 1’intérét, notamment en maticre
de sécurité des produits (détail des informations, taille des lots par exemple),

- pratique a appliquer.

1.2 - Objectifs

Afin de mettre en place un systetme de tragabilité efficace, en prenant en compte les principes énoncés
ci-dessus, il est nécessaire de définir les objectifs a atteindre :

- maitrise de la sécurité (et de la qualit¢) des produits,

- connaitre I’historique ou I’origine des produits,

- faciliter le retrait ou le rappel des produits (connaitre le client et sa localisation dans la chalne

alimentaire),

- identifier les responsabilités dans la chaine alimentaire,

- faciliter la vérification d’informations spécifiques sur le produit,

- communiquer des informations aux parties prenantes (clients, services officiels de contrdle,
consommateurs, etc.)

1.3 - Conception
Pour mettre en place un systéme de tracabilité il convient de respecter les étapes suivantes :

1. Définir le contexte :

- position de I’entreprise dans la filiére : clients, fournisseurs, collatéraux, etc.

-~ besoins des consommateurs, des clients, des services officiels de contréle, etc.

- informations attendues : quelles informations, de la part de qui et pour qui, pertinence, faisabilité,
etc.

- produits, flux, analyse des dangers, etc.

" Documents utiles - AFNOR FD V01-020 et ISO 22005 (voir GEN 3 § 4-Autres textes de référence)
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Définir les objectifs généraux :

- pourquoi (voir ci-dessus § 1.2 - Objectifs)
- quel champ d’application : produits, place dans la chaine alimentaire, etc.
- quelle communication : quelles informations, pour qui, etc.

Identifier ’existant :

Compte-tenu du contexte, des objectifs, faut-il compléter 1’existant, en analysant :

- le schéma de vie du produit,
- les dispositifs de recueil et de transmission des données.

Définir les procédures (plan d’action) :

Suite a I’analyse de I’existant, suite a I’évaluation des moyens et informations complémentaires
nécessaires €tablies notamment lors de 1’analyse des dangers, I’entreprise définit sa manicre de
fonctionner dans des procédures, en prenant aussi en compte les risques de rupture interne de
tragabilité :

- produit,

- définition du lot (voir ci-dessous),

- identification du lot (voir ci-dessous),

- informations gérées,

- responsabilités pour la saisie ou la surveillance,

- documentation associée, enregistrements,

- méthode et outils de gestion des données,

- communication interne ou externe des informations, etc.

Organiser la gestion documentaire :

La documentation (analyse, procédures, enregistrements) relative a la tragabilité est gérée selon les
régles des procédures relatives aux documents et enregistrements (voir MNG 3) et grace au systéme
d’information (SUP 4).

1.4 - Mise en ceuvre

1.

Validation :

Il est recommandé, avant de mettre en ceuvre les solutions retenues de procéder a une opération
pilote pour s’assurer de leur faisabilité et de leur efficacité.

Planification :

Etablir un plan de tragabilité pour mettre en ceuvre les mesures définies et atteindre les exigences
identifiées.

Formation :

Le personnel qui peut avoir une incidence sur le systéme de tragabilité est formé sur ses taches et
informé sur le réle de la tragabilité.

Surveillance :

Le systéme de tracabilité fait ’objet d’une surveillance pour s’assurer que les mesures décrites sont
appliquées.

1.5 - Evaluation et amélioration

1.

Simulation :

Il est nécessaire de faire des simulations afin de s’assurer que la tracabilité est efficace,
performante et permet bien d’atteindre les objectifs fixés, notamment en termes de fiabilité,
précision, rapidité et cohérence : aptitude a retrouver les produits concernés en conformité avec les
régles, délais, ..., définis lors de la mise en place du systéme de tragabilité. Ces simulations font
I’objet d’enregistrements.
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La périodicité de ces simulations est définie dans le plan de vérification.

Note : Lors des tests, par exemple pour retrouver les boites d’un méme lot, si 99 % des produits ne
sont pas retrouvés physiquement dans les 24 h, il est nécessaire d’améliorer le systéme de tragabilité.
Lors d’un essai, pour retrouver un lot de boite concerné par une mati¢re premiére, les délais peuvent
étre plus longs en fonction de la taille du lot de matiére premicre.

2. Audit:

La tragabilité fait I’objet d’audit, comme tous les autres ¢léments du systéme de management de la
sécurité. Cela concerne notamment I’application des procédures, le respect de la planification, etc.

3. Revue:

Les dispositifs de tragabilité sont périodiquement évalués, a travers des revues dont les données
d’entrée sont, par exemple :

- les résultats obtenus (simulations, audits),

- les actions correctives menées,

- les modifications apportées aux processus de production ;
- les modifications réglementaires,

- les modifications du systéme de tracabilité,

- les nouvelles attentes en matiére de tracabilité, etc.

2 - Tracabilité des produits

2.1 - Identification

L’identification obligatoire des fabrications (par exemple, DLUO exprimée en jour/mois/année) permet le
repérage des lots. L’enregistrement d’informations, définies lors de 1’analyse des dangers, et lies a cette
identification, permet de connaitre les données utiles pour la gestion des lots. L’identification permet donc de
retrouver les produits concernés par une information donnée.

Dans le cas des produits de la mer ou d’eau douce en conserves appertisées, les différents facteurs
intervenant sur la sécurité des produits (matiéres premieres, lignes de fabrication, « batches » de stérilisation,
etc.) sont autant de facteurs dont il faut tenir compte.

La maitrise de l’identification et de la tragabilit¢ nécessite de mettre en place un certain nombre de
documents qui permettent de remonter jusqu'aux matiéres premiéres, notamment par une gestion par lots.

En cas de lots douteux ou défectueux et de rappel, la tragabilité, s’appuyant sur I'identification des lots
donnent au fabricant les moyens de savoir quels clients (lieu de 17 livraison, en général) ont été livrés a
partir de ce lot et éventuellement les autres lots concernés.

La méthode d'identification des lots de produits finis, au choix du fabricant est portée a la connaissance des
services de controle et fait I’objet d’une régle écrite. Le marquage du lot est réalisé sous forme d'une
inscription indélébile sur le conditionnement. Elle permet de retrouver les informations essentielles a la
gestion des retraits ou rappels, compte-tenu du risque économique accepté par le fabricant.

Des dispositions de tragabilité dans les circuits de distribution, permettant notamment le rappel des produits,
sont préétablies ; en particulier les lots expédiés aux clients sont identifiés et enregistrés au moment
des expéditions et la procédure écrite de rappel des produits est appliquée en cas de non-conformité (voir
MNG 2.5).

Par ailleurs, en cas de lot défectueux lors de 1’expédition, la tragabilité permet a I’expéditeur de retrouver les
causes de cette non-conformité et les produits susceptibles d’avoir la méme non-conformité, en vue de
rappeler ou ne pas expédier ces produits.
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2.2 - Les lots

Pour faciliter la tracabilité le professionnel définit | identification spécifique qui peut étre retrouvé
des lots. Un lot est une entit¢é homogene pour un | dans I’identification des lots des produits finis.
¢lément déterminé.

Chaque lot comporte donc des produits "réputés | bordereau de livraison, facture) plusieurs lots de
identiques" pour I’étape concernée de la production. produits finis sont regroupés, chaque lot de

On peut donc définir :

Le

tenant compte notamment :

Chaque lot intermédiaire fait [’objet d’une

Si dans un lot d’expédition (correspondant a

produit fini est répertorié.

- des lots de poissons ;

- des lots de matiéres premiéres ;

- des lots de transformation ;

- des lots de conditionnements ;

- des lots de cuisson ;

- des lots de boites, de bocaux, de poches, d’opercules, etc. ;
- des lots de stérilisation ;

- des lots de produits finis",

- des lots d’expédition.

choix des lots et leur taille sont déterminés en s y .
Pour les ingrédients entreposés en silos ou en

cuves (huiles, farines, par exemple), il est
- des exigences réglementaires (voir définition | souhaitable de disposer de plusieurs silos ou

du lot en Annexe I) ; cuves pour une meilleure tracabilit¢ des matiéres
- de l'analyse et de I'évaluation préalable des | premicres.
dangers ;

Lorsque ce n’est pas le cas, et si I’ingrédient
concerné est déstocké par gravité, le suivi de
I’utilisation de cet ingrédient permet de gérer une
anomalie éventuelle. Toutefois, lorsque cette non-
conformit¢ est détectée dans une zone
d’incertitude du lot de matiére premiére
concernée, il est nécessaire de faire des controles

- de l'identification des points critiques ;

- des moyens de les maitriser et de les
surveiller ;

- du niveau de fiabilit¢ de la procédure de
rappel que I'on veut s'imposer ;

- du risque économique que le responsable
d’établissement est prét a accepter en cas de
retrait ou de rappel, etc.

Lelot defabrication correspond au plus a unejournée de production (fermeture du conditionnement)
pour un produit défini.

2.3 - Informations utiles

Les informations enregistrées (tracées) sont définies lors de I’analyse des dangers. Elles sont suffisantes pour
faire une analyse de non-conformité. Elles sont liées aux lots concernés en faisant référence a leur
identification. Les informations & tracer concernent tout ce qui peut avoir une influence sur la sécurité et la
salubrité des produits, notamment :

Les matiéres premicres, y compris les conditionnements (appelés aussi emballages primaires) ; pour les
emballages (appelés aussi emballages secondaires), cette tragabilité n’est nécessaire que si I’analyse des
dangers montre qu’ils peuvent étre générateurs de risque sanitaire (résistance des matériaux d’emballage
pour le transport, par exemple) ;

Les conditions générales d’hygi¢ne (programme prérequis) : état des locaux, équipements et matériels
(maintenance, nettoyage et désinfection, etc.), hygi¢ne du personnel, etc.

Les opérations réalisées, PrPO et CCP.

Les équipements de sertissage ou les stérilisateurs utilisés, et I’heure de la réalisation de ces opérations,
etc.

() Certains lots de produits finis peuvent résulter de I'assemblage, par exemple de deux ou trois produits de nature
différente. Dans ce cas, il est nécessaire de pouvoir retrouver les origines des trois constituants.
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Exemple de moyens permettant d'assurer l'identification et |la tracabilité

Bon de livraison

Nom du fournisseur

Niveau Documents de I dentification Autres mentions
tracabilité Informations retenues (exemples)
Bon de commande Dénomination des produits Nature, poids des produits
Commande ’

commandés,...

Réception des
poissons

Réception autres
ingrédients

Conditionnements
Emballages

Bon de livraison
ou
Fiche de réception

N° du bon de livraison

Date de livraison

Dénomination

Origine (pays, zone de péche, ...)

Fournisseur, bateau, ferme,
abattoir, n° d’agrément
d’établissement

Date de capture
Date d’expédition, etc.

N° du bon de livraison

Date de livraison
Dénomination, Fournisseur

N° de lot fournisseurs

N° du bon de livraison

Certificat d’alimentarité
Date de livraison

Prélévements éventuels pour
analyse

Observations éventuelles, etc.

Stockage matiéres

Fiche de stock des

N° de Ia fiche de stock
Date/Heure de mise en chambre

Nom du poisson, crustacé,
mollusque ou coquillage

Prélévements éventuels pour
analyse (la fiche de
prélévement devrait contenir
les références du bon de
livraison)

Fiche de contrble

Date et heure éventuelle

premieres matieres premieres Classement . ,
o Observations éventuelles
Référence du bon de livraison (ruptures de la chaine du froid
Date/Heure 1 sortie par exemple), etc.
Date/Heure derniére sortie, etc.
Liste des ingrédients
Liste des lots de maticres
premiéres
, . Fiche suiveuse de . . Liste des équipements
Préparation fabricati Date et heure de préparation qauip
gorcation Référence des fiches de
contrdle
Référence a des modes
opératoires
Liste des lots de préparation
) . . utilisés pour un lot de cuisson
Fiche de cuisson Numéro de cuisson (cuisson par Références des
Précuisson batch)

enregistrements thermiques

Références des fiches de
controle

—-80-—




. Documentsde Identification Autres mentions
Niveau e X
tracabilité Informationsretenues (exemples)

Référence des lots des
récipients utilisés
(conditionnements)
Liste des lots de fabrication

Fiche de 1 d diti utilisés pour un lot de

conditionnement cure de con 1tionnement conditionnement et/ou un lot

i o (sertissage), de stérilisation
Fiche de stérilisation ou

Sertissage et

Référence des enregistrements

stérilisation Fiche de controle Batch de stérilisation, thermiques
Fiche suiveuse de Résultats des controles de
fabrication Marquage DLUO sertis
Référence des résultats des
tests de stabilité
Référence des résultats des
tests organoleptiques
Dénomination du produit Liste des produits en stock
Stock produi Quantieme de fabrication avec mcfton des lots de
toc < pro l,“t Fiche de stock S conditionnement et/ou lots de
conditionné Batch de stérilisation stérilisation
DLUO Liste des lots d’expédition
Dénomination produit . d ball
Expédition Bordereau de livraison | Nom du client ererence des embatiages

DLUO

utilisés, ...

3 - Tracabilité des matériaux au contact (autres que les emballages)

e,y . , e ’ . . r 1
La tragabilité des divers matériaux au contact des denrées alimentaires est assurée.

Par cette tragabilité il s’agit de démontrer que les matériaux utilisés pour les équipements et matériels en
contact avec les produits sont aptes au contact alimentaire et pouvoir retrouver le cas échéant les produits

concernés par une contamination liés a ces matériaux.

Pour ce faire, I’entreprise utilise :

- les documents relatifs aux équipements, aux achats de gants, etc.

- les fiches de production indiquant éventuellement les lignes de fabrication utilisées,
- les reégles d’hygieéne appliquées dans 1’entreprise (usage de gants, ...), etc.

Exemples de moyens permettant d'assurer la tracabilité des matériaux au contact

MATERIAU AU CONTACT DOCUMENT UTILE
Equipement Certificat d’aptitude au contact des aliments
Cabhier des charges
Bon de livraison et facture
Gants Certificat d’aptitude au contact des aliments

Cahier des charges ou fiche technique

Bon de livraison et facture
Gestion des stocks

! Exigence du réglement (CE) n° 1935/2004
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MNG 2.5 - CONFORMITE DES PRODUITS

Conditions pour le respect du systeme de maitrise de la sécurité et de la salubrité des produits

e Mettreen place un plan de surveillance pour s assurer du respect des mesures de maitrise :
e Desbonnes pratiques généralesd’ hygiene

o Desmesures de maitrise des opérations définies suite a I’analyse des danger s (PrP.
opérationnels (PrPO) et CCP, lorsgu’il y en a)

e Enregistrer lesrésultatsde la surveillance
¢ |dentifier les produits non-conformes

e Enregistrer lesnon-conformités

e Traiter lesnon-conformités

e Faireuneanalyse des causes des non-confor mités et mettre en place desmesures pour éviter
qu’€elles ne se reproduisent

e Enregistrer lesactions de correction et actions correctives mises en cauvre.

e Mettreen place une procédure d’information desautorités, deretrait ou de rappel en cas de doute
sur la sécurité des produits

La confiance dans la conformité des produits résultant du respect des mesures définies par I’entreprise, ou
décrites dans le présent guide, relatives a chaque lot de produits, est assurée par :

- les actions (observations, mesures) de surveillance, aux divers points définis lors de I’analyse des
dangers et notamment aux divers points -évoqués dans ce guide (démonstration du respect des
actions prédéfinies) ;

- la mise en place d’une procédure de libération des produits ;

- le traitement des non-conformités (actions menées pour retirer du marché les produits non
conformes, ou les rendre aptes a étre mis sur le marché) ;

- D’existence d’une procédure de notification, de retrait et de rappel, en application du réglement (CE)
178/2002.

L’efficacité des mesures mises en ceuvre ayant ét€ préalablement validée et étant réguliérement vérifiée (voir
MNG 2.3), la surveillance donne confiance dans la sécurité des produits parce qu’elle permet de s’assurer
que les mesures définies sont appliquées.

1 - Surveillance du respect des mesures de maitrise
1.1 - Généralités
Pour s’assurer du respect des mesures de maitrise définies (notamment dans ce guide), la surveillance

. n 0 N 2 . .
s’appuie sur des contrdles qui peuvent étre une analyse”, un examen visuel, la surveillance d'un facteur (par
exemple, température,), etc.

! Les mesures mises en place doivent étre préalablement validées (voir MNG 2.3). Si elles sont conformes aux
recommandations de ce guide, elles sont considérées comme validées, ce guide ayant fait 1’objet d’une reconnaissance
officielle.

? Compte tenu des délais de réponse, les analyses microbiologiques, sauf dans le cas de certaines méthodes rapides, ont
souvent un délai de réponse trop long pour assurer une surveillance « en ligne ».
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Cette surveillance peut s’exercer a différentes étapes :

Sur les achats a réception pour s’assurer du respect des cahiers des charges ; cette surveillance a
réception est trés importante car le professionnel ne dispose pas toujours de moyen pour réduire la
contamination initiale des produits (histamine, par exemple).

Sur les procédés ou produits en cours de réalisation, pour s’assurer qu’un parameétre important pour
la sécurité et la salubrité des produits est atteint, par exemple, température des produits, temps
d’attente, sertissage, stérilisation, etc.

Sur I’environnement de travail, notamment pour s’assurer du respect du plan de nettoyage et
désinfection ;

Sur I’eau potable ou I’eau de mer propre, au point d’utilisation (alterner les licux de prélévement) ;

Sur I’hygiéne du personnel (voir SUP 3) ;

Sur les produits finis, lors de la libération du lot (voir OPE 3.2) : analyses, surveillance des mesures
appliquées au cours des opérations (respect des PrP, PrPO, CCP).

Les points a surveiller concernent :

Les points de maitrise liés aux bonnes pratiques générales d’hygiéne (PrP), afin de s’assurer que les
mesures générales d’hygicne, préalable indispensable a la maitrise de la sécurité et de la salubrité des
produits, sont appliquées : hygiéne et formation du personnel, maitrise des nuisibles, plan de
maintenance, plan de nettoyage et désinfection, etc.

Les mesures de maitrise des opérations de production (PrPO), afin de s’assurer qu’aucune non-
conformité (non application des mesures définies) n’a été décelée,

Les points critiques pour la maitrise (CCP) de la sécurité des produits, afin de s’assurer du respect
des limites critiques.

Les actions de surveillance (action réalisée, fréquence) dépendent de ce qui est surveillé (produits, volume
d’activité, ...), de la fiabilité du procédé (technologie, analyse de I’historique, ...), de ’analyse des dangers,

etc.

Exemples d’éléments a surveiller :

Bonnes pratiques d’hygiéne (PrP)

Désinfection : surveiller en priorité ce qui est au contact avec le produit,

Eau potable ou eau de mer propre : au point d’utilisation (alterner le lieu de prélévement)
Température de stockage (froid positif ou froid négatif) et température des produits
Hygiéne du personnel (voir SUP 3)

Réalisation des opérations (PrPO ou CCP)

Matiéres premiéres a réception (voir processus d’achat SUP 1).

Produits en cours de fabrication ou procédés (voir processus de réalisation) (température des

Baréme de précuisson
Baréme de stérilisation (CCP)
Etanchéité de la fermeture (serti, opercule, soudure) (CCP)

Produits finis (voir libération des lots - OPE 3.2)

produits, temps d’attente, etc.)

1.2 - Plan de surveillance

Le professionnel met en place un plan de surveillance ; c’est un document qui décrit les dispositions a mettre
en ceuvre pour s’assurer du respect des mesures définies, PrP, PrPO ou CCP.
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Pour chaque contrdle, sont définis :

- ou et quand est réalisé ce contrdle ;
- le ou les critéres a contréler ;
- la méthode utilisée ;

- lavaleur cible, les tolérances et éventuellement la limite critique (CCP) ;

- les responsabilités en matiére de controle ;

- les modalités du prélévement, le plan d’échantillonnage ;
- les dispositions a prendre en cas de non-conformité (corrections a apporter au produit et actions

correctives pour éviter de répéter la méme erreur) ;

- les mesures a prendre lorsque le produit est libéré avant la fin des controles ;

- les enregistrements correspondants.

Ce plan de surveillance est établi lors de 1’analyse des
dangers et de la définition des mesures de maitrise (PrPO
et CCP). Il est li¢ a la confiance dans le sujet a surveiller,
au risque économique accepté par [’entreprise, etc.
L’entreprise tient compte notamment des historiques
qu’elle posséde pour définir les fréquences des actions de
surveillance (lorsqu’il y a confiance démontrée, Ia
surveillance peut étre allégée).

Lorsque cette surveillance est assurée par des analyses,
celles-ci peuvent étre effectuées au sein d’un laboratoire
interne a I’entreprise, selon des méthodes propres, dans la
mesure ou les résultats ainsi obtenus sont évalués par
rapport aux méthodes reconnues et aux laboratoires

Il est recommandé, dans le cas d’analyses de
surveillance d’utiliser des cartes mobiles de
contréle. Cela permet de mieux suivre les
tendances:

Les critéres utilisés sont similaires a ceux
retenus pour la validation ou la vérification
(voir MNG 2.3).

Une non-conformité montre que les mesures
de maitrise définies n’ont pas été appliquées.
Cela conduit a évaluer le risque pour le lot
concern¢ (et les lots similaires, le cas
échéant) et a faire une analyse de causes pour
évaluer la nécessité de faire évoluer les

accreédites (voir MNG 2.3). mesures de maitrise (voir MNG 2.3).

Voir en fin de chapitre des exemples de contrdles a
effectuer dans le cadre d’un plan de surveillance.

Exemples de critéres appliqués lors de la surveillance

Les tableaux suivant étant destinés & étre utilisés en surveillance' interne avec des cartes de contrdle (suivi
des évolutions), seules sont définies les valeurs cibles (m en microbiologie) et les tolérances maximales
(M en microbiologie).

M icr oor ganisme

Analyse effectuée sur Toxine, Danger Critére Typedecritére

Procédé de nettoyage et Aprées nettoyage et
désinfection désinfection

m = 50 ufc/25 cm?
M = 100 ufc/25 cm?

(boite contact)

Environnement des zones
de manipulation (mirs,
sols, goulottes, égouts, ...)

Surfaces en contact avec
les produits

Propreté visuelle
P vist Standard indicatif
Absence d’odeur anormale

Qualité de ’eau de

refroidissement des . Quah@ 0,12a0,5mg/l o
T microbiologique de i Standard indicatif
stérilisateurs (cas du I’can (en mg de Cl, libre)

traitement chimique)

' Ceci ne doit pas étre confondue avec des actions de « surveillance externe », qui ont pour objectif de la part des
autorités ou des clients de s’assurer que sur la base d’un échantillon défini, généralement 5, les seuils réglementaires ou
du client ne sont pas atteints.




Micr oorganisme

Analyse effectuée sur Toxine, Danger Critere Typedecritere
N bilité 7 jours ! Standard impératif
| onstabrite 437°C | échantillon P
biologique du fait d’'un }-----------o---- | (sans | TN AT
traitement thermique : | .
insuffisant ! ; %(Smorsc | tolérance) Standard indicatif
. . : Non-
Non stabilité du fait Fxamen des | conforme
d’une non étanchité produits si> 1%,
(matériaux plastiques) avant | avecun
(tous les produits sont | g¢rilisation | objectif de < s
vus individuellement : 0.5 %> Standard indicatif
avant stérilisation et~ f----------------- boo S
lors de la mise en Exameq des Non-
) _ carton apres Pde‘flltS | conforme’
Produits finis stérilisation) apres L 4oy
stérilisation | ’

Moyenne (9 échantillons)
<100 pm
moins de 2 échantillons sur
9 entre 100 et 200 ppm)
aucun échantillon > 200

Standard impératif

Histamine’ [Tt T
Moyenne (9 échantillons)

<50 ppm
moins de 2 échantillons
entre 50 et 100 ppm,

Aucun échantillon > 100
ppm

Standard indicatif

' Couvre baréme et étanchéité pour les boites et les bocaux.

? Lors des examens des produits avant stérilisation, si la valeur est > 1% le lot n’est pas conforme et est détruit (ou
reconditionné, si c’est possible) ; si la valeur est comprise entre 0,5 et 1%, il est nécessaire d’avoir une action pour
s’assurer qu’il n’y a pas de dérive dans 1’opération de soudage (réglage des températures de soudage, débordement lors
du remplissage, etc.) ; en dessous de 0,5 % il n’y a pas d’action spécifique & mener

* Tous les produits sont contrdlés un & un (limite critique = non étanchéité) ; 1’échantillon identifié comme non étanche
est ¢liminé ; les valeurs indiquées (standard indicatif) sont celles qui font que néanmoins le lot sera rejeté car il y a eu
trop de produits défectueux et cela peut laisser persister un doute sur I’étanchéité des produits)

* Pourcentage du nombre de sachets stérilisés

> Lorsque le standard indicatif est atteint il convient de faire une analyse de cause et voir les améliorations a apporter le
cas échéant. Si le standard impératif a été atteint le lot est rejeté
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Exemple d'utilisation de carte de contréle mobile
(flore totale pour les surfaces en contact avec les produits)

Analyse de cause a faire

100
& Attention a apporter
-
Q
O
S
-}
0 >
Analyses
A
Analyse de cause a faire
100
Attention a apporter
k=
Q
&
) 50
=
-}
0
Analyses
A
/\ Analyse de cause a faire
100 /\ AN
\/ M Attention a apporter
k=
Q
n — — L A f—— - - - e ——.
) 50
=
-}
0 >

Analyses

Note : Une telle démarche de suivi des tendances est applicable a d’autres actions de surveillance, par
exemple la surveillance de la maitrise des nuisibles, etc.

1.3 - Enregistrement des actions de surveillance

Toute action de surveillance mise en place fait
l'objet d'un enregistrement (fiche de contrdle,
bulletin d’analyse; etc.) qui indique :

Méme si la présentation des enregistrements de
surveillance est moins propre, les informations sont
notées directement sur les formulaires ou cahiers
définis a cet effet, sans recopie a partir « de bouts
de papier » (limiter les risques d’erreur).

- la nature de I’action de surveillance,
- les conditions de sa réalisation (temps,
produits en cours d’opération, ...),
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- l'opérateur,

- le résultat (chaque fois qu'il est possible, le résultat est quantifi¢ : éviter les notations du type
« bon », « acceptable », « RAS », etc.),

- lerappel de la valeur de conformité assortie des marges de tolérances, le cas échéant,

- les défectuosités éventuelles : nature, importance,

- le visa de la personne effectuant le contrdle (désignée au plan de surveillance), y compris lorsqu’il y
a seulement contrdle visuel.

1.4 - Identification des produits contrélés

Pour que les opérateurs sachent si un lot a été contr6l¢ ou non avant utilisation a1’étape suivante, tout lot
controlé est identifié. Ceci peut se faire de différentes maniéres (fiche suiveuse des opérations accompagnant
les produits lors des manipulations, utilisation de couleurs, zone de stockage, etc.).

Des enregistrements identifient la personne chargée des contréles et responsable de la mise en circulation du
produit conforme.

2 - Libération des lots

Avant expédition, si possible', le professionnel met en place une procédure, de maniére a ne pas expédier de
lots non conformes aux exigences réglementaires, & ses propres exigences et a celles du client. Si
I’expédition a eu lieu avant libération définitive, I’entreprise effectue un retrait ou un rappel en cas de non-
conformité, selon la non-conformité constatée, le stade de la chaine alimentaire a laquelle se trouve le
produit (plateforme, client, consommateur, ...).

Cette procédure a pour objet de s’assurer que les mesures de maitrise définies par le professionnel (PrP,
PrPO et CCP) ont été bien appliquées.

Pour ce faire, le professionnel utilise les éléments de tragabilité et de surveillance dont il dispose.
Lors de I’application de cette procédure (voir OPE 3.2), le professionnel s’assure du:

e respect des bonnes pratiques générales d’hygi¢ne (PrP) : ce peut étre assuré par la surveillance
réalisée par I’encadrement ainsi que par des enregistrements spécifiques a certains points
particuliers. Ce respect est évalué pour I’ensemble des activités d’une journée ou de plusieurs
journées, selon le point a surveiller et en fonction du plan de surveillance défini (voir plan de
surveillance ci-dessus) ;

Note : pour les PrP, la libération des lots ne nécessite pas que pour chaque lot la surveillance de la
bonne application des PrP soit démontrée. Le respect des PrP est évalué de maniéere globale par le
RSDA, en s’appuyant sur le plan de surveillance de ces PrP (Voir processus Support et les éléments
de surveillance de ces processus).

e respect des mesures de maitrise des opérations (PrPO): la personne en charge de la libération des lots
s’assure qu’il'n’y a pas eu de non-conformité dans la réalisation de I’ensemble des opérations au
cours de I’activité de production des produits considérés ;

e respect des CCP : la personne en charge de la libération des lots examine tous les enregistrements
au(x) CCP(s) du lot de produit pour s’assurer que les limites critiques n’ont pas été atteintes ou
dépassées.

N.B. — Les analyses réalisées a réception, en cours de production ou sur produits finis (voir plan de
surveillance ci-dessus) n’ont pas pour objectif d’apporter une garantie sur la conformité du produit mais sur
la réalité de 1’application des mesures définies.

3 - Maitrise des non-conformités

Lorsque les résultats des actions de surveillance (PrP, PrPO, CCP) ne sont pas conformes aux critéres
d’acceptation définis dans le plan de surveillance, on parle de "non-conformité".

' Les produits peuvent étre expédiés avant d’avoir obtenu les résultats des tests de stabilité.
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Les anomalies sont classées, apres analyse de la non-conformité, en trois catégories :

- non-conformité critique : anomalie présentant un danger pour la sécurit¢ du consommateur ; la
valeur réglementaire ou celle de rejet du plan HACCP a été atteinte et ne permet pas la
commercialisation du produit ; sont notamment a classer dans cette catégorie les non-conformités
aux points critiques pour la maitrise de la sécurité des produits ;

- non-conformité majeure : anomalie inacceptable pour la qualit¢ du produit ou pour la maitrise
générale de I’activité, mais ne présentant pas forcément un danger pour la santé du consommateur ;
ceci peut concerner certaines non-conformités relatives a 1’application des bonnes pratiques
générales d’hygiéne, par exemple relatives a I’hygiéne et la formation du personnel, au plan de
nettoyage, etc., ou de maitrise des opérations (PrPQ), sous réserve d’une évaluation spécifique. On
peut aussi classer dans cette catégorie des non-conformités aux critéres définis pour valider, vérifier
et surveiller les mesures de maitrise (standards indicatifs ou lignes directrices) ;

- non-conformité mineure : anomalie secondaire n'affectant pas la sécurité¢ du consommateur et les
caractéristiques essentielles (et réglementaires) du produit; ceci concerne essentiellement des
exigences particuliéres des clients ; cela ne concerne donc pas ce guide.

La reconnaissance des non-conformités est réalisée par des personnes qualifiées, qui ont recu une formation
appropriée. Elle se réalise en 3 étapes :

- identification des produits non conformes (marquage, emplacement réserve, ...) : ceci peut se faire a
réception (matiere premiere non acceptable), en cours de préparation (montée en température des
poissons & un niveau non acceptable, traitement thermique insuffisant, etc.) ou avant expédition
(produit non stable, par exemple) ;

- description de la non-conformité, compte tenu des spécifications du produit et des tolérances ;
- impact sur la sécurité sanitaire des produits ;
- classement éventuel de la non-conformité (critique, majeure ou mineure).

Deux cas sont a envisager :

- la non-conformité peut &tre corrigée pour atteindre une valeur acceptable (nouveau traitement
thermique, par exemple) ; 1’action appropriée est alors réalisée et la conformité du produit est
contrblée apres cette action ;

- la non-conformité ne peut étre corrigée pour le marché considéré ; il y a alors destruction du lot
concerné ou orientation de ce lot sur un marché pour lequel ces produits sont conformes.

Dans tous les cas, une analyse des causes est réalisée pour éviter que la méme non-conformité se reproduise.
Lorsque ceci conduit a mettre en ceuvre des actions correctives qui modifient les conditions de fabrication,
une analyse des dangers est effectuée pour évaluer toutes les conséquences de cette modification. Cela peut
conduire a une nouvelle validation des mesures de maitrise.

Les informations résultant de cette analyse des causes sont utilisées notamment lors de la vérification du
systtme de management de la sécurité des produits, lors des revues de direction, lors des actions
d’amélioration, etc.

Ces opérations sont relevées dans une fiche de non-conformité qui sert d'enregistrement. La personne
habilitée prend une décision sur leur devenir. Les décisions prises sont notées sur la fiche de non-conformité
et toutes les informations permettant de prouver le traitement de la non-conformité sont référencées. Ceci
peut concerner des . enregistrements relatifs au devenir des produits, notamment dans le cas de non-
conformité a un CCP.

En cas de non-conformité pouvant avoir une incidence pour la santé des consommateurs sur des
produits déa misen marché, il faut prendre contact sans délai avec les services officiels de contrdle.

4 - Procédure de retrait ou de rappel

Le professionnel définit, en s’appuyant sur les mesures de
tracabilité mises en place, la maniere dont il retire ou rappelle un lot
de produits non conformes, notamment en cas de défaut de sécurité
ou de salubrité. Dans ce dernier cas, il en informe les services
officiels de ‘controle compétents. Si ce défaut peut concerner
d’autres professionnels, il les en informe aussi.

Lorsqu’un produit a déja été¢ mis
en marché et qu’il est constaté
qu'un CCP n’a pas été¢ maitrisé,
il y a obligatoirement retrait ou
rappel (lorsque le produit peut
étre chez le consommateur final).
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Pour l'efficacité du retrait ou du rappel, les informations suivantes sont a fournir :

- la description du produit : marque, dénomination, numéro de lot, quantité, date d’expédition et/ou
date de livraison, marque d’identification, DLUO, GENCOD, numéro SSCC (selon le client) ;

- la raison précise du retrait ou du rappel et indiquer si une notification a été réalisée ou non a
I’administration ;

- la fagon de consigner le produit ;

- les instructions par rapport au devenir du produit (retour, destruction, ...), etc.

Toutes les notifications orales sont consignées et confirmées par écrit.

Une personne est désignée pour coordonner et suivre le retrait ou le rappel. L'efficacité de celui-ci fait 'objet
d'une vérification en s'assurant auprés des clients (distributeurs, grossistes, restauration hors foyer, etc.)
potentiellement concernés qu'ils ont bien regu la notification et les informations correspondantes, qu'ils ont
mis en ceuvre les mesures définies, etc.

Les quantités récupérées sont enregistrée afin de s’assurer que tout le lot concerné a bien été retiré du
marché.

Des simulations de retrait ou rappel sont effectués pour s’assurer de I'efficacité de cette procédure.
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MNG 3 - DOCUMENTATION

Conditions a respecter pour la gestion de la documentation

o Documenter lesdécisions prises
o Archiver I'ensemble des documents et enregistrements

e Disposer d’une procédure de gestion documentaire

Tous les documents relatifs a la maitrise de 1'hygicne, tous les enregistrements, toutes les procédures et
instructions, tous les autres documents tels que les cahiers des charges, ... sontidentifiés, diffusés en tant que
de besoin, archivés, mis a jour,...

1 - Documentation Procédures de la norme ISO 22000-2005

Les informations suivantes sont Proced}lres documentées :
archivées : - maitrise des documents,

- maitrise des enregistrements

- les procédures, données et calculs | _ majtrise des produits potentiellement dangereux,
(y compris I’analyse des dangers) | _ .orrection

qui ont' servi a 1’¢laboration eE a la | _actions correctives,
validation des mesures de maitrise

de la sécurité des produits, en
fonction des types de produits, de | Autres procédures non foreément documentées :

- audit interne.

leur origine, etc. ; - prépa'ration et réponse aux urgences,
) ) ) - surveillance des PrP opérationnels
- les prqcedqres, instructions  de | _ gyryeillances des CCP dans les plans
travail €tablies en application des | _ retraits
bonnes pratiques d’hygiene ou | _ qyrveillance et mesurage

suite a I’analyse des dangers ;
- les modifications apportées suite au traitement des non-conformités ;

- les enregistrements documentant les bonnes pratiques générales d’hygiéne, les mesures de maitrise
des opérations (PrP opérationnels (PrPO) et CCP, le cas échéant).

Les entreprises désireuses de faire certifier' leur systtme de management de la sécurité des produits
disposent d’une procédure documentée pour approuver, diffuser, revoir, identifier, gérer, etc. les documents
nécessaires a ce systéme de management.

Autres documents cités dans la norme ISO 22000-2005

DOCUMENTS ELEMENTS DE § DELA
REPONSE NORME

Maitrise des processus externalisés SUP 1 4.1
Documents de gestion des activités incluses dans les PrP SUP 1 aSUP3 7.2.3
Informations pertinentes pour la réalisation de 1’analyse des dangers GEN 4 7.3.1
Info’rrpatlons relatives aux matiéres premiéres, ingrédients et SUP 1 7331
materiaux au contact
Les caractéristiques des produits finis (voir GEN 1) GEN 1 7.3.3.2
L usage prevu, les conditions de manipulation raisonnablement Conception 734
prévisibles

'"Voir aussi§ 4.2 de la norme ISO 22000-2005.
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DOCUMENTS ELEMENTS DE § DELA
REPONSE NORME
Description des étapes de processus et des mesures de maitrise Opérations 7.3.5.2
Méthodologie utilisée pour 1’évaluation des dangers GEN 4 743
Meéthodologie pour classer les mesures de maitrise GEN 4 et Annexe V) 7.4.4
Les PrP opérationnels Conc’ep ton et 7.5
Opérations
Conception et
Le plan HACCP Ay 7.6:1
Opérations
La raison du choix des limites critiques pour les CCP GEN 4 7.6.3
. - . - .. GEN 4
Instructions précisant la surveillance des CCP (limites critiques .
, , S Conception et 7.6.3
fondées sur des données subjectives) s
Opération
Instructions et modes opératoires pour la surveillance des CCP Opérations 7.6.4
Planification de la vérification MNG 2.3 7.8
Documentation relative aux mesures de maitrise nécessaires pour Conception et
. . . e 7.10.3
traiter des produits potentiellement dangereux Opérations

2 - Enregistrements

Les enregistrements constituent les éléments de preuve démontrant que la qualité hygiénique requise est
obtenue et que les mesures mises en place suite a l'analyse des dangers potentiels sont efficaces
(enregistrement des validations), appliquées (enregistrements de surveillance) ou restent efficaces
(enregistrements de vérification) ou s’améliorent (enregistrements relatifs a 1’amélioration). Leur gestion fait

I’objet d’une procédure documentée.
Ils peuvent également servir pour la tragabilité des produits.

Les enregistrements peuvent étre :

- les enregistrements relatifs a la validation des mesures de maitrise,

- les bons de commande, les bons de livraison, les bons de transport,

- les fiches de stocks, les fiches suiveuses de préparation,...
- les bordereaux de livraison a l'acheteur,

- les enregistrements des contréles de I'hygiéne du personnel
microbiologiques), certificat d'aptitude du personnel, dossier d'évaluation / qualification,

- les enregistrements des contrdles, par exemple :

- contrdles a réception (conformité par rapport au cahier des charges),
- température (produits, locaux, véhicules de transport, matériels),

- conformité des conditionnements, emballage, ...

(résultats

analyses

- résultats -des analyses microbiologiques et physico-chimiques (produits, conditionnement,

emballage, ...), etc.,
- les enregistrements des traitements de stérilisation ;

- es enregistrements des contrdles des procédures de nettoyage - désinfection (check-list, résultats des

analyses microbiologiques, résultat des examens visuels, ...), etc.

- le contrat et le plan de dératisation / désinsectisation et les certificats correspondants (ou, quel type

d’appat, relevé descriptif de ce qui a été vu et fait),
- la gestion des marques d’identification,

- ~ les enregistrements relatifs a la vérification des mesures appliquées,

- les rapports d’audit, les comptes rendus de revues de direction,
- lesrapports d’inspection de I’administration, etc.
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Ledélai d'archivage des enregistrements est égal ala DLUO plus 6 mois avec un minimum de cing ans

(note de service DGAL/SDRRCC/SDSSA/N°2005-8205).

Les enregistrements relatifs a la validation, la vérification, 1’amélioration sont gardés tant qu’ils peuvent
apporter des garanties sur les mesures mises en place, leur efficacité et la démarche d’amélioration de

I’entreprise.

Liste des enregistrements cités dans la norme 1SO 22000-2005

ENREGISTREMENTS

§ DE LA NORME

Communication externe
Comptes rendus des revues de direction

Accord ou contrat définissant la responsabilité et l'autorité des experts externes
Attestation de formation/compétence du personnel

Vérification et modification des PRP

Informations relatives a I'analyse des dangers

Connaissances et expérience requise pour 1'équipe chargée de la sécurité des denrées
alimentaires

Diagrammes vérifiés
Dangers raisonnablement prévisibles

La justification et le résultat de la détermination du niveau acceptable de danger pour le
produit fini

Résultat de I'évaluation des dangers

Evaluation des mesures de maitrise (PrPO ou plan HACCP)
Surveillance des PRP opérationnels

Surveillance des CCP

Les résultats de la vérification

Enregistrements relatifs a la tracabilité

Evaluation des causes de non-conformité et de leurs conséquences
Enregistrement des corrections

Enregistrement des actions correctives

Causes, portée et résultat d'un retrait

Enregistrement de 1'efficacité du programme de retrait

Résultats d'étalonnage et de vérification

Référence utilisée pour I'étalonnage ou la vérification en cas d'absence d'étalon
Evaluation de la validité des résultats de mesurage et actions résultantes
Comptes rendus d'audits internes

Analyse des résultats des vérifications et activités résultantes

Activités de mise a jour du systétme de management de la sécurité des denrées
alimentaires

5.6.1
5.8.1
6.2.1
6.2.2
7.23
7.3.1

7.3.2

7.3.5.1
7.4.2.1

7.42.3

743
7.4.4
7.5
7.6.1
7.8
7.9
7.10.1
7.10.1
7.10.2
7.10.4
7.10.4
8.3
8.3
8.3
8.4.1
8.4.3

8.5.2
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Processus Ressources
Bonnes pratiques
d'hygiene
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Les fiches qui suivent décrivent les bonnes pratiques générales d’hygiéne (Programme prérequis (PrP) au
sens de I’ISO 22000-2005 ou de la méthode HACCP), qui sont a mettre en place avant toute activité de
production. Ces bonnes pratiques définissent le cadre dans lequel I’activité pourra se dérouler.

Lorsque ces bonnes pratiques générales sont en place, les opérations et mesures de maitrise associées aux
activités de production pourront étre définies (voir la partie relative aux processus de réalisation, plus loin
dans ce document).

A la fin de chacune des fiches un tableau de synthése regroupe les points essentiels identifiant les dangers sur
lesquels les BPH ont un effet, les mesures préventives mises en place, les valeurs cibles, les mesures de
surveillance, les actions correctives et les enregistrements associés (il est nécessaire de pouvoir démontrer
I’application des bonnes pratiques générales d’hygiéne).
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SUP 1 - ACHATS

Conditions a respecter lors de la réalisation des achats

e Travailler avec desfournisseurs (produits ou services) connus ou évalués.

- Procédured’évaluation des fournisseurs
- Procédurede suivi (cotation) desfournisseurs

o DEéfinir les exigences dans des cahier s des char ges acceptés par les four nisseurs.
- Matiéres premiéres conformes aux spécifications définies lors de I’ analyse des danger s

- Aptitude au contact alimentaire, adaptation au procédé de fabrication et aux produits, des
matériaux de conditionnement, des équipements et autres matériaux pouvant entrer en contact
avec les denrées alimentaires (gants, ...)

- Produitsde nettoyage et désinfection adaptés a |’ usage, dont on connait les conditions
d’application

- Prestations conformes aux spécifications
- Spécifications des équipements (notamment aptitude au nettoyage)

e Définir et contréler les conditions de transport, notamment la propreté et la température du
véhicule (matiéres premiéres et produitsfinis), les possibilités de contamination croisée (allergénes
par exemple), ...

e Controler les achats lors de la réception : accepter une matiére premiére pour la mettre en
production engage la responsabilité du transfor mateur

- Températuredes produits
- Respect du cahier descharges, etc.

e Entreposer sans délai les matiéres achetées dans des conditions permettant de les garder dans des
conditions optimales

- Zonesd’'entreposage spécialisées
- Respect delaregledu « premier entré, premier sorti » (FIFO)
o Surveiller les prestations exter nes (compor tement, efficacité)

Note : ce chapitre décrit les bonne pratiques a appliquer pour la réalisation des achats; ces éléments
conduisent pour chaque achat a des actions spécifiques (PrPO), notamment de surveillance lors de la
réception (voir OPE 2.1).

1 - Procédure d’achat

1.1 - Travailler avec des fournisseurs connus ou évalués

La qualité sanitaire des maticres premiéres étant primordiale pour la sécurité des produits finis (teneur en
histamine, par exemple), il est souhaitable que le professionnel ne s’approvisionne qu’aupres de fournisseurs
susceptibles de respecter ses exigences.

Il en est de méme pour I’ensemble des achats, qu’il s’agisse de produits (matiéres premicres, emballage,
produits de nettoyage, etc.), de services (prestataires, transport, etc.) ou de la fourniture de matériels ou
d’équipements.

Pour ce faire, le professionnel les sélectionne et assure un suivi de leurs relations (conformités des produits
fournis, litiges, etc.).

On distingue deux catégories de fournisseurs :

—-97 —




1. Les fournisseurs habituels, avec lesquels le professionnel posséde des relations établies : 1’historique des
relations est un facteur essentiel pour cette sélection et le suivi (maintien des relations commerciales).

2. Les nouveaux fournisseurs: le professionnel met alors en ceuvre divers moyens pour acquérir la
confiance appropriée (voir I’encadré ci-dessous). La tracabilité des produits chez les fournisseurs est un
des points essentiels a valider.

Exemplesdecritéresd’ évaluation desfournisseurs

- capacité a répondre aux exigences du cahier des charges et particulierement celles relatives a la sécurité,
la salubrité, et la tragabilité (importance de I’origine pour connaitre les contaminations potentielles),

- respect des bonnes pratiques d’hygiéne : achats, locaux, équipements, chaine du froid, nettoyage,
maintenance, main d’ceuvre, gestion des informations (notamment tragabilité), etc.

- existence d’une démarche HACCP (si approprié)

- existence ou non, chez le fournisseur, d'un systéme de management de la sécurité (ISO 22000-2005) et/ou
de la qualité (ISO 9001-2008), de procédures de validation, surveillance et vérification, etc.

- historiques des relations avec le fournisseur (fournisseurs anciens),
- visites et audits chez le fournisseur,
- ¢étude d’échantillons sur la base des critéres définis dans les cahiers des charges,

- références,

- réactivité lors des réclamations, etc.

L'évaluation des fournisseurs peut dans certains cas se révéler difficile. En conséquence, le professionnel
tient compte du risque généré par de tels achats (contréles renforcés a réception, par exemple). 11 est
déconseillé d'effectuer des achats chez des fournisseurs non évalués pour des achats ayant une importance
sur la sécurité des produits.

Pour les approvisionnements en poissons, notamment pour les poissons riches en histidine, la qualification
(évaluation et suivi) des fournisseurs est un élément essentiel, qu’il s’agisse
e des bateaux : achats directs ou indirects, c’est a dire par I’intermédiaire d’un établissement a terre ou
autre intermédiaire (cargo par exemple),
e des établissements a terre : halles a marée, mareyeurs, établissements de congélation,
e des transporteurs : cargos, camions.

Parmi les éléments qui seront pris en compte, le respect des bonnes pratiques d’hygiéne (chaine du froid
notamment) et la gestion des temps d’attente (température des poissons) sont des €éléments importants.

1.2 - Définir des exigences dans un cahier des charges

Le cahier des charges a pour réle de définir les relations entre le professionnel et son fournisseur. 11 est donc
suffisamment précis, mais pas forcément exhaustif ; il définit clairement les ¢éléments importants, notamment
réglementaires, et les critéres d’acceptation.

L’élaboration d’un cahier des charges pour les achats permet de faciliter le réglement des litiges.

Pour qu’il soit respectg, il est transmis au fournisseur, celui-ci donne son accord sur son contenu.

Exemple d’élémentsd’un cahier des charges

- la liste des documents' qui doivent accompagner la livraison, (bon de livraison, etc.), incluant les
¢éléments de tragabilité ;

! Certaines exigences réglementaires sont difficiles a surveiller a réception (respect des limites maximales de résidus
pour les pesticides ou les médicaments vétérinaires). Le fabricant peut demander d’avoir connaissance des registres
d’élevage, des registres de culture, par exemple.
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- les spécifications (exigences réglementaires, niveau de contamination' , emballage, prestations assurées,
conditions de transport, ...), ainsi que les valeurs cibles et tolérances : valeurs pour I’acceptation ou le
rejet des matiéres premiéres, des services, de I’équipement ;

- les conditions de transport pour la livraison lorsque celle-ci est assurée par le fournisseur ;

- les controles éventuels a effectuer, par le fournisseur ou a réception, comprenant : leur nature, leur
fréquence, qui effectue le contréle (fournisseur, expéditeur ou organisme tiers, acheteur), le mode de
prélevement et d’échantillonnage, la méthode d'analyse utilisée ;

- la conduite a tenir en cas de non-conformité ;

- la répartition des responsabilités entre 1’acheteur et le fournisseur en cas de litige, etc.

Note : pour certains achats, le cahier des charges peut se limiter a des fiches techniques fournisseurs,
décrivant les caractéristiques des produits, éventuellement les conditions d utilisation (produits de nettoyage
et désinfection, par exemple).

Exemples de spécifications pour les achats de matieres premieres

Typede matiére premiére Spécifications

Thon congelé bord
(bateaux senneurs congélateurs)

Bateau de péche (thonier et cargo, le cas échéant)
Zone de péche
Enregistrements de la température des cuves dans le temps

Thon germon, Date de péche
Date de congélation

N° de lot fournisseur

Sardine fraiche Bateau de péche (sauf pour produits importés)
Zone de péche
Date de péche

Fraicheur

O|O0 OO0 OO0 O O|O O O

Sardine congelée Données sardines fraiches,

plus

Date de congélation

Identification établissement de congélation

Conditions de stockage (température)

roALT T

Date de péche

Zone de péche

Fraicheur (poissons entiers)

Date de congélation

Identification établissement de congélation

Conditions de stockage des produits congelés (température)

Légumes congelés Pays d’origine

Résidus de pesticides

Teneur en HAP
Indice de peroxyde
Acidité

Huile végétale

O O 0Ol0O OO OO OO O|O ©O O

' Les niveaux de contamination définis peuvent concerner les dangers identifiés pour le produit lors de I’analyse des
dangers (voir MNG 2.2 ainsi que des agents dont le développement au cours des opérations chez le fabricant peut
conduire a la production d’¢léments toxiques (levures et moisissures, par exemple).
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2 - Approvisionnements
2.1 - Exigences

2.1.1 Approvisionnement en poissons et autresingrédients

Les matiéres premiéres alimentaires sont caractérisées par un certain nombre de spécifications' d’ordre
microbiologique, organoleptique, physico-chimique, parasitologique, etc., qui font I’objet de développements
particuliers dans le cahier des charges.

a) Spécifications microbiologiques

Elles sont particuliérement importantes et sont définies pour chaque matiere individuellement.

Les barémes de stérilisation sont fixés lors de la conception du produit (voir processus de conception -
OPEI1.1 a 1.3) en tenant compte du niveau de contamination (flore d'altération et flore pathogene) des
mati€res premieres. Tout dépassement de ce niveau peut donc avoir une influence sur la stabilité et la
fiabilité du produit fini.

L'identification des micro-organismes a surveiller et des niveaux de contamination acceptables est
effectuée lors de l'analyse des dangers. Ces critéres sont notamment définis en prenant en compte non
seulement la contamination initiale, mais aussi les risques liés au process de fabrication (par exemple,
pour les moisissures et les risques de production de mycotoxines ou d’histamine).

Les critéres microbiologiques réglementaires ne sont pas toujours suffisants, compte tenu de la
spécificité de la technologie de chaque fabricant. Par ailleurs, il n'existe pas forcément de critéres pour
chacune des matiéres premiéres. Le fabricant est donc conduit a définir ses propres critéres pour atteindre
une qualité microbiologique satisfaisante dans le produit donné.

b) Spécifications chimiques

Elles concernent les exigences réglementaires ainsi que d’autres critéres définis par le fabricant,
notamment ceux permettant d'estimer 1'état de conservation des matiéres premieres alimentaires et d'avoir
une information sur la qualité (ABVT?, histamine, pH, par exemple).

c¢) Corps étrangers

Ceux-ci peuvent étre apportés par la matiére premiere (mais également par son conditionnement). Il est
donc fortement recommandé de spécifier dans le cahier des charges d'une matiére premiere le type de
conditionnement et d'emballage, notamment le type de fermeture (absence d'agrafes, de clips, de
morceaux de verre provenant de conditionnements en verre, ...).

d) Spécifications organoleptiques

Les caractéristiques organoleptiques (couleur, odeur, goiit, ...) peuvent étre des indicateurs utiles pour
estimer la qualité hygiénique des produits. En particulier, 'odeur a l'ouverture du conditionnement ou
aprés décongélation, I'aspect visuel, le gout éventuellement, sont a considérer.

e) Conditions de transport

Elles sont essentielles au maintien de la qualité des matiéres premiéres alimentaires et font donc l'objet
de spécifications. particulieres visant notamment a éviter la contamination croisée. Il faut prendre en
compte :

- la propreté du moyen de transport (bateau, camion),

- les conditions du chargement : les denrées non conditionnées (poissons, Iégumes) ne doivent pas étre
mélangées avec des emballages en bois ou en carton ou avec des produits non alimentaires ; elles
sont chargées de maniére a étre suffisamment aérées,

- et, pour les denrées périssables, les conditions de température.

! Pour les établir, le professionnel peut utiliser le chapitre GEN 4 - Dangers.

? L’analyse de ’ABVT est sans intérét pour le thon, la sardine, le maquereau - Voir en annexe VII la fiche ABVT
IFREMER
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2.1.2 Approvisionnement en eau

L’eau douce qui est utilisée dans les ateliers au contact des denrées alimentaires peut provenir du réseau ou
1 .. , - . N .. .

d’un forage, ou autre origine (désalinisation, par exemple), a condition de respecter les exigences de 1’eau

potable (Voir Annexe).

La qualité de I’eau utilisée s’évalue au point d’utilisation (voir SUP 2.2 § 3.2.1 - Approvisionnement en eau).

L’eau de mer propre peut étre utilisée a terre pour les viviers, la manipulation et le lavage des produits de la
péche (y compris toutes les formes (tous les produits) et parties comestibles)?, la production de glace pour
leur refroidissement, le refroidissement rapide des crustacés et mollusques aprés cuisson, voire le nettoyage3 .

La qualité de I’eau de mer propre s’évalue aussi au point d’ utilisation (prise en compte notamment de 1’effet
corrosif sur les canalisations).

La glace utilisée est fabriquée (en interne ou fournie par un prestataire) a partir d’eau potable ou d’eau de
mer propre (glagage des produits de la péche (sous toutes les formes (tous les produits) ou parties
comestibles).

2.1.3 Conditionnements et emballages

Les matériaux destinés a entrer au contact des denrées alimentaires respectent les exigences réglementaires et
notamment le principe d’inertie vis & vis des produits avec lesquels ils sont au contact (aptitude au contact
alimentaire). Ils ne les contaminent pas par des substances chimiques susceptibles de présenter un danger
pour le consommateur ou de modifier de maniére significative les qualités organoleptiques des produits®.

Le fournisseur doit étre en mesure de fournir des attestations de conformité® a la réglementation relative a
I’aptitude au contact des matériaux et objets avec les denrées alimentaires.

Le cahier des charges® des matériaux de conditionnement ou d’emballage comprend notamment des
spécifications relatives a :

a) Aptitude au contact alimentaire

Le fabricant définit dans le cahier des charges les conditions techniques d’utilisation (recettes,
température, pression, équipements, etc.) d’utilisation des matériaux de conditionnement (vernis, joints
de capsule, films plastiques etc.) afin que son fournisseur puisse lui apporter les garanties appropriées
pour les conditionnements fournis : attestation de conformité, résultats d’analyse de migration, listes de
substances a surveiller, etc.

Il en est de méme pour les matériaux d’emballage, si cela est pertinent suite a 1’analyse des dangers.

! La réalisation d’un forage est soumise a des autorisations préalables, a des mesures de surveillance et d’entretien
spécifiques.

2 De 1'eau_propre peut étre utilisée pour le lavage des poissons entiers ou pour la production de glace pour le
refroidissement des poissons entiers.

? L’usage de I’eau de mer propre pour le nettoyage des équipements est déconseillé du fait de 1’effet corrosif, sauf
d’avoir choisi les matériaux des équipements en conséquence.

* Voir le site DGCCRE :
http://www.minefi.gouv.fr/directions_services/dgccrf/securite/produits_alimentaires/materiaux_contact/index.htm

3 L’ANIA et le CLIFE ont rédigé un formulaire d’attestation de conformité.

® Le respect des guides de bonnes pratiques professionnels sont a prendre en compte, lors de 1’évaluation des
fournisseurs et la rédaction des cahiers des charges pour les emballages et conditionnements, par exemple :

- Guide de bonnes pratiques d’hygiene s’appliquant aux emballages en matiére plastique et emballages souples
complexes au contact des denrées alimentaire (Avril 2001 - Editions des Journaux Officiels) est un élément a
prendre en compte.

- Guide de bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication des boites, emballages et bouchages métalliques pour
denrées alimentaires (SNFBM - 2005)

Le professionnel peut aussi s’inspirer des fiches relatives aux matériaux au contact, sur le site Internet de la DGCCRF
http://www.finances.gouv.ft/DGCCRF/04_dossiers/consommation/alimentaire/materiaux_contact/index-
d.htm?ru=0411/03/2006%2010:49:38
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b) Perméabilité

Le fabricant s'informe auprés de son fournisseur des caractéristiques de perméabilité des matériaux de
conditionnement, notamment du fait des changements possibles de ces caractéristiques lors de la
fabrication. Le fabricant s'assure, lors des tests de conservation, que les caractéristiques de perméabilité
initiales lui permettent d'atteindre les objectifs souhaités (sécurité et salubrité) de stabilité au cours de la
durée de vie du produit. Cette durée de vie est réévaluée en cas de modification d'une des caractéristiques
du matériau de conditionnement.

¢) Propreté
La propreté des matériaux de conditionnement utilisés est importante pour la qualité du produit fini.

Des spécifications sont prévues dans le cahier des charges (emballage des conditionnements vides,
boites ou bocaux, notamment).

d) Fermeture - Soudabilité

La bonne étanchéité du conditionnement final (microfuites) est liée aux caractéristiques des fonds (boites
métalliques), des opercules (bocaux en verre) ou la composition du matériau (plastique). Le fabricant
s'assure, aupres de son fournisseur, de I'adéquation entre le matériau de conditionnement et les conditions
techniques de fermeture.

Des tests (analyse de serti, mise sous-vide, gonflement, analyse des fuites de gaz, ...) permettent au
fabricant de valider I’efficacité des procédés de conditionnement et d’en vérifier la bonne étanchéité.

e) Spécifications relatives a la protection et au transport

Le risque de contamination microbiologique et de détérioration du matériau de conditionnement lors de
l'entreposage et du transport est pris en compte.

Une mauvaise manipulation des matériaux de conditionnement lors du transport ou de I’entreposage peut
générer des défauts de conditionnement et des non-conformités sur produits finis.

Des spécifications sont introduites dans le cahier des charges en ce qui concerne la protection des
matériaux de conditionnement (emballage de ces matériaux) et leurs conditions de transport.

214 Produitsdivers

Ce sont, par exemple, les gants, les graisses utilisées pour la maintenance (alimentarité de celles-ci), etc.

Le professionnel définit ses exigences (microbiologiques, chimiques, physiques, etc.) qui peuvent aller au-
dela du simple respect de la réglementation, en fonction de ses procédés, de 1’utilisation de ses produits, etc.

2.1.5 Produitsde nettoyage et désinfection

Les produits (détergents, désinfectants) pour le nettoyage et/ou la désinfection des matériaux au contact des
denrées alimentaires sont soumis a autorisation par l'administration (listes positives).

Il est recommandé de n'utiliser que des produits pour lesquels le fournisseur peut présenter, outre la fiche
technique d'utilisation (ces fiches doivent étre conservées par le professionnel), le numéro d'homologation
ministériel et son champ d'application pour les désinfectants ou la preuve de son inscription sur la liste
officielle pour les détergents.

11 est important d’étre informé sur les éventuelles incompatibilités entre détergent et désinfectant (efficacité)
et entre détergent, désinfectant et matériel (corrosion).

Les désinfectants choisis sont appropriés aux germes concernés. Par ailleurs, pour éviter la création de
résistances dans la flore microbienne et limiter la création de biofilms, il est conseillé de changer
régulierement les désinfectants utilisés (matieres actives différentes) ou d’en utiliser différents en alternance,
en particulier en fonction des résultats des controles bactériologiques de surface réalisés pour vérifier
I’efficacité du nettoyage/désinfection.

Les détergents et les désinfectants sont choisis en tenant compte des effets éventuels sur le milieu.
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Principales infor mations utileslorsde |’ achat des produits de nettoyage et/ou désinfection

— n° d’homologation ou preuve de son inscription sur la liste officielle
— incompatibilités entre produits ou avec matériel

— conditions d’utilisation : temps d’application, action mécanique, concentration du produit, température
d’utilisation ...

— effets sur I’environnement (conditions d’élimination, ...)

N.B - Bien qu’ils existent sur le marché, I'usage de produits de nettoyage «dits sans rincage », est
déconseillé car le ringage limite les quantités de résidus que I’on pourrait retrouver dans les aliments. (Voir
SUP 2.5).

2.2 - Réception des matieres premiéres

La réception des maticéres premicres pouvant étre source de contamination croisée se fait de manicre a
minimiser ce danger (séparation dans le temps ou dans 1’espace). Les locaux de réception sont adaptés aux
produits réceptionnés (température, etc.).

Les matieres premicres sont examinées a réception.

Lorsque cela est prévu par le plan de surveillance, c’est & ce moment que les échantillons sont prélevés pour
la réalisation des analyses microbiologiques ou physico-chimiques. De tels prélévements pour analyse sont
aussi a réaliser en cas de doute sur les produits.

S’il s’agit de la premiére réception, ou I’'une des premiéres réceptions, d’'un nouveau fournisseur, le fabricant
exerce un examen attentif des matiéres premicres livrées (examens immediats, prélévements pour analyse).

Le personnel effectuant la réception est formé et qualifi¢, en particulier en ce qui concerne l'appréciation des
qualités organoleptiques des matiéres premicres alimentaires, si nécessaire (état de fraicheur des poissons,
par exemple).

2.3 - Contrbles a réception

Les contrdles a réception permettent de surveiller la bonne application des exigences et mesures préventives
décrites dans le cahier des charges'. Ils sont décrits dans le cahier des charges et sont définis lors de I’analyse
des dangers, éventuellement en fonction-de la confiance dans le fournisseur. Ils font partie du plan de
surveillance.

N.B. —Lorsque les fournisseurs ne sont pas évalués (pas ou peu de connaissance des mesures de maitrise
amont, etc.) les controles a réception peuvent servir a valider la conformité des maticres premiéres, en
fonction des résultats de 1’analyse des dangers liée a cette absence de connaissance de ’amont. Dans le cas
notamment pour les achats de poissons riches en histidine de tels achats sans connaissance des mesures
amont (chaine du froid, durée entre péche et réfrigération du poisson, etc.) sont déconseillés ; selon I’analyse
des dangers’, la réception peut alors étre un CCP, la maitrise est assurée par la libération des lots aprés
évaluation de I’état de fraicheur (poissons frais) et analyse d’histamine avec un plan d’échantillonnage

1 o~ . . Ayt .

Si le fabricant n’a aucune connaissance sur les mesures de maitrise de son fournisseur (cas des achats « spots », par
exemple), la réception de tels ingrédients peut étre un CCP, en fonction de 1’analyse des dangers, pour un danger qui ne
peut pas étre ramené a un niveau acceptable dans la suite du procédé de fabrication (histamine par exemple).

* En effet, certains petits poissons (sardines et surtout anchois), I’état de fraicheur est un excellent indicateur : sont a
priori sans risque (les analyses sont alors réalisées mais avec un plan d’échantillonnage plus léger (contrdle réduit au
sens des normes d’échantillonnage)

e Les sardines de catégorie Extra ou A pour les sardines,

e Les anchois de Catégorie Extra, A ou éventuellement B : I’histamine n’est importante que dans les anchois
non aptes a la commercialisation (Aspects chimiques et bactériologiques de [’anchois (Engraulis
encrasicholus) entreposé sous glace et a moyenne température (20-25°C) (N.E. CHAOUQY et A. EL
MARRAKCHI - Revue Méd. Vét., 2005)
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statistiquement significatif', au-dela des exigences réglementaires (voir OPE 1.1 et OPE 2.1). La surveillance
du CCP (exactitude des résultats des analyses) est assurée par I’examen des tests d’inter comparaison
auxquels le laboratoire participe.

Ces contrdles sont aussi utilisés pour le suivi des fournisseurs.

Les controles a réception font, dans l'entreprise, l'objet d’une procédure écrite, qui inclut les méthodes
décrites dans le cahier des charges ; elle définit :

- les fiches ou documents d’enregistrement des observations effectuées, leur diffusion ;

- la personne responsable et I’endroit ou sont réalisées ces observations ;

- les corrections & mettre en ceuvre en cas d'anomalie (tri, par exemple);

- la méthode d'identification du lot des matiéres premiéres permettant en particulier une bonne gestion de
celles-ci et la reconstitution de 'historique du produit fini.

2.3.1 Controlesimmeédiats
Ce sont les contrbles qui vont permettre d’accepter ou non un lot a réception.

Outre le contrdle de la concordance (quantités, spécifications, etc.) entre ce qui a été livré et le bon de
livraison, il est souhaitable d’examiner immédiatement, avant acceptation du lot :

- les conditions de transport : propreté du véhicule (ou du bateau), absence d’odeurs anormales dans
les moyens de transport, température du véhicule (ou des cuves), etc. ;

- le bon de livraisons, les documents associés tels que prévus dans le cahier des charges accepté par le
fournisseur, notamment ceux relatifs a la tragabilité ;

- l'intégrité des emballages et des conditionnements des matiéres premiéres (état des caisses bois lors
de la réception des sardines, par exemple), pour les produits non préemballés (thons congelés, par
exemple) I’intégrité des poissons, etc.;

- I'étiquetage des matieres premieéres ;

- la présence et 1’état de la glace pour les poissons frais, éventuellement la température des poissons
(£ 2° C, sauf pour les poissons fraichement péchés (température non encore atteinte)

- la température des produits (< 4° C pour les produits réfrigérés, < -18° C pour les produits congelés
ou < -9°C pour les produits congelés en saumure) ;

- l'absence de corps étrangers (contrdle visuel), etc.

2.3.2 Autrescontroles

En dehors des contrdles immédiats (voir ci-dessus), d’autres contréles sont réalisés de maniére systématique
ou aléatoire. Leur nombre et leur fréquence sont adaptés a la confiance envers le fournisseur. Par exemple,
les controles peuvent étre allégés en fonction de I’historique des relations avec ce fournisseur, I’existence
d’un systéme d'assurance-qualité chez celui-ci, I’application démontrée d’un guide de bonnes pratiques
d’hygiéne approprié, lorsque le fournisseur garantit lui-méme le contréle de ses fournitures avec des preuves
documentées, etc.

Les controles liés a la réception des maticres premieres, réalisés par le fournisseur ou le fabricant, selon les
termes du cahier des charges accepté par le fournisseur, peuvent concerner par exemple :
- les données relatives a la congélation (matiéres premieres congelées), transmises par le fournisseur,

- les analyses microbiologiques ou physico-chimiques (histamine’, ABVT?, TMA par exemple), des
matiéres premiéres alimentaires, effectuées par le fournisseur et/ou par le fabricant,

! Utilisation de la norme NF X 06-023 relative a 1’échantillonnage dans le cas d’un critére mesurable, par exemple.

2 11 s’agit d’un critére de conformité au moment de la consommation ; les critéres d’acceptation a réception par le
fabricant peuvent donc étre plus exigeants, selon la nature des produits, du procédé de fabrication, etc.

? Voir annexe VIII - Fiche ABVT IFREMER et réglementation en note page suivante.
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ESpe,CeS (Exigences matiéres p.remlerers) ’ . Réglement (CE) n° 2074/2005
Analyses effectuées sur 100 g de chair environ, prélevés en trois S
e . . . modifié
différents au moins et mélangés par broyage.
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis 25 mg d’azote/100 g de chair
Famille des Pleuronectidae (sauf flétan : Hippoglossus spp.) 30 mg d’azote/100 g de chair
Salmo salar, familles des Merlucciidae et Gadidae 35 mg d’azote/100 g de chair

- dans le cas de nouveaux matériaux de conditionnement, les résultats des tests sur les matériaux
constituant les conditionnements et emballages des denrées alimentaires (généralement transmis par
les fournisseurs), tels que l'aptitude au contact alimentaire, l'aptitude technologique (résistance,
aptitude a la soudure, etc.), etc.

Pour chacun des critéres contr6lés des limites d’acceptation sont définies (valeurs cibles, tolérances). Les
matieres premieres non-conformes (le respect des exigences du cahier des charges n’est pas démontré)
inacceptables sont identifiées et entreposées séparément des autres produits. Leur devenir fera 1’objet d’une
¢valuation par une personne qualifiée.

Les controles ont lieu avant que les mati€res premi€res ne soient utilisées en fabrication. Toutefois, si le
contrdle ne peut étre fait a réception ou si les résultats des contrdles ne peuvent étre connus avant ['utilisation
de la maticre premicre, le lot de matiéres premiéres concernées est identifié afin de pouvoir procéder a un
retrait ou rappel éventuel des produits en cas de non-conformité.

Dans le cas d’un nouveau fournisseur ou d’un fournisseur non référencg, il est déconseillé de passer le lot sur
les chaines de fabrication avant que les contrdles aient pu étre finis, sauf mises en place de mesures de suivi
appropriées..

L’enregistrement des observations et controles effectués a réception ou sur les produits prélevés a réception
permet d’apporter la preuve de la maitrise de cette étape.

Ces contrdles sont aussi utilisés pour le suivi des fournisseurs.

2.4 - Entreposage/stockage des matiéres premieres

Les matiéres premiéres alimentaires sont ‘stockées le plus rapidement possible aprés réception a la
conserverie dans des locaux permettant d'assurer leur conservation.

Les conditionnements, emballages, produits de nettoyage et désinfection, etc. sont entreposés dans les zones
appropriées (les locaux de réception ne sont pas des lieux d’entreposage), en veillant a ce qu’ils ne puissent
étre source de contamination pour les produits.

Les matiéres premiéres réfrigérées sont maintenues a la température définie par le fournisseur (<4° C, en
général, <2° C pour les poissons frais ou filets de poissons). Les matiéres premieres congelées sont
maintenues a une température < -18° C (produits congelés avec variations de 3° C pendant de cours instant)
ou <-9°C pour les poissons entiers préalablement congelés en saumure (conservation effective < -12° C pour
tenir compte de variations de 3° C), selon le cas.

Lors de leur entreposage dans I'établissement, les différents produits sont maintenus dans des conditions de
nature a empécher leur détérioration, et a les protéger contre toute souillure, notamment par des
contaminations croisées, par exemple :

- les denrées nues et les denrées conditionnées ne sont pas mélangées ;
- desaires d’entreposage spécifiques de chaque matiére sont définies dans le local ;

- la glace est entreposée dans des conditions telles qu’elle soit protégée de toute contamination et qu’elle
conserve ses propriétés d utilisation (absence de formation de blocs, par exemple) ;

= les barquettes plastiques, films, ... sont stockés de manicre a ce qu’ils ne se salissent pas (aire spécifique,
stockage suréleve, etc.) ;

! A titre d’information, pour les produits de la péche entiers utilisés directement pour la préparation d'huile de poisson
destinée a la consommation humaine; la teneur en ABVT doit étre < 60 mg d'azote/100 g de produits de la péche entiers
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- les ingrédients a conserver a température ambiante sont entreposés dans des locaux secs et a 1’abri des
contaminations croisées ;

- les substances dangereuses et/ou non comestibles sont étiquetées de maniére appropriée et entreposées
dans des conteneurs stirs et séparés

Une bonne gestion des stocks assure un renouvellement régulier de ’ensemble des matiéres premiéres et
évite le séjour anormalement prolongé de certaines d'entre elles (application de la régle du FIFO (1% entré,
1¢" sorti), dans certains cas, notamment pour les produits soumis a DLC, il est préférable d’utiliser en premier
les produits ayant la durée de vie résiduelle la plus courte).

Les matieres premicres qui comportent une DLC ou une DLUO sont utilisées avant cette date.
3 - Prestations de service

3.1 - Transport

Les moyens de transport utilisés (matiéres premiéres ou produits finis) sont conformes aux exigences
réglementaires.

Les conditions de transport sont définies dans le cahier des charges (nettoyage des moyens de transport,
conditions de température, notamment).

Lors du transport, les matieéres premieres et les produits finis sont protégés pour ne pas étre contaminés ou
sources de contamination lors de leur utilisation ultérieure.

Les matiéres premieres sont transportées a des températures appropriées < 4° C pour les produits réfrigérés,
<2° C pour les poissons frais ou filets de poissons, < -18° C pour les produits congelés' , < -9° C pour les
poissons congelés en saumure)’ .

Les produits finis sont transportés de maniére a ne pas altérer 1’étanchéité des produits.

Quelles que soient les matiéres transportées, outres les exigences réglementaires, des exigences particuliéres
en mati¢re de transport peuvent étre définies telles que les conditions du chargement, les délais de transport,
etc.

3.2 - Laboratoire

Lorsqu’il est fait appel a un laboratoire extérieur pour la validation ou la vérification, le laboratoire est
accrédité pour le domaine d’activité pour lequel il intervient.

Lorsqu’il est fait appel a un laboratoire extérieur pour la surveillance, il est souhaitable qu’il soit accrédité
pour le domaine dans lequel il intervient et que les analyses soient faites sous accréditation. En 1’absence
d’accréditation, il fait partie d’un réseau d’intercomparaison pour les analyses concernées. Dans ce cas, il est
conseillé de faire réaliser des analyses similaires par différents laboratoires pour en valider la fiabilité (voir
référencement des fournisseurs).

N.B. - Laboratoires d’analyses internes aux entreprises : il est souhaitable que les laboratoires d’analyses
d’entreprises soient membres d’un réseau d’intercomparaison. Lorsque ces laboratoires internes réalisent des
analyses a des CCP, ils sont membres d’un réseau d’intercomparaison.

' Les produits‘de la péche congelés, a l'exception des poissons congelés en saumure et destinés a l'industrie de la

conserve, doivent étre maintenus pendant le transport a une température homogene ne dépassant pas - 18 °C en tous
points, de bréves fluctuations vers le haut de 3 °C au maximum étant tolérées

Les poissons entiers congelés en saumure et destinés a l'industrie de la conserve peuvent étre maintenus a une
température ne dépassant pas - 9 °C (Réglement (CE) n) 853/2004)

2 Lors du transport sur des distances inférieures a 80 km net sans rupture de charge, I’usage de camion non doté
d’isolation  thermique est toléré, sous réserve que les produits ne dépassent pas les valeurs réglementaire (importance
du glagage, de la T° initiale des produits). (Décret 2007-19991 du 19/12/2007 et AM du 1/07/08)

Pour le débarquement des poissons congelés (thon par exemple), le transfert entre les bateaux et 1’établissement est
réalis¢ dans des conditions permettant de maintenir les températures réglementaires (ne pas laisser trainer les poissons
au soleil, par exemple).
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Exemples de méthodes d’analyses pour I’histamine

Méthode de référence’ HPLC

Meéthodes rapides (kits) Immunotech Homologués par AOAC (Association
Veratox of Official Analytical Chemists)
Dynatech

3.3 - Autres prestations

Ceci concerne tous les prestataires extérieurs qui sont amenés a intervenir dans 1’entreprise et qui peuvent
avoir un role sur la sécurité et la salubrité des produits, par exemple :

- Entreprise de nettoyage des tenues, des locaux, etc. ;

- Entreprise spécialisée dans la maitrise des nuisibles ;

- Entreprise d’entreposage ;

- Entreprise chargée de la maintenance (préventive ou curative), etc.

Les prestations, conditions d’intervention, etc. sont aussi définies dans un cahier des charges, sur la base de
ce qui a été défini lors de I’analyse des dangers. Le personnel des prestataires de service respecte les
exigences d’hygiéne définies pour le personnel.

3.4 - Sous-traitance de certaines activités de production

Lorsque certaines activités de production sont sous-traitées, les sous-traitants respectent les exigences
définies lors de I’analyse des dangers.

Les mesures définies dans ce guide ou celles validées par ’entreprise faisant appel au sous-traitant sont
respectées par le sous-traitant, sauf s’il est en mesure de démontrer que les mesures qu’il applique permettent
d’obtenir le niveau de sécurité attendu pour les produits concernés.

3.5 - Surveillance des prestataires

La conformité des prestations fournies avec le cahier des charges fait I’objet d’une surveillance, par exemple
efficacité du nettoyage, efficacité de la maitrise des nuisibles, comportement, tenue, etc., des intervenants
extérieurs, efficacité des interventions, etc. Cette surveillance est assurée par le biais d’analyses, de suivi de
I’encadrement de I’entreprise, etc.

C’est la responsabilité du fabricantde s’assurer de la maitrise sanitaire des activités sous-traitées.
Ces ¢léments de surveillance sont définis dans le plan de surveillance du fabricant.

Cette surveillance fait I’objet d’enregistrements et d’un retour au prestataire (suivi des fournisseurs).

4 - Achats d’équipements

Les équipements sont un des éléments a prendre en compte lors de 1’analyse de dangers. Pour tout
équipement une analyse des dangers liée au fonctionnement de cet équipement est réalisée. Les résultats de
cette analyse sont utilisés dans la définition du cahier des charges pour I’équipement concerné, en plus des
exigences de production, etc. Au cours de cette analyse sont pris en compte les éléments relatifs a la
production, a la maintenance, au nettoyage et désinfection, a la sécurité des travailleurs, etc.

Lorsqu’il s’agit d’équipements spécialement congus pour une activité, une démarche de type de celle relative
a la conception de produits nouveaux est réalisée par le fabricant d’équipement.’

! Aux USA laméthode AOAC spectro-fluorimétrique est considérée aussi comme une méthode de référence.
% Voir par exemple chapitre 7.3 de la norme ISO 9001-2008.
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Exemple d’ ééémentsd’un cahier des charges pour |I’achat d’ éguipements

- attestation de conformité au contact alimentaire

- caractéristiques de I’équipement, notamment : performances, description précise des divers composants
(documentation technique), aptitude au démontage et au nettoyage, sécurité au travail et ergonomie ;

- respect des contraintes sanitaires, par exemple : risques corps étrangers, aptitude au nettoyage (matériaux
utilisés, écoulements d’exsudats, etc.), risques de contamination chimique (graisse, etc.). ;

- procédure de nettoyage et désinfection ;
- formation du personnel au fonctionnement, au nettoyage et a la désinfection ;

- conditions d’acceptation de 1’équipement, d’installation, de mise en route, de maintenance et respect des
régles sanitaires pendant ces opérations.

Note - dans le cas d’achat d’équipements d’occasion (ou transfert de site), le nettoyage et la désinfection des
équipements correspondants fait I’objet d’une surveillance particuliére.
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SUP 2.1 - ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

Conditions a respecter lors de |la réalisation de I’environnement de travail

e Implantation des locaux dans une zone non susceptible d’étre source de contamination des
produits, ou mise en place de moyens appropriés pour empécher cette contamination

e Locaux et installations congus pour faciliter le travail, faciliter le nettoyage et éviter lesrisques de
contamination croisee

- Respect du principe de la marche en avant
- Gestion desflux : produits, personnes, déchets, etc.
- Définition de zones en fonction desrisques produits (A, la plus sensible, B et C)

-  Matériaux faciles a nettoyer et aptes au contact alimentaire (pour les équipements en
contact avec les denrées alimentaires®

¢ Implantation deslocaux du personnel adaptée aux zones dans lesquelles celui-ci travaille
e QOrganisation deslocaux pour limiter I'implantation des nuisibles.

L es établissements devant faire|'objet d'un agrément* dela part des
services officiels de contrdle, I’ avis et I"accord de principe de ces services
sont demandés des la phase de leur conception.

Les locaux, les installations (chambres froides, par exemple), les équipements (canalisations, installations
frigorifiques, etc.) qui leur sont associés, les matériels nécessaires a 1’activité sont congus, organisés et
entretenus afin de faciliter le travail des opérateurs et éviter la contamination des produits ou la prolifération
microbienne.

Lors de la conception des installations, il faut prendre en compte :

- les types de produits traités (produits végétaux ou animaux, produits réfrigérés ou congelés, etc.) ;

- les activités qui seront réalisées dans 1’établissement selon les méthodes de travail ;

- les quantités qu’il est prévu de traiter ;

- les différents flux (produits, personnes, déchets, ...) générés par ces activités,

- les effets de et sur I'environnement de 1'activité qui va étre développée,

- la possibilité de contact direct avec des produits alimentaire (matériaux aptes au contact alimentaire).

1 - Régles de base

"Marche en avant" (notamment dans les ateliers de
préparation et de ‘conditionnement): progression sans
croisement, ni retour en arriere du produit au cours des
opérations successives ;

- "Séparation desflux" :

- flux des produits : séparation physique (dans le temps
ou dans I’espace) des différentes activités (par exemple
des  activités de préparation des poissons et de
tranchage, ...), définition de zones selon les activités
ou procédures de nettoyage et/ou gestion des produits
pour éviter les contaminations croisées,

L’agrément repose sur 1’examen des installations, locaux et équipements mais aussi sur les conditions de
fonctionnement.
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flux des personnes : circuit pour le personnel, pour les personnes étrangéres a I’établissement
(prestataires ou visiteurs);

flux des déchets : circuit pour les déchets (emballages de matiéres premiéres, déchets de préparation,
etc.).

- Définition_de zones de travail au sein de I’établissement, aménagées en fonction du risque de

contamination croisée (a prendre en compte pour la finition des locaux) ou du risque de prolifération ou
de dégradation des produits (choix de la température des locaux). On distingue en général cinq grandes
zones :

Zones A ou zones de matieres premicres conditionnées : zones dans lesquelles les produits sont
conditionnés ou protégés des contaminations extérieures' ; on y rattache aussi les zones de lavage
des matériels autres que les petits matériels (couteaux, etc.,) qui sont lavés dans leur zone
d’utilisation ;

Zones B ou zones de préparation : zones dans lesquelles les produits ne sont pas protégés des
contaminations extérieures (corps étrangers, pollution, contamination microbienne) et sont aussi
susceptibles des dégradations engendrées par 'activité enzymatique et microbienne ; c’est aussi dans
cette zone que seront lavés les matériels affectés a la zone.

Zone C ou zones de stérilisation; on distingue la zone d’autoclaves’ (C1) et la zone de
refroidissement apreés stérilisation (C2)

Zone D ou zones de stockage des produits finis

Zone E ou zones d’entreposage des déchets.

L’acces aux différentes zones de I’entreprise fait 1’objet de procédures, afin d’éviter les risques de
contamination croisée, les risques de malveillance, etc.

2 - Conception des locaux et installations

2.1 - Emplacements (environnement des locaux)

Les batiments et les installations sont situés dans des zones non exposées a des odeurs désagréables,
de la fumée, des poussiéres ou autres contaminants, a I'abri des inondations par les marées ou par les
écoulements provenant de zones environnantes ainsi qu’a I’abri des infestations par les nuisibles
(rongeurs, insectes, ...) en provenance du voisinage (entreposage de déchets, par exemple).

Les alentours des batiments (voies d'acces et aires desservant les batiments) sont réalisés en dur de
manigcre a étre carrossables et non poussiéreux. Il est souhaitable qu’ils soient munis d'un systéme de
drainage appropri¢ et qu’ils puissent &tre nettoyés.

N.B. - Si, compte tenu des conditions locales, ces recommandations ne peuvent pas étre respectées, des
mesures spécifiques sont mises en place pour é€viter les sources de contamination par I’environnement des
locaux (mesures aux points d’entrée, filtration ou traitement de 1’air, etc.)

L’acces aux sites de production est limité, notamment en vue d’éviter les risques de malveillance.

2.2 - Agencement

Les locaux sont congus de telle maniére que les opérations pouvant donner lieu & une contamination
(opérations réalisées en méme temps) sont séparées au niveau de leur implantation dans I'entreprise
(zones délimitées, cloisons, etc. en fonction du risque de contamination).

Les espaces de travail sont suffisants pour permettre le bon déroulement des opérations (production,
expédition, nettoyage, etc.).

Des zones séparées sont prévues pour le stockage des matériels propres et des matériels sales

" On peut y rattacher la zone de tri des poissons (thons) non décongelés.

> Dans le cas du conditionnement aseptique cette zone Cl comprend les installations de traitement thermique
(sterilisation) et de conditionnement (apres stérilisation).
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Les batiments et les installations sont congus de fagon & empécher 1'entrée (utilisation de "siphons
cloche", par exemple) et l'installation de nuisibles et de tout animal (animaux domestiques, oiseaux,
...), ainsi que l'entrée de contaminants extérieurs tels que fumée, poussicre, ...

Les matériaux de construction sont choisis en tenant compte des éléments suivants :

- résistance suffisante pour un usage professionnel : résistance aux chocs, résistance aux produits
de nettoyage/désinfection, roulage et pression, imperméabilité, ...

- conditions spécifiques d’utilisation (milieu humide des locaux de préparation, par exemple),

- aptitude au nettoyage et a la désinfection, etc.

Le sol des batiments et installations est étanche, en matériau facile a nettoyer et disposé de maniére a
faciliter I’écoulement des liquides vers un orifice d'évacuation convenablement congu et situé.

Les vestiaires et les sanitaires sont complétement séparés des zones de travail et ne s’ouvrent pas
directement sur ces zones.

Si les déchets et matiéres non comestibles sont entreposés plus d’une journée, des installations sont
prévues a cet effet. Elles sont complétement séparées des ateliers de préparation des produits et ne
donnent pas directement sur les zones de travail.

Les produits de nettoyage, de désinfection ou autres produits non comestibles sont entreposés dans
un local spécial.

Les aires d’entreposage ou de lavage des produits sont en matériaux durs et faciles a nettoyer.
Les locaux d'habitation sont séparés des ateliers de manipulation des produits.

Les lieux ou se trouvent des animaux (chiens de garde, par exemple) sont séparés des locaux ou les
produits sont manipulés.

Des évacuations sont prévues pour les eaux pluviales ; elles sont raccordées au réseau de collecte
approprié lorsque celui-ci existe. Les eaux usées sont raccordées a un réseau spécifique pour leur
traitement ultérieur.

3 - Réalisation des installations, locaux et équipements des locaux

Les batiments et les installations sont construits selon les régles :
de l'art et dans le respect des régles définies ci-dessus Pour les revétements de type peinture,

Les matériaux de construction sont choisis en tenant compte
des éléments suivants :

un des principaux risques pour les
aliments est I’émission dans
I’atmosphére de carbone organique
résistance suffisante pour un usage professionnel : | volatil, selon les solvants utilisés. Ceci
résistance aux chocs, résistance aux produits de | est a prendre en compte dans le cahier
nettoyage/désinfection, roulage et pression, | des charges et il peut, en cas de doute,
imputrescible’ imper{néable’ . y avoir des controles de l’atmosphére.

conditions spécifiques d’utilisation (milieu humide, sel),

aptitude au contact alimentaire pour les équipements qui entreront en contact avec celles-ci
(canalisations d’approvisionnement de liquides, vannes, ..)

aptitude au nettoyage et a la désinfection (matériaux lisses), etc.

L’usage de matériaux clairs pour les surfaces de travail, notamment en contact avec les denrées alimentaires
favorise un bon éclairement et facilite le contrdle visuel de la propreté.
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3.1 - La finition des locaux et installations

3.1.1 Parois

Les parois (plafonds, murs, sol) sont en matériaux non poreux', non contaminants, résistants aux chocs. Ils
ont une surface lisse et lavable de facon a empécher I'accumulation de saleté et a réduire au minimum la
condensation de vapeur, l'apparition de moisissures et 1'écaillage du revétement.

a) les sols

Les sols ne sont pas crevassés. Ils sont faciles a nettoyer et a désinfecter. Leur pente est suffisante pour
permettre aux liquides (eaux résiduaires ou de lavage) de s'écouler par des orifices d'évacuation munis de
grilles et de siphons, et éviter les zones de stagnation de I'eau.

Les sols sont maintenus aussi secs que possible.
b) les murs

Les angles formés par les murs, les murs et le sol et les murs et les plafonds sont jointifs pour ne pas
receler des insectes ou des microbes, et, dans les zones A, B, C ou E, arrondis afin d'en faciliter le
nettoyage.

¢) les plafonds

La hauteur sous plafond des locaux est suffisante pour maintenir des conditions hygiéniques de
fabrication.

Les faux plafonds dans lesquels circulent les divers fluides (€lectricité, ...) peuvent étre une solution
intéressante. Il est recommandé de n’installer un faux plafond que si le plénum au-dessus de celui-ci est
accessible pour visites, entretien, ...

Dans les zones B, lorsque les batiments sont de hauteur importante ou lorsque la nature de la toiture rend
difficile un nettoyage régulier, les lignes sont protégées des souillures et autres contaminations par un
carénage, notamment pour les zones sensibles comme la zone de remplissage.

3.1.2 Lesfenétres

Les fenétres sont faciles a nettoyer et en matériaux permettant de limiter les risques de contamination par le
verre (verre armé, par exemple).

Les rebords internes des fenétres, s'il y en a, sont inclinés pour empécher qu'ils ne servent d'étagéres ou pour
ne pas retenir les poussiéres.

Les fenétres ouvrables sont équipées de grillage pour éviter I’entrée des oiseaux, notamment, ou de
préférence de moustiquaires (protection contre les insectes)

Dans les zones B, les fenétres ne doivent pas pouvoir s'ouvrir, sauf si elles sont équipées de moustiquaires.

3.1.3 Lesportes

Les portes donnant sur I’extérieur sont jointives et, si elles restent ouvertes pendant les opérations de
production (passage- de chariots, par exemple) équipées de rideaux pour éviter I’entrée des oiseaux,
notamment.

Dans les ateliers, les entrées donnant acces aux zones B sont munies de pédiluves.

3.1.4 Leséquipementsdeslocaux

Dans les zones ou les aliments ne sont pas protégés par un conditionnement (zones B), tous les équipements
et accessoires sont installés en hauteur de fagon a faciliter le nettoyage du sol, et disposés de fagon a éviter
une contamination directe ou indirecte des aliments et des matiéres premiéres.

! Un enduit ciment sur les murs des locaux de stockage de produits finis en boites ou bocaux est tolérable, dans la
mesure ou cet enduit peut étre nettoyé
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Leur agencement et leurs finitions sont de nature a empécher 1’accumulation de saleté (éloignement
suffisant du mur, supports de cébles sur champ, ...) et & réduire au minimum la formation d’eau de
condensation (gaines autour des canalisations d'eau, par exemple), I’apparition de moisissures et 1'écaillage.

Ils sont faciles a nettoyer et ne devraient pas entraver les opérations de nettoyage.

Les escaliers, cages d'ascenseur, équipements et accessoires tels que plates-formes, échelles, goulottes, etc.,
sont disposés et réalisés de maniére a ne pas provoquer de contamination des aliments (par exemple,
contremarches pour les escaliers). Les goulottes sont munies de regards d'inspection et de nettoyage.

3.1.5 Latempératuredeslocaux

Les locaux sont congus et équipés de telle fagon que leur température permette de maitriser la prolifération
microbienne, la production d’histamine (gestion du temps en fonction de la température au cours des
différentes opérations), quelle que soit la température a l'extérieur des batiments.

Ces locaux permettent également une organisation du travail telle que le s¢jour des produits dans les étapes
critiques soit limité au temps strictement nécessaire aux opérations. Le respect de ces obligations en matiére
de température peut imposer une installation de climatisation.

Dans les zones D (stockage des produits finis) des mesures sont prises pour éviter les variations importantes
de température et d’hygrométrie (isolation des murs ou des toits, aération, par exemple).

Lorsque des équipements de ventilation ou refroidissement sont présents dans les ateliers de stockage ou de
production, ils sont réalisés de mani€re a ne pas permettre I’écoulement des condensats sur les produits.

3.1.6 L'éclairage

L'éclairage ' est congu pour ne pas modifier les couleurs et assurer un confort suffisant. L'intensité
lumineuse, lors de I’installation, c'est-a-dire 1’éclairement moyen initial (EMI), tient compte de la non
uniformité d’éclairement et des phénomeénes de vieillissement des éclairages.

Zone concernée Réglementation Recommandation Exempled’EMI 2
Point d’inspection > 540 lux 720 lux
Salles de travail > 200 lux > 220 lux 300 lux
Autres zones > 120 lux > 120 lux 160 lux

Les ampoules et appareils disposés au-dessus des denrées alimentaires, quel qu'en soit le stade de
préparation, sont du type dit de stireté, et protégés de fagon a empécher la contamination des aliments en cas
de bris.

Les éclairages sont congus et installés de maniére & minimiser 1'accumulation de poussiére et de débris ; ils
sont maintenus dans un état propre et sans poussiére.

3.2 - Lacirculation des fluides

3.21 Approvisonnement en eau

Un approvisionnement suffisant en eau potable® _ou eau de mer propre a pression et & température
appropriées, est assuré. Ceci concerne en particulier 1'eau incorporée comme ingrédient (eau potable), I’eau
utilisée pour le lavage des poissons ou leur glagage (eau potable ou eau de mer propre) et celle pouvant
entrer en contact avec le produit alimentaire et en affecter la salubrité (eau de nettoyage et de ringage des
équipements) (eau potable ou eau de mer propre).

Pour la réalisation de 1’éclairage, le fabricant peut trouver des informations utiles sur le site de ’'INRS
(http://www.inrs.fr/htm/eclairage_artificiel au_poste_de_travail.html), par exemple.

La valeur EMI indiquée en exemple tient compte d’une hétérogénéité d’éclairement de 90 %, et d’un coefficient de
vieillissement accepté de 1,20, sur la base des recommandations proposées aux différents points ; ces valeurs sont a

prendre en compte lors de I’installation.

3 “Lorsque l'eau provient d'un forage spécifique, il faut s'assurer de la potabilité de I'eau. L utilisation de I’eau de forage

est soumise a autorisation par arrété préfectoral (voir Annexe II)
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Des installations convenables sont prévues pour son entreposage éventuel (gestion des fluctuations
d’approvisionnement, notamment) et sa distribution, avec une protection suffisante contre les
contaminations.

L'utilisation de clapets anti retour permet de limiter les risques de contamination des conduites d'eau potable.

La distribution de I’eau de mer propre se fait par des canalisations spécifiques bien identifiées, résistantes a
la corrosion.

Si 1’établissement n’est pas relié au réseau public de distribution de 1’eau potable, le professionnel peut
utiliser de I’eau de forage, aprés autorisation. L’eau doit satisfaire aux exigences de I’eau destinée a la
consommation humaine pour étre considérée comme potable.

La glace est fabriquée a partir d'eau potable ou d’eau de mer propre (glacage de poissons entiers ou parties
comestibles de ceux-ci) ; elle est manipulée et entreposée dans des conditions telles qu'elle soit protégée de
toute contamination.

La vapeur utilisée directement au contact des aliments ou des surfaces au contact des aliments ne contient
aucun contaminant. Un contrdle des résidus' (par exemple suivi de pH) est réguliérement effectué, selon la
nature du traitement physico-chimique du générateur de vapeur.

L'eau non potable (hors recyclage) ne peut étre utilisée que pour des opérations non liées aux aliments
(production de vapeur non destinée a entrer en contact avec les produits, réfrigération, lutte contre les
incendies, ...).

Elle est acheminée par des canalisations entiérement distinctes, facilement identifiables, repérées de
préférence par une couleur spécifique et ne comportant aucun raccordement, ni aucune possibilité¢ de reflux
dans les conduites d'eau potable. Ces conduites sont positionnées dans les locaux de telle maniére qu'elles ne
puissent pas contaminer les aliments en cas de fuite.

L'eau recyclée a l'intérieur de l'établissement utilisée au contact des aliments est traitée de maniere a la
rendre potable”. Le traitement fait l'objet d’une autorisation et d'une surveillance.

L’eau recyclée utilisée dans la transformation ou comme ingrédient ne doit présenter aucun risque de
contamination. Elle doit satisfaire aux normes fixées pour 1’eau potable, a moins que I’autorité compétente
ait établi que la qualité de I’eau ne peut pas compromettre la salubrité des denrées alimentaires dans leur
forme finale. (Extrait du Reéglement CE n°® 852/2004).

L’eau utilisée pour la décongélation des poissons peut étre recirculée a condition que la fréquence de
renouvellement de cette eau soit établie lors de la validation du procédé, démontrant qu’il y maitrise du
risque de la contamination (évaluation de la « charge microbienne acceptable » par exemple, compte tenu
des procédés ultérieurs (temps d’attente, etc.) et du procédé de stérilisation ultérieur)

L'eau recyclée circule dans des canalisations distinctes, facilement identifiables.

Le fabricant est en mesure de montrer que I'eau recyclée ou recirculée (décongélation, par exemple) utilisée
dans tout processus de transformation des aliments ne présente pas de risque de contamination pour les
aliments.

3.2.2 Air comprimeé

L'air comprimé’ entrant en contact avec les aliments ou avec les surfaces en contact avec les aliments est
filtré et/ou traité de maniére a ne pas contenir de substances contaminantes.

! Contréle sur de la vapeur condensée
? Cela ne concerne pas 1’eau recirculée lors de la décongélation.

? La qualité de ’air comprimé est directement liée a ’efficacité de la maintenance préventive (voir SUP 2.4).
L’existence de projection d’huile (I’huile utilisée a une alimentarité reconnue) est un indicateur de mauvaise
maintenance.
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3.2.3 Evacuation des effluents et des déchets

Les établissements disposent d'un systéme efficace d'évacuation des effluents et des déchets, qui est
maintenu en permanence en bon état.

- Effluents

Toutes les conduites d'évacuation des effluents (y compris les réseaux d'égouts) sont suffisamment
importantes pour assurer 1'évacuation pendant les périodes de pointe, de production et de lavage.

Elles sont construites de fagon a éviter toute contamination des approvisionnements d'eau potable. Toutes
les conduites d'évacuation sont raccordées a I’égout public, chaque fois qu’il existe.

Lorsque les locaux ne sont pas desservis par le réseau d'égout public, les eaux usées sont collectées et
évacuées de telle sorte qu’en aucun cas elles ne constituent un risque d'insalubrité pour les produits ou
pour I’environnement.

Les conduites d'évacuation sont congues et entretenues de maniére a :

- empécher les reflux d'odeurs et la remontée des nuisibles (siphons avec panier et grille amovibles,
par exemple) ;

- permettre la séparation des matiéres et des liquides ;

- é&tre nettoyées réguliérement (caniveaux couverts avec des grilles amovibles, par exemple) ;

- empécher la stagnation d'eau pendant les périodes d'usage normal et de repos ;

- &viter que les effluents aillent d'une zone "sale" vers une zone "propre" ;

- disposer d’un systeéme anti-retour prévenant des résurgences en cas d’orage.

Les systémes d'évacuation des condensats des équipements de réfrigération et les installations de
nettoyage des mains et des équipements sont raccordes aux égouts.

- Déchets
La quantité d’eau utilisée dans les ateliers
est limitée au minimum. Ce n’est pas
forcément un bon moyen d’évacuation des
déchets.

Les installations sont organisées pour favoriser une
bonne élimination des déchets au cours des diverses
manipulations, sans recontaminer les mati¢res premieres,
les produits en cours de fabrication ou les produits finis.

Les déchets sont évacués des locaux au minimum a

I'issue de chaque journée de travail, L’élimination des déchets est réalisée le

plus tot possible et a contre-courant de la
Les installations d’entreposage des déchets sont congues | marche en avant des produits.

de fagon a empécher que les nuisibles puissent y avoir
acces et a éviter la contamination des produits, de I'eau potable, de I'équipement, des locaux ou des voies
d'accés aménagées sur les lieux. Si les déchets humides ne sont pas éliminés chaque jour, les locaux
d’entreposage de ces déchets sont a température dirigée.

Les déchets (viscéres, etc.) ne doivent pas
étre rejetés dans le milieu mais remis a
I’équarrisseur ou a un  circuit
d’élimination approuvé par les services

officiels de contrdle.

Les équipements, matériels et ustensiles servant aux
matiéres non comestibles ou aux déchets sont
identifiables et ne sont pas utilisés pour les produits
comestibles.

Dans les ateliers de préparation, les poubelles utilisées
sont congues pour €tre faciles a nettoyer et a désinfecter, et maintenues en bon état.

Les conteneurs de déchets sont stockés dans un local ou une déchetterie et évacués réguliérement par une
entreprise spécialisée.

3.2.4 Ventilation

Une ventilation adéquate est prévue pour maintenir une température adaptée et remplacer l'air vicié. Elle
limite également la condensation de vapeur sur les murs et les plafonds et 'accumulation de poussiéres. Le
courant d'air ne va pas d'une zone contaminée a une zone propre.

Le systtme de ventilation (filtres, ...) tient compte de la situation de I'usine et de tout facteur
environnemental qui pourrait présenter un risque significatif de contamination du produit. La ventilation peut
étre particulierement nécessaire a proximité des équipements de cuisson ou de refroidissement.
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Les orifices de ventilation sont munis d'un grillage ou de tout autre dispositif de protection en un matériau
résistant a la corrosion. Les grillages sont aisément amovibles en vue de leur nettoyage.

Des précautions sont mises en place pour s'assurer que les toits et corniches a I'extérieur des batiments, a coté
desquels se situe l'entrée du systéme de ventilation, ne servent pas de source de contamination pour l'air
ventilé.

Les systéemes de ventilation sont gérés efficacement au moyen d'inspections et de nettoyages fréquents de
I'équipement (y compris les filtres) selon les prescriptions données par le fournisseur, d'une surveillance
continue de 1'état de colmatage des filtres (vitesse de l'air filtré, différentiel de pression avant et apres le
filtre, ...).

4 - Installations, locaux et equipements particuliers

4.1 - Locaux de réception
Les locaux de réception sont congus de maniére a éviter la prolifération et la contamination croisée :

e aires de réception spécialisées en fonction des produits recus et de dimensions appropriées (les aires
de réception ne sont pas des aires de stockage) ou séparation des réceptions dans le temps.

e stockage séparé ou élimination directe des matiéres premieres non conformes a réception,
e aptitude au nettoyage et a la désinfection.

Il est souhaitable que les chauffeurs n’aient pas acces aux aires de déchargement, et puissent accéder a des
sanitaires sans passer par les aires de réception, ni de préparation.

4.2 - Locaux d'entreposage

Les locaux d'entreposage permettent de respecter le principe de la "marche en avant" (éviter tout croisement
avec les produits en cours de traitement), et du "premier entré, premier sorti".

Ces locaux sont étudiés du point de vue de la température (puissance frigorifique, ...) et/ou de I'hygrométrie
et de la ventilation pour conserver les maticres premicres, les produits semi-finis et les produits finis (gestion
de I’hygrométrie) dans les conditions optimales.

Des locaux d'entreposage spécifiques pour chaque produit (matiéres premicres, produits semi-finis, produits
finis) sont prévus. A défaut, ces différents types d’aliments sont séparés sur des aires de stockage
différenciées, et protégés afin d’éviter la contamination croisée.

Les locaux d'entreposage sont congus de manicre a étre facilement nettoyés, a éviter l'acces des nuisibles et a
fournir un accés facile aux articles entreposés. L'entreposage est effectué de maniére a permettre une bonne
circulation d'air autour des produits.

Lorsque l'entreposage a lieu a température dirigée, les locaux sont munis de dispositifs de surveillance et
d'enregistrement de la température et d'un systéme fiable (par exemple, une alarme) congu pour signaler
toute perte de maitrise de la température.

Les matériaux de conditionnement destinés a étre en contact direct avec les poissons font I'objet d'un
entreposage dans un local spécifique ; ce local est aussi soumis a des conditions rigoureuses en maticre
d'hygiéne et de propreté.

Les matériaux d'emballage (cartons de regroupement, films d'emballage, ...) font aussi l'objet d'un
entreposage particulier.

L’entreposage des produits de nettoyage et des substances dangereuses (dans un placard fermant a clé) est
effectué dans des installations séparées et sires.
4.3 - Locaux (aire spécifique) de déballage et de déconditionnement

La conception des postes de déballage (locaux ou sont éliminés les emballages) et de déconditionnement
(locaux ou sont €liminés les conditionnements) s’appuie sur une étude détaillée et inclut un systéme adéquat
d’évacuation des déchets et des matiéres non comestibles.
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Les locaux de déballage sont séparés des aires de réception. Si ce n'est pas possible, le déballage est effectué
dans une zone distincte dans l'aire de réception. Les locaux de déballage sont séparés des locaux de
préparation des produits. Les emballages et les palettes peuvent étre évacués directement (évacuation des
emballages par goulotte, machine & compacter). Selon le type de denrées, les locaux de déballage sont
réfrigérés (< 12° C) ou non.

Aucun emballage, aucun produit emballé n’entre dans un atelier de préparation (zone B).

Les locaux de déconditionnement sont séparés des locaux de réception et de déballage. Les locaux de
déconditionnement sont différents pour les matiéres premiceres alimentaires et non alimentaires. Selon le type
de denrées, ils sont réfrigérés ou non. Les conditionnements sont évacués rapidement a contre-courant de la
marche en avant, ou par goulotte.

Le déconditionnement des substances allergénes est réalis€ dans une zone spécifique, avec une ventilation
appropriée pour ne pas favoriser les contaminations aéroportées, ou de maniére a éviter les contaminations
croisées (notamment aéroportées).

4.4 - Installations de froid

Les installations de froid concernent a la fois des ¢léments relatifs au procédé de fabrication, au stockage ou
a la maitrise de I’ambiance (température, humidité) des salles de travail, des chambres froides. Lors de
I’analyse des dangers, le risque de contamination par les liquides de refroidissement sont pris en compte.

Les échangeurs disposés a I’extérieur sont de préférence au nord, protégés du rayonnement solaire
(précaution particulicrement utiles en cas de canicule).

Recommandations pour les systémes der efr oidissement :

- utiliser de préférence le propyléne-glycol, plutdt que 1’éthyléne-glycol' ;

- utiliser un liquide coloré pour mieux détecter les fuites ;

- utiliser des doubles boucles sur les enveloppes de refroidissement, si possible, pour éviter le contact
direct avec le produit ;

- drainer les condensats pour qu’ils ne puissent pas contaminer les produits ;

- ¢étudier la possibilité d’avoir des échangeurs en matériaux résistants (inox, par exemple) au fluide
frigorifique, et aux produits de nettoyage si la batterie (ou enveloppe) est nettoyée réguliérement (a
étudier avec le prestataire ou le fournisseur de produits de nettoyage)

- mettre en place un plan de contréle de ces installations : température de I’atelier, du fluide, pression du
fluide (avec alarme), accessibilité et inspection réguliére

4.4.1 Installationsde décongéation

La décongélation, ou le tempérage® lorsqu’il est pratiqué, s'effectue dans un local séparé de l'entreposage et
du traitement thermique.

Les installations de décongélation sont maintenues parfaitement propres. Il faut prévoir un systéme
d'écoulement des exsudats de décongélation raccordé aux égouts.

Les matiéres premicres décongelées en attente de préparation sont entreposées dans un local séparé, dans des
conditions ne favorisant pas le développement de micro-organismes pathogénes ni la production de toxines.

Note : Lorsque la décongélation des poissons est réalisée avec de I’eau recirculée, la fréquence de
renouvellement de cette eau est établie lors de la validation du procédé¢, démontrant qu’il y maitrise du risque
de la contamination (évaluation de la « charge microbienne acceptable », par exemple, compte tenu des
procédés ultérieurs (temps d’attente, etc.) et du procédé de stérilisation ultérieur)

1 ’ B \ e SR TR T
L’éthyléne-glycol est trés apprécié pour ses caractéristiques réfrigérantes, notamment pour des refroidissements

poussés. Cependant, en cas de fuite, sa présence dans le produit fini est indésirable car il ne figure pas sur la liste des
additifs autorisés, méme si a priori il ne présente pas de risque pour la santé (pas de dose journaliere admissible pour
cette molécule). En tout état de cause, une surveillance des installations est indispensable pour éviter ce risque de
contamination fortuite.

2 Le tempérage est une 1°° étape de la décongélation dans le cas de gros poissons (thon congelés en saumure par
exemple), réalisé dans un local adapté et permettant de ramener la température des poissons a environ - 5° C, sans

stockage a cette température, en vue d’avoir une décongélation totale plus rapide.

-118-




4.4.2 Réfrigéeration

Les établissements disposent d'enceintes réfrigérées (froid positif et négatif) suffisamment grandes pour y
maintenir les produits a température adéquate et entreposer les divers types de produits (différentes matieres
premicres, produits en cours de préparation, produits finis) sur des zones séparées.

Toutes les enceintes réfrigérées sont munies de dispositifs de mesure ou d'enregistrement de la température’
et d'un systéme fiable (par exemple, une alarme) congu pour signaler la perte de maitrise. Ces dispositifs sont
clairement visibles et placés de maniére a enregistrer avec autant de précision que possible la température
maximale de 'aire réfrigérée.

L'exactitude des dispositifs d'enregistrement de la température est vérifiée a intervalles réguliers.

4.4.3 Refroidissement

Les établissements disposent également d'enceintes ou de cellules qui permettent d'appliquer les méthodes de
refroidissement rapide, lorsque nécessaire (en cas de traitement thermique, par exemple).
4.5 - Laboratoires

Les laboratoires de microbiologie, lorsqu’il y en a dans I’entreprise, sont congus, implantés et organisés de
maniére a minimiser les risques de contamination croisée (personnes, installations et produits).

Ils n’ouvrent pas directement sur les zones de production.
5 - Locaux et équipements sanitaires

5.1 - Vestiaires et toilettes

Tous les établissements comportent des vestiaires et des toilettes convenables et situés hors des zones de
production. En I’absence de réseau d’égouts, les toilettes sont reliées a des fosses étanches.

Ces endroits sont bien éclairés, ventilés et, le cas
échéant, chauffés. Ils ne donnent pas directement sur | Les vestiaires des personnes travaillant dans les
les zones de travail. zones B sont situés de maniére a permettre
[’acces direct a ces zones.

Des lave-mains, avec des robinets a commande non
manuelle, se trouvent a proximité immédiate des toilettes. Ils sont placés, si possible, de telle maniére que
I'employé passe devant en allant a la zone de travail. Ils sont munis de conduites d'évacuation raccordées aux
égouts (ou fosses étanches) et dotés de siphons.

Des produits (liquides) appropriés pour se laver et se désinfecter les mains et un dispositif hygiénique de
séchage’ a usage unique (essuie-mains papiers, par exemple) sont prévus .

Des distributeurs et des réceptacles se trouvent en nombre et en volume suffisant a c6té de chaque lave-
mains.

Des écriteaux rappellent au personnel le besoin de se laver les mains aprés avoir fait usage des toilettes.

5.2 - Lave-mains dans les zones de travail

Les lave-mains dans les zones de travail sont & commande non manuelle et munis de conduites d'évacuation
raccordées aux égouts et dotés de siphons.

1 Voir le reglement (CE) n°37/20005 relatif au contrdle des températures dans les moyens de transport et les locaux
d'entreposage et de stockage des aliments surgelés destinés a 1'alimentation humaine

? Les séchoirs a air chaud sont déconseillés car ne permettent pas réellement un séchage des mains (temps de séchage
trop long).
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SUP 2.2 - MAITRISE DES NUISIBLES

Conditions a respecter pour de bonnes pratigues d’hygiéne

pour la maitrise des nuisibles

L ocaux congus pour éviter lesentrées et lesimplantations de nuisibles

Equipements et matériels disposés de maniére a limiter lesrisques d’implantation de nuisibles
* Programmede lutte préventive

Eventuellement, actions cur atives

La maitrise des nuisibles concerne les rongeurs, les insectes, les oiseaux, ..
Pour assurer une bonne prévention et faciliter la maitrise de nuisibles il faut :

- Des locaux congus en prenant ce risque en compte : les ouvertures (portes ou fenétres), les trous
(notamment le passage des cables, des tuyaux, des canalisations, ...), le drainage et autres lieux
auxquels les nuisibles sont susceptibles d'avoir accés sont autant que possible maintenus
hermétiquement fermés. Les grilles métalliques, par exemple pour les fenétres ouvertes, portes et
ventilateurs, réduisent le probléme de 'accés des nuisibles.

- Des régles de fonctionnement ne favorisant pas la présence et l'infestation par les nuisibles : les
denrées alimentaires sont stockées dans des conteneurs clos, a I’abri des nuisibles, ou entreposées
au-dessus du sol et a I'écart des murs. Les zones a I'intérieur et a 'extérieur des batiments contenant
des produits ne sont pas encombrées.

- Les locaux et les installations sont maintenus en bon état et entretenus de maniére a éviter 'acces des
nuisibles et a éliminer les sites de reproduction potentiels.

Un programme de lutte contre les nuisibles, formalis€, est appliqué de fagon réguliére. Ce programme
précise la fréquence a laquelle 1’absence de nuisibles est controlée, dans les établissements et dans les zones
adjacentes.

Les infestations de nuisibles sont traitées immédiatement (traitement chimique, physique ou biologique :
appareils électriques, ultrasons, ...) et sans risques pour la sécurité et l'acceptabilité des produits. Ces
mesures ne sont appliquées que sous le contrdle direct d'un personnel compétent.

Les produits insecticides ou anti-rongeurs (pulvérisation de poudre, de liquide, ...) ne sont utilisés que si
d'autres mesures de précaution ne peuvent étre employées efficacement. Avant 'application de tels produits,
il convient de protéger les équipements et les ustensiles contre une éventuelle contamination. Apres
application, les équipements et les ustensiles contaminés sont nettoyés a fond avant d'étre réutilisés.
L’application des produits antiparasitaires n’est pas autorisée en présence de denrées alimentaires, méme
conditionnées.

Lorsqu’un prestataire extérieur a en charge cette activité, il est qualifié a cet effet et respecte un cahier des
charges bien défini.

Des enregistrements (utilisation de fiches de dératisation, ...) facilitent le suivi de ces opérations.
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SUP 2.3 - MATERIELS ET EQUIPEMENTS

Conditions a respecter pour les matériels et équipements

o Matérielsconguspour éviter lesrisques de contamination croisée

- Matériaux résistants, lisses et faciles a nettoyer

- Matériaux aptes au contact alimentaire (matériels et équipements en contact avec les denr ées
alimentaires)

- Conception du matériel pour leur aptitude au nettoyage / désinfection

Matérielsimplantés de maniére a faciliter le nettoyage/ désinfection

M atériels de manutention

- Spécialisés par zone ou nettoyés/désinfectéslorsdel’ entrée en zone B
-  Matérielsa énergie dectrique (a gaz, a défaut) dansleslocaux ou sont manipulés les produits

Matériels de nettoyage adaptés (éviter les appareils a haute pression)

1 - Régles générales

Les matériels et leurs équipements pouvant entrer en contact avec les produits sont réalisés en matériaux ne
risquant pas de les contaminer' (aptitude au contact alimentaire). Ces matériaux sont non absorbants,
résistants a la corrosion, capables de supporter des opérations répétées de nettoyage et de désinfection, et
adaptés aux opérations a effectuer.

Les surfaces des matériels sont lisses et exemptes de cavités et de fissures ("nids & microbes"). Parmi les
matériaux convenables, on peut citer l'acier inoxydable, les résines de synthése. Il faut éviter I'emploi de
matériaux difficiles a nettoyer et désinfecter ainsi que de métaux pouvant donner lieu & une corrosion par
contact.

En particulier, les palettes et emballages en bois ou en carton sont a éviter dans les locaux de stockage des
matiéres premiéres, lorsque cela est susceptible ‘de les contaminer. Seuls sont tolérés dans les ateliers de
transformation (zone B), les caisses bois, a usage unique, pour 1’approvisionnement des poissons (sardines
fraiches, par exemple) en début de ligne de fabrication. Les palettes en bois sont déconseillées dans ces
mémes zones. Lorsqu’il y en a (approvisionnement de boites vides, par exemple), elles sont propres et en
bon état et ne sont pas posées a méme le sol (éviter le pourrissement).

Les équipements et les matériels sont congus” et réalisés de fagon a en permettre le nettoyage et la
désinfection aisés, efficaces et complets, et a pouvoir étre inspectés visuellement. L'équipement fixe est
install¢é de telle fagon qu'il soit aisément accessible et qu'il puisse &tre nettoy¢ a fond.

Le matériel et les ustensiles constituent une source potentielle de recontamination. Les équipements et
matériels ne sont pas employés a la fois pour les aliments crus et pour les aliments cuits. Si ce n’est pas le
cas, le matériel et les ustensiles utilisés pour les aliments crus sont soigneusement nettoyés et désinfectés
avant d'étre employés pour des aliments cuits et précuits.

Les équipements utilisés pour la transformation, la manutention ou le transport en dehors de la zone
d'assemblage ou de préparation du produit ne pénétrent pas dans cette derniére sans avoir été préalablement
assainis.

! Voir le site DGCCRF :
http://www.minefi.gouv.fr/directions_services/dgccrf/securite/produits_alimentaires/materiaux_contact/index.htm

? Des normes relatives a I’aptitude au nettoyage et & la désinfection des équipement et matériels sont définies par
I’AFNOR (Association Frangaise de Normalisation)
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2 - Matériels et equipements spécifiques

2.1 - Matériels et équipements de traitement de I'eau

Dans le cas d’utilisation d’eau de mer propre, d’eau de forage ou de recyclage, les matériels et équipements
de traitement de 1’eau sont équipés de dispositifs de gestion de leur fonctionnement et sont congus pour
permettre de surveiller et vérifier leur fonctionnement.

Conformément aux dispositions des articles R. 1321-49 et R. 1321-51 du code de la santé publique
(CSP), doivent étre utilisés :

e des matériaux et objets entrant au contact de I'eau conformes aux dispositions de l'article R.
1321-48 du CSP dans les installations nouvelles ou parties d'installations faisant 1'objet
d'une rénovation, y compris en amont des installations de traitement,

e des produits et procédés de traitement d'eau conformes aux dispositions de 1'article R.
1321-50 du CSP.

De plus, il est nécessaire que des dispositifs de surveillance (capteurs) soient utilisés en cas de
traitement de 1'eau par 1'exploitant afin de vérifier son efficacité (eau de forage, eau'de mer propre).

2.2 - Tables de travail

Elles sont construites dans un matériau' résistant aux chocs et a la corrosion, apte au contact alimentaire.
Elles sont faciles a nettoyer et congues pour favoriser I’évacuation des déchets.

2.3 - Equipements de transfert

Cela concerne les tapis de convoyage, les tuyauteries d’approvisionnent de certains ingrédients, etc.

Ils sont en matériaux aptes au contact alimentaire et congus pour rester le plus
propre possible (bandes continues en caoutchouc, « laniéres » proches les unes | L’utilisation de bandes

des autres, absence de zones de rétention, etc.). transporteuses colorées
favorise la détection en

Ils peuvent étre lavés en continu. Ils peuvent étre nettoy€s et désinfectés. Le cas de déchirement.

risque de contamination croisée par des substances allergénes est a prendre en
compte dans cette procédure de nettoyage.

2.4 - Mélangeur, cutter, broyeur, etc.

Les équipements dans lesquels des mélanges, du broyage, etc. sont effectués sont congus en fonction des
quantités et ingrédients a traiter, en matériaux aptes au contact alimentaire, résistants, faciles a nettoyer.

Lors du nettoyage, le risque de contamination croisée par des substances allergénes est a prendre en compte.

2.5 - Détecteurs de corps étrangers

La détection des corps étrangers peut se faire en amont, sur les matieres premicres dans le cadre des relations
clients/fournisseurs. Toutefois, pour apporter une garantie sur les produits issus de 1’atelier il est conseillé
d’installer ces équipements le plus en aval possible pour étre le plus proche du moment ou il n’y a plus de
possibilité de contamination (produits conditionnés).

Les principaux équipements disponibles sont :

- ‘les aimants et détecteurs de métaux,
- les trieurs optiques,
- les détecteurs par rayon X et ultrason.

Le réglage de ces matériels permet de définir les limites de détection.

! Les tables ou tablettes de découpe en matériaux de synthése doivent étre réguliérement rabotées.
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Des mesures préventives peuvent étre mises en place pour limiter les risques de corps étrangers, par
exemple, utilisation de matériels de couleur (tapis de convoyage bleu), maintenance préventive, état de
vieillissement, procédure de maintenance, etc.

L’analyse des dangers permet de définir les conditions d’usage de tels matériels (conditions de production,
produits, utilisation, etc.).
2.6 - Equipements de décongélation

La décongélation peut étre réalisée selon diverses méthodes. Toutefois en I’absence de méthode autorisée’',
elle est effectuée :

- dans une enceinte réfrigérante, équipée d'un systeme d'enregistrement de la température ambiante ;
- dans une enceinte spécialement congue pour la décongélation.

Si d’autres méthodes sont envisagées elles doivent faire I’objet, | Température des  produits aprés
avant utilisation, d’une analyse des dangers et d’une validation | décongélation et avant transformation :
préalable par les services de controle, par exemple : <2° C pour les poissons,

<4° C pour les autres ingrédients.

2
- dans de I’eau courante non recyclée” potable ou de

I’eau de mer propre non recyclée' maintenue & une température maximum de + 15° C ;
- dans un four & micro-ondes.

Dans tous les cas, les produits en fin de décongélation sont a une température ne favorisant pas la
prolifération de micro-organismes ou la production de toxines lors des étapes suivantes.

Les équipements de décongélation sont maintenus parfaitement propres. Il faut prévoir, le cas échéant, un
systéme d'écoulement des exsudats de décongélation raccordé aux égouts.

Les parties pouvant entrer en contact avec les denrées alimentaires sont en matériaux aptes au contact
alimentaire.

Note : Lorsque la décongélation des poissons est réalisée avec de 1’eau recirculée, la fréquence de
renouvellement de cette eau est établie lors de la validation du procédé, démontrant qu’il y maitrise du risque
de contamination (évaluation de la « charge microbienne acceptable », par exemple, compte tenu des
procédés ultérieurs (temps d’attente, etc.) et du procédé de stérilisation ultérieur)

2.7 - Equipements de sertissage/operculage

Les sertisseuses ou operculeuses sont maintenus en bon état de marche, nettoyées et désinfectées’.

Elles sont réguliérement réglées par un personnel qualifié. (Voir OPE 2.11)

2.8 - Equipements de traitement thermique

Les appareils de traitement thermique sont maintenus en bon état de marche, nettoyés et éventuellement
désinfectés®.

Tous les appareils de traitement thermique sont réalisés en matériaux aptes au contact alimentaire et congus

de fagon hygiénique ‘et munis. d'une instrumentation convenable (dispositifs de surveillance et
d’enregistrements de la température et du temps)

' Arrété du 21 décembre 2009

% L’eau peut étre recirculée s’il peut étre démontré que cela ne présente pas de danger pour le produit : « Tout liquide
résultant de la décongélation susceptible de présenter un risque pour la santé est évacué d’une maniére approprice. »
(Réglement (CE) 852/2004

> 11 est important que les parties pouvant entrer directement en contact avec les denrées alimentaires soient non
seulement nettoyées mais désinfectées réguliérement (il ne s’agit pas forcément de tout le corps de la sertisseuses, par
exemple). Si cela n’est pas possible, le fabricant met en place des mesures pour s’assurer que cette absence de
désinfections ne conduise pas a des niveaux de contamination des produits qui pourraient étre ensuite a I’origine d’une
non stabilité biologique des produits.

* La désinfection n’est pas forcément obligatoire, selon la température de cuisson, le type d’équipement, etc. Les
éléments de convoyage dans le cuiseur nécessitent d’étre désinfectés.
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Les systémes d'extraction de vapeur et d'humidité sont efficaces, congus de manicre hygiénique et bien
entretenus pour minimiser le risque de condensat ou de contamination croisée du produit traité
thermiquement.

Différentes techniques de cuisson peuvent étre utilisées, par exemple :

- immersion dans I'eau chaude, ou aspersion d'eau chaude,
- vapeur,

- micro-ondes, ou four traditionnel,

- chauffage ohmique,

- friture, ...

La température des équipements de traitement thermique n’est pas toujours homogene ; il est utile d’établir
une cartographie de la température dans ces enceintes, afin d’en connaitre les points froids; cette
cartographie peut varier en fonction de la taille et de la forme des produits traités.

Le baréme de traitement thermique est validé lors de la conception du produit (voir OPE 1.1).

2.9 - Equipements de refroidissement

Le matériel de refroidissement est capable d'extraire rapidement la chaleur de la’ quantit¢é maximale
d'aliments susceptibles d'étre produite. La méthode rapide retenue permet de s'assurer que les denrées passent
de 60° C a 10° C (ou la température attendue, voir tableau dans GEN 4 § 3) en moins de deux heures si
possible, car ce sont les températures auxquelles les micro-organismes se multiplient rapidement.

Le fonctionnement du matériel est vérifié périodiquement en tenant compte des tolérances par rapport aux
spécifications.

Différentes techniques peuvent étre utilisées, par exemple :

- cellules de refroidissement rapide a 0° C, ou température négative (cellule cryogénique, ...),
- eau glacée, saumurée ou non (< 1° C), en bain, pulvérisation ou ruissellement.

Les équipements sont réalisés en matériaux aptes au contact alimentaire et congus de maniére a permettre un
nettoyage facile, et & minimiser I'accumulation de condensation. Ils sont nettoyés et désinfectés comme
requis dans les instructions.

Le choix des équipements de refroidissement dépend des produits fabriqués. Leurs caractéristiques
(puissance frigorifique, ...) sont adaptées aux quantités mises en ceuvre, en vue de permettre :

- un refroidissement rapide, avec un temps d'attente minimum apres la cuisson,
- une bonne homogénéité de la température lors du refroidissement du lot.

Ces équipements sont dotés d'un systéme de contrdle et d'enregistrement de la température dans I'enceinte et
a cceur du produit.

L'utilisation d'appareils de cuisson - refroidissement permet de supprimer les attentes entre ces deux
opérations, d'avoir un enregistrement en continu de la température a cceur du produit, et donc une meilleure
maitrise de la qualité microbiologique et du suivi de fabrication.

2.10 - Appareils de stérilisation

Toutes les dispositions sont prises pour assurer une bonne circulation des fluides en vue d'un traitement
thermique de stérilisation homogene des récipients. Pour certains autoclaves, le probléme peut étre résolu par
l'utilisation d'une pompe de circulation qui pompe I'eau du bas de l'autoclave et 1'évacue par un répartiteur a
la partie supérieure de ce dernier.

Les appareils de stérilisation font 1’objet d’une qualification (homogénéité des températures, connaissance
des points les plus chauds et les plus froids en fonction du type de récipient/produit, notamment).

Chaque appareil est équipé au minimum :

- - d'un thermomeétre a mercure ou de tout autre instrument d'une précision ou d'une fiabilité au moins
équivalente, comme des indicateurs de température équipés de sondes (thermocouples - sonde
platine...). La précision devrait étre au minimum de 1°C.
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- d'un enregistreur de température/temps : celui-ci aura une vitesse de rotation ou de défilement
suffisante pour que les variations du temps ou de la température du traitement thermique de
stérilisation soient visibles (minimum 0,5 mm par minute). La précision doit étre au moins égale a
1°C. Les graduations du diagramme ne doivent pas é&tre supérieures a 2°C dans la plage de
température de t 5°C autour de la température du traitement thermique de stérilisation.

- Les traceurs multipoints impriment les relevés de température a des intervalles inférieurs a la minute.

- de soupapes de sécurité réglementaires, de purges et pour les appareils a pression, d'un manométre
gradué en bars (graduation tous les 0,2 bars). La précision des capteurs de pression doit étre vérifiée
une fois par an.

- il doit de plus étre muni d'un dispositif de régulation permettant de maintenir ou de programmer la
température pendant le cycle de stérilisation.

Ces divers instruments doivent étre maintenus en bon état de fonctionnement et régulierement vérifiés ou
étalonnés.

2.11 - Equipements de surveillance et d'enregistrement de la température et
autres mesures

Outre les spécifications générales, le matériel utilisé pour cuire, traiter thermiquement, refroidir, stocker au
froid' les produits, est équipé de dispositifs permettant de surveiller® et, de préférence, d'enregistrer ces
températures. Ces équipements de surveillance et d’enregistrement sont différents de ceux servant a assurer
le pilotage des opérations.

La ou nécessaire, des dispositifs efficaces de controle et de surveillance de I'humidité, de la circulation de
l'air et de toutes autres caractéristiques du microenvironnement susceptibles d'avoir un effet préjudiciable sur
le produit alimentaire sont mis en place afin de s’assurer que :

- la survie et la croissance de micro-organismes nocifs ou indésirables, ou la production de leurs
toxines, sont convenablement et efficacement maitrisées ;

- les températures et autres conditions du microenvironnement nécessaires pour assurer la sécurité et
la salubrité des aliments sont réalisées et maintenues.

Ces équipements sont réguliérement calibrés avec un étalon lui-méme étalonné (au moins une fois par an)
par une entreprise accréditée a cet effet. L'étalonnage des instruments mesurant la température doit étre fait
par rapport & un thermometre de référence. Ce dernier doit faire 1'objet d'un étalonnage régulier. L'état
d'étalonnage doit étre consigné et enregistré.

2.12 - Matériels de manutention

Les matériels et les équipements utilisés pour la manutention et le transport des produits peuvent étre utilisés
a d’autres fins, a condition de s’assurer de I’absence de risque de contamination croisée des produits
(nettoyage et éventuellement désinfection avant réutilisation, par exemple).

Dans les locaux ou sont manipulés ou préparés les produits, les matériels de manutention sont manuels ou
¢électriques, bien entretenus.

Les équipements, matériels (caisses, grilles, balancelles, etc.) et ustensiles servant aux matiéres non
comestibles ou aux déchets sont identifiés et ne sont pas utilisés pour les produits comestibles.
2.13 - Conteneurs destinés aux déchets et aux substances non comestibles

Les équipements, matériels et ustensiles servant aux matiéres non comestibles ou aux déchets sont
identifiables et ne sont pas utilisés pour les produits comestibles.

"'Voir le réglement (CE) n° 37/2005 relatif au contrdle des températures dans les moyens de transport et les locaux
d'entreposage et de stockage des aliments surgelés destinés a 1'alimentation humaine

2 Pour les chambres en froid positif, il n’est pas obligatoire d’avoir un enregistreur de température, bien que ce soit
fortement recommandé ; en tout état de cause, la température doit étre réguliérement surveillée et enregistrée (notée sur
un cahier, par exemple).
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Les déchets secs (papiers, cartons) sont entreposés dans des conteneurs spécifiques, de préférence avec
couvercle (protection contre les rongeurs). Les déchets humides (organiques) sont entreposés dans des
conteneurs fermés.

Dans les ateliers de préparation, 1’utilisation de sacs plastiques jetables est souvent préférable ; lorsque des
poubelles sont utilisées, elles sont congues pour étre faciles a nettoyer et a désinfecter, et maintenues en bon
état et poss€dent un systéme de fermeture ouvrable au pied.

Les sacs plastiques sont entreposés et les poubelles vidées dans une benne située a I'extérieur. Si 1'évacuation
des déchets organiques de la benne n'est pas suffisamment rapide, les sacs plastiques.ou les poubelles sont
entreposés dans un local spécifique réfrigéré et a I’abri des insectes et nuisibles.

3 - Equipement et matériels de nettoyage

L’établissement posséde un équipement approprié pour le nettoyage des divers matériels de travail et pour le
nettoyage des locaux. Ce matériel est adapté et fiable ; il permet de respecter les concentrations de détergents
et de désinfectants définies dans le plan de nettoyage.

L’usage d’appareils a haute pression (> 80 bars) est a éviter. Par contre les appareils 8 moyenne pression (10
a 40 bars) sont intéressants par leur effet mécanique en vue de limiter la création de biofilms.

Le matériel utilisé pour le nettoyage et la désinfection est congu pour ne pas :

- détériorer 1’état de surface des matériels de production (ne pas utiliser de tampons abrasifs),
- étre source de contamination : matériel nettoyable et affecté a une zone (par exemple, les raclettes)
ou a usage unique.

Ce matériel est entreposé dans un local spécifique.

—-130-



10 np 3ofo1 oLRjeW Np UOnesIIN
asAeue, p suno[n [oL19) p uonesinn, | cArA €
[eUe, p sunomnyg no anbyyroads juswayel], onbruuoy ¢ [uuosiad np uoKEULIO] (-030 ‘w1y 9p 9snapnos)
9OURUQIUIBW 9P JYOL owIeq NP 2INSO 9.1M81.91|N UoIreuIWeIuo
) P ot OAREINS SouBUAUIEIN 2P TP NA SAIUIIIP SINJ[BA (039 ‘onbrunioy) swQIRq) Ho HELITIEID
juowadinby, p ayo1g sonbruLoy) sonbi3ojougloeq sesAjeuy [TeA®T} O SUOONHSU] (enbrwiay juowalien)
uononpoid ap ayor] sowIeq sop ‘spuowadmbg JUSUIDIPBOUT] SoBIEYp SOp JOIE) +Uolfeuiweluossp ,, UON
SOp UONBOIJIPOIA )
uononpoid ap ayorj cao_ :% 10[01
no onbyyroads juowarer = 1A
QOURUIIUIBW OP AYIL] . & aimeroduia) ap AINSN suoeigdo s3p $10] (3 oS >) (101 JuaLasSIplogal
) ) QATJRIND JOUBUDJUIBIA 4 $19[g no (Do >) suossiod 9p ‘uone[e3uod9p
yuewadmbg p o1 syuowodimnba jusuaIpeduy sop armyerpdwia) e JUSUIRIAl | 9p S9[N[[99) aimjeradwia |,
uononpoid op ayorg sop co:mowﬁ mz uolre jloid
“““““““““““““““““““““““““ mi_.m::::::::-:::i::::::::_W&m&“&m&m%&@ww‘w‘m‘  (owepep
wawadmby, p ayorg Sjuatadinb JUSWAIPROUR S19[g no (Do >) suossiod sdwa) 30 suone[NUINOOE
SOp UOREIHIPON sop arnjeroduwo) ey Juoyurey | S9[ 1031A9) 9idepe 3199,
nead/areyo
$10BJU0D SO INAY idepe 149,
wee |4 vogeredord |
wawodmby, p ayorg Sjuetadinby JUSWAIPBOU ud sympoid sa 39 S10yo9p S1OYOYP SOp UOIBNOBAT]
SOp UOnESYIPON SO[ 91UL JOBIUO0D P Sed
“““““““““““““““““““““““““““““““““““ (onbrsAyd
JusTeArnba no suolBky 4N UOIIOJJUISIP B[ © 19 onbruiryo ‘onbr3ojorqororu)
o v a8elonou ne spmndy 99510J0 UOIyeuUIWeIU0D
 oowewspuewopowory ||
QATIRIND QOUBUDIUIBIA] SO0BJINS SOp YIISIU]
juowadinby, p ayorg : :
syuowodmby JUSUWIIPBIUT oIrejuowIle XNEBLIIBIA
XneLigiet sap SOp UOLBOLIPOI 1rRU0d ne apnyndy
9JIULIOJUOD 9P UOTIR)SINY : :
JATIRIND QOUBRUDIUIBIA] 10 “sonmpoid syuowodmby p P
: SINOSSIUINOJ SOP UONOI[D
oourUAUIEI op AYdI] yuowedmbg | JUSWRIpEIU sgijuenb ‘9)1AnI0R, | B 991 . iy ‘& ' |leAR 1) ne uoljeldepy
9p UONBIIJIPOIA mkumﬂo Sop Jalye)
SININFILSIOTINT mm%mmmwmmwwéoo HONVTIIHAYENS d1d/Hdd A0S 194449

S1UsWadInbg 19

S|olloTewW sa| Jnod oUIIDAY,p So[eloUob sanbield sauuoq ap a|dWaxy

—-131-



SUP 2.4 - MAINTENANCE

Conditions a respecter lors de la maintenance

e Avoir un plan de maintenance préventive

o Gérer lesrisguesliés aux opérations de maintenance (cor ps étrangers, compor tement du per sonnel
de maintenance, etc.)

e Survelller les opérations de maintenance

e Avoir des enregistrements des opérations de maintenance

e Personnel formé (compétence et comportement)

1 - Le plan de maintenance préventive

Un plan de maintenance préventive est établi pour tous les
locaux, installations, équipements (par exemple, systémes de
ventilation, de réfrigération des locaux) et matériels, dans

La maintenance préventive permet de
limiter les maintenances correctives et
les risques subséquents.

lequel sont notamment décrits :

les méthodes de surveillance, d'entretien, de réglage des équipements (ventilation, réfrigération, ...)
et matériels,

qui les réalise, quelle compétence est requise,

a quelle périodicite,

les enregistrements associés (cahier de maintenance, par exemple).

Ce plan est défini en fonction des recommandations du fabricant, de I’'impact sur la sécurité et la salubrité
des produits (analyse des dangers), de I’'impact économique d’une panne, etc.

Les mesures décrites dans ce plan de maintenance prennent en compte les éléments relatifs a la sécurité des
produits, par exemple :

réalisable ou non en présence de produits (de préférence réaliser les opérations de maintenance,
notamment préventive, en I’absence de produits en cours de préparation),

actions consécutives a réaliser suite a cette maintenance (nettoyage, désinfection, etc.),
comportement des intervenants, etc.

Ce plan inclut aussi la maintenance des équipements de maintenance.

L’application du plan de maintenance préventive est un préalable indispensable a 1’activité de production
(programme prérequis). Le personnel en charge de la maintenance est spécialement formé.

Exemples d’éguipements ou matériels dont la maintenance est importante

Installations et matériels frigorifiques,

Matériels de régulation de la température ou de I’humidité des locaux

Equipement de pilotage des traitements thermiques et refroidissements des produits

Outils de mesure (température, ...)

Détecteur de métaux

Sertisseuse (graissage, réglage)

Autoclaves (capteurs, circulation du fluide de stérilisation, etc.)

Tapis de convoyage (état des tapis)

Equipements de nettoyage et désinfection
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2 - Les opérations de maintenance

Le personnel de maintenance respecte des regles d’hygiéne spécifiques, notamment en matiére de circulation
dans les ateliers.

Seules les graisses dont
I’alimentarité est reconnue
peuvent &tre utilisées.

Les outils utilisés pour la maintenance dans une zone B sont spécifiques a la
zone ou sont nettoyés avant d’entrer dans la zone, selon des méthodes
adaptées a I’outil.

Sur la base d’une analyse des dangers et en fonction du type d’intervention, une intervention de maintenance
dans une zone B peut nécessiter un nettoyage — désinfection avant la reprise du travail ; une attention .toute
particuliére est apportée au risque de retrouver des corps étrangers suite a une opération de maintenance.

Lorsque les opérations de maintenance sont sous-traitées, le sous-traitant est évalué et un cahier des charges
est établi.

3 - Maitrise des équipements de surveillance et de mesurage

r . A : 1 . e r PN . r 7
Les équipements de contrdles, de mesures et d’essais sont identifiés, régulierement calibrés avec un étalon
lui-méme étalonné (au moins une fois par an) par une entreprise accréditée a cet effet.

Thermometre Calibration annuelle Etalonnage annuel
Chronométre Calibration annuelle Etalonnage annuel
Masse Etalonnage tous les 5 ans

4 - Surveillance des opérations de maintenance

Les opérations de maintenance font I’objet d’une surveillance : examen visuel, mesures, etc., ainsi que
comportement des intervenants, risque de corps étrangers, ....

Toutes les actions de maintenance (préventive ou curative) font 1’objet d’enregistrements (cahier de
maintenance, par exemple)

Exemples de surveillance des locaux et installations, des matériels

Objet Type de contrdle M éthode

Parois, sols, plafonds Ecaillage, fissures, Controle visuel

Thermomeétre enregistreur

Locaux de stockage T° ambiante de la salle ,
Relevé manuel
Zones de production T° ambiante des salles de travail Thermometfe enregistreur
Relevé manuel
Planches polyéthyléne Rayures Contréle visuel

5 - Veérification du plan de maintenance

L’efficacité du plan de maintenance fait I’objet d’une réévaluation (vérification) en tenant compte des divers
¢éléments enregistrés ou des constats réalisés. Si nécessaire il est modifié en conséquence.

Les ¢léments relatifs a cette vérification, les décisions prises, font 1’objet d’enregistrements (compte-rendu
de réunion, nouveau plan de maintenance, par exemple).

"'Voir aussi'§ 8.3 de la norme ISO 22000-2005.
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SUP 2.5 - NETTOYAGE ET DESINFECTION

Conditions a respecter lors du nettoyage et de la désinfection

e Définir et appliquer un plan de nettoyage et désinfection

e Ne pas réaliser les opérations de nettoyage et désinfection en présence de produits (ou alors les
protéger pour éviter des contaminations)

e Choisir les produits de nettoyage et désinfection en fonction de leur efficacité, de  leur
compatibilité, etc. ; alterner les produits pour éviter la sélection de souches résistantes, de biofilms,
etc.

e Personnel formé (compétence et comportement)
e Surveiller les opérations de nettoyage et désinfection
e Avoir desenregistrementsrelatifs au nettoyage et a la désinfection et aleur contrdle

o Vérifier I'efficacité du nettoyage et désinfection,

Le nettoyage et la désinfection ont un double objectif :

- le nettoyage permet d'éliminer les résidus alimentaires et les souillures qui peuvent étre une source de
contamination, de protection et d’entretien des microbes (utilisation d'un détergent) ; le contrdle de la
bonne réalisation du nettoyage peut étre visuel, par test de Biuret, par ATPmétrie’, etc.

- la désinfection permet de détruire les microbes (utilisation d'un désinfectant) ; le contrdle nécessite des
analyses microbiologiques.

Ces deux actions peuvent étre séparées ou simultanées, ayant été précédées systématiquement d'un prélavage
pour enlever les souillures les plus grossiéres. Le nettoyage - désinfection combiné est moins efficace que
des opérations séparées et n'est pas a pratiquer systématiquement.

Un ringage a I’eau potable ou a la vapeur enléve toute trace des détergents et désinfectants utilisés.
Les méthodes et le matériel de nettoyage et de désinfection nécessaires dépendent de la nature de I'entreprise.

Le nettoyage et la désinfection sont réalisés en 1’absence de produits (€viter la contamination croisée par les
projections). Si ce n’est pas possible, les produits sont protégés. Dans les chambres froides, les produits ne
sont pas entreposés a méme le sol afin de faciliter les opérations de nettoyage. Si les produits sont entreposés
nus dans la chambre froide, celle-ci est vidée avant nettoyage/désinfection.

Le nettoyage et la désinfection concernent, notamment :

- les locaux,

- les installations, par exemple, les chambres froides et les groupes réfrigérants, les installations de
décongélation, etc.

- l'environnement (air),

- les divers matériels : matériels de tranchage, notamment,

- les surfaces de travail, etc.

Si le nettoyage est réalisé par un prestataire extérieur, les recommandations décrites ci-aprés ou
définis lors de I’analyse des dangers sont applicables, et servent a 1’établissement du cahier des
charges de la prestation (voir SUP 1).

! L’ ATPmétrie est une technique de dosage instantané de I’ATP (Adénosime Triphosphate), molécule de stockage
d’énergie présente dans les organismes vivants. La technique, basée sur le principe de bioluminescence, est une réaction
enzymatique traduisant une quantit¢ d’ATP en quantité de lumiére. Appliquée ainsi au nettoyage désinfection, elle
permet la détection de résidus alimentaires et de développement microbien.
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1 - Les produits de nettoyage et désinfection

Les produits de nettoyage et de désinfection sont manipulés et utilisés conformément aux instructions du
fabricant (dosage, température, ringage intermédiaire, ...) et de maniére a limiter le risque de contamination
des aliments et de I’environnement.

Les produits (détergents, désinfectants) pour le nettoyage et la désinfection des matériels au contact des
denrées alimentaires sont soumis a autorisation par I'administration :

- liste positive pour les détergents,
- homologation pour les désinfectants.

Ils sont entreposés dans des locaux appropriés en respectant les spécifications de stockage du fournisseur
(température de conservation, date limite d'utilisation, ...) et en évitant les risques de contamination des
produits (bacs de rétention, locaux spécifiques, etc.).

Il est recommandé de n'utiliser que des produits pour lesquels le fournisseur peut présenter, outre la fiche
technique d'utilisation, le numéro d'homologation ministériel et son champ d'application (désinfectants) (voir
BPH 1).

Lors de leur utilisation, il faut étre trés attentif aux éventuelles incompatibilités entre détergent et
désinfectant (efficacité) et entre détergent, désinfectant et matériel (corrosion).

Les produits de nettoyage et de désinfection sont choisis en fonction de leur efficacité (tenir compte des
germes a maitriser) pour le travail a effectuer, la compatibilité avec les matériaux de ces équipements et
installations, etc. Par ailleurs, pour éviter la création de résistances dans la flore microbienne, il faut changer
ou alterner réguliérement les désinfectants utilisés (maticéres actives différentes).

Les éléments décrits ci-dessus sont a prendre en compte dans les relations avec les fournisseurs (cahier des
charges, etc.).

Rappel des modes d'action des produits de nettoyage - désinfection

1. Action d'un détergent (utilisé pour le nettoyage) :'Un détergent est efficace par :

- action chimique : cette action est fonction de la concentration du produit,

- action de la température qui accélére le nettoyage,

- action mécanique : elle renforce le contact du produit avec les souillures,

- action du temps : la réaction chimique entre la solution de nettoyage et la salissure n'est pas
immédiate, et un temps minimum de contact est nécessaire.

2. Action d'un désinfectant : pour assurer une bonne désinfection, il faut respecter 3 facteurs :

- la concentration,
- le temps d'action,
- la température.

Principaux produits de nettoyage

Liste des principes actifs antimicrobiens les plus courants (désinfection) :

- chlore

- acide peracétique

- aldéhydes

- ammoniums quaternaires

Chaque substance active posséde un spectre d'action différent et il est conseillé d'alterner les différents
désinfectants pour élargir le spectre d'action.
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Propriétés du détergent idéal :

mouillant (tensio-actif)
émulsionnant

pouvoir de dissolution
pouvoir de saponification
pouvoir de dispersion
bonne aptitude au ringage
antitartre, anticorrosion

Toutes ces propriétés étant difficiles a obtenir dans un seul détergent, une alternance de détergents ayant des
propriétés complémentaires est conseillée pour élargir I'efficacité du nettoyage.

Exemples de produits :

Pour la détergence: alcalin (hydroxyde de sodium ou de potassium), chloré (hypochlorite de sodium =

chlore actif), moussant

Pour la désinfection: solutions contenant des principes actifs du type Glutaraldéhyde et chlorure de
benzalkonium ou acide acétique et Laurylpropyléne diamine ou ammonium quaternaire
Désinfection d'ambiance réguliére dans les zones a risque (tranchage par exemple) : ammonium

quaternaire par exemple

Détartrage régulier avec un détergent acide moussant ou non moussant : acide phosphorique ou

sulfamique

Désinfection de surfaces sans ringage en cours de production : alcool (éthanol, alcool isopropylique...)

Dans tous les cas obtenir les fiches de données de sécurité et respecter les contraintes d'utilisation

Exemples de mode d’ utilisation des produits de nettoyage - désinfection

N.B : produits conformes a I’arrété du 8 septembre 1999 concernant les produits de nettoyage pouvant entrer
en contact avec les denrées, produits et boissons pour I’alimentation de ’homme et des animaux.

Catégorie Application Mode d’ utilisation Remar ques
Concentration : 0.8 - 2%
i . Température : > 55°C
Detergent Détartrage de tous | Temps de contact : & définir en fonction du
acide sans les circuits inox .l
phosphore et/ou plastiques Ne pas mélanger a un produit alcalin — ringage a
I’eau — utilisation du produit — ringage final a
I’eau potable
] Net;gyage n Concentration : 2% bactéricide — 4% fongicide
Alcalin application mousse Température : ambiante
chlore des surf:«g(l:es s el Temps de contact : 15-20 min
liquide g}ﬁg};ﬁr ;:es, ringage & I’eau — utilisation du produit — ringage
. 4 final a I’eau potable
cuveries, machines
ian - _no
Désinfection du ggglcziﬁgl? '<05'(5)O C2 & Attention : par sa teneur en
Désinfectant | matériel : table de Temgs de coﬁtac t-> 20 min ammonium quaternaire, ce
liquide decoupes, tapts, Elimination souillures physiques et ringage a ’eau produit risque d’op 2’101ﬁe{ le
cutters, hachoirs, etc. | utilisation du produit — rincage final & I’eau plexiglas par un phénoméne
de dépolymérisation
potable
Concentration : 9.6% chlore actif
Désinfection du Température : 20° C
Eau de Javel ateriel Temps de contact : non précisé
Utilisation en dilution pour toute désinfection du
matériel agro-alimentaire
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Catégorie Application Moded’ utilisation Remar ques

Concentration : 0.1-4%
Température : sans objet En association avec un
Temps de contact : 10-20 min selon encrassement | alcalin caustique

Ringage final a ’eau potable

Additif Nettoyage en circuit
complexant et | des souillures
tensio actif organo-minérales

Concentration : 1-5%

Daqgmt Température : 60 a 80°C
alcalin o
Temps de contact : non précisé
Concentration : 0.5-3%
Déter gent Utilisation manuelle | Température : < 80°C
toutes ou par canon a Temps de contact : non précisé
surfaces mousse Ringage préalable a I’eau — application produit —
rincage final a I’eau potable
Concentration : 0.5-3% Nf; pas mélanger avec un
Alcalin Elimination des Température : > 30°C . ia\? ide T d
liquide graisses et souillures Te;mps de Cf)ntact :non précis¢ . e pas appliquer sur des
Ringage préalable a I’eau — application produit — | metaux légers (aluminium,
rincage final a I’eau potable zinc ...)

Désinfectant | Désinfection des
homologué matériels de découpe | Application uniquement, ne pas rincer ni essuyer
sansringage | sans ringage

tilisation en .
Utilisation e Concentration : 1-5%

Daqgmt machines d ¢ lavage Température : 60 a 80°C Utilisation courante
alcalin bacs plastiques ou . -
inox Temps de contact : non précisé

Utilisation en
machines de lavage
bacs plastiques ou
inox

Concentration : 0.5-2%
Température : 20 8 70°C
Temps de contact : 5 min

Utilisation ponctuelle pour

Acidefort détartrer les machines

2 - Les méthodes

Le nettoyage peut étre effectué en utilisant séparément ou conjointement des méthodes physiques, telles que
le brossage ou le flux par turbulence, et des méthodes chimiques utilisant les détergents, alcalins ou acides,
ou enzymatiques.

L'usage des éponges, raclettes mousses, chiffons réutilisables, serpilliéres est a proscrire. Lorsque nécessaire
(nettoyage des tables de travail, des parois, des sols, etc.) le professionnel peut utiliser des chiffons jetables,
raclettes en caoutchouc faciles a nettoyer, éventuellement balais brosses, etc. Les matériels de nettoyage —
désinfection réutilisables sont fréquemment nettoyés et désinfectés (apreés chaque utilisation, par exemple) et
renouvelés.

Exemple de méthodes de nettoyage - désinfection

1. Le nettoyage - désinfection séparé : les opérations ont lieu successivement :

- le prélavage : ranger, démonter éventuellement, racler et balayer les équipements ou les locaux pour
enlever les débris visibles de surfaces ; il est réalisé a basse pression pour éviter les projections ; la
pression utilisée peut €tre un peu plus forte dans le cas de matériel difficile a nettoyer (trancheuse,
par exemple) ;

- le nettoyage : appliquer pendant un certain temps une solution détergente (eau chaude additionnée de
détergent, a température adaptée au détergent utilisé€) et effectuer une action mécanique (brossage,
par exemple) pour détacher le film bactérien et le maintenir en solution ou en suspension ;

-~ le ringage intermédiaire : rincer avec de I'eau potable, pour enlever les saletés détachées et les résidus
de détergents, (en particulier si conseillé par le fabricant de désinfectant) ; 1’usage d’appareils a
moyenne pression peut favoriser ce ringage.
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- la désinfection : appliquer une solution aqueuse désinfectante et laisser agir le temps requis ;
- leringage final : rincer avec de 1'eau potable, pour éliminer les résidus des désinfectants ;

2. Le nettoyage - désinfection combiné (pas aussi efficace que la premiére méthode)
- utilisation de produits mixtes (mélange de détergent et désinfectant).

- opérations : prélavage, nettoyage/désinfection et ringage

3 - Le plan de nettoyage - désinfection

Un plan permanent de nettoyage et de désinfection est prévu de manicre a assurer que toutes les sections de
I'établissement et tout le matériel sont convenablement traités. Ils incluent également le nettoyage et la
désinfection de 1'équipement de nettoyage et de désinfection.

L’application de ce plan est un préalable a toute activité de production (Programme prérequis). Il est réalisé
par du personnel spécialement formé.

Ce plan global peut étre complété par des opérations de nettoyage et éventuellement désinfection, liées
directement a 1’activité de production (lavage des couteaux en cours de préparation des produits, par
exemple), généralement réalisées par le personnel de production. La fréquence et la nature de ces
nettoyages/désinfection est en lien direct avec 1’activité (volume, produit) de production considérée.

Afin d'empécher la contamination des aliments, tout le matériel et les ustensiles sont nettoyés, désinfectés et
rincés aussi souvent que nécessaire et en particulier & 1’issue et avant chaque journée de travail. Leurs
¢léments démontables en contact avec les denrées, couteaux et grilles notamment, sont séparés, nettoyés,
désinfectés et rincés a la fin des opérations.

Apres l'arrét du travail quotidien, ou a n’importe quel autre moment, si les circonstances 1’exigent, les sols et
les murs des zones de manipulation des aliments sont nettoyés a fond.

Les plans de nettoyage/désinfection spécifient notamment :

- les zones, les équipements et ustensiles a nettoyer,

- la nature des détergents et des désinfectants, les dosages utilisés, la durée d’application des détergents et
désinfectants (compatible avec leur efficacité),

- les responsabilités et les compétences pour la réalisation des différentes taches,
- les méthodes et la fréquence de nettoyage et de désinfection,

- les procédures de suivi, ...

Le plan de nettoyage/désinfection prend également en compte les opérations de nettoyage intermédiaire qui
peuvent avoir lieu en cours de journée (par exemple, lorsqu'il y a changement de matieres premiéres pour la
préparation).

4 - Validation du plan de nettoyage et désinfection

Le plan de nettoyage et désinfection fait 1’objet d’une validation pour s’assurer de 1’efficacité des mesures
mises en ceuvre (voir MNG 2.3) en vue d’éviter les risques de contamination croisée.

Dans le cas de substances allergeénes, cette validation peut nécessiter des analyses chimiques spécifiques
(analyse d’ADN par exemple).

Les ¢léments de validation sont archivés (voir MNG 3).
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5 - Réalisation des opérations de nettoyage et désinfection

Les locaux, les installations (éclairage des ateliers, canalisations circulant dans les ateliers de préparation,
siphons et canalisations d’eaux usées, etc.), les équipements (chambres froides et groupes réfrigérants, etc.)
et les matériels sont réguliérement nettoyés et éventuellement désinfectés en conformité avec le plan de
nettoyage.

Aprés l'arrét du travail quotidien, avant la reprise du travail et a n’importe quel autre moment si les
circonstances I’exigent, les sols et les murs des zones de manipulation des produits sont nettoyés a fond.

Des enregistrements (utilisation de cahiers de nettoyage) facilitent le suivi de ces opérations.
Le nettoyage et la désinfection concernent, notamment :

- les locaux,

- les installations, par exemple, les chambres froides et les groupes réfrigérants, les installations de
décongélation, etc.

- l'environnement (air),

- les divers matériels : matériels de tranchage, notamment,

- les surfaces de travail, etc.

Lorsque le nettoyage et la désinfection sont sous-traités', le sous-traitant est évalué, un cahier des charges est
établi (voir BPH 1) qui reprend tous les éléments de maitrise qui sont définis dans le présent guide, en
fonction des risques réels identifiés au cours de I'Analyse des dangers préalable.

6 - Surveillance du nettoyage

Le programme de nettoyage est surveillé et revu réguliérement pour en valider son efficacité (conditions de
réalisation telles que température, pression, concentration des produits, choix des produits éventuellement
utilisés). Des contrdles visuels, des analyses microbiologiques, sont effectués a des fréquences définies lors
de I’analyse des dangers pour surveiller I’application des instructions de nettoyage et désinfection.

Des enregistrements (utilisation de cahiers de nettoyage) facilitent le suivi de cette surveillance.

Exemples de surveillance des locaux et installations

Objet Type de contrdle M éhode

Parois, . c e vicuel

Plans de travail Efficacité du nettoyage ontrdle visue
Sol

Surfaces en contact

(de préférence aux endroits les | Efficacité de la désinfection

plus souillés et les plus difficiles
d’accés susceptibles de
contaminer les produits)

Boites contact,
Lames,

Flore totale Ecouvillons,

Chiffonnettes, etc.

7 - Vérification de I'efficacité du nettoyage

Le programme de nettoyage - désinfection est revu réguliérement ; le suivi des résultats de surveillance
permet aussi de vérifier 1'efficacité du plan de nettoyage - désinfection (choix des détergents et désinfectants,
concentration des produits, température d’application, pression, fréquence, etc.) et I’adapter si nécessaire.

Ces vérifications sont enregistrées (rapports, compte rendu de réunion, etc.).

' Le professionnel peut s’aider de la norme NFX 50 791 (Aot 1996) pour 1’élaboration d’un cahier des charges pour
une prestation de nettoyage industriel.
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SUP 3 - MAIN D’EUVRE

Conditions a respecter pour le personnel

e Avoir un personnel en bonne santé et propre

e Tenuesdetravail propreset utilisées uniguement dansles zones detravail (ainsi que,
éventuellement, dans les zones de repos attenantes)

e Personnd formé aux taches a accomplir et a saresponsabilité sur la salubrité des produits
e Avoir des programmes de formation

e Former spécifiquement le personnel travaillant a des CCP

e Surveiller le personné

e Disposer d’enregistrementsrelatifs au personnel

Le personnel qui manipule les produits peut étre une source de contamination importante, soit du fait d’un
mauvais état de santé, soit a cause du non-respect d’un minimum de régles d’hygiéne.

Il faut donc assurer une surveillance de I’hygiéne du personnel mais aussi le former pour qu’il soit conscient
des conséquences sanitaires de ses comportements.

Par ailleurs, le personnel a un réle essentiel dans la salubrité des produits. Il est formé a son travail.
1 - Etat de santé du personnel

1.1 - Risques de contamination

Les personnes atteintes de maladies transmissibles ou présentant des affections (plaies infectées, infections
ou irritations de la peau, diarrhée, ...) susceptibles de contaminer les produits sont écartées de la
manipulation directe de ceux-ci pendant la période ou elles représentent un danger potentiel. Toute personne
atteinte d’une telle maladie en informe le responsable de 1’établissement.

Toutefois, elles peuvent étre exceptionnellement maintenues a leur poste dans la mesure ou des précautions
sont prises selon la nature de l'affection :

- dans le cas de rhumes ou d'angines : port du masque bucco-nasal protégeant efficacement contre les
risques liés a ces affections,

- dans le cas de blessures aux mains non infectées : pansement hermétique sur la plaie et port
simultané de gants permettant une protection efficace,

- dans le cas des porteurs sains d'entérobactéries pathogénes (Salmonelles, ...) pour lesquels le risque
se situe au sortir des toilettes : le lavage et la désinfection bien conduits des mains et le port de gants
sont indispensables.

1.2 - Examens médicaux

Toute personne entrant en contact avec des denrées alimentaires' (emploi permanent ou contrat temporaire)
subit régulierement un examen médical pour vérifier son aptitude a manipuler des denrées alimentaires :

- préalablement a son entrée en fonction,
- une tous les deux ans,
- eten tant que de besoin.

" Arrété du 10 mars 1977 relatif & I’état de santé et hygiéne du personnel appelé a manipuler les denrées animales ou
d’origine animale.
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En application du droit du travail, il subit un examen médical apres toute interruption de travail supérieure a
21 jours.

2 - Hygiene du personnel

2.1 -Tenue

Le personnel manipulant les denrées alimentaires maintient un haut niveau de propreté corporelle et porte
des vétements protecteurs appropriés. L'utilisation de tenues spécifiques pour le personnel et les visiteurs est
un élément important pour la prévention des contaminations microbiennes dans les ateliers de production.

211 Tenuedetravail

La tenue, de préférence de couleur claire (contrdle visuel plus facile de I’état de propreté), n’est pas portée a
I'extérieur de 'établissement ; elle est donnée et retirée dans les vestiaires et stockée dans un placard dans un
endroit différent des vétements de ville.

La tenue de travail est retirée lors des pauses (notamment dans les salles fumeurs, lors de collations, repas,
etc.).

La charlotte et la capuche couvrent et enserrent la totalité des cheveux. Si approprié, il est fait usage de cache
barbe.

Le port de bijoux (bracelets, bagues, montre, ...) ainsi que de badges accrochés aux vétements, les percings'
sont a proscrire.

Dans les zones de préparation (zone B) il est souhaitable que les vétements aient une couleur spécifique.

La fréquence de changement des tenues est adaptée aux risques de contamination croisée du produit, selon la
nature du poste de travail. Ceci peut conduire dans certains cas a changer de tenue au moins chaque jour et
plus souvent si nécessaire, notamment pour les personnes travaillant en zone A ou B.

Selon les zones de travail, il peut étre utile de différencier les couleurs des vétements ; ceci permet de repérer
facilement les personnes qui ne devraient pas étre dans la zone considérée (risque de contamination croisée).

Recommandations pourlatenue selon les zones de travail

Tenue pour Protectiog M‘asque Bottes ou sabots Ve:cgments
charlotte ou capuche | Protége barbe spécifiques
Zone A Oui Oui Oui
Zone B Oui Recommandé’ Oui Oui
Zone C Recommandé Oui Oui
Zone D Recommandé Oui Oui
Personnel technique de . .
. Méme exigence que pour le personnel, selon la zone
maintenance
Visiteur Oui’ Oui Oui* Oui

N.B - Lorsque des personne manipulent des substances allergénes pulvérulentes, elles portent une tenue
spécifique (jetable de préférence) pour les opérations de manipulation (préparation des ingrédients,
notamment) qu’elles quittent avant de sortir de la zone de préparation (voir SUP 2.1 § 4.3).

! Les percings, lorsqu’ils ne peuvent pas étre 6tés font I’objet d’une protection spécifique.

? Obligatoire pour les personnes souffrant d’infection des vois respiratoires.
Port du masque a évaluer en fonction de 1’analyse des dangers, dont la connaissance de 1’état de santé.

? Les visiteurs sont soumis aux mémes régles que le personnel.

* Cela peut n’étre que des sur-chaussures.
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2.1.2 Entretien et nettoyage des vétements

Afin d'éviter tout risque de contamination ou de prolifération
microbienne, le circuit interne du linge fait l'objet d'une étude Les tabliers cirés font I’objet
spécifique. d’un nettoyage - désinfection
quotidien, et plus souvent si
nécessaire.

Il est nécessaire d'avoir des instructions de fourniture et de nettoyage
des vétements pour assurer :

- laremise en état ou le remplacement des vétements abimés,
- leur nettoyage, avec des procédures strictes et suivies, de préférence dans des centres spécialisés,
- leur approvisionnement et leur distribution.

Ceci s’applique aussi (cahier des charges) lorsque le nettoyage des tenues est sous-traité (voir SUP 1).

L'utilisation de vétements jetables permet de supprimer les contraintes d'entretien et de nettoyage.

2.2 - Gants

Lorsque des gants et manchettes sont utilisés pour la manipulation des denrées alimentaires, ils présentent les
caractéristiques voulues de solidité, de propreté et d'hygiéne ; ils sont réalisés en matériau non poreux et non
absorbant, qui ne doit pas présenter de risque de contamination (aptitude au contact alimentaire, absence
d’allergeéne (latex), notamment).

Le port des gants ne dispense pas de se laver soigneusement les mains avant de les enfiler.
11 est recommandé de passer un désinfectant sur les gants avant I’entrée en atelier de fabrication (zone B)
Les gants jetables sont conseillés ; ils sont changés aussisouvent que nécessaire.

Lorsqu’il y a usage de gants réutilisables, ceux-ci sont laveés et désinfectés aussi souvent que nécessaire
(comme pour les mains). Une attention particuliére est portée a la formation du personnel sur leur lavage.

Les gants en tricot métallique ou équivalent (tricot en fibres synthétiques, par exemple), indispensables a
certains postes pour raison de sécurité, sont particuliérement difficiles a nettoyer et a désinfecter en raison de
leur texture. Un nettoyage soigneux est nécessaire ; celui-ci est suivi d’un chauffage ou d'une immersion
prolongée dans un désinfectant (avec ringage a 1’eau potable avant utilisation).

Le port de gants est indispensable pour recouyrir un pansement.

2.3 - Propreté des mains

Il est nécessaire de veiller particuliérement

a la propreté des mains, ainsi que des avant- Exemple d'instructions de lavage des mains

bras et des ongles. Ces derniers sont les plus | - mouillage préalable des mains,

courts possibles et soignés. ) o .
- prise du savon liquide désinfectant,

Le personnel se lave les mains au moins | - savonnage efficace (20 secondes),

aux moments suivants : ., .
- brossage des ongles, si nécessaire,

- alaprise ou a la reprise du travail, ) )
- ringage a l'eau ti¢de,
- immédiatement au sortir des toilettes
(des écriteaux, placés au sortir des
toilettes et aux endroits appropriés, | -  ¢élimination de la serviette dans le récipient prévu a cet
rappellent au personnel 1'obligation de effet,
se laver les mains),

- essuyage a l'aide d'une serviette a usage unique,

- application de solution hydro-alcoolique, éventuellement

- lorsqu'il vient de se moucher,

- chaque fois qu'il a effectué une action ou une manipulation contaminante (lavage des bottes,
manipulation d'objets souillés ou d'objets sales, ...)
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- lorsqu’il a manipulé des matiéres susceptibles de transmettre des micro-organismes (flores pathogénes,
flores d’altération, notamment — voir chapitre 4).

Le personnel se lave les mains a l'eau courante potable. L’usage d’eau chaude améliore I’efficacité du lavage
des mains.

2.4 - Propreté des chaussures
Un nettoyage des chaussures est indispensable :
- avant d’entrer en atelier de fabrication avec nettoyage et désinfection des bottes (zone B),

- apres utilisation en vue d’éliminer les résidus de matiéres organiques.

2.5 - Comportement du personnel

Les personnes manipulant les denrées alimentaires ne doivent pas avoir un comportement susceptible de les
contaminer. Manger, boire, faire usage du tabac, macher, cracher, dans les locaux ou sont manipulés les
produits est interdit. Eternuer et tousser est toléré a I’écart des produits.

Le personnel de maintenance se met au niveau de [’hygiéne des zones dans lesquelles il intervient.

Un plan de circulation du personnel est mis en place (voir p. 111). Ce plan permet de limiter les
déplacements autant que possible.

Pour le personnel travaillant dans les zones de préparation (zone B), il est souhaitable qu’il y entre par un
sas et se change dans un vestiaire spécifique. Il porte des vétements protecteurs qui recouvrent complétement
les vétements personnels, et des chaussures spécifiques-a la zone. Ces vétements ne sont portés que dans
cette zone et sont retirés dans le vestiaire quand le personnel quitte la ligne de production quelle qu'en soit la
raison (aller aux toilettes, aller a la cantine...). Les vétements sont changés a la fin de la journée de travail et
les chaussures devraient étre nettoyées et désinfectées convenablement.

2.6 - Visiteurs, personnes extérieures

Des précautions sont prises pour empécher les visiteurs de contaminer les denrées alimentaires, notamment
par D'utilisation de vétements de protection pour les visiteurs, le respect des dispositions de I'entreprise
relatives a la tenue et au comportement du personnel.

La circulation des visiteurs dans l'entreprise est contrélée ; elle se fait notamment des zones les plus propres
vers les zones les plus contaminées.

Il est recommandé de faire un remplir un questionnaire "sanitaire" aux visiteurs pour sensibiliser les visiteurs
aux risques de contamination des produits en cours de fabrication avec engagement de respecter les régles
d’hygiéne de I’entreprise.

Les chauffeurs peuvent éventuellement entrer dans les locaux de réception ou d’expédition pendant le temps
nécessaire a la livraison ou I’enlévement des marchandises mais ne peuvent pas accéder aux zones de
manipulation.

3 - Formation

3.1 - Information et responsabilités

Les dirigeants et responsables de 1’entreprise ont les connaissances nécessaires concernant les principes et
pratiques d'hygiene alimentaire pour pouvoir juger des risques potentiels, et prendre les mesures appropriées
pour maitriser ces risques.

Le cas échéant une personne spécialement formée a I’hygiéne des aliments, chargée de s’assurer du respect
des exigences en la maticre est désignée par le dirigeant.

Les personnes qui manipulent les produits sont conscientes de leur role dans I’hygiéne des aliments et ont les
connaissances nécessaires pour effectuer leur travail de manicre hygiénique.
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Un affichage des régles d'hygiéne de base,
sous une forme compréhensible par tous Exemples derégles d hygiéne de base a afficher
(pictogrammes par exemple), est utile pour
sensibiliser le personnel.

Tenue vestimentaire appropriée et propre

Lavage des mains a la prise du travail, au sortir des
toilettes, aprés s’étre mouché, aprés une manipulation
contaminante, a la fin du travail

Les connaissances nécessaires sont données
aux personnes qui manipulent les aliments
pour le faire de maniére hygiénique. Les
formations organisées portent sur I'hygiéne Ne pas manger, boire, fumer, cracher dans les ateliers
corporelle et vestimentaire, sur les méthodes de production

de manipulation hygiénique' des denrées
alimentaires et sur la responsabilité des
personnes dans ce domaine. Ces formations
sont réalisées a l'embauche et rappelées régulierement. Les formations font l'objet d'un texte écrit,
éventuellement illustré, qui rappelle les régles générales de I'hygiéne.

Ne pas éternuer ni tousser au-dessus des produits

Toute personne manipulant les poissons et les produits regoit une formation appropriée et une description
détaillée des travaux qu'il doit accomplir.

Le personnel manipulant des produits susceptibles d’étre exposés a des contaminations ou a des élévations de
température est sensibilisé a la nécessite de ne pas laisser de produits en attente, a I’occasion de pause, arrét
de travail (panne, par exemple) sans prendre les mesures appropriées (glagage, protection, remise en chambre
froide, etc.).

Dans les zones B, le personnel (y compris les personnes s'occupant du nettoyage et le personnel de
maintenance) est spécialement sélectionné, formé et instruit du besoin, a tout moment, d'une hygiéne
personnelle d'un niveau élevé.

Le personnel chargé du nettoyage et de la désinfection est formé en ce qui concerne la sécurité des
techniques de manipulation des produits chimiques (détergents et désinfectants).

3.2 - Programmes de formation
Chaque responsable identifie les besoins en formation de son personnel en s'appuyant notamment sur les
facteurs suivants :

la nature des produits manipulés,

la maniére dont les aliments sont manipulés et emballés, y compris les risques de contamination,
les étapes requises avant la consommation finale,

les conditions d'entreposage des produits, et

la durée de vie du produit.

Les programmes de formation sont évalués périodiquement et actualisés lorsque nécessaire.

Des mesures sont mises en place pour assurer que les manipulateurs d'aliments restent informés de toutes les
procédures nécessaires pour maintenir la sécurité et I'acceptabilité des aliments.

Les personnes intervenant & des CCP sont qualifiées (qualification = formation + démonstration
(justification) de la bonne compréhension de cette formation).

Des registres de formation sont tenus. Ils comportent notamment des fiches individuelles indiquant la
formation initiale de la personne, son expérience professionnelle et les actions de formation qu'elle a suivies ;
ceci est particuliérement important pour les personnes intervenant a des CCP.

4 - Surveillance du personnel

4.1 - Surveillance de I’hygiene du personnel
Le respect des régles générales d’hygiéne du personnel fait I’objet d’une surveillance. 11 s'agit notamment :

- du contrdle de la propreté de la tenue de travail (contrdle visuel, ...)
-~ du contréle du port correct de la tenue de travail (r6le de I'encadrement)

1 . . . . . 1 ere .
Les personnes qui manipulent des substances allergénes sont particuliérement sensibilisées aux risques de
contamination croisée.
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du contréle du comportement du personnel sur les lieux de travail (respect des procédures de travail,
des régles d'hygiene, ...)

du controle de la santé du personnel (suivi médical) et de son hygiéne (suivi par 1’encadrement,
etc.) ; les frottis des mains ou de gants, I'utilisation de produits tragant pour visualiser les endroits
mal lavés, ne sont pas faits réguliérement mais essentiellement pour sensibiliser le personnel a la
nécessité de se laver les mains ou les gants et comment bien le faire.

Des enregistrements (utilisation de fiches du personnel) facilitent le suivi de cette surveillance.

4.2 - Surveillance de la qualification du personnel

La qualification des personnes et le respect des procédures et instructions de travail fait aussi I’objet d’une
surveillance, tout particuliérement pour les activités qui ont un réle important sur la qualité¢ des produits
expédiés (notamment personnes en charge du nettoyage ou de la maintenance, personnes en charge du
sertissage, de la stérilisation, etc.).

Des enregistrements (utilisation de fiches du personnel) facilitent le suivi de cette surveillance.

4.3 - Dossier du personnel

Il comporte notamment des fiches individuelles indiquant :

la formation initiale de la personne,

son expérience professionnelle,

son contrat de travail,

les actions de formation qu'elle a suivies, notamment pour les personnes amenées a travailler a des
CCP,

le certificat médical d’aptitude a la manipulation des denrées alimentaires.

—149 -



Liste d’éléments a prendre en compte en vue de limiter les risques liés aux personnes

Personnel

a) Des procédures sont en place pour garantir que le personnel travaillant dans les zones
de production ou étant en contact avec les produits signale au médecin du travail (ou a
leur supérieur en cas d'absence du médecin du travail) les symptomes de maladie telles
que jaunisse, diarrhée, vomissements, fievre, maux de gorge accompagnés de fievre,
infections cutanées visibles (furoncles, coupures), écoulement auriculaire, oculaire et
nasal.

b) Il est communiqué au personnel et compris de lui que le signalement des symptdmes
de maladie est apprécié par la direction et ne donne lieu a aucune sanction.

c) La procédure en place garantit que les employés manifestant les symptomes
mentionnés ci-dessus, s'ils sont en état de travailler, peuvent étre temporairement
affectés a d'autres taches.

d) La procédure en place est correctement expliquée au personnel dans le cadre de la
formation initiale aux régles fondamentales d'hygiéne (par ex. information et signature
d'un document).

L'usine est dotée
d'installations dédiées au
lavage des mains en nombre
suffisant. Le lavage fréquent
des mains, suivi d'un séchage
soigneux est constamment
souligné et est appliqué.

a) Il y a des installations dédi¢es au lavage des mains dans chaque bloc sanitaire ainsi
qu'aux entrées principales du personnel dans les zones de fabrication.

b) Des affichages pour le lavage des mains sont apposés dans ces zones de lavage.

¢) Un lavage des mains régulier suivi d'un séchage soigneux est observé par toute
personne pénétrant dans les zones de fabrication’

d) Les postes de lavage des mains sont équipés correctement (par exemple en lave-
mains & commande non manuelle, savon, eau chaude, serviettes en papier, poubelle) et
bien entretenus.

Le personnel et les visiteurs
portent des vétements
adéquats garantissant la
protection des denrées.

a) Le personnel porte des vétements adéquats qui garantissent la protection des denrées
et ne sont pas sources de corps étrangers.

b) Des vétements adéquats, habituels ou jetables, sont fournis aux visiteurs.

c) Des chaussures de sécurité munies de semelles antidérapantes sont fournies ou
exigées par la direction pour toutes les personnes qui travaillent ou visitent les zones de
fabrication.

Tous les visiteurs de l'usine
sont informés des regles et
pratiques a respecter durant
leur séjour. Toute personne
pénétrant dans les zones de
fabrication respecte ces
regles.

a) Tous les visiteurs de l'usine sont informés des régles et pratiques a respecter durant
leur séjour.

b) Ces regles et pratiques sont formalisées par écrit (par exemple, sur une carte
facilement consultable).

c) Toute personne pénétrant dans les zones de production respecte ces régles.

Les cantines et autres lieux
de distribution de nourriture
sont contrdlés afin de garantir
que les aliments sont sirs et
propres a la consommation

a) Les cantines et autres lieux de distribution de nourriture de l'usine sont contrdlés
systématiquement.

b) Les normes d'hygiéne dans les cantines permettent de garantir un approvisionnement
en aliments sains.

¢) Les installations sont conformes aux normes appropriées.

d) La santé des employés affectés aux cantines ou manipulant les aliments est contrdlée
par 'usine ou par un service médical local, selon ce qu'autorise la réglementation locale.

e) La qualité de 1'eau est conforme aux exigences de 'OMS pour 1'eau potable ou aux
réglementations locales si celles-ci sont plus strictes.
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SUP 4 - SYSTEME D'INFORMATION

Conditions a respecter pour la gestion du systéme d’information

1. Disposer d'un systémed’information adaptéa |’ activité
2. Mettreen place des mesures pour la sauvegar de des données

Par systéme d’information il faut entendre I’organisation matérielle qui est mise en place pour geérer
I’ensemble des informations utilisées par |’entreprise, notamment :

- Analyse des dangers

- Validation des mesures de maitrise,
- Enregistrements,

- Planification,

- Eléments de tragabilité,

- Logistique,

- Documents externes et internes,

- Dossiers du personnel,

- Relations clients, etc.

Cette organisation matérielle est adaptée a la taille de I’entreprise, a la rapidité souhaitée du systéme de
tragabilité, etc.

Cela concerne les outils :

- D’acquisition de I’information
- De transmission de I’information
- De gestion de I’information

Parmi les outils informatiques on peut citer :
- ERP (Enterprise resource planning) : progiciel de gestion intégré
- SCE (Supply chain execution) : progiciel de gestion logistique
- MES (Manufacturing execution system) : gestion interne des process et de la tracabilité

- SCEM (supply chain event management): gestion des événements de la chaine
d’approvisionnement, etc.
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Processus de réalisation
Conception des produits
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Cette partie décrit les mesures a appliquer lors de la mise au point de nouveaux produits ou lors de
modifications de produits existants ou de procédés de fabrication existants.

Outre la mise au point technologique du produit c’est lors de la conception que les éléments relatifs a la
sécurité sanitaire du produit concerné sont définis et validés (PrPO et CCP), compte-tenu des bonnes
pratiques d’hygiéne qui sont en place dans I’entreprise.
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OPE 1.1 - CONCEPTION DES PRODUITS

L’activité de conception concerne :

- La mise au point de nouveaux produits,
- La modification de produits ou procédés de fabrication existants.

1 - Planification de la conception

Pour une meilleure efficacité de 1’activité de conception, I’entreprise planifie cette activité. Lors de cette
planification sont définis :

- les différentes étapes de la conception,
- les responsabilités et interfaces a chaque étape,
- les activités de revue, de vérifications et de validation de la conception sont décrites.

Exemple d’étapes pour la conception d'un produit nouveau

Etape Qui Document associé
1. Définition des éléments d’entrée de la conception : | Toutes les personnes Données d’entrée
attendue) dont le RSDA conception)
- Utilisation
- Exigences réglementaires
- Dangers et mesures préventives RSDA' Etat des dangers et
mesures préventives
2. Réalisation d’un prototype, dont baréme R&D?
thermique
3. Revue de conception : Toutes les personnes Compte-rendu de
- Evaluation du prototype concernées dont le RSDA | revue de conception

- Identification des problémes et solutions

4. Finalisation du prototype, dont baréme thermique | R & D

5. Revue de conception pour la vérification du Toutes les personnes Compte-rendu de
prototype concernées dont le RSDA | revue de conception
6. Réévaluation des mesures de maitrise de la RSDA PrPO et CCP (plan
sécurité des produits HACCP)
prévisionnels
7. Revue de conception : Toutes les personnes Compte-rendu de
- Définition du cahier des charges pour la présérie | concernées dont le RSDA | revue de conc’epu.on
industrielle, dont barémes thermiques, DLUO (accord de présérie)
8. Présérie industrielle R&D
9. Revuede conception : Toutes les personnes Compte-rendu de
- Evaluation de la présérie industrielle concernées dont le RSDA | revue de conception

- Identification des problémes et solutions

10. Réévaluation des mesures de maitrise de la RSDA Plan de maitrise
sécurité sanitaires, dont baréme thermique et sanitaire (PrPO et
DLUO CCP)

' Responsable de la sécurité des denrées alimentaires (voir MNG 2.1)

* Recherche et développement
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Etape Qui Document associé

11. Etablissement des données de sortie de conception | Toutes les personnes Compte-rendu de
concernées dont le RSDA | revue de conception

12. Vérification de la conception ; éléments de sortie | Toutes les personnes Données de sortie de
de la conception satisfont aux exigences d’entrée, | concernées dont le RSDA | la conception
notamment en matiére de maitrise sanitaire

13. Validation de la conception : les produits fabriqués | RSDA Données de sortie de
selon les données de sortie sont conformes aux la conception
attentes initiales, notamment en matiére de Documents de
sécurité sanitaire (plan de maitrise sanitaire, validation
DLUO)

Note : les documentes de sortie de la conception comprennent notamment :

- Les spécifications des procédés
- Les spécifications des matiéres premiéres, des conditionnements,
- La durée de vie des produits, etc.

Voir pages suivantes le diagramme pour la conception de nouveaux produits.

En cas de modification d’une recette, d’un procédé de fabrication, etc. les mémes étapes sont a prendre en
compte.

2 - Analyse des dangers
C’est au cours de cette étape que 1’analyse des dangers et la définition des PrPO et des CCP sont réalisées.

La validation des mesures de maitrise se fait le plus souvent sur la base d’expérimentation (barémes
thermiques) ou documentaire (DLUO).

Les éléments a valider concernent notamment :

- Les caractéristiques des maticres premicres utilisées,

- Les conditions de sertissage ou fermeture,

- Les barémes thermiques : précuisson et stérilisation (voir OPE 1.2)
- La durée de vie des produits

Pour valider les mesures de maitrise, le fabricant utilise :

- D’historique de I’entreprise,

- des données scientifiques,

- des modeles prédictifs (microbiologie prédictive, etc.),

- des expérimentations spécifiques (tests de croissance, tests de vieillissement accéléré, par exemple).

Voir en annexe [V un exemple d’arbre de décision PrPO/CCP

Voir page suivante un exemple de son application

— 156 —




SOp © $QI1] SMJIQEIS OP SOI[EWOUR SI[[OMUAY P AIAINS P JUIPWLIAd S[T o13U00 Jed "dDD NP ISR B[ JONUOWYP INod SOIIEssad9Uu JUSW9IIo} sed JUOS ou Uoneqnoul,p sjso) s

'synpoid sop UOTJBAIISUOD B[ INS JOJJO UN JIOAE JueANOd STEW ‘SISNAIOTULRP UOU SOJUEB)SISQIOULIOY) SOIO[]

I

FHERIREY (enb130701q
93eon1009(g (dumaunioy : : :
ougiy ans dDD 9P SQIILIO) mQ uoN mQ agessniag np uonEOGIENQ UoN PUIIGEIS uou)
‘ * 4 q : : 9snassIos o03e[39Y 9INALIY)N UO
QOUR[[IAINS mQ : :
mo TIRUTWBIUOIY
,(e8erond "019 ‘UONBSI[1I)S
np juepuadopur e[ op 9[qesuodsal
Inaydeo) 90 TULJOP QWIeq) mno woN mno T ——— np uonedyIend) woN wnuinoq
UONBSI[LINS mo ' ' o IpIfeA wnipLnsors
op QwiaIRq NP onbrwiay) swreq
JUSWANSISAIUH mo
sty synpold
sasA[eue (urweysiy,p
19 9JNOPp Ip S8 uononpoid
ud armeraduo) [ sed apowad
’ sadejo
op asud Odid UON mQ UON ’ u arnyerodway
S seIno,
09AE (1AINS e[ onb inod stuyop)
op sayo1y) oJuaye, p
stulyop sdwoy sdway sop uonso3
Sop 10adsay mo UoN JQuIwe)sIy
[ e (so8reyo sop 1o1yEo
9] 99A. JIUWLIOJUOD
suo[[IueydY ‘
(uondooax SQOUIYYRI
6 op sosAeuy 1 uo m uo B SO .obso& SINJSSIWINOJ)
INASSIWINOJ Odid N o N ? S0 IINOJ
: uondoogy orenIut
np WISy : Yy
UOLRUIUIBIUOD
e[ 9p uonsa3
................................................................................................................. mo
¢ 9|qmssod aimelin | |
@|0qe|1eAIns) sabuep adewaun ¢ 9dep 31390 sa|qissod SOWESIINS Jesiew
oUR||PAINS uosied npasiijewe|e 7 e pbuep np sade]q S9|P-1uUos o
anbnio e a|gmssod 351J1/eW 9P SBINSS I\ e Jebueg
anbypgdsainso N | 9M|Iqssod Hdg :
aywIT § sslIeN .

d30/Odid UOISIdgp ap alqJte, | ap uolresiin

- 157 -



Exemple de diagramme pour la conception d’'un produit nouveau

Définition des
éléments
d'entrée de
conception

Réunion intiale de conception
Groupe de maitrise de la sécurité des aliments

Réalisation
d'un R&D
"prototype”

Acceptable ? Revue de conception

Finalisation du
prototype

R&D

Acceptable ? Revue de conception

Réévaluation
des mesures
de maitrise
sanitaire

RSDA

Données
de présérie
industrielle

Revue de conception

Présérie
industrielle

R &D

Non

Acceptable ? Revue de conception

Définition du
plan de
malitrise
sanitaire

v

RSDA

Données de
sortie de la Revue de conception
conception

Vérification ? Personnes concernées, dont RSDA

Validation ? Personnes concernées, dont RSDA

Données
de sortie de
conception
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OPE 1.2 - VALIDATION DES MESURES DE MAITRISE

L’efficacité des mesures de maitrise mises en place pour assurer la sécurité et la salubrité des produits doit
étre démontrée. Ceci se fait par la validation préalable des mesures définies (qualification) et par la
vérification que ces mesures restent efficaces (requalification) (voir MNG 2.3).

C’est lors de la conception des produits que cette validation est réalisée, en fonction des dangers définis, des
mesures de maitrise (PrPO ou CCP), en tenant compte des BPH/PrP déja en place (voir SUP 1 a SUP 3).

1 - Rappel des regles de base applicables a toutes les productions

Conditions générales a respecter pour une bonne réalisation des opérations

- Organiser le travail pour réduire les temps d’attente des produits au minimum
- Ne pas laisser monter la température du poisson au cours des opérations

- Séparer dans le temps ou dans 1’espace les opérations pouvant étre a 1’origine de contaminations
croisées

- Enregistrer les contrdles ou critéres de pilotage des différentes opérations
- Surveiller les opérations et enregistrer les éléments de surveillance

- Vérifier ’efficacité des mesures de maitrise et de surveillance des opérations

Toutes les étapes de la production sont exécutées sans retard et dans des conditions de nature a empécher
toute possibilité de contamination, de détérioration et de développement microbien.

Le personnel est formé pour les opérations qu’il réalise.

1.1 - Planification de la production

La qualité¢ des produits finis est fortement liée a celle des matiéres premiéres; la planification de la
production concerne aussi les approvisionnements (traiter les poissons frais le plus rapidement possible).

1.2 - Gestion des temps d’attente

La gestion des temps d’attente, compte tenu des conditions de température des ateliers de production est
primordiale, notamment pour la maitrise de I’histamine dont la production peut commencer si le poisson est
maintenu de manicre durable a des température voisines de 10°C (poissons crus) du fait de la possibilité de
prolifération des bactéries histaminogenes.

Pour les produits cuits, cette flore est détruite par la cuisson, mais alors il faut éviter les possibilités de
recontamination, notamment par des flux d’air mal orienté, car alors les bactéries histaminogeénes peuvent
recontaminer le produit et il peut y avoir des productions d’histamine si les produits restent trop longtemps a
des températures favorables a la croissance de ces bactéries.

C’est la raison pour laquelle les produits en attente sont placés dans une zone réfrigérée spécifique si elles
ne sont pas destinées a étre mises en production.

Le tableau ci-dessous défini des temps d’attente.

Les données ci-dessous résultent des usages professionnels, sans effet constaté sur la sécurité et la qualité du
1
produit .

Elles supposent que par ailleurs les bonnes pratiques d’hygiene définies dans ce guide soient respectées.

! Voir aussi Effect of delayed processing on changes in histamine and other quality characteristics of 3 commercialy
canned fishes: (R. Jeya Shakila, Geevarethinam Jeyasekaran, S. Aunto Princy Vyla and R. Saravana Kumar - Journal of
Food Sciences - Vol 70 ,Nr 1, 2005)
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Exemples de conditions d’attente en cours de préparation

Lorsque les valeurs données ci-dessous sont dépassées, des contrdles sont mis en place pour s’assurer de
I’acceptabilité du lot (par exemple mesure de I’histamine pour le thon, etc.).

Type de poisson Tempoélrgt;rroedrﬂi?éi male | b ée maximale! Dur ée cour ante
Sardines et maquereaux crus <10°C <3h 2h
Thon cru <15°C <3h 2h
Thon précuit ou longe de thon <30°C <10h 6 h
Magquereau précuit T° ambiante (<25° C) <8h 6h
Sardine précuite a la vapeur T° ambiante (<25° C) <4n 3h
Sardine frite a I’huile - égouttage 6 h a T° ambiante (<25° C) puis<36ha 7° C
ou <24 h a T° ambiante puis mise en chambre froide (< 4° C)

1.3 - Respect des regles de base d’organisation

Pour limiter les risques de contamination croisée (voir SUP 2.1) :

- les matiéres premieres d’origine différente (produits de la mer, aromates, légumes, etc.) sont
préparées dans des locaux ou sur des emplacements différents; si ce n'est pas possible, ces
opérations sont réalisées a des moments différents, en ayant effectué un nettoyage et une
désinfection entre celles-ci, si nécessaire (analyse des dangers) ;

- les opérations sont réalisées en évitant les croisements de denrées a des niveaux de préparation
différents ("marche en avant"); si I’infrastructure de P’entreprise ne permet pas une « stricte »
marche en avant ceci est évalué lors de I’analyse des dangers.

2 - Usage de « barrieres »

La survie et la croissance microbienne dépend de conditions
environnementales convenables, c'est-a-dire, de I'atmosphére de gaz, | Exemplesdebarriéres
des nutriments, de la disponibilité en eau, de l'absence d'agents

C . . . - H rodui
inhibiteurs tels que les acides, du potentiel redox et de la température pH des produits,
et de la durée d'entreposage. La maitrise de ces conditions peut donc | ~ teneur en sel,

étre utilisée pour limiter la croissance microbienne. - conservateurs, etc.

Dans le cas des conserves appertisées les principales « barrieres »
sont I’étanchéité du conditionnement et le traitement de stérilisation. Mais, lors de la définition du baréme de
stérilisation, on peut tenir compte de 1’usage d’autres facteurs.

Des combinaisons appropriées de facteurs ou barrieres peuvent étre utilisées pour que les organismes
concernés ne puissent plus croitre ou survivre dans le produit. La présence d'un nombre de facteurs inhibant
ou ¢liminant les micro-organismes ("barriéres") peut étre synergique et ainsi requérir moins de chaque
facteur pour maitriser la croissance que ce qui aurait été attendu si l'on avait considéré l'effet de chaque
facteur individuel.

Les combinaisons des facteurs sont choisies selon la composition du produit, les conditions des procédés de
fabrication, notamment.

Des études concernant l'utilisation, dans la formulation des produits, de facteurs (barrieres) inhibant ou
minimisant la multiplication des pathogénes et la synergie de ces facteurs est effectuée lors de la conception.
L’usage de modéles de microbiologie prédictive peut aider a la réalisation de ces études.

Tous les éléments de définition des barriéres sont enregistrés et conservés (voir MNG 3).

Les résultats de ces études se traduisent par des instructions de travail (fiches produits, etc.), mis a la
disposition des opérateurs concernés.

' Durée maximale avant la prochaine opération de traitement thermique ou mise en chambre froide.
< 2 h entre la fin de cuisson et la fermeture + < 2h entre la fermeture et le début de la stérilisation
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3 - Validation des mesures de maitrise
Voir MNG 2.3

3.1 - Décongélation

Le procédé de décongélation, adapté au produit a décongeler, est défini (temps, température) et strictement
contrdlé par le professionnel. La décongélation a température ambiante est a proscrire, car ne permet pas une
bonne maitrise de la température des poissons et favorise la multiplication bactérienne ou la production
d’histamine' chez les poissons riches en histidine.

Lors de la validation du baréme de décongélation, sont pris en compte, pour chaque ingrédient décongel€ :

- L’équipement de décongélation utilisé (technique de décongélation, homogénéité de temperature de
I’enceinte, etc.) ;

- Le conditionnement du produit (taille, matériau, etc.) ;

- La température initiale du produit ;

- Latempérature finale attendue pour le produit ;

- La quantité mise a décongeler, etc.

Les paramétres temps/température sont définis de maniére a éviter les conditions favorisant la croissance
microbienne ou la production de toxine (histamine, par exemple).

En fin de décongélation, sauf utilisation immédiate, la température des produits décongelés est <4° C
(<£2° C pour les poissons crus).

Lors de la définition du procédé de décongélation il peut étre tenu compte d’une étape de_tempérage : il ne
s’agit pas d’un entreposage mais d’une étape préalable a la décongélation au cours de laquelle les poissons
sont conservés a 1’air libre mais sans atteindre la température de décongélation (< - 5° C) avant d’entrer en
décongélation.

3.2 - Précuisson

Les traitements thermiques de précuisson ont essentiellement un réle technologique et organoleptique
Toutefois ils ont aussi un effet sur la diminution de la population microbienne (flore d’altération favorisant la
production d’histamine, Staphylococcus aureus, etc.).

Lors de la détermination du baréme de précuisson, pour chaque équipement et pour chaque produit, les
facteurs suivants sont pris en compte :

- Flore microbienne et charge microbienne maximale des mati¢res premicres ;

- Valeur causatrice attendue ;

- Température initiale du produit avant le début du traitement thermique ;

- Homogénéité de la température dans I’enceinte de traitement thermique ;

- Composition (ratio solides/liquides) et consistance (viscosité), facteurs ayant une influence sur le taux
de pénétration de la chaleur ;

- Taille des produits mis a cuire ;

- Quantité de produit (taille du batch de cuisson) traitée ;

3.3 - Refroidissement aprés précuisson
Le refroidissement aprés cuisson est 1i¢ au type de production.

Ainsi, pour la production de conserves de thon précuits, de conserves de maquereaux, la température des
poissons (voir tableau des températures d’entreposage § 1.2 ci-dessus) doit étre < 25° C ou < 30° C, selon les
poissons, mais pas trop basse pour permettre la préparation des poissons (filetage, etc.). Ce refroidissement
peut se faire a 1’air libre. Par exemple, dans le cas de sardines pré-frites a I’huile le refroidissement se fait a
I’air libre (ou en enceinte ventilée) pour favoriser 1’égouttage de I’huile.

1 . r r 3 r r N . 3 hY r
Dans le cas de poissons congelés non éviscérés, outre les bactéries histaminogénes, une enzyme présente dans les
intestins (I’histaminase) peut étre aussi a I’origine de production d’histamine.
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Par contre, si les produits "précuits" sont destinés a étre entreposés temporairement en enceinte réfrigérée,
car retirés temporairement du circuit de fabrication, l'opération de refroidissement est la plus rapide possible
pour rester un minimum de temps entre + 63° C et + 10° C (autant que possible en moins de deux heures),
plage de température favorisant la prolifération microbienne (plus particuliérement entre + 50° C et + 10° C).

Lors de la détermination du refroidissement, les facteurs suivants sont pris en compte :

- Température du produit avant le début du refroidissement ;
- Température et circulation adaptée du fluide de refroidissement ;

- Durée du refroidissement particuliérement pour les produits refroidis dans des refroidisseurs en
continu ;

- Homogénéité de la température dans I’enceinte de refroidissement.

4 - Validation des opérations liées a I’emboitage/conditionnement

-1 . . . .
Ceci concerne les actions de validation relatives au :

- Choix des matériaux de conditionnement (épaisseur de métal, vernis, matériau plastique, etc.) ,
notamment compte-tenu traitement thermique, de la composition des produits ; ce travail est réalisé
en collaboration avec le fournisseur de ces conditionnements ;

- Caractéristiques physiques de conditionnements ;

- Qualification du procédé de fermeture’ : définition des paramétres de réglages de sertisseuses en
fonction des boites utilisées, température, cadence et pression de soudage pour les matériaux
plastiques, etc.

- Qualification du procédé de « nettoyage » des récipients (retournement et soufflage des boites, par
exemple) ;

- Circuit d’alimentation des lignes de conditionnement (risque de contaminations chimiques ou
physiques, par exemple), etc.

Des controles de sertis, bouchage, soudures (voir Annexe VI) sont utilisés pour cette validation avec un plan
d’échantillonnage.

5 - Validation du baréme de stérilisation

Facteurs a prendre en compte pour |I'établissement des barémes

Produit Conditionnement Procédé
- charge microbienne initiale, - mnature, format du - plan de chargement,’
- pH, conditionnement, - température initiale des produits,
- viscosité, taille des particules, - méthode de fermeture, - fluide chauffant,
ratio solide/liquide, - masse du produit, - délai de mise en régime de 1’autoclave,

- conductivité thermique, - espace de téte.

température de consigne,
- additifs et ingrédients,

profil thermique de refroidissement,
- traitements anterieurs. - pression exercée.

Le baréme de stérilisation concerne aussi bien la montée en température, le plateau de traitement thermique
que le refroidissement.

"'Voir La conserve appertisée - Aspects scientifique, techniques et économiques - Jean Larousse coordinateur
(Technique et Documentation - Lavoisier - APRIA) (1991)

? Cette qualification est réalisée en relation avec les fournisseurs d’emballage.

3 En général les stérilisateurs utilisés pour la production de conserves de poissons sont des stérilisateurs discontinus. Si
des stérilisateurs continus sont utilisé€s, il faut aussi prendre en compte la rotation des boites ou bocaux.
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Pour établir et valider le baréme de stérilisation' il est notamment nécessaire de :
- Travailler avec un autoclave qualifié¢ (homogénéité des températures, notamment) ;

- Effectuer des tests de pénétration de la chaleur dans les produits ; les conditions de réalisation de ces
tests sont définies (ce seront les conditions initiales a reprendre lors de I’application des barémes de
stérilisation ainsi validés), en particulier la formulation des produits (type d’ingrédients),
caractéristiques physiques des ingrédients, température initiale avant test, type de conditionnement
(matériau, poids, vide de téte, etc.), la disposition des produits dans I’enceinte, etc.

- Définir le baréme de stérilisations en se - . .
placant dans les conditions les plus | Etapesdevalidation du bareme thermique

défavorables pour atteindre la valeur | - Etablir un baréme thermique par des méthodes de
stérilisatrice attendue, F, > 3? (a cceur calcul prédictives (modéle de Ball, par exemple)
du produit, au point le plus froid) ; - Valider ce bar¢me en calculant F; par des

expérimentations  successives  (Méthodes  de
Bigelow, de Flambert ou autres logiciels
informatiques)
- Comparer les résultats avec des barémes existant
Il faut aussi définir les conditions de pour production similaire
refroidissement et notamment la température a
laquelle les produits sont sortis de 1’autoclave, les conditions de manipulation ultérieures (ne pas manipuler
des boites chaudes et humides) (T° de surface de ’ordre de 55 °C). Ces conditions de refroidissement
doivent notamment prendre en compte 1’étanchéité incompléte des sertis aux bactéries avant refroidissement
complet ; selon les types d’autoclaves, 1’eau de refroidissement est chlorée ou stérile. (Eau de
refroidissement, qualité de 1’air si utilisation de ventilations, etc.).

Voir Annexes V et VI

- Comparer les résultats ainsi obtenus
avec les barémes historiques ou publiés,
les résultats des tests d’incubation, etc.

Une fois que tout ceci est établi des tests de stabilité avec un échantillonnage plus importants (voir Annexe
VIII) seront réalisés sur les premiéres productions.

6 - Définition de la durée de vie

La durée de vie est indiquée par une date d’utilisation optimale, qui est la date jusqu’a laquelle le fabricant
considére que le produit a la qualité attendue. Cette durée de vie dépend de la composition du produit, du
matériau de conditionnement, etc.

Pour définir cette durée de vie le fabricant peut utiliser des tests de vieillissement accéléré, utiliser la
bibliographie®. 11 est souhaitable que cette durée de vie soit définie en concertation avec les fabricants de
matériaux d’emballage.

7 - Logistique

Les conditions de manipulation, par exemple gerbage, protection des produits et conditions de transport, sont
éventuellement a valider pour éviter 1’altération des boites ou autres conditionnements, en fonction des
contraintes logistiques prévisibles.

8 - Traitement de I'eau de mer propre

Lorsque de I’eau de mer propre est utilisée dans I’établissement, le traitement de I’eau de mer propre est
validé aprés une analyse des dangers en tenant compte :

e De l’origine de cette eau : pompage sous la responsabilité de 1’établissement, utilisation d’eau de mer
mise a disposition par un tiers ; dans ce cas il convient de bien identifier la qualité de 1’eau qui est
fournie pour évaluer le besoin d’un traitement complémentaire en fonction de I’utilisation prévue.

' Si le conserveur ne dispose pas compétences ou moyens expérimentaux suffisant pour ce faire, il peut faire appel a
des compétences extérieures, centres techniques par exemple.

? Valeur permettant la réduction de 10'? du nombre de spores de Clostridium botulinum
3 Voir recommandations Institut Appert 1994.
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e De I'utilisation prévue : lavage des sols, des équipements, en contact éventuel avec les produits en
cours de préparation, des produits de la péche, production de glace, ...

Les critéres de validation du traitement sont définis de telle manicre que I’utilisation d’eau de mer propre
n’ait pas d’incidence directe ou indirecte sur la qualité sanitaire des produits.

Voir Annexe 111

9 - Enregistrements - Instructions de travail

Tous les ¢léments de validation des mesures de maitrise sont enregistrés et conservés (voir MNG 3).

Les résultats de ces validations se traduisent par des instructions de travail (temps d’attente et températures
acceptables, conditions de validités, barémes thermiques, etc.), mis a la disposition des opérateurs concernés,
spécialement qualifiés pour ce faire, les conditions de la surveillance (quoi, fréquence, etc.).
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Processus de réalisation
Production
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Cette partie décrit les mesures a appliquer lors de la réalisation des opérations, en considérant que les bonnes
pratiques générales d'hygiéne décrites précédemment sont en place. Deux catégories sont définies :

- BPH lorsque les mesures relévent des bonnes pratiques d’hygiéne (Programme Prérequis - PrP) qui
concernent I’ensemble des activités et dont la surveillance n’est pas assurée pour chaque fabrication

- PrPO lorsque les mesures sont des mesures spécifiques a chaque production (PrP opérationnels -
PrPO), dont la surveillance est assurée pour chaque fabrication et qui est sous la responsabilité de
I’ opérateur.

Seules sont donc prises en compte les mesures liées a 1'activité de production (mesures en liaison directe avec
cette activité de production).

Les fiches « opérations » qui suivent comprennent deux parties :
1. Un rappel des BPH ayant un impact sur cette étape
2. Une description des mesures appropriées,
3. Un tableau décrivant :

- les dangers devant faire I’objet d’une maitrise,
- les mesures préventives appliquées pour assurer cette maitrise,
- le classement de cette mesure (PrPO/CCP),
- la valeur cible) ou la limite critique (CCP) ; pour les PrPO dans la colonne valeur cible sont
indiqués les « résultats » a obtenir, ou montrant que le mesure de maitrise e a été appliquée
- les actions de surveillance :
e dans le cas de PrPO cette surveillance permet de s’ assurer que la mesure de maitrise
a été appliquée,
e dans le cas de CCP cette surveillance permet de s’assurer que la limite critique n’a
pas été atteinte,
- les mesures correctives lorsque la valeur cible ou la limite critique n’a pas été atteinte,
- les enregistrements permettant de démontrer que la maitrise est assurée.

N. B. ces tableaux sont destinés a faciliter la mise en place de ’'HACCP dans I’établissement

La criticité du point a maitriser dépend du produit, de son utilisation, etc. Elle est évoquée a certaines étapes
mais il peut éventuellement y en avoir d’autres en fonction des activités des entreprises

Les mesures correctives décrites dans ces tableaux doivent étre adaptées a I'analyse spécifique des
dangers qui peut étre réalisée suite a une non-conformité (référence, dans les tableaux, a ’analyse des
dangers).

Aux enregistrements indiqués, il convient d'ajouter les fiches de gestion des non-conformités
éventuellement ouvertes, dans lesquelles tous les ¢léments relatifs a la gestion de la non-conformité (y
compris les éléments de preuve de cette bonne gestion) sont indiqués.

—166 —



‘Juowre, | 9p drejreduwr 9oUBSSIBUUOD 9P SBI UD dWwwW d))) un,p siofe sed enide s ou [[ *93nop op seo ud 3o anbndojouesdio uswexd un 9n3o9)Jd J10Ae saide nb soiressaoou 2139
juoAnad QU QUILIBISIY, P SOSATRUR SQ[ SEO 90 SUEP ¢ QUIUIB)SIY,P SOAISSOOX SINOUS) SIP IIOAR, P JUBAR dIqN]eSUI J$9 Stoyoue, | anb anuowr (007 19A "POIN SNAY - THOIVIIVIN T4

'V 12 AONOVHD A'N) (02) 24mv.aadz) auuadows v 1o 200]3 snos asoda.jua (Snjoyoisp.aoua Synvi3usy) s1oyouv, ] ap sanbi30jo112100q j2 sanbiuiyd spoadsy opnyg,| ‘ojdwoxo red
's193uep Sp IsA[eue, | 9p SJo] Juswwejou 39 sympoid sap jurod ne asiw e 9p SIO[ SIULIP JUOS ($931BYD SOP I21YEd) sjoyoe synpold sop sonbnsLgjoered s

[4

I

¥ NAD T0A ;, dDD un ang mnad

ode19 91390 ‘(odwaxa 1ed “« J0ds » sjeyoR ‘OnJeAQ UOU JNSSSIUINOJ) JUOWE ASLIIIEW 9P SAINSAUL SOP 9OUBSSIBUUOD 3P 9OUISQE,[ UD ‘QUIPHSIY U SAYILL suossiod sa] Inod

SouQ3Ia[[e seoue)sqns sop uondadg el op s1o] a9uodde 159 o191 nonaed 9)no) uonuane duN

uondioseq - 2

ourwIBlSIy / UoNeIJI0ld

uondoog1 op SUOIONISUL SOP UOISTYJI(]

/O9SIOI0 LORBLILILINO ) uo13doog1 op sjuSWNIOP SIP uoNsaF e[ 1nod UOBULIOJUI, P JWI)SAS NP UOTIEBSI[IIN) vdns UoiTewl ojut,p BURSAS
;Du_zﬂw&wh.ﬁ h 7 . . . ¥ . &
(e7dwoxs red ‘onbndojoue3io uoren[eA9) 9ouR[[IOAINS P [reAen 9] Jnod yIenb [oUUOSIdJ
ouIwIBlSIy / UONBIQJIOIJ (" ‘vonemdiuew
y ) . : ’ : . €dns SJAMEO p UreiN
99S1010 UOT)RUTUIRIUO)) Op SUONIPUOD ‘SAIQILID) Uodad9I B B SOQI] [IBARI) P SUONONIISUL SOP JOUBSSIBUUO))
[ouuosiad np uonewloy 12 SuISAH
99S1010 UONJRUIWRIUO)) uondadr 9p SaUO0Z XNk UONIPUISIP 12 98eAopau op ueld np uonesrddy szdns uo1199)uIsop 10 abeho1BN
SUItE)ISTY / UOTIBIRJI[OI] . uollelqired
2anuaA1d sourudjurew ap ued np uoneordd
2951010 UOBUIUIEIUO)) NUOAS e p uejd np uoneorddy v'edns - aBeuuoelT - souewRIUR N
9981010 UOREUIEIUO]) sojdepe uonudINULW IP S[OLIYJEL : s1uawadinbs P splioe
[reaen ne uoneydepy fidepe uot P S[oLIRIBIN €cdns 1 N esploreN
99S1010 UOTJRUIUIBIUO)) SO[qISINU SOp JSLNIRW P Ue[] z2zdns sa|gisinusspaste N
ouIWe)SIY/ UOHBIQJI[OI] i
30STOI0 TONEUIIIENIO)) (sdwoy o[ suep no 9oedss, | suep uonereds) uordaddr Ip souoy7 Tzdns |reAe a1 8p JusWBUUO JIAUT
uondoor
SOULIOJUO0D $919YO. SINPOIJ :
! oI BIIUI LOMEUILIEILO B SO[OJ)UOD SI[ JUBSSIULP 19 InassIuInoy o] Jed s9)doooe so31eyd sap SIAIYED 9P UOLOBPIY TdNS sleyoy
[PHIUL HORPUIIEINOD SINASSIUINOJ SIP TAINS O 19 UOIIOJ[PS AP AINPIO0I]
ins B3 nueju0d a.)deyd did/Hd4

ade1s 91189 Ins 10edwi un juehe (did) HAg sajediound sep |addey - T

NOI1d303dd - T'¢ 4dO

- 167 -



soysered sof Jed suosstod op Iretd e[ op UOHERUIIIELIUOD 5P SANDSLI SA] S} 900091d UONLIPISIAY dU() |

(so3e[[mboo)
orewoue Jnapo Inod sjaloy
SQI1BIUSWID[ 31
SQOUATIXd < IS
101 np 3afa1 soueq suossiod
mod juowonbiun AV
jo[ np
1AInS ‘(uoy} o[ Jnod owwod
SNJaI) QUIWE)SIY OSA[eur
(s91919 xnearonbewr) IJpo
asreAnew No g 91103930 1S

syueAlA so3e[[Imbo))

(sosedoad
sade[[mboo ‘suossiod
soIne) Idpo,p SoUISqY
(sop1a $91919 xneaionbewr)
uone[a3uod9p
soxde Iopo,p 90UASqQY

(-010 “aouruonoid)
sjeyoe sop sonbnsiigloeIed

3sATeur (Juawtue)jou duTWIRISIY)
(uous) SuIIEISIY p Inod suofueyos p v o e e sonbrgojoiq saurxo,
uondoogr op ayorq wdd o1 < uorueyd9 ’ o¢ (s1o11u0 xnearonbew no $331eYd SIP I21YB) ’ ’ ’
un no wdd (¢ < ouuakowr JUSWRAR[RI] SouIpIES) INSYOLRI] Op 18] Od1d sajiseled
9)IWIOJUOI-UOU P AYII,] ! Yorely op je1q I
1S 0] NP SNJOI  JO[ NP TAINS ouyirenb jouuosiod un (o) sougSoyred souioeg
1 aneyuswg[dwoo askeuy | Ted uondaoor g sajonuo) wdd ¢z S ourure)sigy S[enIul UORUILIRIUOT)
sousered JuoWLqISIA s1o8uep Ssop asA[eue, |
suossiod sap joloy op SIO0[ SIUIJOP SOINLLD)
10]
np onbiy109ds Juswairen no
(so31eY0 Sop I21YEd Uo[as)
10] Np SnJoy
.......... (neoqeya)
suep u1o] snjd I10A aUIPYSTY SoUBISIAL SINBSSILING SINOSSTUINOJ
ud sayoLI suossiod) ’ 5 : d S9p uonedyIENnd
SQOIOJUSI SO[ONU0))
SHALLDHIIOD HONVTIHAYNS ddDno SHATINAATYd YIONVA
SLNAWHALSIDTAN SHINSHN 4d SNOILDV dTEDANTTVA Odid SHINSHN AHINSSY V STILIVIN

S9oe1SNIO 18 sanbsnjjow ‘sapodojeydas ‘sabeanes suossiod - T'S

asuew ap xnea|qe] - €

*S9818YO SOP ISTYED 9 IOYIPOW § SIINPUOI ISSNE
1nad e[ *(SOIUSIINOYI SYITULIOJUOI-UOU 9P SBO UO) SYOUIIJFOIOP OIIOA ‘(SINOSSIUINOJ SOP IAINS) SYULIOJUL JUOS SINOSSIUINOY SO] Uondodr & 9IUIOFUOI-UOU P SBd U

—168 -



‘s930(o1 uou suossiod xne o3euuopueyd9, p swiou e[ Jonbijdde aynsus 39 (ojdwoxa Jed uossiod np 9ol Op SBI UD) INAYOIRIJ P 1839, ] INS LI} un J10Ae. £ 1ssne nad ||

-93euuo[nueyd9 399 9p sio[ (sjeurwopqe rored) sqisuos snid e[ soned so] suep syuoWIAAJ[9Id SO JuesIe] US JosATeue sI AP 39 saI[e snid sof suosstod sap axpuaid ap o[nn anQ mad 1
‘(s9191e surtowr no snjd suossiod op 9ouasa1d) asnonop 159 reuIFowoy, | Juop suossiod ap ses uyg "99sIHN 1Y INad NP1 J[01UOD Ip uUonou e] ‘ouggowoy jo[ un Ing (oFeinsow Jed
9[0NU0d Un p Sed 9 suep aFeuuo[[nueyd?) (L661 21quodQ) £20-90 X AN dwiou) d3euuo[[iueyd9, p ssuou sap uonesrjdde us aipuaid © 159 Jiejuasaidar uojueyo9, p uonou e .
ojduroxo Jed seanbieqap 10 s09y09d JusWYDIEY SAUIPIES |

SHUWLIOFUOI-UOU P YD, | QWLIOJUOD wowoudedwodoe, p SOQUIIBIUOD . (9oueuaaoid ap (sa3e[mboo)
uondooa1 op ayo1g uou IS J0[ ip SNy SJUSWINOOP SOP USWIEXH | UOU SUOZ P 9OUBUIAOI] Od*d ou0z) s3I0 Sop IdIYE)) SUIX0J0JAYJ
(enbndojouesio
9JIWLIOJUOI-UOU dP YOI, uoneIRE JuBA®
UOI3e}IPRIdOE
(uonyeyps P 3sA[eue (eruosoidal Uo[[HULYoD 994919 2119 nad surwe)siy
uonejsane 91399 anod uoneIpIddE, p [ ’ : ’ U I2ud) [ sjonbsoy
wdd (g < uoqueyo9 - ¢ _ un,p anbrewglsAs
no) 2110JeI0qR] : 7 1BO1J13190 NO SIsA[eue (wdd g = onbnuo o3ruury) N : ’ 1mod 32 ourpnsiy us
un no ‘wdd ¢g < ouuskow : _ T ddD JuowaAl[21d) T
np uosreredwoordjur p InaUol 1S 101 b SN S9[ JUBNJOLJ 2110JBI0qE] wdd ¢z = surwelsig SUILIBISIU Uo 1NoUo] & sayour suossiod op sjeyoe
S159} SOp S1eYNSTY }IS 101 TP STy np uosreredwooINuI,p sty } el s91 nod 9quowre sanbneid
: y op uondooar g saj0nU0) :
sasA[eue,p sund[ng S1RYNSY SOp QouLSSILUU0d
uondoogr ap ayo1 3p 20UasqE, | U9)
JunweIsty
dyerpowiur uononpold (-030 ‘uotp 9p so3uo0)
ud osiw uoneydaooe 1s ‘Qmunes
DoSI-Z oL 18 u? s9[o3u09 suotp sa] anb
(o ‘ourelsiy) sonne s9[a3Ins synpoid
10[ Np uopen[eAy sunpoxd sap D815 Sol
“““““““““““““““““ amerdway e oposug  foooooooooo
(081e0
(yuowurejou durWEISIY)
_ NO INJUUIS) dInwnes : :
uondooar ap ayo1 D06 - < ol 1810] Np sy ud s9[o50 suoy L Odid sympoad sop amjeroduis) sonbi3ojo1q sourxof,
9IIULIOJUOD-UOU 9P YOI IoZl- SoL B[ 9p 9[QHU0) soug3oted sougloeg
“““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““““ 9[enIUI UOTRUIIBIUOD)
(saurpaes)
[ ANoYDTRI} 9P 10 JUBAINS 9Jnop 9p no
JRIPQWILI JUSWIA}IEI) NO juesiygnsul a3ede[3 ap seod 2oe]3 op 0uUds9I
OINS uo dImjerpduwd) ap oSt  SIB1J SIONUD SUOSSIO]
< ol 1s30] Np SNJ2I1 32 .1 9P [onSIA uswWexy
asud “0oe[3 op ooussqe IS
SHAILDFIIOD HONVTIIHAENS ddD no SHAILNAATAd YIONVA
SLNAWHALSIDTAN SHINSIHN H4d SNOILDV dTEDANTTVA Odid SHINSIN AHINSSY V ASTALIVIA

—169 -



osAJeue,p suno[ng

J0[ Np SNy

2JNOP 9p SEO UD SOsA[eUy
oyy1renb [suuosiad un

JUSWISUUONIPUOD
np LI3uY

so31eyd

(310dsuen
UIWAUUOT)IPUOD
‘synpoad saouaJIxa)
S93reyD SOp IoIyR)D)

soug3oyyed so119108q SOp

Ted uondess e sajonuo)
PHULIOFUO-UOU P YL SOp JA1Yed NP SAOULSIX Od'd Jed SenIUI UOHBRUIIBIUO))
L0 et d B VT o) £ I e R I I B RREEEEEEE R
SINASSIUINOJ
S9OIOJUAI SA[ONUO0)) INOSSIUINOJ NP SOOUAIYFOY | QUUOIOI[IS INISSIUINO ] sop UONEOI[END)
SHALLDHIIOD HONVTTIIHAYENS ddD SHAILNIAHYd YIDNVA
SLNIWHILSIOTANA SHINSHN Hd SNOILDV T ANTTVA no Odid SHINSIN ATINSSV V ASTILIVIN
Sluslpal mc_ SaIlNy - 2'¢€
syunpoud
9JIUWLIOJUOI-UOU OP YOI, | uornen[eA9 mnod sop armeraduo) ey op (Treaen op suononysur) 1 oyuene.p Amw ﬂwﬂwawwwwmwwwﬁ
uondoogrop ayory | PUIIUOD O] NP JUAWS[OS] | A[ONUCO ANOP AP SEIUF | refpp sues aBesodonug Odd Sduwia} $3p UONSID el M.@ mé qozm%aa
JUSWIAIPBOUL nerojt
9IULIOJUOD-UOU 3P YOI uononpoid S1oSuEle sa31eyo (+- ‘suodowey ‘onbnserd
UOSIBIAI| 9P UOE NO/)d | US ISIW B[ 3p SIO] SIOFULN? [onSIA 10 o uow_% 0did SOP IoIYED NP SAIYILIO op smnoq) anbrsAyd
uondooa1 op oY1 sd105 sop uoneuruIy P v sop uondoogr e ojonuo) o[enIul UOTIRUIWIBIUO))
SNUAIqo SyBYNSAI owSio
Sop uonouoy ud aydd uos stuyy synpoxd
9P SOUOZ JUSWROUIAIIA | op anbrporiad asA[euy
“INGSSIUINO] TATNS (sruyy (o1 (' onanoeorper ‘dVH
9)IWIOJUOD-UOU 9P YOI op ue[d np JuAMW0I05UY sympoid Em.mB_E: S[mos S9BIPYO SIP IIYED N ‘aoueuaaold ap sauoz) SOnEIBIgR SWen P
PHULIOY P oL 3 ' AP NO SAITRIUOWAISI SAIYII)) P op snpisa1 ‘saireuesolAyd
osAJeue,p werng (so8reyd sop Sap sayo0id simayea) : 5 o Odid seS1eyd sop 1o1ye)) STIDISOL ‘6131 10
B JIOIYED NB 9JIULIOJUOI-UO) stuiy sympoid sojIofe B oD “eDInoT XIE o)
uondaog1 ap ayd1L] uIyuO09 Judtassedop so1de no ,xneaanou,, Ixorp % [ Xne)s
IS 0] Np SNJAI 3 sjuowouuoisiaoidde anod oudl EWMOWMMME w0
SoIeIuoWRdwWOod SISATRUY | SOI9| SAIQNRW JSA[RUY [P topeuItieItoy
““““““““““““““““ SINOSSTUINOJ
$OOI0JUDI SI[QIUO)) sasA[eue sap spe)NsoY SQOUDIDIQIT SINASSIUINO | mowgwwwwwmﬂwﬂ >
SHAILDFIIOD HONVTIIHAENS ddDno SHAILNAATAd YIONVA
SINAWIALSIOTANG SHINSHN Hd SNOILDV dTED ANTTVA Odid SHINSIN AHINSSV V ASTILIVIA

—-170-



3003 Op AYOI]

op1OI} 21qUILYD ISTIA

(oyuone,p sdway)

9JIULIOJUO-UOU dP YOI oFee[0) JUSTIPEOUH Te[op sues a8esodonuyg odid N UONRIII[OI]
uondaoar op ayo1]
101 (" “aodsuen
np 3221 no uononpoid us s1o3uen? 9p suonipuod ‘sympord anbisAyd
oS & [ 5108 [oNSIA dx Od1d o . :
IW B[ Op SI0[ SI9FULn sd100 op 9ouosqy SOP JUSWAUUONIPUOD) o[enIul UOIRUILIBIUO))
sd109 sop uoneunwIg S931eYD SOp IoIyRD)
(segreyd “ r (- “onbrwoye uonnijod
(saBreyd Sap I91BD 9 SUBP IULP SoSIBYD SOP IAIYEd NP to,%:mb OP SUORIPUOD | g5 11puLIgIoA SHUSWRIIPIW
SOp NE YUWIOFUOI-UOU) | 155 1h 20 UO[AS) SASA[EUY | no SOIBJUOWIA| ST SAIOI) HUSWISUUORIPUOI snpisa1 ‘saxreyueso)Ayd
9)IULIOJUO-UOU OP YOI j0[ Np snyoy ) ’ Odid ‘ooueudA01d op sdU0z) SNPISal ‘G0d
UOSTRIAI[ 9p UoY S33Ieyd SOp JaIyR)) 10 SOUIXOI  SDINOT XNE ow)
wondoog1op YL | e - IXOIp 'SpINO[ Xnejs
anbruwiryo
S9OIOJUDI SA[OTUO)) INOSSIUINOY NP SAOUAIQIAY | QUUOIIOJ[PS INISSIUINO ] SINOSSILNOY S[eI}IUI UOHRUTWEIUO))
D D o8l >0l
sympoxd : (soro3uns
oS- < o IS 30[ NP SNJ : $9[981ns sympos ;
B 2 - AH ] _v mm sop omerodwoy op osug |2 190108 S f @m “““ Odid 10 so181m301 sHrpoEd) souaSoyjed sang)oRq SOp
UoTuIed N dwo . Dol >0l syunpoid sop armerpdwa |, fed o[enuL UOREUIIEINOD
I p oInjeId oV >o ! :
D ot <ol 1S30] NP STYY : s9108121 SHNPOI]
SHALLDHIIOD HONVTIIHAYNS dd0 SHALLNAATId YIONVA
SINIWHHLSIOHANA SHINSHN dd SNOILDV T ANTTVA no OdId SHINSHN YTANSSY V ASIALIVIN

-171-



(XNBLIGIEW XNEIANOU) SAIUINOY 939 2100US sed JUO U SUONEISIPE $30 S[anbs3] nod SaxNE NO JUSWAUUORIPUOD AP XNELIQIEW SIP INOJ |

9)IWLIOJU0D-UOU 9P YOI

sapenbng

9[[e101}J0
Q181] B[ Ins S)uadIag
songojowoy S)uLOJUISI(J

SINASSIUINOJ

9J10BO1JJ0 UON

GOw_.N.;: o@ GOO— SO\HD H—O_ SU wﬁmuﬁ Odid mOU jife} Amuw.ﬁmﬁ—o mOU
QOEQDOMH op ayoLg UOSTRIAI] 9p uogq moswwﬁﬂoou‘ humﬂﬁOV m«_ﬁUOuQ Sap X104)) UOneUIIBIUOIIP UON
’ ’ S9YQ1J XNe No so1eyo
SOp JIOTYE) NE 9)IUIOFU0))
SHAILDHIIOD HONVTIIHAYENS ddd SHAILNAATYd YADHNVA
SINAWNAELSIOHAN SHINSHN dd SNOILLDV @ U no Odid SHINSHN YHINSSV V ASTALIVIN
uolild=aju _ww—u\w@m\nozwc 9p SHNpPoId - ¥'€
(oSe[equuo | op Sa31eY Sop (y10dsuen op suonIpuod
9LI3YUI) [ONSIA J[ONUO)) | IIIYED NP SAIILID SNy ‘So[[equIo mﬁ:vma
oy PNUHOJUOD UOSIBIAI] 9p uog J3e[requid, | ﬁo&mozgﬁ oc. apoooad uoneasLqe; e[ ap
op uoneISAPY J0] np snjoy o ‘ I3 9Ps

9JWIOJUO) 3P uone}sany

op 9101doad 19 9ISuUY

ne apmnde ‘axejuswye

SI0] 99SIOID UOTJEUTIIEIUO))

1 PIEIBTAIE.P IO (9ourURIUIEW 9P J[INY) aIrejuSwI e Od'd 10800 ne apMynde) (onbrsAyd
SHWLIOJUOS-UOU 3P YL \OamH&uQOEE.Nh@ u&O@«.ﬂhOU 19.1U09 ne ®—uﬁ55@< muw.ﬂwﬂo Sop IoMye) a®5—u_E_£O FOMMO_OE@H—ONG—V
EOSQOO\OH e e LS ] I e Rl i I B R C e E e d[eniur uoreurueyuo)
SINISSTUINOJ
SQIIOJUAI SITQIUO0)) INISSTUWINOJ NP SAJUAIJIY QUUOT)II[IS INISSTUINO sop EOE&.OW%:NSO
SHAILDHIIOD HONVTIIHAENS doD SHAILNHAHYd YIONVA
SLNAWHHLSIOTANA SHINSHAN dd SNOLLDV dTED ANTTVA no Odid SHANSHN dHYNSSV V dSTALIVIN

(" ‘syueb ‘aourualurew
e| Jnod a|Iny ‘Siusawiauuolllpuod) salreiuswie sunpoid sa| 99AR 10RIU0D Bp sa|qldaosns sinpold 18 Xneuaren - £'€

-172 -



‘proxy np armdnr 9390 op joedwl [ JION[RAQ

nej [1 ‘Op1oJj SIqUIBYD dUN P JUSWOUUONOUOJSAP 9p sed uf "9de[d uo Juos (Juswwejou proiy np aureyd) Hdg sof onb juesoddns us 99s1891 919 © s103uep sop osA[eue,|
9op30 ug ‘(S[dwoxd Jed ‘UonoNHSIP ‘rams op ainpooid 99ae uononpoid us asiu ‘oprder JUSWASSIPIOIJAT) JIUSAJP Inof Juyop Jnod (spdwoxs red ‘vaSy) oyienb
ouuosiod aun sed (Juowwelou arnjeradwa) op ostid) uonenyead sun, p 30[qo, [ Ju0J SPUISOUOD syNPoId SO SNO) SPIOIJ SIqUIBYD B[ IP JUSWAUUONOUOJ SIBANBW P SBO U

“JUQWIAUUOTN)OUOJ STEANIEUE S SEO U0 JULIE[R ‘SINAIISISIUS SOIQUIOULIOY)) SOUR[[IOAINS UN, P 12[q0, ] 318J SOPIOI] SOIqUIBYD SOP JUSOUUOIIOUO) 9]

D081~ > oL dun & sympoid s9[ Jrudjurew Ip juepjountod xneoo[ sap 1. : s9[98ans suossiod 3o sympoid

(DoTT - > oL 2un & suosstod s9[ Jrudjurewt 9p JuePowrdd Xneoo[ SIP I, : SIAIISUO0D Jnod dInwnes ud s9[oSu0d SINUD SUOY [,

D o > oL 2un & sympoid s9f Jrudjurew Ip juepoutod Xneodo[ sap 1 : SIS sympoid

(D 6T > ol 30 99¢[3 snos) djuepuoy 99e[3 e[ 9p 2rnyerddwd) e[ & suossiod saf Jrudjurews 3p juepioundd Xneso[ sap .1, : STeIJ SUOSSIO]

: 998 u1p amyerddwd) e sosodonud ang, p Jue}ISSAQU synpoid SI[ Snoj JUIAIU0D [
‘(- ‘ourwe)siy ‘sangoeq) sanbidojorq uonergyijord op sonbsir sy Jestuirurw op jowad mb augi3Ay, p anbrerd suuoq sun,p 13k, s 11 :pIOJ] Np aureyd ejop os1Ie N

0951010 UOTJEUTWEIUO))

a8esodanua, p suononysul sOp uoIsnyjrq

OUILIEISIY / UOBEIIIOI] S$[00)s 9P uonsoF e[ Mnod UOIIBWIOJUL, P JWISAS NP UONESI[IIN) vdns uoIfew Iojul,p 8URSAS
aniqedel], . . . ; A
(= ‘04l ‘uoneAIdSUOD
SUITUEB)SIY / UOLBIDIIOI c ¢ .
op L ‘syunpoid sap suonsodsip ‘suone[ndruewr) o5esodonuo, p SUONONNSUL SIP 9OUEBSSIBUUO)) edns 9IArEO ,p UGN
99S1010 UONJRUIWIBIUO)) ;
: AN [ouuos1ad np uorewLIo] 19 UAISAH
99S1010 UOTJRUIWIEBIUO)) a8esodonud, p SQUOZ Xne UOnIAFUISYP 19 9FeAonou op ueld np uoneoyddy gzdns uo199JuIsap 1© abefo1BN
JuIwe)sy / uoneIJIold (JuowwelOU ‘SANWOUWLIAYY) . uolre.igie)d
99S1010 UOT)RUIURIUO dde ‘sonb 3 dinb: d d dd vedns : :
osI neul o) ainsow ap s[raredde ‘sonbyrio3uy syuowadmbg) aanuaagid sourusjurew op uepd np uonesddy - abeuuole13 - soueuRIUR I\
JuIwe)sIy / UoneIJI0Id
99S1010 UONRUIWIEBIUO)) s9)depe oFesodonuo, p 30 uonULINUEW OP S[ILIYIRIA ezdns siuawedinbe P splRE N
[reAeq) ne uoneydepy
99S1010 UONJRUIWIELIUO)) SO[qQISINU SOp JSLITRW P Ue[] z2dns so|qisinusap asiiie N
QuUIWEISIY / UOIJRIQJI[OJ *010 ‘UOI30JUISIP 39 a8eA0330U 9p synpoid sof Inod SP[OSI XNBIO] ‘sapIoly saIquueyd) sejdepe xneso
ISty / uoneIJIold (o1 oJJuIS9p J NaU 9p s)Mp ! 908! [ ‘sop1oyy saIquieyo) sidep 1 12d0S feA. 118D 1LBWAULO JIAUT
9951010 UONRUIWUEBIUO)) sa91edgs oFesodonuo p souoz
ins B3 nueluod a.udeyd did/Hdg

adels anad uns 10edwi un jueke (di1d) HAg soledioulid sap |addey - T

49VSOd3dINg - ¢ ¢ 4d0O

—-173 -



‘(suossiod sop a1nje1dwo) e[ op 30 9983 ap gmuenb ] op doue[[oAIns d3ae uossiod np o3ede[3) Odid un,p 2oe[d uo osiwu e[ Jed oginsse o119 1nad osinrew

e[ (oproj aiquieyd ap doudsqe) dqissod sed 150, u oudIFAy, p onbrerd suuoq sun, nbsiof ‘stogoinoy : suossiod sop oFesodonuod, | mod aproiy axquieyd sun e A 1.nb o[qerdyord 15 1 |

9)ILIOJUO0D-UOU 9p YOI

(ooy1renb suuosiod
oun Jed asud uorso9p)
uonemis
B[ UO[OS UOTJONI)SOP

Dol > ol & suossiod

(sreyy
uosstod o[ anod aproiy

NO(S[OMUIAY SIULJ 90e[3 op 90U0SII] 20e[3 0odid o3ede|n
0= 9P SO s1npoid sa]0NU0D 09AR) 9p Quouewrad 20UdSI] QEENMMWMMQW MM@; )
ojerpourual uononpoxd HERIIOd
UQ 9sIW No d3ede[3al 19
suossiod sop I, 9p st
OIS 3P 9t sunpoud JUSUWIIPEIU no 1 « » np 9[39 sympoid sop uorneI9)
SHULIOJUOO-UIOU 3P YOI $Op UONNISIP NO L] peouy oNn1anoe y1da Odid OdI4d » 0p 9189y mp p uonemy
SHAILDHIIOD HONVTIIHAENS ddD SHAILNAAT I YIONVA
SINANELSIOHAN SHANSIN dd SNOILLDV iy no Odid SHANSAN JHINSSV V STALIVIN

"QURISAH,p senbneld sauuog sop 9A9[21 SOPIOI) SAIqUIBYD SIP ISL)IeW B

solobins no saJtabial S1Npold - TS

aslljjew ap xnea|ge] - €

(D 0T + 8 D o0) Quepuoj 99.[3 ] 9p 9[99 9p aulsioA armerodwo) sun g suossiod s9f Jrudjurewt mod
O[9ANOUAI JUAWAIINSI ‘Juesygns o3ede[3 un Jed oginsse o1 nad proiy np astrewn gl ‘(spdwoxos ted ‘siesy suossiod) oproiy axquueyo op sed asodsip au asudonuo, | 1§

OTA 9P 99INP B[ 99AE 9JIULIOJUOD US (Juowtue)ou sieyy sympoid) oFesodanuo, p wnwirxew 391np
(D o€ 9p 91qrssod uonerrea op 93dwod J1ud) Jnod O , 71 - S UOHBAIISUOD) ) o6 - > 2INUWINES U SP[a3U0d SI91ud suossiod jnes 0 8- = so[o3ins synpoid
D o> 9193101 sympoid

9 o7 > steyy suossiod

: $99}02dSa1 JUOS UONBAIOSUOD 3P $[S3T SO

(041) « n1os so1waad ‘onuo 1orwaid » np 91391 ] op 100dsay ‘uondeogr sgide ajqissod juowopider snyd o7 ‘a91edgs agruew op sosodonuo Juos synpord SISAIP SO

uonduoseq-2

—174 -



205 9p 94U simpoid TUSWRIpRIUY onia odid « 0414 » np 9139y synpoid sap uoneId Y
9JIULIOJUOI-UOU 3P JYII SOp L1 NO uoneurwIyg < : el
SAALLOTMNOD ONVTTIAANNS a00 SAAILNAATIA MADNVA
SENSIASESIORENS STANSAN 40 SNOLLOV T4 ANFTVA 10 Odid STMNSAN YTANSSY V ASRLLIVIN

*99S1010 UOIBUIWEIUOD 9P SANbSII SO IS)IWI] 9p ULk ‘sonbij109ds SoU0Z SIp SULP S90S JUOS SUISIS[[B SI0ULISANS ST

Sleyde sallny - ¢'¢

—-175-



‘synpoid sap uoneredord op suonespdo sanne s9f anod J9SI[IIN, [ Op JUBAE UONOQJUISIP/o3eA0pou un, p 319[qo,|
jrey a3e[[eqop 9p aure,] 319 suonerado sonne sap INQIP 9 JueAE ISI[RI 1S9 oFe[[eqop 9] ‘uonerado opeo inod onby1oads axre sun,p sed asodsip su JuswessIqeIQ, [ IS

‘uosstod o jue[eqp [ouuosad of 1ed
soon0ayJe sed juos ou suonerado s99 1s aSear] 9] 10 25.1919,] ‘onbiy109ds ouOZ un suep JUSWIA[[OMUIAY }0 9Fe[[RqOP N SOAIIE[al SI[[90 anb somne suonendiuew op
19[qo,] sed juoJ ou suossiod S9[ ‘QUOZ 91390 SUB(] "SHNIIID SOP JUSWIASIOID Sues ‘(*039 ‘sapared ‘soFe[[equua) S)OYIIP SOP 9J021Ip UoIENnOeAd | a13owaad inod a9siuedio
19 JIUIJQP QUOZ dUN SUBP INIOIPD 1S9 d8e[[eqop 9 ‘uoneredord op amoa uondasar op some sap juowanbisAyd sogredys sed juos au oFe[[eqop op soare s9[ onbsioT

‘(p1o1j Ne I9AIOSUOD ¢ s)rnpold sop ainje1ddund) g] op 99juowal) uonelgyrjoid op no/o uoreUILRIU0d dp sonbsil
s9[ 1oy anod suonneogid op 32[qo,] Juoy (SOIINOS 9319 II0AR JudANSd b UOSTRIAI] Op SOSB[[BqUID SIP 11BAAI) SAIQIUAId sa1Qnew sop o3e[[eqop op suonerddo so

uondioseq - 2

9951010 UOTJBUTWEIUO))

JUSWSUUONIPUOIIP 10 9Se[[q9p 9P SUONONISUI SOP UOISTYJI(]

- 176 -

OUILIEISIY / UOBEIIIOI] SIUAWANSIZAIUS SAP UoNsoF el Mnod UOBULIOJUI, P JWYISAS NP UOHESI[IIN) vdns uofew ojul,p 8uRSAS
anqiqedel], . . . . : A
QUITUE)STY / UOTJRIJT[O] (uowiEiou
o.%:wh.o: :\o:ﬁ._wéwwwom oyuone, p sdwady sop uonsas ‘uonendruew 9p SUONIPUOD) AZe[[BqIP 9P SUONONIISUI SOP JOUBSSIEUUO)) edns 9IAMED P U\
o AN D [ouuosiad np UOKBWLIO] }9 SUISAH
9951010 UOTJRUILIEBIUO)) 93e[[BQ9pP 9p SOUOZ XNE UONIJUISIP 10 dFeA0nau op ue(d np uoneorddy gzdns uo199JuIsap 1 abefo1BN
SUIe)sIy / UONeIIIold ‘ . uolle.qired
QWILIBIOU “S[ALIPIBWL SAP }9 XNBIO] SAP 1€39) 9ANudAId doueudjurewr op uejd np uonesrdd
30SI0I0 LOTELIUIEIIO.) (JuowtreloU ‘S[ALIYEW SIP 19 XNEIO| SAP 1819) dANUAAL1d doueusiurenr op uejd np uonedrddy v'2dns - aBeuLoe1T - 90URWBIUE W
9951019 UOTJBUILIEIUO)) )
n
[reaen ne uonerdepy s91depe 93e[[eq9P 9P 10 UONUNNUBW OP S[ILIIBIN €a¢dns sjuewedinbe P splRE N
9951010 UOTJBUIUIEIUO)) SOQISINU $Op JSLITRW P Ue[ zzdns sa|gisinusap astile |\
saug3ioqe s Jnod so9siferoads souoyz
QuUIWE)SIY / UONRIJI[OI] SJOUOYP SOp UONEBNIBAY P NI :
99S1010 UOT)RUIWIBIUO)) (sympouid 10 qquane, p sdwo) uojas) 99FUIP , I B JUSWI[[oNUAY ‘sogridoidde [reaer) op souoz Tedns |feA€ 1} 9P JUBLLBLUO 1IAUZ
JUBAE UD OUOIBIA
ins Bj3 nuejuo) aiudeyd did/Hdg

adels anao uns 10edwi un jueke (d.1d) HAg soledioulid sap |addey - T

INIWINNOILIANOD3IJ - 3OVvV11va3d - £€'¢ 4d0O



*SOIQISINU 39 SII0ISUT SAP 1IqE, | B 32 219311391 anbyroads [eoo] un suep sosodonua juos safjoqnod say no sonbnseyd soes s9 ‘oprder juswrwesyns

‘(ordwoxa red
‘so[113 Ins) nea, | suep sed j1eJ oS ou a3evHL[IOP 9]

"98ess1I0s op 30 93ejroquId, p
souoz 9 suep so[moiddo no Spuoj uo
‘SO1I0A ‘s9110q UQ JudwouuoIsiaoidde | mnod -

‘uononpolid op ouSI| B 9p 939} UO SSIBD
uo suosstod sop juswouuoisiaoidde | snod -

1819 u0q ud 39 sardoad
sopojed SO ‘s0919]0) JUOS SI[NOS  uononpoxd
op souAnoe sof juepuad g QuUOZ op SINAIE
so[ suep sed juonQuod ou sioq uo sopored so

"« SUS SIUOD »
€ SOQUIWI[Q JUOS SISSIBD SO "UONBULIOJSURI)

Y

el op ona ud synpoid sop uomisodsip e

osTw 9p suone1odo Sop SI0] g SAUOZ SO SUBP JONUD
uaAnad onbrun a3esn g s10q Ud SISSIBO SI| SI[NAS

SUoSS10d Sop abede|op — abesseooq

sed 1So,u oUUSQ B[ 9P SIAYOIP. SOP UONENOBAQY] IS "INSLIYIXO[ B AMIIS JUUIQ SUN SUBP SPIA JUOS S[|

‘[reaen 3p spornd anbeyo side
no surd[d Juos S[,nb SOp [TeABI) Op AIIB,] 9P SHJIOS JUOS ‘sonbruedIo SoIQNEW 9P SIOYIP SIP NO SAITRIUIWI[R
SOQIUAP SIP J9AR JOBIUOD UD 19 JueA®R S)OUOIP- SIP JUBUIUOD ‘s9[jaqnod so] no sonbyserd soes s

SANDIUESIO SAIINBUL IR (*** “XNBI0q ‘S0 ‘SWLJ : JUIWAUUOINIPUOD
op S1OUOYP)” SI[MOS SIAYIIP N0 SIIEJUSWI[E SIQIUSP SO] J9AE JJBJUOI UD 9319 JueAe sjoyod[d -

“UOT)RUTWIQSSIP
IN9[ I0)IAQ,p Juopouniad INOLIIXO.[ & oSex00)s INQ] Op SUOHIPUOD SO "UOTJRUIIEBIUOIAI Ip Sonbsur s
JIojtwur] 9p uije uoronpoid Op SOUOZ SOp INJLIYIXI, | B S9NoeA9 no/e 9ridoidde jroipuo un suep s93003s JUOS S[|

(' “oBe[requo,p
Swlj ‘suoyed : a3e[[eqUI,P SIOYIIP) SOITEJUSWI[E SOQIUIP SO| J9AE JOBIUOD UD 99 Sed JUBABU SIOUOd( -

: Jon3unsIp op JUSIAUOD 1 ‘SIOYOIP. Sep JUSWIET] 9] IN0J

‘(proJj ne 19AI9SU09  synpoid sop armjeroduid) e op a9juowal) uoneryroid
9p N0/19 JUSWAUUONIPUOD NP INJLIYPXI[ B SIYMIS SAIN[[INOS S Jed uoreuruejuod ap sanbsix s91 1oy tnod
suonnesaxd op wnwIxew un,p 13[qo,| 1rey JUSAIOP SAIIWAIA SAIQBW SOP JUSWISUUONIPUOIIP AP SUONEIIdO ST

‘sanbrug3ioq[e synpoid
Sop a3e[Ieqap 9] 10 a8esodonuo,| 1nod onbiyy1o9ds affes aun J10Ae P d[qeIRYNOS 1S9 [ “(**° ‘(30BIUOD “IIR) 99S10I0
uoneUIRIU0d dp sanbsii s9] 193149 Jnod sastid juos sansowr sap ‘sonbrug3iaqre sympoid op o3e[[eqIP NP SI0]

—177-



" NAO onideys o] suep « uoperedoid op sIn0d ud a)uope,p SUORIPUOD AP SAALWIXS » JIOA |

9sA[eue,p suna[ng

(sosATeue sap jeInsI
jueae sty sympoid op

stuty sympoad op sasATeuy
sympoud
sop aimgeradway e

SQUUOT)IPUOIIP
sympoid sop ayerpowul
uononpoid us ISIN
s91eqap synpoid
sap yerpowil oFesodanuyg

(yuowtuejou ‘sQI3LIIRI
sympoid sop armyepdwoy)

9}IUWLIOFUOD-UOU 9P 9YOL] | $IO0] SOP 958I0[q [OMIUSAY) 1 N (utpnsty
PHULOS P OO | SI0] Sop 19 1OMUIAD) 1 1y 5 msour anop op ses ug SIOBUEp Sop 0d'd sdwio} sap uonsan) uo soyoL steyy uosstod)
uononpoid ap ayorg IMISASD UOS Sp uHonen[eAs osA[eue, | op SIO] AMULIP surwe)siy, p uononpoid
Inod o[ np JuSWS[OS] JUSUIRIPESUD, | s3mpoid Sop wnwIxew o, S S
1ed souR[IOAING : : OUUSIOIIIW UOHBIQJI[0I]
s1o3uep
SOp 9sAJeue, | op S10]
sIuyop Auane,p sdwa .
SHALLOFIIOD HONVTIIHAYNS d2D SHALLNHAHTEd JIONVA
SINANAULSIOTANG STINSAN 40 SNOLLOY THEDANTIVA 1 1o 0gag STANSAN ATINSSY V ASRLLIVIN

oSlilleWw ap Xnesaj|qe] - ¢

- 178 -



‘[euuorssajoid 9 Jed 9101U00 JuUSWIOLIS 19 (dImeIddwa) ‘sdway) uIyp 19 “10[03u0d9p ' ynpoid ne 9idepe ‘uone[93uod9p 9p 9podoid o

*9]Q1IUOD 3P S[AIOLJO SIJIAIIS SIP
PIOOOE [ B SSIWNOS SPOYIQW SN 9)Nn0} NO ‘((FUBSLINS JUSUIS[[ANOULI) NEed [ 9p 31enb e[ 30 ainjeioduwa) €] JOSLIIBU op 911SS909U) ‘o[qeiod 9)ueInod nes,[ ap suep -

‘00105 11J01 QJUISOUO UD -

:(¢'zdNS 12 7' anideyd JI0A) SjuBAINS SANDIUYDS) SOP SUM,[ UO[S JUSWWEIoU a11ey as 1nad uone[oSuoogp e

QUIPNSIY Ud sayoLl suossiod saf mod surwe)siy, p uoronpoid ef € 10 suudLIioeq uonedrjdinu e € 9[qeloAey 1ed ‘9paodoid np uorepijea
19 1AI0S ‘(*039 ‘o8 ud astwr) sympoid sop onbiy1oods uonisodsip op seo uo ynes dxrosoxd B 359 duerquie dreIddWwd} B UOHB[QSUOIIP B 'SOWSIUBSIO-0IOIU SIP
uonedrdiynu e] sed JUBSIIOAB] OU SUOIIPUOD SOP SUBP 10 synpoid sanne s9[ Juruejuod ap anbsi sues uone[a8uod9p o9p ned, | op uonendoeal | juepduuad ‘saruryop
S9)I[EPOW AP UO[AS 32 anbiy1oads a1re dun Ins naIy & 9[[0 ‘uonendiuewr e 9p 30 ddesodanud| op d1edos [BOO[ Un suep 9sIeI sed 189, U UOIR[QSUOIIP B[ anbsio]

uondioseq - g

9951010 UONJBUIWEIUO))

Uuone[93U0I9p Op SUONONISUL SIP UOISNIFI

OUILIEISHY / UODBIRJIION SIUSWIANSISAIUS SIp uonsaS e[ 1nod UOBWIOJUI P SWY)ISAS NP UONESI[IIN vdns UOITeLU.IOJul P SUREAS
@ﬁ:@ﬁ@ﬁhr—n . 5 . . ¥ . i1 &
suIwe)sly / UONeIQJI0I] UOI}B[9SU0I9P 9P SUOKDILIISUL SOP 9OUBSSIBUUO))
99S1010 UOL)RUIWEIUO)) [ouuosiad np uoneuLo 19 AUIISAH edns 9JATED p UIN
9951010 UOTJRUILIELIUO)) uone[R3u0dIP AP SAUOZ XNB UONIJUISYP 19 93ehopau ap uejd np uoneosrddy gzdns uo19eJuIsep 1 abefo1BN
suIwe)sly / UoNeIQJI01d (Juowwiejou ‘sjorIgiew vz dfS uolre.qied
99S1010 UOT)RUIWIEIUO)) SIp 10 XNEBOO[ SAP 819 ‘QINSOW 9P SJUSWNISUL) dA1UA1d doueudjuiewt op ue(d np uonesiddy - abeuuole13 - soueUBIUR I\
QuItue)SIy / UOreIJI01d (** {(souuonIPUod uou .
9951010 UOHEUIUIEILOT) sympouid) anne, [ s 3npoid un p sjepnsxo sop JudwWNod, p sed) sgydepe uone[o3uodIp 9p S[OLINIBIA eecdns susLRdInkD BSPLRIN
—_N\/&.HP ne QOE&HQN@{ . 3 . 3 7¢ 7 . 7 7 i
9951010 UONJRUIWEIUO)) SO[QISINU SOp JSLIIBW AP UB[] zezdns so|gsIinussp ssLIe N
(nea,] & uone93uoo9p 1s) axdoid 1ow op nes no gjqeiod neg
QuIwe)sly / UONRIQJI0I] S}EpNSXa S9p UONBNOBAY P HNIIID) .
99S1010 UOT)RUIWEIUO)) saouidoidde reaery op sauoz Tedns |feAB 11 9p JustBULO AU
JUBAR U QUIIBIA]
Ins ¥j3 nueluod a.udeyd dIid/Hd9

ade1s anad uns 19edwi un jueke (did) HAg soledioulid sap |addey - T

NOILVTIONOD3IJ - ¥7'¢ 4dO

—-179-




sympoad
(- ‘uononnsap sop amyesadwa) e[ op MO8 p 5 oL
y ‘ ; SIUAIPISUI Ssanne
‘stuy sympouid urweisiy,p | SINSIW ‘9INOP 8p Sed U O i (syuarpaidur sonne)

. [TeA®I) Op SUOONISU]
9JIWIOJUOI-UOU 3P YOI : SYHaIpoIS saxy SOUIX0} 9P UOIONPOI]

9sAJeue 0] np Q210U ¢ .
[eue 0 np 92I0Judl (opdwoxa Jed ‘uorsiodse oo B S (o9 ouIpnsI
UOIIB[9SU0I9P Op SAYII| TAINS D9AE 9)BIPIUIL ed UoNeIPSU029 ¢ ol >0l odid ‘owareq quowadinba 'pusty
- ; . ‘wononpoid ud mm_Ev. e oP)  $9198u009p suossiod w1eq ‘uatadinba) 2 sayoL1 suossiod)
amyerodua)/sduwa) 9Ad[aY Honp d sous sympoid s3p 9P SI9[1J NO-SUOSSIOg uonep8u00sp op 3p9o01d QuIWEISIY, p uononpold
uonenyea mod sQuIaduod | 1 e[ 9p NO UONB[OIU0IIP np djqeredid uoneprep |y QOIOI UOIBION[OI]
S10] SOP JUSW[OS] op 9)UIo0Ud | 9P uone[eFu0P op dwIeyg : : etk

arnye1odurd) B[ op QINSSJA

SHALLOFIIIOD HONVTIHAYNS 19D YNATVA doD SHALLNAAHAd YIONVA

SINAWAELSIOHAN SHANSHN Hd SNOILDV Nno Odid SHINSHN JHINSSV V STALIVIN

asliljew ap Xnesaj|ge] - ¢

"9p9201d 99 ap uonepifea e mod 9ydwod
uo as11d 159 10 uone[P3u0d9p op 9p9doid np anred ey ‘egnbijdde 1s ‘oseyd oo “are ] ' ‘OluBdUSWWIOD UONEB[OSUOIP 9P 2IMeIodwio) B QIPUIS)IE SUBS JUSUIIOINOP
oAQ19.s sympoud sop amerodway ey : a8erodwoy op aiquieyd oun suep st 219 JudAnad (Judwwrelou sP[RSuU0d uoy}) sIMpPoid s UOIR[ITUOIYP B[ B JUAWI[qR[BII]

'ste1j synpoid sof anb axmyerodwio) op suonIpuod saww s9f suep sagsodanus juos uoneredoid op uspe UL $99[93U009P soIIWAId SaIIBW SO

‘uone[I3U0I9P B[ AP SINOJ ne apnsxa mb nes, | op
JUAIO[NODY, | AP SIO] UOIIBUIIIBIUO0D 9P 92In0s 219 nad |1 ‘aFe[[equua, | ojuoasordar onb onbruwoy) uerdg, | anno jo5Jo uy ‘(s9Aauo Juos souijered suoyre s9f 91309 Jed
‘ordwoxa red onbysed juswouuonIpuos) JUSWAUUONIPUOD INJ[ SULP J[qIssod NP 2INSIW B[ SUBP SIPILT JUOS SIeW SP[A3U0IIP 219, P JUBAR S9[[eqIp Juos symnpoid sa]

(P NAD
Juape,p sdwd) JI0A) )BIPIWIWI UOIIBWLIOSURI) INJ[ 9P anA ud sympoid sop uoneredard e mod jnes <) .z + sed assedop au ympoid np armyerodwo) el ‘Uone[o3uoo9p

sexdy -ourwresiy,p uononpoid e[ g 30 SoWSIUESI0-0101Ww sap Juswaddo[oAdp ne So[qeIOAL) SUORIPUOD SOp 10JIAQ,P ULje SISIOYD JUOS JImeIaduia)/Sdwe) sonowered SO

'$IN0J9 XNk YPIodILI
UOIB[Q3U0IIP 9P SIEPNSXd SOP JUSWIS[NOIY,P SWRISAS Un Jueyd9 sed 9] ‘11oagid jney |1 seidoid juowoyreied sonuojurew JUOS UOHB[QTUOIIP P SUOLIB[[BISUL S

—180 -



‘suone1pdo

SOP JUSWIDINOIOP UOQ NE JIIBSSIIQU WNWIIUIW JILIS N SIYIWI| 9139 JUSAIOP 9o[3 sioy uoneredord op ajuope ud suossiod op soyuenb so7 “(duane,p sdwoy
op so[dwoxy -  ND J10A) (7 (s1no1d uou sympoid) uonesI[ugls 19 uone[e3u0d9p No uossmaid 30 uoneQ3uodp No uossmoid 19 dFe[[eqP dNUI 3INp) 08[3

‘uosstod np arneIddwa) ud 9IUOWAL
el ‘uoneredord op snssaooid np sInoo ne ‘193IAQ P
yepowrad SIN2)ORY SOp UNISO ‘SABBAR| SIOAID SOP
s10] ‘(sqqissod asseq snid e[) nes, | op amjerodwd) ]

snos s no progj ne sgsodonud juos sympoid sof ‘s3uoy doxy Juos suonerddo SISIIAIP ANUD JJUINE, P
sdwoy s9[ 1S -ourwelsiy, p uononpoid B] 00AB UOSIRI[ UD JUSWWIRIOU ‘SOWSIUBZI0-0101W 9p uonerdjijoid
NO UOIRIOLIIIP ‘UONEBII[E ‘UOHBUIWEBIUOD )n0) JOYodurd € dImjeu 9p SUOIIPUOD S suep ‘uononpord
9P SINOD U SJIINOYSU0D s30] sop dpider uonendriuew g apdwrdd b 0oUIPEO SUN UO[AS SIISI[EIT JUOS
SOIq "UOIL[93U0IIP B B JUBIYIY SBI 9 10 ‘9Fe[[eqIP NB SIANNIYSUO0I suonerddo sa] aurdduod anideyd 29

uondioseq -z

9951010 UOLJBUIWEIUO))

uoneredold op suononnsur sop UOISNIJI(]

—181 -

QuIe)ISIY / UONBIII[OI] sjuowansISaIus sap uonsag ey mod uoneUWLIOFUI, P SUWIY)SAS NP UOHESI[IIN vdns uozeujojul p SURSAS
mﬁ:@www.ﬂﬁ s . . . ¥ . &
QUIIIE)STY / UOTJRIJT[O] A
o.ow:uz.oa Q\Q ﬁm Emw .wom no nead,areyd sjoejuod op sed ‘sojisered sop uoneurwuId) uoneredoid ap SUONONISUL SIP SOUELSSIBUUO)) edns 9IAMED P Ul N
o HEUILIEIio) [ouuosiad np uorewoy 19 QUAISAH
99S1010 UOTJRUIWIEBIUO)) SQUIoOUO09 s[aLIew 39 uoneredard op souoz xne uonodJuisgp 30 23eAonou ap uerd np uonesrddy gzdns uo1199)uIsop 1 abefo1BN
QUITUE)STY / UOTIRIQJT[OI] (Juoururejou ‘s[oLIgYE . uoleiqgie)d
0951010 UOTJBUTUIEIUO)) SOP 0 XNEBOO[ SIP 1839 ‘OINSAUW 9P SJUSWINISUI) 9ATUAId douruurew op ueld np uoneorjddy vedns -afeuuofel - soueusiure N
QUIMIE)STY / UOTIRIQJI[OI aIIejUOWIE JoBIU0D Ne opmndy
99S1010 UOTJRUIWIEBIUO)) uonoJuISYP 30 a3eAopou ne pmndy ezdns suewedinbe vsplRER N
[reaen ne uoneldepy [reaen ne s91depe uoneredaord op 10 uonUINUEBW P S[ALIJIBIA
9951010 UOTJBUIIEIUO)) SOIQISINU S$Op JSINTBW P UB[J zzdns sa|gisinusap astile N
saxdoid sutow so] s1oA saxdoid snjd o] soUOZ SIP SYPUILIO I1e P XN[ ]
SUILBISIT | UONBIOLIIOL oFeae] o[ anod s[qerod nea no axdoid Jowr op ned,p UONESI[II)
mom_whmako:mwamwwwom S)9UI9P SOp UONHENOBAD P JINJILY TeZdns [feAe 119p JusWLUUO JIAUT
o AN D sogudoxdde [reaen op souoz
JUBAE UD OUOIBIA
ins Bj3 nuejuoy aiudeyd did/Hdg

adels anao uns 10edwi un jueke (d.1d) HAg soledioulid sap |addey - T

SNYD SNOSSIOd S3d NOILVdVd3dd - G ¢ 4d0O



osATeue, p saUdI]
9)ILIOJUO0D-UOU 9P YOI

(syeynsorjueae
o3eo01q) uoren[ead nod
QUIOOUOD JO] NP JUSWA[OS]

sty
sympoid 1ns surwe)siy, p
JsATeue ‘sympoad

s1ouep sop asAeue, |

oJuane, p

(uoneIISIAY
jueAe suosstod)

sap aamjesodwo) | op SIO[ AIUYIP Ing Od'd sdwo) sap uonysen sayiseied sop uonRISIN
uononpoid ap ayo1] o11ess209U IS sympoid op asud ‘anop op seo ug SUIUIBISTH
SOp JUQUASSIPIOLOY : JowoIpEINg QUUSIQOIOTU UONJBIJII0I]
SHALLDHIIOD HONVTIHAYNS ddO SHALLNAAHYd YIOHNVA
SINHWNHYLSIOTUNG STUNSAN 40 SNOLLOY THEDANTIVA - no og1g STINSAN ATANSSY V ASTALIVIN

asliew ap xneajqel - £

‘souIuI Juos soysered sop Jed soUIELIUOD JUSUWIA[QISIA SUOSSIOd 9]

"(S919951A9 UOU

s91oyoe suosstod) uondasax saide o[qissod juowaprder snjd 9] S919ISIAY JUOS 19-XN3D ‘suossiod sap 1reyd e suep sojisered op uoneISIU 9p SANDSLI $9] JASIWIUIW INOJ

‘nead 8] N0 SIIYISIA SO] I9AR JOBIUOD UD IIBYD B[‘DINIW P JOIIAY JUSWUIRIOU
ey [ QUISAY, | 9P S9[F1 s3] U0[s 39 Judwdidord sa9n3o9)yd Juos 939 ‘a8ednod9p Ap 95e)d[Y Ap d3eIQIesIP p d3e[ad op ‘03eINY,P UONRIPISIAYD suonerddo soT

"9[[19su099p 180 suossiod sop a3eae] o 1nod soeq op o3esn, |

—182 -



"UOSSIND 9p dWRIeq Np uonepIfea ] op sio] 93dwod us stid 359 1097 *(S9190s149 sed Juos au

suosstod s9[ Is awguI ‘uossInd e[ Jed 93In1IP 1S9 JAILIITA 9I0[} B[) UOSSIND JUBAE UOIIBIYOSIAY JUawIIo) sed A U []

-91qrssod Is saInay ¢ 9p surowr uv) sruyep drnjerdwdy ey ojqissod judwopider snyd 9 11UIqO € SIJIUBW AP ISI[BIT
159 ] “(ordwoxs red xneasonbeur) 0] > o1 SOP & JOUSWIEI O JUSWIPOIO} UI0SAq Sed € U INOLIYIN JUSWIISSIPIOIJOT O]

‘(¥ NAD U9 $31n0 symnpoid op guope, p sdurd) J1oA) SUUSIQOIIN UOHBUIIIBIUOIAI OP OUISqE, [ UD ‘QUILIRISIY, P
uononpoid e £ [1,nb jueae spueid snjd ong juaanod uossmo side ojuone p sdwdy SI[ 1B} 90 9 "OUIWBISIY, P
uononpoid e[ JueSLIOAR] 2I0[J ] 2HNNp op joumad ‘onbrSojouyos) 119Ul UOS anno ‘uossmogid op JuSwAIRI) 9]

‘s1o3uep sop asA[eue, ] ap 19 (77 4dO 19
1'Z AdO J1oA) ynpoid np jurod ne osiu gl
op SIO] TUIFOP 189 UO0sSINOId op awdIeq 9]

"SJUQIp9I3ur sap aned no noy

op (yuowassiproiyar 10 1ored ‘oinjeroduro)
ud o9Juow) uossmoid e] SUIGOUOD B[ID

uondioseq - g

0951010 UOTJBUTUIEIUO))
SUILTISIY / HONBIN[OI uossmogId op suononnsur sap uoIsnjJiq - v dnS LOITRW IOJUL P SUBEAS
: : A SjuoWoNSIZaIud SOp uorsag el mnod uonewIOul, p SWISAS Np uonesii - : s <
mﬁ:@&&ﬁﬁh R b b b ¥ b b &
QuUIWE)SIY / UOTRIII[OX uossImMogId op SUONONINSUI SOP JULSSIBUUO) -
ISty / uoneIJIold d9.1d op suononnsut sap ! o) cdns 9JAMED p U
9951010 UOTJBUIULIEIUO)) [ouuosiod np uoneulioy 10 QUISAH -
99S1010 UOTJBRUIWIBIUO)) uossImoxd 9p S[OLIIRW XN UONIJUISIP 39 9FeAonau op ueld np uoneorddy - | g'zdNS uo1199)uIsap 1 abefo1BN
QUIIE)STY / UOIRIJI[OI] (Jusururejou ‘s[oLIgyE . uole.iqie)d
0951010 UOTJBUTUIEIUO)) SOP 0 XNEBOO[ SIP 1839 ‘OINSIUW 9P SJUSWINISUL) 9AUAId douruojurewr op ueld np uoneorddy - vedns -afeuuofel - soueusiue N
oxdoid juowessIproijol ap opIn[j -
QUIMIE)STY / UOTIRIQJI[OI aIrejuowIle Joriu0d ne opmndy -
991010 UOTJRUILIEBIUO)) uonoaJuIs9p 30 a8edopou ne spmndy - | €2dNS siuewedinbe BsplRER N
[reaen ne uoneydepy UIOOUL, | op uIds ne armerddwd) e op uonnredoy -
(ernyes9dwa) op 93u20sap 39 99juowW) [reAen ne sjdepe uossmogid op SjoLNeIN -
9951019 UOTJBUILIEIUO)) SO[QISINU $Op dSINJeW dp U]~ - | Z'Z2dNS Sa|gisIinusap astile N
JuowassIproyar 9f nod axdoid 1ow op nes no gjqerod neg -
0551015 UOLBUILIEILO d1qerod nea, p aseq & UOSSID op ned no madep - . A 11 50 UBLBLUG.IIAU
o HEUIIEIIo) sardoad surow s s10A saxdoid snjd s9] SOUOZ SOp SYIUSLIO JIB P X0 - Tedns I 19p1 IAU3
sooudoxdde [reaen op souoz -
ins B3 nuejuoy audeyd did/Hdg

adels aneo uns 10edwi un jueke (did) HAg soledioulid sap |addey - T

NOSSINO3dd -9'¢ 4d0O

—183 -



(uonexe,p a10())

oo UOSSIND Op JWIeg 0did opIeA SWaTeq ConEUIIEIT0Y9p TON
osATeue,p sunoqng (SIENSOIJUBAB 10I 0P | syupy sympoad op asK[euy pIjeA swdIeg
s 98e00]q) TUSASP sopmp UOSSIND op ST T :

\ .noH onpoid op oyo1 . 1os 2p OWEN]EAp noC SOpP 10 oL wov BI(RUve] s193uep sop Odid op g9 :ow MMW eredoid o U

nonp P Y31 QUISOUOD JO] NP JUSWA[OS] S as[eue, | ap SI0] STULAP % u:ww%:ov o.asw ﬁm ‘QUURIqOIOTUI UOTJRIQJI[OI]
AUAYE, P SBWIXEW 291N(] m g %H o Muv cw:mwo%

SHALLDHIIOD HONVTIIHAN™NS dOD SHALLNAATYd YIDNVA

SINANAYLSIOHANA SEANSHN 40 SNOLLOV THEDANTIVA 1 1o 0guq STANSAN AEANSSY V ASRILIVIN

oSlilleWw ap Xnesj|qel - ¢

—184 —



‘(ordwoxa red

‘suossiod ap oseq & souisino sye[d) uossmogid jueae no a3ejroquud, | 9p si0] suossiod xne soinole Juoids b syudIpoISul sanne no soones sop uoreredoad e op 13e s ]

uondioseq- ¢

QuR3i9[e sLdwod
K 9951015 UOTJRUIWIEBIUO))

u0ssInogxd op SuonONISUI SIP UOISTYJI(]

uorneIIoid SIUAWANSIZAIUS SAP uonsa3 el 1nod UONBWIOJUI P SWYISAS NP UOIILSI[II) vdns Uoitewl lojut,p auRsAS
anqiqedel],
(S991JIp1oB SOAIOSUOD Op SBO) SeJuRIFIpIoL saones s9f jueredord souuosiad sop uonesryien)
uoneIJI0Id . e i :
(sonbrug3ioye sjuaipoi3ul Is [TeABI) 9P
ougSioye sadwoo - ATy AA TG €dns SJAMEO p UreiN
‘ soouanbgs jusuIIL)OU) SHUSIPISUI SAMNE )9 $90NES SOP- uorjeredoid op SUONONIISUL SIP IUBSSIBUUOD) :
K 9951010 UOTIBUIWIEIUO)) : : : y : :
[ouuosiad np uoneuLoy 12 SuISAH
quggioqe sudwos (sonbrug3ioqe sooueysqns op uonendruew . OI381LSSD B a6efo
K 9951010 UOTJRUILIBIUO)) 1S Juowweiou) uoneredord op s[aLI BRI XNE UONOJUISIP 19 a8eAonou ap uefd np uoneorddy Sedns UONIBUISIP B BN
SINILIRIN AUTIQRIS
uoreIyIoId (Quawwrelou ‘s[oLIYEUL SIP . uolle.qie)d
Jug3ioqe stdwos 19 XNBOO[ SOP B39 ‘(9oue[Rq) 2INSoW AP syudwNnsur) 9A1UAId sourudjurew op uejd np uoneorddy v'edns -abeuuofe13 - soueusiuR N
K 9951015 UOTJRUIWIRIUO))
UOTIRIQJI[OI (Grduiax
mcum:u:.m m_wwvom Ied ‘Terogds anonoos op xneas) sonbrug3ioqre synpoid s9f anod sonbiy1o9ds sjorIgiew 9p UOKESIIN
: : QI1BJUSWI[E JOBIUOD NB d :
K 9951010 UOTJRUILIBIUO)) ATEIUSUIIE OEI pIney €edns swewsdinbs B splBE N
o R uonodJuIsIP 10 d3eloyou ne spmndy
[reaeq) ne uonerdepy
[reaen; ne seydepe uoneredard op s[RI
9951019 UOTJBUTIIBIUO)) SO[QISINU SOp JSLITRW P Ue[] zzdns sa|gisinusap astile N
o1qerod nea, p uonesIuN
Jugdioqe sudwos saxdoid surow s9 s1oA saxdoxd snjd s9[ SOUOZ SOp SYIUSLIO JTB, P XN[] . A 1) 50 1LBUBLUG AU
K 9951010 UOTIBUIWIEIUO)) anbrug3is[e onbsu g sjuarpaaFur sof 1nod uoneredoid op anbryroods ouoz Tedns I 19p1 IAU3
sooudoxdde [reaen op souoyz
ins Bj3 nuejuoy a.udeyd did/Hdd

adels aned uns 19edwi un jueke (did) HAg seredioulid sap |addey -

SINIIGIYONI STILNY 13 SIONVS SId NOILvavYdadd - 7 ¢ 4d0O

—185-



(uononpoad

93ejonbng, |
INS UOTJRULIOJUI, P

[reaen op (ued)

op ur} ud 9oua1RId op)
SouQ3Io[[e Seoue)SqNS

(soug3ia[re)
99S10I0 UONBUTIRIUO))

JsAJeue,p une[ng
9)IWLIOJUOI-UOU P YOI Juoug|dwiosy UWIAIPEOU 1
PRI} P Ul Jug3Io[e,p osATeuy ! peoud oswuwes3oxd np 10odsay Od'd

uononpoid op yo1] uonen[ea mod 99A® SUOIEOLIqE]
QUIDOUOD JO] NP JUSW[OS] S9P uonEOYIUEId
QULIOJUOD UOU
o0nes B[ 9p uononnsaq mMowS%
d osAJeue,p sunoqn SOp OSA[BUE, | 9P 39
H PE.D SHISIINE Gor np ympoud np jurod ne dsrw (9ones ey op uoneNULIO)) (sa911pLov
9)IWLIOJUO0-UOU Op YOI | [e109ds 1AINS) UONESI[LI)IS Hd np amsoN e] op S10] A1ULIP AMbHLIO doD o -y e SoAIoSU09 Inod soones)
uononpoid ap ayorg op swireq np uoneidepy oy e & anaugjur Hd : ‘ QINJLIPIN II[IQEIS UON
(uoneoyIpIoE) uorje[NULIO} B 9p 109dsay
UOTJB[NUIOY
SHULIOJUOD-UOU 3P YD | ITUSASP UOS 9P UOTJBN[RAD $198UTp SIp Juane, p
amod 30| np JuSWA[OS] JUSWIAIPEOUY osATeue, | 9p SIO[ SAIULYIP 0did sdwoy soft Honsos QUUAIGOIOTUI UONRIIIOI]
uogonpoid 5p aytf sInayeA sap 100dsay :
SHAILLDHIIOD AONVTIIHAYNS ddoD SHAILNAATEd JIONVA

SINANAULSIOTANA STINSAN 40 SNOLLOY THEDAATIVA 1o 0 gug STANSTN ATANSSY V ASLLIVIN

aslew ap xnea|gel - €

—186 -



*019 ‘uoty} op so3uo[ sop uoneredoid ey ‘uossmod side xneoronbew sop o3ejgresop/23eIo[y 9 onb soye1 suoneido, p 33e,S [[

uondioseq - 2

0951010 UOTJBUTWEIUO))

("3 ‘syino syoad sop agekonou

QUIR)SIY / UOTIRIIIOI] 9P “S)oYI9P Sop uoneuIWI[R, p ‘uonendiuewr op suonIpuod) uoneredsid op suononnsur sop UOISNIJI ¥ dns uoljew Jojul,p saweisAS
qIqede], SIUAWANSIZAIUS SIP UoNsdF e[ 1nod uoneWIOJUI P JWY)SAS NP UOLILSI[IIN)
(sonsered sop uoneurwQ ‘(jreaen
QUTWIB)SIY / UOT)RIQJI[OI] | Op SO[qe} ‘Side) BIA) S109IIPUI NO S)OAIIP ‘SIOUIPP S JIAE JOBIUOD AP JUSSqE “uaye, p sdurd) Juegyod SIAED b U
99S1010 UOTJEUTIIBIUO)) seo 9 s[nno synad sap JusWA[2ANOURI ‘suone[ndiuew) [TeABI) 9P SUOIONIISUI SOP JOUBSSIBUUOD) €dns PUEN
[ouuosiad np uoneuloy 12 SuIFAH
991010 UOTJRUILIEBIUO)) uoneredoid op souoz xne uonodJuisgp 30 a8eLonou ap ueld np uoneorddy szdns uo1199)uIsop 10 abefo1BN
SUIWE)SIY / UONRBIJIOI] ‘ . uollelqied
UQUWIWEBIOU ‘STOLIQJBW SIP 39 XNEBOO[ SOp 1819) dAnUAId soueusjurewr op ueld np uoneorjdd
9951010 UonEBUIUBIUOD) G Y 1oL P [ 59p 3839) 2413 ‘ e P UPIE NP Honvotady vedns -afeuuoel - soueusiure N
QUIUR)SIY / UOTRIJI[OI] dIreIUAWIE JoRIU0O Nk opmndy
99S1010 UOTJRUIWIEBIUO)) uonoJuISYP 30 a3eAopou ne pmndy ezdns suewedinbe vsplRER N
[reaen; ne uoneydepy (JuowIIeIOU S}I9YOYP SOp uonenIeAY) saidepe [reaes) ap sajqe],
9951019 UOTJBUTIIBIUO)) SOQISINU $Op ISINTRW P Ue[] z2zdns sa|gisinusap astile N
(s9A15590Xa sarnjesdwa) S I9JIA) XNBIO[ SIP UOHB[IIUD A
saxdoid surowr s9[ s10A saxdoxd snyd s9] saUOZ SOp SYIUALIO IR, P XN[J
SUILIESIY / UOLBIRHIOId . $10109P SOP UOIENOTAY,| JIN2ILD : eAe 11 8p JUSWBUUO JIAU
9951015 UOIRUIUIEIUO.) JO9P Sop uol 9P Mo Tedns I! p IAug
o AN sogudoxdde [reaen op souoz
JUBAR UD JUOIBIA
ins i3 nuejuoy a.udeyd did/Hdd

adels anao uns 10edwi un jueke (d.1d) HAg soledioulid sap |addey - T

NOSSIND S34dV 39VdVd / 39V1311d - 8¢ 4d0O

—187 -



JsAJeue,p uneqng

(syensar jueae ruly
ympoid 10[ Np [oMUIAY
o3eo01q) uonen[eal mod
QUIdOUOD JO] NP JUSWS[OS]

sty sympoid op sasA[euy
sympoud

s1o3uep sop asAeue, |

Quape,p

QuIwe)sIy

FHULIOFUOS-UOU Op AL (- “oxdoxd sop aimeipduwa) e op SI0] SIUTJOP 991N Od'd sdwoy sop uonss QUUSIGOIOTW UOTJEIQJIO
uononpoid ap ayd1 1ot op nea,p no ajqejod | dp asud ‘dnop op seo ug P SI0] S1uLop 99md (o} S9p HONSeD HUSIGOOIU HORBIHITON
ned,p aed g 00e[3) JUSWIOIPROUY
11eS$909U 1S synpoid
SOP JUSWASSIPIOLY
SHALLDTNIOD TONVTIEANNS 00 SHALLNIATY MAONVA
SINAWHHLSIOTAN STANSAN 4d SNOILLOV 41D ANATVA 10 Odid STMNSAN ATINSSY V ASRILIVIN

oSlilleWw ap Xnesj|qel - ¢

—188 -



‘s1o8uen9 sd1oo op anbsu np uonuaagid e[ 1nod so[qe[erd 9SLIIIBW Op SAINSIW SAUUOQ S JI[[IAAINS B d9unsap (Odid) uonerodo sun owwood 310§ -

: 9919PISU09 219 Jnad 99 2INPNOS 30 JudweuUoNIPuod sIde ojre} 3so uoneiedo 93300 1s ‘(Jejowr sues) sonbnserd soSe[reque sof Mog

"dDD un sed 1$3,U 90 JUSWAUUOHIPUOD NP INJOULISJ JUBAL 99SI[BI 1S J[[9,nbsI0T

-onbyyroods aoue[roains ap ade)o oun ooeld
UQ 9I)owW op ‘s1ouep SOp ASATeUR,[ Op SIO[ ‘@Iressaoou jreredde 1 -030 ‘[ouuosiod np JuSWOIIOdWIOD 9P AIQEW U ‘OOUBUIUIBUI 9P SAINPIO0Id SO SUBp ‘UOILOLIqE]
op sode19 sop SuO[ nNe N0} QIAND U SISIW SAINSIUW SOP ‘UonedLIqe] 9p s9peooid sop nuay 93dwoo ‘1s anb o[1n 359, u 9[[g -21103831]q0 9de1Q sun sed 359, u ade1o ana)H

uondioseq - 2

uorjo3}9p uo JIN2309)9p NP JUSWAUUONOUO] P 30 23.[321 9p SUOONNSUL SOP UOISNJT
119919p UON 10919P Np 3 A [691 9p SUOnONOSUL S3p UOISII( v dns LOITeW JOJUl,p BUREAS
aqIqedel], SIUSWANSIFAIUL sop uoNsas e[ MN0d UOIIBWLIOJUL, P SWIQISAS NP UOLIBSI[I) : : N
1mojerodo, | op uonjesryIen)
UOI)0319p UON SOUBUQJUIBW OP SUOIONISUI SIP 309dSal Jo douBUSUIRW 9P [duuosIad np uoneuLo A
9951019 UOTJBUILIEIUO)) ( xnejow 9p Ind30919p NP 9.1 10 JUSWIUUONOUOJ) [[BARI) OP SUOIIONISUI SOP JJULBSSIBUUO)) edns 9IATE0 p U
[ouuosiad np uoIewLIO] J9 SUISAH
ou3I[ InS 9oUBUIUTEW P UOIUSAIIUL s9Ide oFeAonou ap oInpeooig
99S1010 UOTJBUTUIRIUO)) S30U09p Sop Jed uoryeUTIIBIUOD gzdns Uo1199JUIS9p 1 abeAo1BN
9p 90.n0s 2119 JueAnod S[ALIPIBW SIURIYIJIP XNE UOIOJUISIP 12 d3eAoyou op ued np uonedrddy
. uolreiqied
uoro2p uo aAnuaA1d sourudjurew ap ueld np uoneordd
119919p UON DUIAZ ul p ue[d np uohestjddy v'edns - sBeuuoelT - souelRIUR N
aIrejuswIfe J9eju0d ne apmudy
Uo139919p UON UOI}09JuISOP 30 9FeAonou ne apmndy .
0951010 UOTJBUIUIEIUO)) 9)depe [oL19)eN ecdns siewedinbe BspLOEN
1€)9 UOQ UD INJ}0919P NP JUOWE UD [OLIQJBIA]
99S10I0 UOTJBUILIEIUO)) SO[qISINU S9p JSLIIBW P UB[J zzdns sa|gisinusap astie N
(soA1SS90%0 soryeI1adud) SO I9)IAQ) XNEOO] SO UOTIR[UI A
QuIWE)ISIY / UONJRIJI[0I] saxdoid surowr s9[ s10A saxdoxd snyd s9] SoUOZ SOp SQIUILIO I1B, P XN[J
! ! ! ! : T TZdns [leAe 11 8p JUBWAUUO JIAUT
99S1010 UORUIWIRIUO)) sogudordde [reaen op souoz
JUBAR UD SUOIBIN
ins BJ3 nuejuoy a.ydeyd did/Hd4

adels anad uns 19edwi un jueke (di1d) HAg soledioulid sap [addey - T

SHIONVH1d Sd40D S3d NOILO3134d - 6°¢ 4d0O

—189 -



(quotadmbg, p 2d£) 91 uojes ‘spurureiuod uou sympoid xnarquiou p 3o[a1) uononpoid ud SIAIFIP sa1 o1 nad mb 95 9mpoid 91 suep uonisod es op JudWERPUIdIpUT
o[nonued e] 1030039p mod ey axQ y1op 95e[31 o] sandy[re Jed © s1o3uend sdiod op 0oussdId op anbsix of xoyrw[ nod Juowe Ud SISO sop dxRdW op sed dydgdud, u e |

osA[eue,p suno[ng

9)IULIOJUO-UOU OP YOI

(s1e3NSQ1 09AE TUIY
jnpoid jo[ np [oMUIAY

oInop 9p seo ud
stuty synpoid op asA[euy

sio3uep

ojuane p

(ouresiy

o5e00[q) uonEN[EAD EMW%M_M_N_ omwmw Od'd sdwo) sop uonsen ‘S9119308q) UOTJBIJI[01]
uononpoid ap ayorj 1nod 0] Np JUSWISOS] JustRIpedUy TS9P SIuonep L
X SuoAel
xne sy synpoid sop
axreyeisaxd np jrodde
o :&o :oo-am_ op o M G A ne Eommnm%%mamé 331391 4 (In099p np 33e[31) s1o8uend
PHULO) P ot SQUIIEBIUOD o np SIO[ SIULJIP WL Od*d [TeABI} Op SUOIIONLSU] sd100 op 9oues9Ig
uornonpoid ap ayorJ syunpoid sop uoneurw g JUSWIPEIUH
In210919p np 23e[39Y
SHAILDFIIIOD HONVTTIHAYNS ddD SHAILNIAH YL YIONVA
SINIWHELSIOHAN SHINSHN 4d SNOLLDV dTEDANTTVA no Odid SHINSHN ATINASSY V ASIALIVIN

121N S[QNUOI) XNEIPW AP INJO)P Np (93.[31 9p dNaLreq) 25e30[1d 3P 9[[90 AND IUB[[IIAINS 3P SINSIW AUN JIOAE K JIOP [I SBI 30 SUEP DD UN JWWOD JIOS

dDD un red 89196 uou adelq - 7'

asuew ap xnea|qe] - £

*IN3109)9P NP JUSWIAUUONOUOJ Uoq np Jainsse, s mnod (spdwoxs Jed ‘ans}o919p anne un Ins

—-190 -



osATeue,p suno[ng

(s1e3NSQ1 02AE TUIY
jmpoid jo] np [OMUIAY

oJnop 9p sed ud
stuty synpoid op asA[euy

s1o3uep

ojuane p

(ouressiy

UULIOJUOO-UOU 9p 9L o3eo0]q) uonenyead mﬁwwcoomwﬁwmm_ omwmm Od*d sdud) sop uonsan ‘s911910BQq) UOTIRIQJI[0I]
uononpoid ap ayorj 1nod 0] np JUSWIS[OS] JustRIpedUy TP Spuone.p L
oWLIOJU0d
QOUB[[IOAINS QIJIUIIP 21qI[e5 IN9)0)P
e[ sindop Inojod)9p onne un Ins I oIULOP
suC 90 Ins sympoad Jouanbaiy € soa9ad
SHULIOJUOS-UOU 9p DT $9] snoj ap oFessed sympoid op a3esseq oFe[So1 (1n20939p np a5e[301) SIo8uRI
uononpoid op ayo1 19 IN219919p Np 93.[3NY np SIO[ SATUIFOP AIWI] 490 [TeA®I} 9p suOTONISUT $d109 op 2oudsaIg
OULIOJUO0D 9JUR[[IOAINS
.. In9100)9p
a1RuIdp sidop sympoid
ne urow) np agessed
sop a3essed neaanoN
SHALLDHIIOD HONVTTIHAYENS ddD SHAILNAAH Y YIONVA
SINIWHELSIOHANA SHANSHN dd SNOILDV T ANTTVA no Odid SHINSIN YAINSSV V ASTALIVIN

dDD un Jed salab adeilg - g€

—-191 -



-ade1g 91100 ® 3183 159 9pIoe, ] 9p nofe, ] anbsio] OO un 1S9 SIQYIPIOE SOAIOSUOD 9P 35LIOqUI9, T

‘(srpdwax 1) s3NIYP no (SIPIA IS) [ONPIAIPUL A[ONUOD INOd SII1JOI JUOS JTIIA P SLIQ SIP J10Ad0A1 nd
JUBAR XNBOOQ SI] ‘OLI9A 9P SLIQ P Sed Uy ‘(JuowopIoqp & uou agessiidwar) 9393 op 29edsa, [ 9p douepodwl ¢ UONESI[IIN JUBAR JUSWIAUINOIAT ALIQA UD XNBIO(Q SI] INOJ

"(9939101d 1197sueL) Op QUSI[ NO SBQ I SIOA 1I9JSUBI) (JUOWIIERIOU SAIRISSNOd) SIQSIOIO SUOBUIIBIUOD
SO[ JOSTWIIUIW B QIQIUEBWL IP SOQIQJSURI) JUOS $9310q S9] (g Souoz sop onb somne souoz sop suep duisn,| sidael) e (Juowouuorsiroidde p sprer) Suoy juswourwayoe, p
seo uo ¢ (1nadea no neo ‘QuLIdwo9 Ire) 98B[IJNOS 39 JUSWUIN0IRI) uonendiuew op sed ud 99e[d U SISIW JUOS SIUSWIUUONIPUOD SOp 93eL010U Ip saInpdoad so(]

uonduoseq- ¢

QIALIZNN PN[1qEIS

95N9J]0qUID | 9P JUSIAUUOTIOUO] P 30 95.[F01 op SUONONISUI SOP UOISNYI(]

qiqede], SIUAWRNSIZAIUS SIP uonsd3 e[ 1nod UONBWLIOJUI P SWY)SAS NP UOLIESI[IIN) vdns UoiTewl ojutp BURSAS
SINOLIN SH[IGEIS (sap1oe soA19su09) anojerado, | op uoneoyIEnd)
: - (aqjonuew uonyesdo sun p u3e,s
UOnRIJIOI] ‘ €dns 9IAIEO p Ure |\
I 9sIW IS) S)OUOES ‘S9J10q SOP JUIWAUINO0IAL N0/} USWIEXD) [IBABI) 3P SUOIIONISUL SOP dOUBSSIBUUO))
09ST0I0 UOTJRUTUIRIUO))
‘ T [ouuosiod np uoneuIoy 10 SUAIAH
991010 UORUIWIEBIUO)) uor1o9JuIs9p 39.98eALopnou ap ueld np uonesrddy gzdns uo1199Jus9p P abefo1BN
AINOLINN SUNIGTIS (Juowuejou 99sad) dIMsowr AP SIUIWNNSUL SIP ISLIIBIN vz dS uolre.iqied
SEACEAC aAnuaA9id eoueuajurew ap ueyd np uonesrddy - abeuuofe13 - soueusiue N
QIIejUSWI[R JoBIU0d Nk opmndy
Uo109J9p UON uonodJuIsIP 30 d3eLopou ne opmyndy .
99S1010 UOT)RUIIBIUO)D) (enbrjewoine 93eji0quid) [oMUSAY IZB[IJNOS DAL $9)10q SOP JUSWIUINOIY eedns sieurdinby BsplOEN
91depe [aLIIeIN
9951010 UOTJBUIUIBIUO)) SO[qQISINU SOP SSIHIBW P Ue[J z2dns sa|gisinusap astie N
(s9A1SS90X0 saInye1dduud) Sof I9JIAQ) XNEOO[ SOP UOR[IU A
QuIWe)ISIY / UOTJRIJI[0I] saxdoid surowr s3] s10A saxdoxd snyd s9] SoUOZ SOP SYIUILIO I1B, P XN[ ] . A A
99S1010 UORUIWIRIUO)) soouidoidde reaern op sauoz Tedns |feAe 1} ap JusUBLUO AU
JUBAR UD SUOIBIN
INALIYIN [IqEIS (sonbisAyd STew
9951019 UOTJBUILIEIUO)) sanbnsiIglorIRd ‘dIrRjuowIle JoeIu0d ne opmnde ‘sojequio syuardroar ‘91aidoid) soSreyo sop 1o1ye) 1dns v
ins 13 nuejuoy aJydeyd did/Hdg

adeia 81199 uns 10edwl un jueie (did) HAg safediould sap (oddey - T

49VLIOGNTG - 0T’ ¢ 4dO

-192 -



§*p > Hd enbnrio oy
QULIOJUO0D 9]01U0D JOTUISP (rou10]
o[ sindop syuesiynsur Hd ® p10q 9] Ins JudIpI3ur) (sop1o® S9AIaSUOD)
& sjmpoid sop UOIBUTWI[Y HAnp MmN JUSWOPIOGIP 9P Sed 420 SIIPABI Op SUORONASUL QINALIYIN OI[IQEIS
N0 JUSUISUUOT)IPUOIIY (soymuenb Juswweiou)
uone[nuLIo} €] 9p 309dsay
A
oSA[eue,p sunaqnyg spesopuod (ounroy (onbroun[o
SHULIOJUOS-UOU 9P AYIL | (onbsLr u0[os) UONBUIWID |  asnorn 1USWISIONILIA € p10q 9] NS JUAIPIuI) e
1y [[PMULAH a3esop ‘yuswoUUONIPUOd
uononpoid op aydI] 10 JUSWAUUOIIPUOINY o JUSWIPIOqIp Op Sed 0did 1ed gmuenb) oINALINN AIIqEIS
uonodalg (somuenb juowrwreiou) .
7 TeARI) 9P SUOIONISU
[onSIA uswexyq wone[nuLIOj ©] p 100dsay [TeAeI) 9p suononnsuy
asA[eue,p sjeynsol IN0p 3 $80 U ] .
SOp 9JUd))e UD S)O[ SIp stuty synpod ap sask[euy s1o8uep Sap asA[eue, | Odid oJuope,p (urweysiy yuop)
oSe00[q) uonen[eas anod 9p SI0[ SIUIJOP d9IN sdud) sop uonsan QUUAIQOIOTW UOHBIQJI[0I]
QUIdOUOD JO] NP JUSWO[OS] uswalpesuy
SHALLDHIIOD HONVTTIHAYENS ddD SHAILLNAAT Y YIONVA
SLNAWHHLSIOTANA SHANSIN Hd SNOILDV HTHD YglVa no Od1d SHINSHN AFINSSV V ASTILIVIA

—-193 -

oasSliljew ap Xnesaj|ge] - ¢

*opIn3 op I1AI9S JudANdd
‘snueuAWIY Xopo) np quawenbndase ssguuonipuod soproe nod sjuswiIfe,p S9AIdSuU0d s9] Inod QuISAyp QIQnEW U SOFeSN,p 9p0D NP SUOIEPUBLILOII SO

"$91nP9o01d SOP UONEBIAYD 9P SBI UD ‘QUUONIPUOD 1) B JUIISOP Jnpoid np uoneurur[,] NO JeIpouItll JUSWIAIIBIIL 9]
Ioyouao9p 1nod 30 uonesI[1I9)s ap 10 a1sdose p sjuswlIes) SIp 9A13091J0 uonesrjdde | o[[1oains nod syenbope ojonuoo op syuewinysur,p snainod juos syjuowadinby so]

"2IN)OULIDY Op 30 oFessI[dwor op YU} 9P SAIUIOOUD SIP I[LIYIS B AP USUIRW J] -
9mpoid np uonesI[LIIs e -
‘syuordroor sap 91qeresrd uonesILIo)s ef -

: Joansse anod sostid Juos suonisodsip sanoJ,

"SQUIYOBW SOP IN2}oNnNsuod o] Jed saguuop saugisuod
SO QIAINS IP JUSIAUOD I ‘s9peooid S9] UOJas SAUAIQIP ‘sarinonted sorSojouyoe) sop e [odde juesiey enbndose juowOUUONIPUOD 9] }0 OBIA US UONESI[LIYIS B

S RIMo1ed SUoedloads BNnbioase JUBWBUUONIPUOD) - 910N



*(SeINJoULI9) SIP S[QIUO) - [[A SXSUUY “JO) SINJOIFJS JUOS 9INJOULIQJ 3P SISINFIT SO[QIIU0D ST "dD)) Un 3s3 uonye1ado ay3a)

‘UOIBUIWUBIUOD
B[ JosLIoAe] op 9[qudeosns afewwop N0y IONAY.p uye uonnedrd ooae sondiuew JUOS S[I ¢ UONESI[LIYIS JUBAB SQAB[ JuOS Sjualdiogr sof ‘armoudy saidy

"QwI0} Juawero9ds
[ouuosiod np ted oymnpuos 359 93e[31 op uoneiydo o19) -judldods op odA1 o Jnod uonesHUN jJueAR SIS JUOS (7T ‘SOSNISSNIAS) QIMOWIY) 9P S[HNO ST

uondioseq - g

QINALIYYN MI[IqE QINJOULISJ OP [1INO,[ 9P JUSWOUUOKIUOJ P 9 9F.[391 Op SUOTONIISUI SOP UOISNIJI(] -

LN I(IqeIS JOULISY 9P [INO. [ 9p 3 1jouoj ap ¥ [591 9P SUONONASUL SIP UOISTIJI(T v dns LOITeW JOJUI,p BURBAS
onqqedely, SIUAWRNSIZAIUS SOp U0Nso3 el Mnod UOHBULIOJUI P JWIYISAS NP UOHESI[II) - ¥

QINALIYIN IIIqEIS 1mojerodo, | op uonedyyiend) -
UOT)RIQJI[OI [TeARI) 9P SUOIIONISUI SOP doUESSIRUUO) - | €dNS SIAIEO P UM N

99S1010 UOTJBRUIWIEBIUO)) [ouuosiad np uoneulioy 32 SUISAH -
9951010 UOTIRUILUEIUO)) uondJUISIP 10 d3eAonau op uerd np uonesrddy - | gzdnNS uo1398jusap 10 afefoleN

9951010 UOTJBUIUIEIUO)) ONUU02I LIBJUSWITE B 9SSTRIT Op UONesInn - . uolle.qifed

QINALIYIN IqEIS 2anuaA1d soueusyurew ap uejd np uoneonddy - vedns -afeuuofel - soueusiure N

aIrgjuowIfe JoBjU0d ne pmudy -
uonoJuIsYp 10 o3ekopnou ne opmndy - | €2dNS siuewedinbe BsplREe N
oidepe oLl -

SInNaLIRIN AUIQEIS
9951010 UOTJBUTWIEIUO))

9951010 UOTJBUILIEIUO)) SO[qQISINU $Op dsIew p ueld < - | z'ZdNS sa|gisinussp astie N
QUIIE)STY / UOTIRIQII[OX SOAISSO0X? sornjeIdo) s9 10JIAQ) XNBIO[ SOP UONB[IIUD A -
IejsIy / UORIHOI] (s9Al 1e19dw) SI] JONAD) | SOp UOHE[HUIA W |IeAR 118D JUBLLBULO JIAUT
99S1010 UOT)RUIIBIUO)) sardoad surowr s9f s10A soxdoid snjd s9f souoz sop sQIUSLIO JIB p XN -
QINALIYYN [IqEIS (-010 ‘sonbisAyd SIew
0951010 UOTJBUTUIEIUO)) sonbnsigioeIed ‘1IRjUSWIE JoBIU0d Nk opmnde ‘sojequid sapnorado ‘91o1doid) saSreyo sop Iomye) - 1dns v
ins B3 nueluod a.udeyd did/Hdg

adels anad uns 10edwi un jueke (di1d) HAg soledioulid sap |addey - T

[143S - FdN1LANGI4 - TT'¢ 4d0O

—194 -




osAJeue,p suno[ng

9)IULIOJUOI-UOU 3P YOI

SO[QIJUO0D SOp S)EI NS

9)JNop Op sed Ud
stuiy sympoid op osAjeuy

uaye,p

STuIyop AJuane, p sdwo I (Suristy
JueA® S)O[ SOp 9Feoo[g Hop tone.p L Od'd sodud) sOp uonsan ‘s9119)08q) UOTJRIJI[0I
uononpoid ap oyorj JUSWIRIPLIUH
(TouUOISUAWIP 12 [INSIA) 4 biS
: : : op 919} sap a3e[32 (enbr3ojo1q y1yiqess uou)
2[01U00 Op UnA[NY SUIU0D 119S 9P 9[01U0d Inod h (o8ere0 P S319} SOp 93e[3Y Aot vonIayioxd
sympoid sop uononnsop SIO1NSQI SJUSIOAQ[OI] uonemnpuo (Touuosiod np 39 [aLRIEW o N
DIULIOFUOO-UOU 3P 941 10 (JRIPQUILT JEISUOD v o ‘2Ins1010) 420 np (0FessII0S ap SN0 19 (GuewauuORIpuOd
uononpod ap Y1 UAULOL JuswRIpEIUH . SOD XI0US) UONED W: np I9YIULI) UOU)
nonp ! 1S) JUQWIAUUOTIPUOINY onsIA owEX 1IOS NP QYOUL)g P X1010) uofeoyiend) affioLioyn uoBEURUEITOD
‘ [TeABI) Op SUOLIONKSU]
SHALLDIIIOD HONVTIIHAYNS ddO SHALLNAATYd YIONVA
SLNANAYLSIOTANT STINSAN 40 SNOLLOY THEDANTIVA 1o ogag STINSAN AAUNSSY V ASLLIVIN

oSlilleWw ap Xnesj|qel - ¢

—-195-



osA[eue,p suno[ng

2)IULIOJUOI-UOU 3P YOI

SO[QI)UOD SAP SIBYNSAI

9INOP 9P SBO Ud
stuiy sympoid ap osAjeuy

ayuape,p

STuIyop AJuane, p sdwa ], Odid . (urelsy
JUBAE $)O] SIp 95eJ0[g : sodwo) sop uonson SA119)0Bq) UOTJRIQJI[OI]
uononpoid ap ayorg JUSUIIPEOUH
SQUISOU0D PBeLIas 1P 12 uolssa1dgp (onbr3ojorq yiqess uou)
9[QNu0d 9p unang am oa;ww %o_ 1S op 910nu05 mod (o8e110s jouuosiod np 3o oIoLINN uoeIyIoId
NULIOJUOO-UOU 3P YL Mo@@m_vuﬁmaﬁ .hﬁm%o ov SISNBAI SJUSIAARIQI] ‘ourayur uorssaidop) ddD [PLIZIeW NP uonEOYIENY) |  hO (JUSWSUUOHIPUOD
uononpoid ap ayo1 15) Eo&mqqoaﬁsooom Jusu_IpLIUH [800q np HBYdULY [TeABI) O sUONONISU] np 9319YoUeIQ Uou)
' . [ONSIA USWIeXH QINALIY)[N UOTJBUILLIBIUO))
SHAILDFIIIOD HONVTIIHAINS dd0 SHAILLNAAT I YIONVA
SINANARLSIOTUND SHINSIHN dd SNOILDV T ANTTVA no Odid SHINSHIN YFANSSV V ASTILIVIN

oSlilleWw ap Xnesaj|qel - ¢

[1°C ddO oA
uonduosaq - g

11°Cdd0O 1I0A

adels ana9o e 10edwi un jueke (did)Hdg seedioulid sap |addey - T

JOVINSdV) - FdN1LINGIH{ — 2T ¢ 94d0O

—196 -



osAJeue,p suno[ng

9)IULIOJUOI-UOU 3P YOI

SO[0J)UOD SAP S}BINSI

2Jnop 9p sed Ud
stury synpoid op asA[euy

Juaye,p

stuyop auane,p sdwg 1 (uruelsiy
jueAe S10[ Sop a8eoog HUyop yuone.p L 0did soduwo) sap uonsan ‘S9119108q) UONRIJI[0I]
uononpoid ap aydI1,] JUSUWIRIPROUY
a3e[[o0s op
[INO,[ 3p 919 “yuswaSuryd jouuosiad np 30
‘aonRIYNONY [oLI1RW NP UonROYI[BNY) (enbr3ororq 9yyIqess
S9[qels uou . G—HOEQH—N—O\D»U QWN——DOm QOCV QEDEOCCOMH:VEOO
9[01U0d op una[ng sympoxd sop voneurmrp | S5 [onsIA) 9]01u0d 1nod ap §0U0Z 53D 2BAOHON np 9IYOURIY UOU)
MUWLIOFUOD-UOU AP SYILY | 30 S9UILOU0D Sympoid S1o1NERI STUSWEARI1d oD 23517005 5 {110 80 amoL)n uoneigyiod
uononpoid op aydLg S0 S10J 9P 91[1qEIS P JuAWIAIPEOUL oBe[[09s Np SIPYOUEIT oo dmam__%g M Bokone \ | o Guomoumonpuoo
189] U9 ISIW NO SPUINUOI | ($)aY0kS) [ANSIA USWEX : np 9)19yoUL)Y UOU)
sympoid sop uononysop (9p9o01d np sonowiered) | amorigyn uoneuIEIUO)
no (JRIPUILI JBISUOD [feA.I} op suononnsuy
1S) JUSWAUUONIPUOINY
SHAILDHIIOD HONVTIIHAYENS doD SHAILNHAHYd dIONVA
SINAWNELSIOHAN SHINSHN dd SNOILDV dTHLD ANTTVA o6 Od1d SHINSHN ATINSSV V ASTILIVIN

oSlilleW ap Xnesaj|qe] - ¢

11°Cdd0O oA
uonduoseq- ¢

11'C 4dO 1I0A

adels anad e 10edwi un jueke (did)Hdg soediould sap [addey - T

dOVT13dO0SONETH] - FdN13ANd34 - €T ¢ 4d0O

—197 -



osATeue,p suno[ng

SO[OIU0D SOP SILNSI

Qmop
op seo uo stury sympoid

SIuyop

d3eae] op neo, |

(ourwe)siy

PLOFUOO-UOL 3p A jueAe §)0] sap ageoo[qg op (ourwe)siy) oskeuy ol 10 Gyuaye,p sdwo | Odid ovm%kcww Mw HMMWM@:F@ ‘SOLI9)OBQ) UOLRIDII[OI]
uononpoid ap AYd1] JUSWAIPBIUH P HORD
SHALLOAIOD AONVTTIHANNS o0 SAALLNAATNUA AAONVA
SINHNHRLSIOTUN STUNSAN 40 SNOLLOV THEDANTIVA 1o ogag STUNSAN AAANSSY V ASTALIVIN

asiew ap xneajqe] - £

‘on3o[owoy JUBSSTRIZIP 9P JUSW[[ONIUIAY Jnole 99ae dqejod ned, |
9p 159 99siun ned, T ‘(Anadea op uonosfur ‘vonesijuls gl anod nes,p owioy 1o o[dwoxd Jed) 9s1Un IndjesI[LIIS op 9dA1 9] Uofas 191Ul un JoJuas9ad jnad o[y

-99s1edI JudwanbrewdlsAs sed 159, u uoneIddo 91300

uondioseq - g

qIqedelr], SIUAWIANSIZAIUS SAP uoNsdF el anod uoneWIOJUL P JWSAS np uonesiu) - | ¥ dNS uolrew Jojul,p suRsAs

QINJLIY ¢ d -
LI} N [IqRIS (quawrejou ‘sa310q SIp uonendiuew Op SUONIPUOD) [IBABI) IP SUONONISUL SOP JJULBSSIBUUO)) € dnS S IATED P URW

99S1010 UOTJRUIWIEBIUO)) [ouuosIiad np uoneuLIo} 19 QUAISAH -
99SI010 UOT)RUIIRIUO)D) uonoJuUISYP 19 93ekopou op ueld np uoneorddy - | gzdNS uo1199JuIsep 1 abefo1BN
9981019 uoneuItuEBIUO) 2AnuaAQId ooueudjurew op ueld np uoneornddy - | 'Z2dNS - afeutoe)a mom_wmmﬂ_m_w%_m "

uonodyuIsp 10 d3elopou ne opmndy - .
99S10I5 UoTBUIULIUOT) (** “s1108 SOp UONEIRY[E uou) 91depe [OLINEN - gecdns siuewedinby P splREeN
99S1010 UONJRUIWIEBIUO)) oiqejod nea, p uonesiyy - | T'Z2dNS [lene J18p JusWiBuUO JIAUg
99S1010 UONJRUIWIEBIUO)) on3ojowoy juessiei3oq - | T dANS sreyy
ins B3 nuejuo) a.ydeyd did/Hd4

ade1a 91189 e 19edwi un 1ueke (did)Hdg saedioulid sep jaddey - T

XNVvO04d 13 531109 S3d d9VAV] - $#T1°¢ 4d0O

—198 -



00BJINS US ) 0L > sed 159, u arne1odwo) 1naf anb jue) aae[ooIne, | op snios sed Juos au sympoid so]

"SOAR[O0INE SIP UONESIIIN, [ IN0d SUOT)EPUBIILIONAT SO A OXOUUY US JIOA

(A 9xouue 19 7'7 4d 0O 110A) 9pIfeA 939 ' onbruoy) swreq 97 "dD)D un 3s9 ade1d o)

“(oseyd 91300 JuBIND 99)TEI) UOU NEBI, P
10100[ur sed ou) JUSWASSIPIOIJAI Op N, [ Op 9)i[enb e[ & JUB[ISIA 9139, JUSIAUOD [I JUSWISSSIPIOLAI NP SIOT JUSWISSIPIOLAI 9] 39 Jarfed 9] ‘armjerddwo) uo agjuow
B[ 2uI00Uu09 an1deyod o) onbndase JuowIdBUUORIPUOD JUBAR NO SQUUONIPUOD Blop synpoid so Jnod [eulj jJuswdUUONIPUOD 9] suep anbruuay) Juswolren np 191 N3e. s [

uondiosaq - 2

QINALININ MYITIQEIS

QINJOULIdY OP 1IN0, ] 9P JUSWAUUONOUOJ AP 19 9B[F9I 9P SUOTIONNSUI SIP UOISNIFI(]

qIqedelr], SIuQWONSIFoIu sop uonsas e[ Mod UOIBULIOJUL, P SWIQISAS NP UOLIBSI[I) vdns Uoirew jojul.p SURAS
QINALIQIN IqR)S mayerodo, | op uonedlyIend)
uoneIJIOId (9p11eA onbruwioy) swIeq) [IleARI) 9P SUONONI)SUL SIP OUEBSSIBUUO0)) cdns 9IAMED P Ul N
9951019 UOTJBUILIEIUO)) [ouuosiad np uoneuLoy 10 SUIAH
99SI01D UOT)RUIIRIUO)) uor309JuIs9p 30 a8eALopnau ap ueld np uonesddy gzdns uo199JuIsep 1 abefo1BN
0951010 UOTJBUTUIEIUO)) (030 ‘uorssaid ¢, 1) aansowr op syudwadinbg sop oouruIUIRIA . uole.iqie)d
QINALIYIN IIqEIS aAnuaA1d soueudjurew op ued np uonesrddy v'edns - abeuuofe13 - soueuLIUR [N
(uowassIproyax ap aseyd ud 99ren uou ned p Juswd[dwos op sed) ardoid JuswSSIPIOYAT Ip IpIN[ ]
QINALIYIN II[IqEIS aIrejUOWIlE JoBIU0d Ne opmndy .
9951010 UOTJRUIWIEBIUO)) uonoJuISYP 30 a8eLopou ne apmndy eedns siewedinbg B spLoEN
o1depe [oLIIeN
9951019 UOTJBUILIEIUO)) SO[qISINU SOp JSLIIBW I UB[ z2zdns Sa|gisinusap astile |\
QUITUR)STY / UONRIJI[OI] (S9AISS20%0 saIMeI1adund) SO I9JIAQ) XNBOO[ SIP UOLIR[UI A .
99S1010 UONRUILIERIUO)) saxdoid surowr s9[ s10A saxdoxd snyd s9] saUOZ SOp SYIUALIO I1B, P XN[J Tedns |[eAE 1} P UBLIBUUO AU
ins 13 nuejuoy a.)deyd did/Hdg

adeia 81199 uns 10edwl un jueke (did) HAg saedioulld sap |jaddey - T

NOILVSITNYE3A1S - GT'¢ 4d0O

—199 -



‘st 219 sed ou jnoad anojeorpur 300 (** ‘uonyesILI)S saide 30 uonesILIY)S JueAe (siotued ‘saged) sjoureyd ap sauoz sap (a19uureq) onbisAyd uoneredgs
‘SOJUAIRYJIP AIOS 3O AU ISAE SINSJESI[LIYIS) JUSWASIONd AP dnbisAyd H[1qIssod sues JUBAE US SYIIBW AJOLYS SUN JUJOIASI UOHESI[LIYIS AP JAI[AJE, | 3P SUORISOdSIp s3] anbsIoT |

uononpoid ap ayo1,|

UOTBSI[LIQIS UD ISIIA[

syoLreyd ap a3eydwo)

SO9SI[eLID) BT
souoz no (s1atued)

syunpoid

AMIESIPUL | ANJBOIPUL] 9P OTLUA Od'd SIOHEH S3p HOWPIIOE 9] SN0 9P JUSWIAIBL],
9P [9NSIA J[QHUOD)  UONESI[LIS :
op sIndyedrpuy
UossInd
onbrjdde (ou11qess op ajonu00) op poxedde, | op a3e30[1d
QUIRIEQ NP JUSWANSIToIUY AHUOASP stugy synpoid op askreury owRreq np 30 [puuosiad | (anbiSojoiq uyIqeIs uou)
uononpoid ap ayorg uos ap uogen[eAg mod ogejoid op Jroredde, | HORESIHEIS op suiavd 420 np ‘syuowadmbg UOIJRUIWIBIUOIIP UON
QUIdDUO0) JO] NP JUSWA[OS] | yed onb juowonne soginp sop uonEILIENg)
9JIULIOJUO-UOU dP YOI S3P 19 o L SO J[OIUO) ! !
[TeAeI} 9p suononnsuj
(9119818 9p $159)
‘aurpnsiy
asKeue, p suno[ing U9 soyoLI suossiod SI0SUED SOb aSK10UE UONBSITIIRNS 10 oFessnIos
QHUWLIOJUOD-UOU P YOI 91 anod ourwe;siy) JUSWIAIPBOUT ap EBWEM% Lﬁ_mn 0odid amuo uape,p sduioy) QUUALQOIOIW UOTJRIQJI[01]
uononpoid ap Y1 stuty sympoid s9o10jusl T [TeA®I} Op SUOIONISU]
SO[0JUOD IIAE UOHESILIIS
UQ QJRIPQUIT ISTIA]
SHAILDFIIOD HONVTIIHAENS Od1d no SHAILNAATAd JIONVA
SINIWHHLSIOHANA SHINSHIN dd SNOILDV T8 ANFTTVA d1d/Hd4d SHINSHIN AHINSSV V ASTILIVIN

oSllllew ap Xnesaj|ge| - ¢

—200 -



M[Iqes
op $159} SOp SIBYNSOY

(s1593 Sop
SIBINSQIJUBAR [ONJUIAD

XN9Inop
sympoid sop 9[Iqess

D 00§ > 93ea3eogp
JUBAR SI10q SIP oI,

(snaos

9)TULIOJUOD-UOU 3P OYIL] o3e00[q) uonENRAY 9P SS9} JUSWS[[IMUIAH uone[ndruew Odld [FEe op SHORIMH 5P SLISTION9 HOHBINLIP)
)1 ! ! : ! ! 9951010 UOTJRUIWIRIUO
uononpoxd ap ayo1] Inod 30[ np JusLIS[0S] JUSTIOIPBOUY JUBAR S[RWTUTW 39IN(] o HETIReS
SHAILLDHIIOD HONVTTIHANYMNS 400 SHAILNHATYd YIONVA
SINHNARALSIOHUN STUNSAN 40 SNOLLOV THEDANTIVA 1o 0gug STUNSAN AAANSSY V ASTALIVIN

oSlilleW ap Xnesaj|ge] - ¢

*(seugSowoy uou SUOT}OBIFUOD 33 SUOLIBIRIP) SIIAS AP SN SI[ 1931AQ Jnod 9pIfea 189 9paooid 9] ‘s9)10q SIP 9910] JUSWSSSIPIONAI € A |1, S

"UOoIS0O.1109

op souguioudyd S ISIWI[ AP ULJR (SI[ISRI} JI0OUD SIHAS) SUONRUIWERIUOD SOP IOYNAY Inod uonendiuew sues I19Yd9s $39)10q SI] IdSSIe] B 9)sISU0d uonerado opa)

(soanougyn so3my op sonbsiy) voneipdo 9300 Jed S1ISS SI[ JouwLIoJop sed ou g JIIUANE 2119 INEJ [I SIeW 93BYIYS 99 JOS1I0AR] 1nad
(saarereo1o)ur Ins sa93uel $9J10q) UOSIRUI[OUL 19T aun ¢ Jo[ndiuewr S9[ SUeS UONESI[LIN)S SP SJOLIBYD SINO| SUBP SIQSSIE[ 10 SINSIBSI[LIY)S SOP SIINAI JUOS SII0Q ST

uondioseq - 2

aqqeder], SJUQWIONSIZAIUI S UoI3SA3 e[ Inod UoNeWIOUL, P SWISAS Np uonesiu - v dNS uolrew Jojul,p suRsAs
[3 Q -
QINJLIYN NI[IqeIS (Juouwrejou ‘s9310q SIp uonendiuew 9p SUOHIPUOD) [IBARI} OP SUOHONISUL SOP 9OUBSSIBUUO)) cdns SIATED P U
99S1010 UOHRUILIRIUO)D) [ouuosiad np uoneULIO) 19 SUISAH -
99SI0I0 UOTRUIUBIUO)) XNEBOO[ SIP UOIJUISIP 19 9FeAopou op ueld np uoneonddy < - | gz dNS uo1199)uIsop 1 abefo1BN
. uoleiqired
d d ddy -
99SI013 uoneuIweIuo) QANUIAIA ddUrUIJUTEW 9P UR[d Np uonedIjddy e dns _ QOMCCO_MHM - soURWRIUR N
99S10J9 UOIRUIULBIUO)) (sn19s sop uoneuioyop uou) Jidepe [PUNRIN - | £2dNS siuewedinbe BsplREe N
9951019 UOIRUIULBIUO)) 98eyo9s o[ anod juesyyns ooedsg - | T'Z2dANS |feneJ1ap Jusuweuuo JIAUg
s B3 nueuo)d a.)deyd did/Hdg

ade1a 91189 e 19edwi un 1ueke (did)Hd g saedioulid sap jaddey - T

49VHO3S - 91°¢ 4d0O

—201 -



3003S Op OYOI]

ITUOAQP UOS 9P UOTIEN[BAQ
Inod jo] np juowo|os|

opored
U9 NO UOJIED U SSIW

(-912 ‘suonewWIO}IP
9P ‘UOISOLIOD OP JOUISqE)

o3e[equo, p SUOKIPUOD)

*039 ‘s00Yyd
‘suoneulo)op ‘sonsdes

9JIUWLIOFUOD-UOU 3P YOI SQUIIOJOP JUSW[QISIA B] JUBNIO9YJS [oUUOSIDd S)UAWOUUONIPUOD Odid [TBABI) Op SUONONNSU] ‘SI119S) SJUSWIOUUONIPUOD
sympoid sop uoneurwr g JuswRIpLIUg SOp 9JIIu] SOp uoneI)[e UON
SHAILDHIIOD HONVTIHIAANS Odid no SHAILNAAT A YIONVA
SINGWILSIOTANG STANSAN 40 SNOLLOY THEDANIVA | pgnaa STANSAN ARANSSV V ASRLLIVIA
asliew ap xnea|ge] - €
*,os Jorwaid ‘onuo Jorwaid, adiourd np oseq e[ Ins 99InSSe 1S9 SYO03S SIP UONLIOI dUUOq AU
'SU03IBD Ud No sopred us st o1 JuaAnad si1 oseyd 91390 s91dy "00BLINS U ) 40§ < SoImerodwo) sop e sondiuew sed juos ou sympoid so|
uondioseq - g
oNpqedery, SyuoWoNSIFoIud sop uonsag e[ 1nod UOIILULIOJUL, P SWISAS np uonesn - 3G uolew Jojul,|9p UoISeD
QINALIYIN IIIQEIS (030 ‘uoneindiuewr 9p SUOHIIPUOD ‘SIPNEBYD 2I0OUD SI)I0q SIP
! I ! ! o 1'G 9IAMED p U
09s1010 UoTjRUTLIRIUO)) | uone[ndiuew jueAe surew sap 9jao1doid) [reaer) op suonoNIsUl xne [ouuosIdd NP UONEBULIO] }9 QUAISAH -
99SI01D UOT)RUIIRIUO)) uonoFuISP 19 93eAopou op ueld np uoneorddy - 95 uo1199JuIsep 1 abefo1BN
QINALIYYN [IqEIS (-39 “syurdro9r so JourIoJ9p sed ou (“** ‘S1IAS) SAINIOULIYY SI[ Jowiqe sed ou) 9ydepe [QLIIBINL - 'S sjuewedinbe BsplREe N
QINALIYI[N 9I[IqEIS $9)10q S9p UOISOLI0D B[ 1931AQ Inod sgidepe xneoo| - 28 [feAg 18P JUBWAUUO JIAUT
ins Bl3 nuejuoy a.ydeyod did/Hdd

adels anad uns 19edwi un jueke (di1d) HAg soledioulid sap [addey - T

49VvVXO01S - LT°¢ 4d0O

—202 -



Processus de realisation
Expédition
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Ce chapitre décrit I’ensemble des opérations a réaliser a partir du moment ou les produits ont été mis en
stock.

Certaines opérations telles que I’étiquetage peuvent étre réalisées au cours des étapes d’emboitage,
notamment dans le cas de boites pré-imprimées, ou aprés le sertissage (marquage au jet d’encre par
exemple).

Les actions de maitrise décrites ci-aprés dans ce chapitre s’appliquent au moment ou 1’opération est
effectuée.
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ANNEXE | - DEFINITIONS

1 - Hygiene

1.1 - Hygiene des aliments

Ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité et la salubritédes aliments a toutes
les étapes de la chaine alimentaire (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

Mesures et conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le caractére propre a la
consommation humaine d’une denrée alimentaire compte tenu de 1’utilisation prévue. (Réglement (CE)
852/2004, art. 2)

1.2 - Danger

Agent biologique, chimique ou physique, présent dans un aliment ou état de cet aliment pouvant entrainer un
effet néfaste sur la santé (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

Agent biologique, chimique ou physique présent dans les denrées alimentaires ou les aliments pour animaux,
ou état de ces denrées alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant avoir un effet néfaste sur la santé.
(Réglement (CE) 178/2002)

N.B. : Le danger concerne donc la présence, le développement ou la survie dans les matiéres premieres, les
produits intermédiaires, les produits finis ou leur environnement, d’agents biologiques, chimiques ou
physiques susceptibles de nuire a la sécurité et la salubrité des produits.

Exemples : Clostridium botulinum, histamine, efc.

1.3 - HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

"Analyse des Dangers, Points critiques pour la maitrise" : démarche qui identifie, évalue et maitrise les
danger s significatifs au regard de la sécurité des aliments (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

N.B. : 1l s’agit donc d’une démarche conduisant a identifier le ou les dangers significatifs par rapport a la
salubrité, spécifiques a un produit alimentaire, a les évaluer et a établir les mesures préventives permettant
de les maitriser.

L’application d’'une telle démarche nécessite la mise en place préalable de bonnes pratiques d’ hygiéne,
telles que décrites dans ce guide. Le respect de ces bonnes pratiques doit pouvoir étre prouve.

1.4 - Plan HACCP

Document préparé en conformité avec les principes HACCP en vue de maitriser les dangers significatifs
au regard de la Séeurité des aliments dans le segment de filiére alimentaire considéré (Glossaire Hygiéne
AFNOR V01-002 - 2008)

1.5 - Analyse des dangers

Démarche consistant & rassembler et a évaluer les données concernant les dangers et les conditions qui
entrainent leur présence afin de décider lesquels d’entre eux sont significatifs au regard de la sécurité des
aliments et par conséquent devraient étre pris en compte dans le plan HACCP (Glossaire Hygiéne AFNOR
V01-002 - 2008)

1.6 - Maitriser

Prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la conformité aux critéres définis dans le
plan HACCP (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)
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1.7 - Maitrise

Situation dans laquelle des procédures sont suivies et les critéres sont satisfaits (Glossaire Hygiéne AFNOR
V01-002 - 2008)

1.8 - Point critique pour la maitrise (CCP)

Etape a laquelle une mesure de maitrise peut étre exercée (et est essentielle) pour prévenir ou éliminer un
danger menagant la sécurité desaliments ou le ramener a un niveau acceptable.

NOTE La surveillance permet de s’assurer de la mise en ceuvre effective des mesures de maitrise,
et a défaut, d’entreprendre des actions correctives. (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

N.B. : Un point critique pour la maitrise, pour un produit déterminé, nécessite obligatoirement :

- ["application de "mesures préventives"” a cette étape,

- la définition de limites critiques, et valeurs cibles en découlant compte tenu des procédés utilisés
et précisions de mesures,

- la mise en place de mesures de "surveillance"” (contréles, autocontroles, essais, audits, etc.),
permettant de s assurer que les limites critiques n’ont pas été dépassées

- la mise en ceuvre d’actions en cas de dépassement des valeurs cibles définies,

- les éléments de preuve (enregistrements) permettant de démontrer le respect des limites critiques
ou des actions menées en cas de dépassement des limites critiques ; les éléments correspondants
sont conserves en fonction de la durée de vie des produits.

Le professionnel déterminera les points critiques pour la maitrise pour chacune de ses activités ou familles
d’activités en fonction du process, du produit, de l'utilisation de celui-ci, ... aprés avoir mis en place les
mesures décrites dans ce guide ou des mesures équivalentes.

Exemple de point critique : baréme thermique par rapport au danger Clostridium botulinum, sertissage par
rapport au danger de non stabilité biologique.

1.9 - Programme prérequis (PrP)

Conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine alimentaire un
environnement hygiénique approprié a la production, a la manutention et a la mise a disposition de produits
finis shrs et de denrées alimentaires siires pour la consommation humaine (ISO 22000-2005)

N.B. 1 : Terme équivalent : Bonnes Pratiques d’Hygiene
N.B. 2 : Des mesures de surveillance sont définies pour s assurer de leur bonne application.

Exemples : Reégles pour la réalisation des approvisionnements, environnement de travail, maitrise des
nuisibles, équipements et matériel, etc.

1.10 - Programme prérequis opérationnel (PrPO)

PrP identifié par l'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d'introduction de
dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des dangers liés
a la sécurité des denrées alimentaires dans le(s) produit(s) ou dans I'environnement de transformation (ISO
22000-2005)

N.B. 1 : Un PrP opérationnel (PrPO) est une bonne pratique liée directement a une activité de production,
intervention directe sur le produit en cours de préparation ou en relation directe avec cette activité sur le
produit, dont la maitrise est sous la dépendance de ’opérateur.

N.B. 2 : Des mesures de maitrise, valeurs cibles, mesures de surveillance sont définis. A l'inverse des CCP il
n’est pas forcément possible de s’assurer directement que les valeurs cibles ont été respectées. Ce sera le
cas par exemple lorsqu’un procédé est validé (qualifié) mais la réalité de son application ne peut pas étre
mesurée directement.

Exemples : Détecteur de corps étrangers régulierement controleé,.
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1.11 - Mesure de maitrise

Actions et activités auxquelles on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un danger qui menace la
sécurité des aliments ou pour le ramener & un niveau acceptable (Glossaire Hygiéne AFNOR VO01-002 -
2008)

N.B. : Une mesure de maitrise peut étre « préventive » ou « corrective ».

1.12 - Mesure (action) préventive

Action visant a éliminer la cause d’une non-conformité potentielle ou d’une autre situation potentielle
indésirable °

NOTE 1 Il peut y avoir plusieurs causes a une non-conformité potentielle.

NOTE 2 Une action préventive est entreprise pour empécher 1’occurrence alors qu’une action
corrective est entreprise pour empécher la réapparition. (NF EN ISO-9000 — 2005)

Exemple : Les délais d’attente définis lors de [’étude de mise au point du procédé puis leur application sont
des mesures préventives.

1.13 - Mesure (action) corrective
Action visant a éliminer la cause d'une non-conformité ou d’une situation indésirable détectée
NOTE 1 1l peut y avoir plusieurs causes a une non-conformite.

NOTE 2 Une action corrective est entreprise pour empécher la réapparition alors qu’une action
préventive est entreprise pour empécher 1’occurrence.

NOTE 3 1I convient de distinguer action curative, ou correction et action corrective. (NF EN ISO
9000 —2005)

1.14 - Limite critique
Critére qui distingue I’acceptabilité de la non acceptabilité (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

NB. : Valeur cible + tolérances + imprécisions des appareils de mesure <limite critique.

Lorsqu’il est établi une valeur de rejet (valeur qui definit le seuil a partir duquel il y a non-conformité),
celle-ci doit étre telle qu’en aucun cas la limite critique ne peut étre dépassée.

Les valeurs réglementaires (microbiologie, température, ...) doivent étre prises en compte pour la
détermination des limites critiques.

1.15 - Tolérance
Imprécision ou incertitude liée au caractere aléatoire des procédés.

NB. : Dans certains cas, les tolérances sont définies par la réglementation ou dans des normes (analyses
microbiologiques, ...).

Toute tolérance est justifiée; elle ne peut correspondre qu'a la limite de la précision des mesures.

1.16 - Valeur (niveau) cible

Critére plus contraignant qu’une limite critique, utilisé¢ par un opérateur dans le but de réduire le risque de
dépasser une limite critique (Glossaire Hygiéne AFNOR VO01-002 - 2008)

NB. : Appelé aussi_niveau cible, ce critere correspond a [l'objectif souhaité lors du déroulement des
opérations. 1l est déterminé de telle maniere que, compte tenu des différentes caractéristiques des activités,
la limite critique ne soit pas dépassée. Lors de cette définition de la valeur cible, il convient de tenir compte,
aussi, des résultats de [’étalonnage des appareils de mesure

Dans les instructions de travail, ce sont les valeurs cibles qui seront définies, a partir des limites critiques,
compte tenu des activités, équipements, ..., propres a [’entreprise. Les valeurs cibles sont utilisées dans les
instructions de travail.
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1.17 - Surveiller (surveillance)

Mise en ceuvre d’une série programmeée d’observations ou de mesurages d’évaluer si les mesures de maitrise
fonctionnent comme prévu (Glossaire Hygiene AFNOR V01-002 - 2008)

NB. : Cette surveillance peut étre assurée par :

- des autocontréles effectués par l’opérateur lui-méme,
- des contréles internes effectués par le service qualité, par exemple,
- des essais de produits,

- des audits, etc.

1.18 - Contrdle

Evaluation de la conformité par observation et jugement accompagné si nécessaire de mesures, d'essais ou de
calibrage. (NF EN ISO 9000 — 2005).

1.19 - Enregistrement

Document faisant état des résultats obtenus ou apportant la preuve de la réalisation d'une activité (NF EN
ISO 9000 — 2000).

1.20 - Validation (qualification)

Obtention des preuves démontrant que les mesures de maitrise gérées par le plan HACCP et par les PrPO
sont en mesure d’étre efficaces (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

1.21 - Vérification (requalification)

Confirmation par des preuves tangibles que les exigences spécifiées ont été satisfaites (Glossaire Hygi¢ne
AFNOR V01-002 - 2008)

2 - Définitions diverses

2.1 - Eau de mer propre

L’eau de mer ou saumatre naturelle, artificielle ou purifiée ne contenant pas de micro-organismes, de
substances nocives ou de plancton marin toxique en quantités susceptibles d’avoir une incidence directe ou
indirecte sur la qualité sanitaire des denrées alimentaires (Réglement (CE) n°® 852/2004)

2.2 - Eau propre
Eau de mer propre et eau douce d'une qualité similaire (Réglement (CE) n) 852/2004)

2.3 - Produits de la péche

Tous les animaux marins ou d'eau douce (a l'exception des mollusques bivalves, des échinodermes vivants,
des tuniciers vivants et des gastéropodes marins vivants et de tous les mammiféres marins, reptiles et
grenouilles), sauvages ou d'élevage, y compris toutes les formes et parties comestibles de ces animaux
(Reglement (CE) n® 853/2004)

Fishery products’ means all seawater or freshwater animals (except for live bivalve molluscs, live
echinoderms, live tunicates and live marine gastropods, an d all mammals, reptiles and frogs) whether wild
or farmed and including all edible forms, parts and products of such animals (Regulation (EC) n°® 853/2004)
2.4 - Nettoyage

Enlévement des souillures, des résidus d’aliments, de la saleté, de la graisse ou de toute autre maticre
indésirable (Glossaire Hygiene AFNOR V01-002 - 2008)
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2.5 - Désinfection

Réduction au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de microorganismes présents
dans I’environnement jusqu’a I’obtention d’un niveau ne risquant pas de compromettre la sécurité ou la
salubrité des aliments

NOTE 1 Le mot anglais sanitization, synonyme de disinfection, n’est pas utilisé dans le contexte
du Codex alimentarius.

NOTE 2 Le mot anglais sanitation, selon 1’'usage du Codex alimentarius, désigne la lutte contre les
insectes, les rongeurs, et autres animaux indésirables. (Glossaire Hygiéne AFNOR V01-002 - 2008)

N.B. - Le contréle de la désinfection nécessite des analyses microbiologiques

2.6 - Conditionnement

L’action de placer une denrée alimentaire dans une enveloppe ou dans un contenant au contact direct avec la
denrée concernées ; cette enveloppe ou ce contenant (Réglement (CE) N°852/2004)

Note : parfois les termes « préemballage », « emballage primaire » sont utilisés.

2.7 - Emballage

L’action de placer une ou plusieurs denrées alimentaires conditionnées dans un deuxiéme contenant; le
contenant lui-méme (Réglement (CE) N° 852/2004)

Note : parfois le terme « emballage secondaire » est utilisé.

2.8 -Lot

Ensemble d’unités de vente d’une denrée alimentaire produite, fabriquée ou conditionnée dans des
circonstances pratiquement identiques. (Directive du 14 juin 1989 - n°® 89/396/CEE - JOCE du 30 juin 1989)

N.B. : Dans ce contexte, peuvent étre définis a titre d'exemple des

- lots de matieres premieres,
- lots de filetage,
- lots d'entreposage,

- lots d'expédition, etc.

Le choix des lots et leur taille sont déterminés en tenant compte notamment :

- de l'analyse et de l'évaluation préalable des risques,
- de l'identification des points critiques,
- des moyens de les maitriser et de les surveiller,
- du niveau de fiabilité de la procédure de rappel que l'on veut s'imposer.

2.9 - Tracabilité
Aptitude a retrouver I’historique, la mise en ceuvre ou I’emplacement de ce qui est examiné
NOTE 1 : Dans le cas d’un produit, elle peut étre liée a :

— D’origine des matériaux et composants ;
— I’historique de réalisation ;
—— la distribution et I’emplacement du produit aprés livraison.

NOTE 2 : En métrologie, la définition du VIM:1993, paragraphe 6.10, est la définition reconnue.
(NF EN ISO 9000-2005)

NB. : Il est nécessaire de distinguer la tracabilité réglementaire qui concerne le produit fini et les matieres
premieres, et la tracabilité "entreprise”, qui va au-dela de la stricte exigence réglementaire (tracabilité tout
au long du schéma de vie du produit) et qui peut étre utilisée notamment pour permettre l'étude a posteriori
des non-conformités, et la mise en place d'actions correctives.
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2.10 - Valeur stérilisatrice

Expression de I’intensité du traitement thermique (VS ou Fo), appliquée au point le plus froid du produit ou
sur la fraction du produit subissant le traitement le plus faible. Elle est exprimée en équivalent temps
(minute) passé a la température de référence de 121,1° C pour la stérilisation de produits non acides (pH >
4,5).

3 - Index alphabétique

Le numéro permet de renvoyer a la définition correspondante dans cette annexe.

Mot Ne° Mot N°

A Action corrective 4.13 - Autocontrdle 4.18 -
Analyse des dangers 4.5 -

C Conditionnement 5.6 - Correction 413 -
Controle 4.18 -

D Danger 4.2 - Désinfection 5.5-

E Eau de mer propre 5.1- Emballage 5.7 -
Eau propre 52- Enregistrement 4.19 -

H HACCP (Hazard Analysis - Critical 4.3 - Hygiéne des aliments 413 -

Control Point)

Limite critique 4.14 - Lot 5.7 -

M Maitrise 4.7 - Mesure de maitrise 49 -
Maitriser 4.6 - Mesure préventive 412 -
Mesure corrective 4.13 -

N Nettoyage 5-

P Plan HACCP 4.4 - Point critique pour la maitrise (CCP) 4.8 -
Produit de la péche 53-
Programme prérequis (PrP) 4.9 - PrP opérationnel (PrPO) 4.10 -

Q Qualification 4.20 -

R Requalification 4.21 -

S Surveiller 4.17 -

T Tolérance 4.15 - Tracabilité 5.9-

\Y Valeur cible 4.16 - Validation 4.20 -
Valeur stérilisatrice 5.10 - Vérification 4.21 -
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ANNEXE Il - REGLEMENTATION
EAUX DESTINEES A L’ALIMENTATION HUMAINE

L’eau utilisée au contact des denrées alimentaires doit étre potable (articles R 1321-2 et R 1321-3 du code de
la santé publique).

Cette annexe a été constituée a partir des valeurs citées dans les arrétés du 11 janvier 2007 relatifs aux eaux.

NB. Ces valeurs peuvent avoir ét¢é complétées ou modifiées par des textes réglementaires publiés
ultérieurement.

Des éléments intéressants peuvent étre trouvés dans la circulaire
DGS/SD7A/2005/334/DGAL/SDSSA/C2005-8008 du 6 juillet 2005 : « Conditions. d'utilisation des eaux
et suivi de leur qualité dans les entreprises du secteur alimentaire traitant des denrées animales et d'origine
animale en application du code de la santé publique, article R. 1321-1 et suivants. Contrdle de la conformité
des eaux par les services officiels ». A noter toutefois que cette circulaire ne concerne que les entreprises
alimentaires traitant des denrées animales et d'origine animale et pas les entreprises ne traitant que des
denrées d'origine végétale.

Le professionnel peut trouver des informations sur le site Internet du Ministére de la santé et des sports :
http://www.sante-
sports.gouv.fr/spip.php?page=recherche&recherche=eau+consommation+humaine&ok.x=26&ok.y=12

1 - Conformité de I'eau

Les limites de qualité concernent des paramétres dont la présence dans I’eau est susceptible de générer des
effets immédiats ou a plus long terme pour la santé du consommateur. Elles concernent aussi bien des
paramétres microbiologiques que des substances chimiques, telles que les nitrates, les pesticides, certains
métaux et solvants chlorés, les hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP) et les sous-produits de la
désinfection de 1’eau. Les limites de qualité sont généralement basées sur les recommandations de
I’Organisation mondiale de la santé (OMS). Ce sont des critéres impératifs.

Les références de qualité concernent des parametres indicateurs de qualité témoins du fonctionnement des
installations de production et de distribution d’eau. Ces substances, sans incidence directe sur la santé aux
teneurs habituellement observées dans 1’eau, peuvent mettre en évidence une présence importante d’un
parameétre au niveau de la ressource et/ou un dysfonctionnement des installations de traitement et peuvent
aussi étre a I’origine d’inconfort ou de désagrément pour le consommateur. Ce sont des critéres indicatifs :
lorsque les caractéristiques de 1'eau s'écartent de ces valeurs de référence, des enquétes et des vérifications
particuliéres sont conduites pour comprendre la situation et apprécier les risques sanitaires éventuels. Le cas
échéant, la situation doit étre corrigée

Les exigences de qualité doivent étre respectées aux points de conformité suivants (article R. 1321-5) :

»  «pour les eaux utilisées dans une entreprise alimentaire, au point ou les eaux sont utilisées dans
l’entreprise », /(robinets mais aussi tuyaux d’arrosage utilisés dans 1’établissement, points
d’utilisation de I’eau dans une machine alimentaire par exemple) ;

» « pour les eaux servant a la fabrication de glace alimentaire, au point de production de la glace et
dans le produit fini ».

2 - Eau du réseau

D1 correspond au programme d'analyse de routine effectué aux robinets normalement utilisés pour la
consommation humaine.

D2 correspond au programme d'analyse complémentaire de D1 permettant d'obtenir le programme
d'analyse complet (D1 + D2) effectué aux robinets normalement utilisés pour la consommation humaine.
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2.1 - Parametres microbiologiques (Analyse type D1)

Criteres
Norme . :
réglementaires
E. coli ISO 9308-1 Abs./100 ml
Entérocoques ISO 7899-2 Abs./100 ml
Numeération de germes aérobiesrevivifiablesa 22° C et 37 1SO 6222 Variation*

Cc

Bactéries sulfito-réductrices, y compris les spores (pour les
eaux d’origine superficielle ou influencées par une eau

d’origine superficielle)

NF EN 26461-2 Abs./100 ml **

Bactéries coliformes

ISO 9308-1 Abs./100 ml

* Selon la réglementation ce critére doit s'évaluer suivant une variation sur I'historique des résultats
(variation de 10 par rapport aux résultats habituels)

** En cas de non-respect de cette valeur, une enquéte doit étre menée sur la distribution d’eau pour s’assurer
qu’il n’y a aucun danger potentiel pour la santé humaine résultant de la présence de micro-organismes
pathogénes, par exemple Cryptosporidium.

Germes
Germes

Limites de qualité
Références de qualité

2.2 - Parametres chimiques (Analyses type D1 et D2)

R Critéres
Paramétres . . Remarques
réglementaires
Si plusieurs ressources en eau au niveau de 1’unité de
distribution dont une au moins délivre une eau dont la
Nitrates 50 mg/1 concentration en nitrates est supérieure a 50 mg/1.
La somme de la concentration en nitrates divisée par 50 et de
celle en nitrites divisée par 3 doit rester inférieure a 1
A T’exception des eaux ayant subi un traitement thermique pour
. 1 i ’ h .
Température 2500 a production d e,au c .aude ' ’
Cette valeur ne s’applique pas dans les départements d’outre-
mer.
Acceptable pour | Couleur : notamment une couleur inférieure ou égale a 15.
les consommateurs | Odeur : notamment pas d’odeur détectée pour un taux de
Aspect, couleur, o \ meo
et aucun dilution de 3 a25° C.
odeur, saveur I
Analyse changement Saveur : notamment pas de saveur détectée pour un taux de
TypeD1 anormal dilution de 3 a 25° C.
Pour les eaux douces superficielles et pour les eaux d’origine
Turbidité 2 NFU souterraine provenant de milieux fissurés présentant une
turbidité périodique importante, il existe une limite de qualité.
Chlorelibreet total
(ou tout autre
paramétre Absence d’odeur ou de saveur désagréable et pas de
représentatif du changement anormal.
traitement de
désinfection)
. S’il est démontré que I’ammonium a une origine naturelle, la
Ammonium 0,1 mg/1 R ;
valeur a respecter est de 0,50 mg/L pour les eaux souterraines.
pH >6.5et<9 Les eaux ne doivent pas étre agressives
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Paramétres . Crlteres_ Remar ques
réglementaires
> 180 et < 1000
Conductivité %L;S /ZC(;T(; i tzg 1?00 Les eaux ne doivent pas étre corrosives
puS/cma 25° C
Aluminium 200 pg/l lorsqu’il est utilisé comme agent de floculation
lorsqu’il est utilisé comme agent de floculation et pour les eaux
Analyse |Fer 200ugl | i ces ¢ ’
type D1 "Hydrocarbures
(suit€) | aromatiques
polycycliques:
benzo[b]fluoranthe
ne,
benzo[k]fluoranthé il
ne, benzo[g, h,
i]péryléne et
indéno[1,2,3-
cd]pyréne
Benzo(a)pyrene 0,010 pg/l
Trihalométhanes:
chloroforme,
bromoforme,
dibromochlorométh 100 pg/l Si chloration ou si teneur chlore > 0,5mg/1
ane et
bromodichlorométh
ane
Nitrites D5 vl Ep sorﬁe Qes ins‘Fallat.ions de traitement, la concentration en
’ nitrites doit étre inférieure ou égale a 0,10 mg/1.
Antimoine 5 ug/l
Analyse Plomb 10 pg/l Iggllgrfllte de qualité est fixée a 25 g/L jusqu’au 25 décembre
typeD2 | Cadmium 5 ug/l
Chrome 50 pg/l
Cuivre 2 mg/1
Nickel 20 pg/l
si I’eau subit un traitement au dioxyde de chlore. Sans
Chlorites 0,20 mg/l compromettre la désinfection, la valeur la plus faible possible
doit étre visée.
Fer total 200 pg/l
Acrylamide * 0,10 ng/l
Epichlorydrine* 0,10 pg/l * voir ci-dessous
E:hlorure devinyle 0,5 ugl

Paramétres chimiques
Paramétres chimiques

Limites de qualité
Références de qualité

La limite de qualité se réfere a la concentration résiduelle en monoméres dans I’eau, calculée
conformément aux spécifications de la migration maximale du polymére correspondant en contact avec
I’eau. I n’est pas demandé¢ de mesurer analytiquement 1’acrylamide, I’épichlorhydrine et le chlorure de
vinyle directement dans 1’eau. Leur présence peut étre vérifiée et déterminée par calcul a partir des
spécifications des fournisseurs de matériaux placés au contact de 1’eau.

Par exemple : le chlorure de vinyle est un monomeére résiduel du polychorure de vinyle. Sa présence dans
I’eau est en général liée a la migration depuis les matériaux en PVC placés a son contact. Le respect de la
limite de qualité de 0.5ng/L peut étre vérifié en considérant que les matériaux (PVC) ne doivent pas apporter
dans I’eau plus de 20% de la limite de qualité pour le polychlorure de vinyle. Les attestations de conformité
sanitaire(ACS) des matériaux permettent de s’assurer d’une telle exigence.
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2.3 - Fréquence

Les fréquences ci-dessous concernent les obligations du responsable du réseau public. Elles sont données a
titre indicatif pour aider le conserveur dans la définition de son programme de surveillance de la qualité de
I’eau.

DEBIT FREQUENCE ANNUELLE
m’/jour D1 D2
<10 Entre 2 et 4 Entre 0,1 et 0,2
10a<100 Entre 3 et 4 Entre 0,2 et 0,5
>100 a <400 6 1
>400 a < 1000 9 1
>1000 a <3000 12 2
>3000 a < 6000 25 3
>6000 a < 20000 61 4

3 - Eau ne provenant pas d'une distribution publique (captage,
forage, ...)

Deux types d’analyses sont définis pour les eaux utilisées dans les entreprises alimentaires ne provenant pas
d’une distribution publique :

- T’analyse de type R correspond au programme d'analyse de routine ;

- D’analyse de type C correspond au programme d'analyse complémentaire a effectuer permettant
d'obtenir le programme d'analyse complet (R + C).

3.1 - Conditions de mise en ceuvre

3.1.1 Demanded autorisation
Le dossier de demande comprend (article R 1321-8 du code la santé publique) :

1° Le nom de la personne responsable de la production, de la distribution ou du conditionnement.
2° Les informations permettant d'évaluer la qualité de I'eau de la ressource utilisée et ses variations possibles ;
3° L'évaluation des risques de dégradation de la qualité de I'eau ;

4° En fonction du débit de prélévement, une étude portant sur les caractéristiques géologiques et
hydrogéologiques du secteur aquifére ou du bassin versant concerné, sur la vulnérabilité¢ de la ressource et
sur les mesures de protection a mettre en place ;

5° L'avis de I'hydrogéologue agréé en matiere d'hygiéne publique, spécialement désigné par le préfet pour
I'étude du dossier, portant sur les disponibilités en eau, sur les mesures de protection a mettre en ceuvre et sur
la définition des périmétres de protection mentionnés a l'article L. 1321-2 ;

6° La justification des produits et des procédés de traitement a mettre en ceuvre ;
7° La description des installations de production et de distribution d'eau ;

8° La description des modalités de surveillance de la qualité de I'eau.

3.1.2 Contrdélesanitaire et surveillance

Le contrdle sanitaire, réalis€¢ sous I’autorité du préfet, comprend (article R 131-15 du code de la santé
publique) :

1° L'inspection des installations ;

—221 -




2° Le controle des mesures de sécurité sanitaire mises en ceuvre ;
3° La réalisation d'un programme d'analyses de la qualité de I'eau.

La personne responsable cd la production et de la distribution d’eau surveille en permanence la qualité de
eaux destinées a la consommation humaine. Cette surveillance comprend (article R1321-23 du code de la
santé publique) :

1° Une vérification réguliere des mesures prises par la personne responsable de la production ou de la
distribution d'eau pour la protection de la ressource utilisée et du fonctionnement des installations ;

2° Un programme de tests et d'analyses effectués sur des points déterminés en fonction des dangers identifiés
que peuvent présenter les installations ;

3° La tenue d'un fichier sanitaire recueillant 'ensemble des informations collectées a ce titre.

3.1.3 Gestion des non-conformités

Si les limites de qualité ne sont pas respectées la personne responsable de la production ou de la distribution
d’eau destinée a la consommation humaine est tenue (article R1321-26 du code de la santé publique) :

1° D'en informer immédiatement le maire et le préfet territorialement compétent ;
2° D'effectuer immédiatement une enquéte afin d'en déterminer la cause ;

3° De porter immédiatement les constatations et les conclusions de I'enquéte aux autorités mentionnées au 1°
du présent article.

Lorsque les références de qualité ne sont pas satisfaites et que le préfet estime que la distribution présente un
risque pour la santé des personnes, il demande a la personne responsable de la production ou de Ila
distribution d'eau de prendre des mesures correctives pour rétablir la qualité des eaux. Elle informe le maire
et le préfet territorialement compétent de I'application effective des mesures prises. (article R1321-28 du
code de la santé publique)

Lorsque les mesures correctives prises ne permettent pas de rétablir la qualité de 1’eau, la personne
responsable de la distribution d’eau dépose une demande de dérogation aupres du préfet ; cette dérogation
peut étre accordée si (article R 1321-31 du code de la santé publique) :

1° L'utilisation de I'eau ne constitue pas un danger potentiel pour la santé des personnes ;

2° La personne responsable de la distribution d'eau apporte la preuve qu'il n'existe pas d'autres moyens
raisonnables pour maintenir la distribution de l'eau destinée a la consommation humaine dans le secteur
concerné ;

3° Un plan d'actions concernant les mesures correctives permettant de rétablir la qualité de 1'eau est établi par
la personne responsable de la distribution d'eau.

3.1.4 Matériaux en contact avec |’eau

Les matériaux et objets mis sur le marché et destinés aux installations de production, de distribution et de
conditionnement qui entrent en contact avec l'eau destinée a la consommation humaine doivent étre
conformes a des dispositions spécifiques définies par arrété du ministre chargé de la santé, visant a ce qu'ils
ne soient pas susceptibles, dans les conditions normales ou prévisibles de leur emploi, de présenter un danger
pour la santé humaine ou d'entrainer une altération de la composition de 1'eau définie par référence a des
valeurs fixées par cet arrété.

Ces dispositions s'appliquent en tout ou partie, selon les groupes de matériaux et objets et en fonction de
leurs usages, et concernent notamment (article R1321:

1° La liste des substances et matiéres autorisées pour la fabrication de matériaux et d'objets ;
2° Les critéres de pureté de certaines substances et matiéres mentionnées au 1° ;

3° Les conditions particuliéres d'emploi des substances et matiéres mentionnées au 1° ainsi que celles des
matériaux et objets dans lesquels ces substances et maticres ont été utilisées ;
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4° Le cas échéant, les limites spécifiques de migration de constituants ou de groupes de constituants dans
'eau ;

5° Les limites globales de migration des constituants dans I'eau ;

6° Les régles relatives a la nature des échantillons de matériaux ou d'objets a utiliser et aux méthodes
d'analyse a mettre en ceuvre en vue du contrdle du respect des dispositions prévues aux 1° a 5°.

Des informations peuvent étre trouvées sur le site Internet http://www.sante-sports.gouv.fr/materiaux-
entrant-au-contact-de-1-eau-juin-2006-actualisation-juillet-2008.html

3.1.5 Produitset procédésdetraitement et de nettoyage

Les produits et procédés mis sur le marché et destinés au traitement de 1'eau destinée a la consommation
humaine doivent, dans les conditions normales ou prévisibles de leur emploi, étre conformes a des
dispositions spécifiques définies par arrété du ministre chargé de la santé, visant a ce que :

1° Ils ne soient pas susceptibles, intrinséquement ou par l'intermédiaire de leurs résidus, de présenter
directement ou indirectement un danger pour la santé¢ humaine ou d'entrainer une altération de la composition
de I'eau définie par référence a des valeurs fixées par cet arrété ;

2° 1Ils soient suffisamment efficaces. Ces dispositions s'appliquent en tout ou partie, selon les groupes de
produits et procédés de traitement et en fonction de leurs usages, et concernent notamment :

a. 1° La liste des substances et matiéres autorisées pour la fabrication de produits ou de supports de
traitement ;

b. 2° Les critéres de pureté de certaines substances et matiéres mentionnées au 1° ;

c. 3° Les conditions particuliéres d'emploi des substances et matiéres mentionnées au 1° et des
produits dans lesquels ces substances et mati¢res ont été utilisées ;

d. 4° Le cas échéant, les limites spécifiques de migration de constituants ou groupes de constituants
dans I'eau ;

e. 5°Les limites globales de migration des constituants dans I'eau ;

f. 6° Les régles relatives a la nature des échantillons des produits a utiliser et aux méthodes
d'analyse a mettre en ceuvre en vue du contréle du respect des dispositions prévues aux 1°a 5°;

g. 7° Les modalités de vérification de l'efficacité du procédé de traitement et, le cas échéant, les
critéres minima en termes d'efficacité de traitement ;

h. 8° Les obligations minimales a respecter en mati¢re d'information des consommateurs.

Des informations peuvent étre trouvées sur le site Internet http://www.sante-sports.gouv.fr/produits-et-
procedes-de-traitement-de-1-eau.html.

3.1.6 Entretien et fonctionnement desinstallations

Les installations de distribution d'eau doivent étre congues, réalisées et entretenues de maniére a empécher
l'introduction ou l'accumulation de micro-organismes, de parasites ou de substances constituant un danger
potentiel pour la santé des personnes ou susceptibles d'étre a 1'origine d'une dégradation de la qualité de 1'eau
destinée a la consommation humaine distribuée, telle qu'il ne soit plus satisfait aux exigences fixées.

A l'issue du traitement, 1'eau distribuée ne doit pas étre agressive, corrosive ou géner la désinfection. Ces
installations doivent, dans les conditions normales d'entretien, assurer en tout point la circulation de I'eau.
Elles doivent pouvoir étre entiérement nettoyées, rincées, vidangées et désinfectées.

Les parties de réseau de distribution d'eau réservées a un autre usage que la consommation humaine doivent
étre distinguées de celles déterminées par la présente section au moyen de signes particuliers. Sur tout point
de puisage accessible au public et délivrant une eau réservée a un autre usage que la consommation humaine,
une information doit étre apposée afin de signaler le danger encouru.
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Des arrétés des ministres chargés de la santé et de la construction, pris apres avis de I'Agence francaise de
sécurité sanitaire des aliments, définissent (article R1321-55 du code de la santé publique) :

1° Les modalités techniques d'application des dispositions du présent article ainsi que Jdes délais
éventuellement nécessaires pour mettre en conformité les installations existantes ;

2° Les regles d'hygiéne particulicres, applicables aux puits, aux fontaines et aux sources accessibles au
public, ainsi que celles concernant les citernes et baches utilisées temporairement pour mettre a disposition
des usagers des eaux destinées a la consommation humaine.

3.2 - Analyses a effectuer

AnalysesR Analyses C*

Parameétres microbiologiques Parametres microbiologiques

Bactéries sulfite-réductrices, y compris les spores (1). | Acrylamide (4).

Bactéries coliformes Antimoine.
Entérocoques Arsenic (3).
Escherichia coli. Baryum (Ba) (3).
Entérocoques. Benzene (3).
Pseudomonas aeruginosa. Benzo[a]pyréne (3).
Numération de germes aérobies revivifiables a 22 °C | Bore (3).
et 37 °C. Bromates (si I’eau subit un traitement d’ozonation
Parametres physico-chimiques et organoleptiques ou de chioNgyn).
Cadmium (Cd).
Aluminium (2) Calcium (3).
Ammonium (NH4"). Carbone organique total.
Aspect, couleur, odeur, saveur. Chlorites (si I’eau subit un traitement au dioxyde
Conductivité. de chlore).
Fer (2) Chlorures (Cl-) (3).
Nitrates (NO3"). Chlorure de vinyle (3).
Nitrites (NO2"). Chrome (Cr).
pH. Cuivre (Cu).
Température. Cyanures totaux (3).
Turbidité. 1,2-dichloroéthane (3).

Epichlorhydrine (4).

Equilibre calco-carbonique (5).

Fluorures (3).

Hydrocarbures aromatiques polycycliques :
benzo[b]fluoranthéne, benzo[k]fluoranthéne,
benzo[g,h,i]péryléne et indéno[1,2,3-cd]pyrene (3).
Hydrocarbures dissous ou émulsionnés
(uniquement a la ressource) (3).

Magnésium (3).

Manganese (3).

Mercure (3).

Nickel.

Pesticides (les pesticides susceptibles d’étre
présents doivent étre recherchés en priorité) (3).
Plomb.

Sélénium (3).

Sodium (3).

Sulfates (3).

Tétrachloroéthylene et trichloroéthyléne (3).
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AnalysesR Analyses C*

Trihalométhanes : chloroforme, bromoforme,
dibromochlorométhane et bromodichlorométhane
(si I’eau subit un traitement de chloration).

Titre alcalimétrique complet (3).

Parametres indicateurs de radioactivité

Tritium (3, 6).
Activité alpha globale (3,6).
Activité béta globale (3, 6).

* L’analyse C est complémentaire d’une analyse R

(1) Seulement nécessaire si les eaux proviennent d’eaux superficielles ou sont influencées par celles-ci.

(2) Nécessaire lorsque le paramétre est utilisé comme agent de floculation. Pour le fer, I’analyse est
également nécessaire lorsqu’un traitement de déferrisation est mis en ceuvre. Lorsque le programme
d’analyses complet (R + C) est réalisé, I’analyse du fer et de I’aluminium doit étre effectuée.

(3) La recherche de ces paramétres peut étre adaptée dans les conditions mentionnées a 1’article 3-III et 3-1V
du présent arrété.

(4) La limite de qualit¢ se référe a la concentration résiduelle en monomeéres dans 1’eau, calculée
conformément aux spécifications de la migration maximale du polymére correspondant en contact avec
I’eau.

(5) Les concentrations en calcium, magnésium et potassium doivent étre exprimées par le laboratoire
d’analyses concomitamment au calcul de 1’équilibre calco-carbonique,

(6) Afin de déterminer 1’activité béta globale résiduelle, le potassium doit étre recherché concomitamment a
la mesure des paramétres radiologiques. La mesure du potassium est réalisée lors de la mesure de 1’équilibre
calco-carbonique.

En cas de valeurs supérieures a 0,1 Bg/L (activité alpha globale) ou 1,0 Bg/L (activité béta globale), il est
procédé a I’analyse des radionucléides spécifiques définis dans I’arrété mentionné a I’article R. 1321-20.

3.3 - Fréquence de surveillance

Les données de fréquence ci-dessous concernent le responsable du captage privé. Pour 1°eau de mer propre
ce sont les mémes fréquences qui doivent étre adaptées, sachant que les analyses a effectuer et les critéres a
respecter seront définies lors de la délivrance de I’autorisation d’utilisation.

3.3.1 Eaux pour lesindustries alimentaires ne provenant pas d’une distribution

publique
DEBIT FREQUENCE ANNUELLE
m’/jour R C*
<3 2 0,1
>3et<10 2 0,2
>10a <100 3 0,5
>100 a <1000 6 1
: 4 + 3 par tranche de 1000 m’ 1 + 1 par tranche de 3 300 m’®
>1.000a<10 000 entamée ontamée
3
> 10 000 a < 100 000 3 + 1 par tranche fie 10 000 m
4 + 3 par tranche de 1000 m’ entamee
entamée
> 100 000 10+1 par3tranche’de 25000
m" entamee
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3.3.2 Fréquence (fabrique de glace alimentaire)

FREQUENCE ANNUELLE
D];BIT Ressource Avant congélation
m’/jour
C R C
<10 1 6 1
>10a<60 1 12 1
> 60 1 1 par tranche de 1 par tranche de
5 m’ entamée 100 m® entamée
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Lorsqu’il y a

ANNEXE Il - EAU DE MER PROPRE

usage d’eau de mer propre, le professionnel doit s’assurer que 1’eau de mer utilisée ne sera pas

source de contamination microbiologique, chimique ou par des phycotoxines. Pour ce faire il applique la
démarche préconisée par I’AFSSA dans son avis de juillet 2007. (Voir le schéma en fin de cette annexe))

1 - Etude préalable

Avant de choisir un point de pompage, le professionnel effectue une étude préalable des points de pompage
potentiels comprenant :

e Une étude de la composition de 1’eau de mer brute au niveau du point de pompage potentiel et de ses
variations possibles, notamment concernant :

0]
(0]
(0]
(0]

(0]

E. coli (< 15 UFC dans 100 ml selon la norme NF ISO 9308-3 (NPP) ou NF ISO 9308-1),
Salmonella (absence dans 5 litres d’eau selon la méthode ISO 6340),

Turbidité (< 1 NFU, de préférence),

Matiéres en suspension (pour information, critére de 1’eau brute pour fournir de 1’eau potable
<25 mg/l)

Contaminants chimique : métaux, HAP, PCB, fioul, pesticides,...

e Une évaluation des risques de dégradation de I’eau (zone de rejets anthropiques, profondeur de la
colonne d’eau, périodes de flux et de reflux, par exemple) ;

e Une étude portant sur la vulnérabilité de la ressource (influence du débit d’un fleuve a proximité du

point

de pompage, par exemple) et sur les mesures de protection a mettre en place ;

e Le choix du point de pompage en fonction des études ci-dessus, et en ayant identifié le point REPHY

« eau

» significatif, ou alors mis en place d’une surveillance phytoplanctonique ;

e Lavalidation des produits et procédés de traitement mis en ceuvre :

(0]

(0]
(0]

Etape de rétention des particules et colloides pour obtenir une turbidité¢ < 0,5 NFU aprés
traitement,

Etape d’adsorption pour retenir les contaminants chimiques (charbon actif, par exemple),
Etape de désinfection pour éliminer les dangers microbiologiques (UV, par exemple)

e La définition de modalités de surveillance de la qualité de I’eau (voir Annexe II).

Pour la validation des procédés' il faut tenir compte de 1’impact sur la sécurité des produits. A titre
d’exemple, si les critéres définis ci-apres (ou les critéres de 1’eau potable) pour une eau de mer destinée a
entrer en contact direct ou indirect (nettoyage d’équipements, par exemple) avec les produits de la péche
ne sont pas atteints il faudra évaluer le danger que cela peut engendrer pour les produits finis (un
dépassement est possible s’il peut étre montré que ce n’est pas dangereux pour le consommateur).

Exemplesdecritéres pouvant étreretenus pour |’eau de mer propre
(utilisation au contact des produits de la péche)?

Objet Critére
Escherichia coli <15 UFC dans 100 ml
Salmonella Absence dans 5 1 d'eau
Turbidite <0,5 NFU

" 11 conviendra
sera disponible

de se référer au Guide des bonnes pratiques pour le pompage et 1’utilisation de 1’eau de mer quand il

2 Reprise des critéres retenus lors de I’étude expérimentale effectuée par la Chambre de Commerce et d’Industrie de
Quimper Cornouaille (novembre 2009
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Objet Critere
Matiéres en suspension <S5mg/l
Salinité Entre 1,5 et 3,8 %
pH Entre 6,5 et 9
HAP <0,010 pg/l
Somme des PCB <lpg/l
Plomb <10 pg/l
Cuivre <2 mg/l
Mercure <1 pgl
Cadmium <5pg/l

2 - Dossier

ey 1 . . , . L, ..
L’utilisateur d’eau de mer propre constitue un dossier pour évaluation par les autorités sanitaires locales
comprenant :

e L’évaluation des risques de dégradation de la qualité de 1’eau ;
e L’¢étude de la vulnérabilité de la ressource et des mesures de protection mises en place ;
e Lajustification des produits et procédés de traitement mis en ceuvre ;

e La description des installations de production et de distribution d’eau, incluant notamment les
conditions de pompage (colonne d’eau, lien avec les marées, éviter les bras morts, etc.) ;

e La description des modalités de surveillance de la qualité de I’eau de mer brute et apres traitement.

Pour monter son dossier d’utilisation, si nécessaire, le professionnel doit tenir compte de I’origine de cette
eau de mer :

e S’il réalise le pompage en mer il doit monter un dossier complet,

e S’il utilise de I’eau de mer qui lui est fournie par un prestataire, il doit s’enquérir auprés de son
fournisseur des caractéristiques de 1’eau de mer fournie, pour éventuellement compléter le traitement
en fonction de 1’utilisation qu’il veut en faire.

3 - Entretien et surveillance

Prévoir un nettoyage et une désinfection des équipements de stockage de I’eau de mer propre dans le plan de
nettoyage et désinfection (voir BPH 2.7 - Nettoyage et désinfection)

L’application du procédé de traitement de I’eau est surveillée par du personnel compétent (contrdle visuel
turbidité par exemple) (voir § 1 - Surveillance des mesures de maitrise dans le chapitre MNG 2.5 -
Conformité des produits).

L’efficacité de ce traitement est régulicrement vérifiée (mesure de la turbidité, germes indicateurs d’hygiéne
(Escherichia coli), par exemple) (voir § 4 Vérification de I’efficacité des mesures mises en place dans le
chapitre MNG 2.3 - Validation, vérification et amélioration du systéme).

' Sil’eau de mer propre est fournie par un prestataire, ¢’est a lui qu’incombe cette responsabilité. Cela ne dispense par
le professionnel utilisateur de cette eau de mer propre d’appliquer sa propre surveillance, en demandant par exemple au
fournisseur d’eau de mer propre les résultats de ses surveillances (voir le chapitre relatif aux achats (BPH 1).
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3.1.1 Recommandationsdel'AFSSA pour la mise en place de regles hygiéniques
d'utilisation de |'eau de mer propre pour la manipulation des produits de la péche
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ANNEXE IV - CLASSEMENT PRPO - CCP

Identification du danger
Détermination de la valeur acceptable

Evaluation du danger
Effet sur la santé, Fréquence

Danger a maitriser

e respect des bonnes pratique
d'hygiene (BPH/PrP) est-il
suffisant pour assurer la maitrise
du danger ?

Pas besoin de mesures de
maitrise spécifiques au dela
des BPH/PrP

ur I'ensemble des étapes du
procédé, une combinaison de
mesures de maitrise permet-elle la
maitrise du danger a un niveau
acceptable ?

A cette étape compte tenu du
procédé appliqué le danger doit-il
étre maitrisé (dérive possible du
procédé, ...) ?

Une étape ultérieure permet-elle
d'éliminer ou de ramener ce danger a
un niveau acceptable ?

A cette étape, pour cette mesure,

Mesures de maitrise a définir
ou revoir le procédé ou le produit

Pas besoin de mesures
de maitrise spécifiqgues au
dela du procédé appliqué

Pas besoin de mesures
de maitrise spécifiques a
cette étape

est-il possible de définir une limite
itique pour le danger considéré 2

Oui

Mise en place d'une mesure de
surveillance permettant de
s'assurer que la mesure de
maitrise a été appliquée et

atteint I'objectif attendu

Mise en place d'une mesure de
surveillance permettant de
s'assurer que la mesure de

maitrise a été appliquée
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ANNEXE V - DETERMINATION DU TRAITEMENT THERMIQUE DE
STERILISATION

(D’aprés documents du CTCPA - Centre Technique pour la Conservation des Produits Agricoles)

1 - Valeur stérilisatrice

L'intensité du traitement thermique de stérilisation s'exprime sous la forme d'une Valeur Stérilisatrice (V.S.)
Fo appliquée au point le plus froid du produit. Elle doit étre suffisante pour assurer la stabilité biologique du
produit a température ambiante. Elle est exprimée en équivalent temps (minutes) passé a 121,1°C.

La valeur stérilisatrice minimale requise pour la destruction du Cl botulinum est Fo = 3. Cette valeur
correspond 4 la réduction de 10'> du nombre de spores de cette bactérie. En pratique cette valeur minimale
Fo est souvent plus élevée car elle doit pouvoir assurer la destruction de germes non pathogenes
thermorésistants pouvant altérer le produit comme certains Bacillus.” Elle dépend aussi de la charge
bactérienne initiale par unité de conditionnement en flore sporulée thermorésistante. Pour évaluer la valeur
Fo minimale, il faut bien évaluer la charge microbienne initiale et la contamination du produit tout au long de
la chaine de fabrication. Cette évaluation doit étre faite par un personnel compétent ayant une bonne
connaissance du produit.

2 - Les facteurs intervenant dans le calcul des baremes

Les facteurs a prendre en compte sont :

- les caractéristiques du produit incluant la viscosité et la taille des particules qui influent sur le type de
comportement thermique (échauffement par convection ou par conduction),

- le pH du produit,

- les caractéristiques du conditionnement,

- la masse de produit au remplissage,

- la hauteur de 1’espace libre, (dans le cas de stérilisateurs avec rotation ou agitation)
- la température initiale minimum,

- le type de stérilisateur,

- le temps de montée en température (C.U.T.),

- les conditions de refroidissement,

- la vitesse des convoyeurs pour les stérilisateurs continus.

Ces facteurs doivent figurer sur les documents relatifs a la détermination du baréme.

Il convient de vérifier a nouveau la valeur stérilisatrice ou pasteurisatrice atteinte en cas de modification de
I’un de ces facteurs

3 - Détermination des baremes pour les produits acides ou

acidifiés
La plupart des bactéries, et tout particulieérement Clostridium botulinum, ne peuvent pas proliférer dans un
milieu de pH inférieur a 4,5. Par ailleurs la résistance a la chaleur des levures, moisissures et formes non
sporulées des bactéries est faible. Ces micro-organismes ne survivent pas en général a un chauffage

correspondant & 10 minutes a la température de 80°C. Ces produits de pH inférieur a 4,5 pourront subir un
traitement thermique de stérilisation a 100°C voire a des températures légérement inférieures.

Dans la plupart des cas, en pratique, la stabilité biologique est acquise lorsque la température au point le plus
froid a atteint 85°C.

Le baréme est déterminé a partir des relevés de température avec pour objectif d’atteindre 85°C au point le
plus froid du produit.

Pour les produits acides ou acidifiés la proportion solide / liquide doit étre précise, car ce peut étre un facteur
de variation du PH, qui est mesuré sur un broyat du contenu.
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Pour les produits naturellement peu acides mais dont le pH est abaissé au-dessous de 4,5 par I’addition d’un
liquide de couverture acidifié par un acide alimentaire, il est important de définir les conditions
d’acidification avant la détermination du baréme et d’effectuer les mesures dans les mémes conditions
d’acidification.

4 - Méthodes pour la détermination des baremes
(D’aprés documents du CTCPA)
a) - Principe

Pour déterminer un baréme de stérilisation, il est appliqué au systéme produit-conditionnement, un traitement
thermique a la température de chauffage choisie (température la mieux adaptée au produit en fonction du
degré de cuisson souhaité). Les autres conditions de stérilisation doivent étre respectées (rotation éventuelle
des récipients, nature du fluide chauffant, contre pression).

L’évolution de la température interne du produit est mesurée en fonction du temps pour les conditions les
plus défavorables :

- point le moins chauffé a l'intérieur du récipient (souvent le centre géométrique pour les boites rondes)
- taux de remplissage le plus élevé susceptible d’étre rencontré en fabrication.

Les barémes sont déterminés a partir de ces relevés de température. La figure ci-dessous montre 1'évolution
de la température a l'intérieur d'un récipient soumis a un traitement thermique.

Bareme de stérilisation en autoclave discontinu
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b) - Matériel utilisé

Les relevés de température sont réalisés a l'aide de sondes thermométriques reliées & un appareil
d'enregistrement (sondes thermocouples, sondes Pt 100) ou des capteurs autonomes embarqués dans le
récipient. Ce dispositif de mesure doit étre fiable et étalonné. La précision de la mesure de la température
doit étre inférieure a 0,5°C. L'homogénéité des températures de l'enceinte de chauffage doit étre vérifie au
préalable.

¢) - Méthode semi analytique (Méthode de Ball)

Le principe de cette méthode consiste a traiter les informations sur l'allure de montée en température du
produit pour en tirer graphiquement ou au moyen d’un logiciel de calcul les caractéristiques thermiques
propres au produit conditionné (fh et j)* indépendantes de la température de traitement.

Pour appliquer cette méthode il faut que la montée en température de 1’autoclave (CUT) lors de
I'expérimentation soit courte par rapport a la durée du palier.

Il convient de vérifier par un test dans les conditions réelles de temps et température tout baréme calculé par
simulation.

A défaut le baréme sera établi en considérant I’empilement de conditionnements le plus défavorable
susceptible d’étre rencontré en pratique
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.Lors de I’acquisition d’un nouvel appareil il est recommandé d’effectuer ou de faire effectuer par un
organisme compétent une cartographie précise des températures afin de vérifier qu’elles sont réparties de
fagon homogeéne dans l'ensemble de l'enceinte de stérilisation, ceci dans les conditions habituelles
d’utilisation et avec les plans de chargement utilisés en production. Ces données sont conservées et archivées
par l'exploitant.

Toute modification du matériel ou de I’alimentation en fluides peut faire varier notablement les
performances ; il est alors recommandé de refaire une cartographie
D'autres méthodes par simulation peuvent étre utilisées.

* La valeur fh caractéristique du couple récipient-produit exprime globalement la vitesse de pénétration de
chaleur a cceur du produit.

La valeur j qui n'est fonction en théorie que de la nature du produit lui-méme définit le caractére plus ou
moins convectif ou conductif de la pénétration de chaleur lors du chauffage.

d) - Calcul de la valeur stérilisatrice Fo par la méthode de Bigelow

La formule de Bigelow tirée des lois de destruction thermique des spores permet de calculer dans le cas de

. . \ , . zZ ’ JOR: B . 14
traitement thermique a temperature variable une valeur F 7. représentant la valeur stérilisatrice cumulée.

Dans le cas de la stérilisation, la valeur stérilisatrice totale est la somme des valeurs stérilisatrices partielles
calculées dans un intervalle de temps suffisamment court.

v - 1211 n Td) = 1211
1Q 1Q . ~ 10 .
. =10 ' dt _ZO 10 x At
a

La précision du calcul est d'autant meilleure que t est petit : en pratique t peut aller de 15 s a 3 min. selon
I'évolution de la température.

Exemples de barémes thermigues de stérilisation

Les barémes ci-dessous ne sont donnés qu’a titre d’exemples. Leur utilisation, sans validation, dans une
entreprise, avec des matériels et dans des conditions différentes ne garantit pas un produit str.

Typede

Produit A Caractéristiques du baréme
stérilisateur

T® entrée (initiale) : environ 25 ° C
Ruissellement d’eau | T° sortie : environ 60 ° C
surchauffée Baréme : 35 minutes a4 116 ° C

VS =8

Sardines a I’huile (115g)

T® entrée (initiale) : environ 25 ° C
Ruissellement d’eau | T° sortie : environ 60 ° C
surchauffée Baréme : 35 minutes a4 116 ° C
VS=14

Filets de sardines a I’huile (110 g)

T® entrée (initiale) : environ 25 ° C
Ruissellement d’eau | T° sortie : environ 60 ° C
surchauffée Baréme : 30 minutes a 116 ° C

VS =7

Magquereaux moutarde (169g)
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Produit

Typede
stérilisateur

Caractéristiques du baréme

Thon entier a I’huile
Y2 B (d=83 mm x h=42 mm)
200 g (140 g poisson a I’ouverture)

Horizontal, statique,
a vapeur saturante

T® entrée (initiale) : 21° C

T® sortie : environ 50 ° C
Temps de montée : 15 minutes
Baréme : 80 minutes a 117° C
VS (hors refroidissement) : 16,5
VS (avec refroidissement) : 19,1

Filets de maquereaux marinés au
vin blanc ¥4 PL
175 g (120 g poisson a I’ouverture)

Ruissellement d’eau
surchauffée

T° entrée (initiale) : 11°C

T® sortie : environ 50 ° C
Temps de montée : 11 minutes
Baréme : 30 minutes a 121° C
VS (hors refroidissement) : 21,9
VS (avec refroidissement) : 24,5

Rillettes de thon (125 g)
Boite tronconique

Me¢élange air /
Vapeur

T® entrée (initiale) : 4°C

T® sortie : environ 50 ° C
Temps de montée : 15 minutes
Baréme : 55 minutes a 117° C
VS (hors refroidissement) : 8,9
VS (avec refroidissement) : 10,4
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ANNEXE VI - RECOMMANDATIONS POUR L'UTILISATION DES
AUTOCLAVES ET STERILISATEURS

(D’aprés documents du CTCPA)

1 - Autoclaves statiques discontinus (verticaux et horizontaux)

Il est trés important que le fluide chauffant, eau ou vapeur, puisse circuler de fagcon homogene entre les
récipients et en balayer toute la surface de facon a les soumettre tous au méme traitement thermique de
stérilisation. A cette fin, il est recommandé que les boites, les bocaux, les sachets... ne soient pas empilés les
uns sur les autres : ils peuvent étre séparés par des intercalaires perforés. Le diamétre et le nombre de
perforations doivent étre suffisants pour que la circulation des fluides chauffants soit convenablement
assurée entre les récipients. A défaut le baréme sera établi en considérant I’empilement de conditionnements
le plus défavorable susceptible d’étre rencontré en pratique

Lors de I’acquisition d’un nouvel appareil il est recommandé d’effectuer ou de faire effectuer par un
organisme compétent une cartographie précise des températures afin de vérifier qu’elles sont réparties de
fagon homogeéne dans l'ensemble de l'enceinte de stérilisation; ceci dans les conditions habituelles
d’utilisation et avec les plans de chargement utilisés en production. Ces données sont conservées et archivées
par l'exploitant.

Toute modification du matériel ou de I’alimentation en fluides ‘peut faire varier notablement les
performances : il est alors recommandé de refaire une cartographie

a) Appareils fonctionnant sous pression de vapeur

Pendant la montée en température, la purge principale doit rester entierement ouverte pour désaérer
complétement le milieu chauffant. La pression d’alimentation de vapeur, la température a atteindre et le
temps minimum avant de fermer la purge principale doivent étre documentés et enregistrés.

Pendant la stérilisation, les condensats formés doivent étre évacués. Ceci peut étre obtenu par 'ouverture
permanente d'une petite purge située a 1’opposé de I’admission d’air ou par la fermeture partielle de la purge
principale.

Les purges situées sur les puits extérieurs ou sont logés les capteurs de températures doivent rester ouvertes
pendant toute la durée du traitement thermique de stérilisation.

En aucun cas, on ne doit maintenir toutes les purges fermées pendant le traitement thermique de stérilisation.

Lorsque les autoclaves sont équipés de répartiteurs de vapeur et de répartiteurs d'eau, il faut vérifier que
ceux-ci ne sont pas bouchés ou inopérants.

b) Appareils fonctionnant par immersion

Le bon fonctionnement du systéme de circulation de I’eau (pompe, air comprimé), et le niveau d’eau doivent
étre visibles.

¢) Appareils fonctionnant par aspersion d’eau surchauffée.

Le bon fonctionnement de la pompe assurant la circulation d’eau doit étre visible en permanence ; les
répartiteurs d’eau doivent étre maintenus propres de fagon ce que le débit nominal d’eau soit assuré sur toute
la longueur de 1’autoclave.

d) Appareils fonctionnant sous pression avec un mélange air - vapeur

Le dispositif assurant le mélange air - vapeur doit étre congu pour que le mélange air - vapeur circule sans
former de poches "froides". Son bon fonctionnement doit étre visible en permanence.
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2 - Autoclaves rotatifs discontinus

Pour ces autoclaves, il faut suivre les mémes recommandations que pour les autoclaves statiques.

La vitesse de rotation du tambour ou des paniers est contrdlée régulierement pour étre ajustée si nécessaire.
La vérification doit se faire paniers chargés.

L'utilisation d'un compte tours enregistreur est recommandée. Ce dernier doit étre vérifié périodiquement par
chronométrage.

Le positionnement des récipients dans les paniers étant fondamental pour I'utilisation de ces appareils, il faut
définir un plan de chargement et s'assurer de son bon respect par les utilisateurs.

3 - Stérilisateurs continus

11 existe de nombreux types de stérilisateurs continus fonctionnant selon différents principes (hydrostatiques,
rotatifs...). Il convient de suivre les recommandations particuliéres données par les constructeurs notamment
en ce qui concerne la mise en marche du stérilisateur (mise en température, en pression, vérification des
différents paramétres).

La vitesse des convoyeurs est vérifiée périodiquement. L'utilisation d'un compteur enregistreur est
recommandée.

En cas de panne ou de dysfonctionnement du stérilisateur (baisse de pression, panne électrique, blocage des
convoyeurs...), une procédure écrite doit définir la fagon dont sont isolés les récipients qui n'ont pas de ce fait
subi un traitement thermique de stérilisation normal.

Pour les appareils congus pour effectuer des traitements thermiques a des températures inférieures a 100°C
dénommés communément "pasteurisateurs"”, il est recommandé de vérifier ou de faire vérifier par un
organisme compétent que la répartition de la chaleur est homogene dans I'ensemble de I'appareil. Ces
données sont conservées par I’exploitant.

Pour les appareils assurant le traitement par aspersion d'eau, les buses d'aspersion sont vérifiées
périodiquement pour s'assurer qu'elles ne sont pas bouchées.

Exemple deregistre de conduite d*autoclaves (Source CTCPA)

Date

N° de l'autoclave

Produit

Marquage

Format

Nombre de récipients

Température
Baréme a appliquer
Temps

Température initiale du produit

Température initiale autoclave

Heures de - Fermeture de 1'autoclave
- Début du baréme
- Fin du baréme
- Sortie de panier

Pression en cours de stérilisation

Température du palier de stérilisation lue au
thermometre

Nom de l'autoclaviste avec signature

OBSERVATIONS
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ANNEXE VIl - CONTROLE DES FERMETURES

(D’aprés documents du CTCPA)

Des controles réguliers des fermetures des récipients doivent étre effectués pendant la production pour
déceler les éventuels défauts d'étanchéité. A intervalles suffisamment rapprochés pour garantir une fermeture
conforme, des contrdles des sertis ou du systeme de fermeture pour les autres types de récipients utilisés
doivent étre réalisés. Ceux-ci doivent s'effectuer selon un plan de contrdle défini a I'avance. La fréquence des
contrdles doit tenir compte du type de récipient, du type de machine et de son entretien. Une maintenance
préventive des appareils de fermeture bien réalisée peut permettre d'abaisser la fréquence des contréles.

Un contréle doit étre effectué a chaque démarrage de ligne et a chaque changement de format, aprés un
enrayage, un nouveau réglage ou une remise en marche aprés un arrét prolongé de la machine effectuant la
fermeture. Toutes anomalies et actions correctives doivent étre consignées et enregistrées.

Ces controles doivent étre pratiqués par une personne compétente, avec enregistrement des résultats a
intervalles suffisamment rapprochés pour chaque téte de sertissage, ou de fermeture, afin de maintenir la
qualité de cette derniére.

La taille de I'échantillon et la fréquence des prélévements sont déterminés en fonction du type de production
(récipient et cadence), selon une procédure déterminée préalablement et selon les dispositions de 'assurance
qualité.

La fréquence des contrdles doit étre suffisante pour permettre de suivre I’évolution :

- desréglages du matériel,
- du contenant, voire de I’emboitage.

Toutes les observations appropriées doivent étre consignées.

1 - Contréle des sertis des récipients métalliques - Cas des boites
rondes

L'étanchéité des sertis des récipients métalliques est assurée si trois parametres essentiels sont satisfaits
simultanément.

Ces paramétres sont :

- le serrage du serti
I'engagement des crochets
- la compacité du serti

Le serrage du serti est apprécié par I'étendue des ondulations sur le crochet de fond décortiqué.

Les deux autres parametres sont des critéres dimensionnels qui sont évalués en utilisant I'une des méthodes
suivantes :

- par mesure sur projection en projetant sur écran une section perpendiculaire du serti non décortiqué
- par mesure apres décorticage en utilisant directement un micrometre et un pied a coulisse.

Dans le plan de contrdle de la qualité d'un serti on distingue les examens et mesures externes (avant
décorticage et avant coupe) de ceux effectués en projection et sur décorticage.

1.1 - Examen et mesures externes :

1.1.1 Examen visu€

Il sert a vérifier les défauts accidentels sur I'ensemble du pourtour (faux serti, patinage...). Il doit étre effectué
de fagon réguliere sur les lignes de fabrication. L’intervalle entre deux examens ne devrait pas étre supérieur
a 30 minutes.
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1.1.2 Mesuresexternes:

Sont mesurées :

- la hauteur du serti (Hs) au moyen d’un micrométre a serti ou d'un comparateur associé a un montage
de mesure.
- la profondeur de la cuvette (Pc) au moyen d'un comparateur monté sur une régle.

- la hauteur de boite sertie au moyen d'un pied a coulisse ou d'un comparateur associé a un montage de
mesure.

- I'épaisseur de serti (Es) au moyen d'un micrométre a serti ou comparateur avec montage adapté.

Certaines mesures sont a réaliser principalement lors du réglage de la sertisseuse (profondeur de cuvette,
hauteur de boite sertie, notamment).

Source Institut Appert

1.2 - Examen et mesures internes

Aprés décorticage, la présence et I'amplitude des ondulations sur le crochet de fond sont évaluées. Pour
I’interprétation des résultats obtenus il convient de se référer aux recommandations du fournisseur :

- si lavaleur du taux d'ondulation est supérieure aux préconisations du fournisseur (en général 25
a 30%) la sertisseuse doit étre arrétée immédiatement pour réglage ;

- "quand un ou plusieurs des paramétres sont hors tolérance, des dispositions particuliéres doivent
étre prises sur le lot concerné : étude bactériologique, étanchéité des sertis, ....

1.3 - Mesures sur projection.
Les mesures se font en projetant sur écran une section perpendiculaire du serti non décortiqué.
Pour que les mesures soient satisfaisantes il faut :

- une découpe nette au moyen d'une scie a serti évitant bavures, déformations et échauffements
excessifs,

- /un appareil de projection de qualité, vérifié réguliérement.
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On mesure directement les grandeurs relatives aux parameétres critiques :

- "croisure réelle" Cr

- fond de crochet de corps  Ci

- fonds de crochets Fc
On calcule le % "calage de crochet de corps" %
C

On mesure aussi les parameétres recommandés suivants :

- crochet de corps Ce
- crochet de fond Cf
- hauteur de serti Hs

Pour les boites rondes, les coupes de serti & examiner doivent étre pratiquées en-deux ou plusieurs endroits
du serti.

1.4 - Mesures sur décorticage.

Le calcul des paramétres critiques nécessite de mesurer a l'aide d'un micrometre a serti, d'un comparateur
associé¢ a un montage de mesure, ou au moyen d'un pied a coulisse :

- lalongueur du crochet de corps Cc
- lalongueur du crochet de fond Cf

Il faut également mesurer, en dehors de la zone du serti, a I'aide d'un micromeétre ou d'un palmer :

- I'épaisseur du corps Ec
I'épaisseur du fond Ef

11 faut ensuite calculer le pourcentage de recouvrement en appliquant la formule :

Cc+ Cf + Ef — Hs
Hs - 2Ef — Ec

%R =

x 100

Cette formule % R ne tient compte ni des épaississements du métal qui existent a la base et au sommet du
serti, ni de l'espace occupé par le joint au sommet du serti.

On calcule ensuite 1'écart entre crochets Cc - Cf.

Pour les boites rondes, les mesures indiquées doivent €tre faites en trois | Pour les boites de forme,
endroits sur le pourtour du serti a environ 120° I'un de l'autre, le point de | Jes découpes de sertis se
jonction avec le montage étant exclu; une attention particuliere doit | feront sur les cotés et sur
cependant &tre apportee au point de jonction du moulage dans le cas de boites | yn angle, au moins.

non soudées électriquement.

Ces controles sont effectués au minimum 2 fois par poste de travail en fonctionnement continu des lignes ou
au minimum toutes les 4 heures.

11 faut respecter strictement les instructions du fournisseur de boites et du fabricant de la sertisseuse lors de
I'évaluation des résultats obtenus par I'une ou I'autre méthode.

Les boites non rondes, dites "de formes", releévent de spécifications particulieres indiquées par le fournisseur
de boites. Ces spécifications doivent étre suivies pour que les mesures et examens appropriés soient effectués
aux endroits critiques.

2 - Contrdle des fermetures des pots de verre

11 existe de nombreux types de fermetures pour les pots en verre (a agrafage, a vis...). Il convient de suivre
attentivement les instructions du fournisseur notamment pour la valeur du vide final et le serrage des
capsules a vis. Dans le cas des capsules métalliques, la concavité du panneau ou bouton rentré est contrdlée
si possible de fagon automatique en ligne.

Néanmoins un contrdle visuel non destructif doit étre pratiqué toutes les 30 minutes de fabrication continue.
Les contrdles destructifs sont réalisés au minimum une fois toutes les 4 heures.
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Pour les controles a effectuer sur les capsules aprés fermeture, on peut se reporter aux "Conseils pour la
bonne utilisation des pots industriels en verre et des capsules métalliques" édités par 1'Association pour
I'étude et I'emploi des larges ouvertures en verre.

3 - Contrble des thermosoudures des récipients souples et semi-
rigides
Des essais et des contrdles visuels appropriés doivent étre effectués par un personnel compétent a des

intervalles suffisamment rapprochés afin de garantir une étanchéité parfaite et réguliere'des soudures.

La résistance d'une soudure peut diminuer aux températures élevées de la stérilisation. Il est important que
ces soudures présentent uniformément la résistance nécessaire avant le passage dans les stérilisateurs.

Des petites fuites ou des défauts mineurs de la soudure susceptibles d'entrainer une perte d'étanchéité du
récipient peuvent étre aggravées par des contraintes physiques lors de la stérilisation et permettent une
recontamination microbienne aprés stérilisation.

La résistance et 1'épaisseur des thermosoudures peuvent étre maitrisées par le réglage de la température de
soudure, de la pression et du temps de soudure.

L'étanchéité des soudures peut étre contrélée de plusieurs mani€res notamment par pression d'éclatement ou
par des mesures de leur épaisseur.

Il appartient aux fabricants de ces récipients d'indiquer les méthodes les mieux appropriées pour leur
contrdle.
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ANNEXE VIl - CONTROLE DU TRAITEMENT THERMIQUE DE
STERILISATION

(D’aprés documents du CTCPA)

Le responsable des fabrications doit étre en mesure d’apporter la preuve de I’efficacité du (ou des) baréme(s)
de stérilisation. Ces éléments de preuves doivent étre conservés pour étre présentés aux agents de contrdle.

Les barémes déterminés expérimentalement doivent étre contrdlés et validés. Cette validation doit étre
effectuée soit par un laboratoire spécialis€ ou par du personnel qualifié et expérimenté, apte a juger de
l'efficacité d'un traitement thermique de stérilisation. Il doit bien connaitre les méthodes de mesure et de
calcul pour la détermination des barémes, le procédé de fabrication, le produit et les risques de
contamination.

Deux types de contrdles peuvent étre utilisés :

- contréle en ligne
- contrdles a posteriori.

1 - Contrdle en ligne

Il permet de visualiser en continu pendant un cycle de stérilisation la valeur stérilisatrice obtenue a cceur du
produit.

Il existe des appareils comprenant des sondes thermoélectriques (thermocouples cuivre-constantan,
couramment utilisés) reliées par cable a une unité d'acquisition qui calcule automatiquement la valeur Fo
(généralement par la formule de Bigelow). Relativement simples d'utilisation, ces appareils permettent un
contrdle fiable si les conditions de mesure sont bien respectées.

Il est conseillé de tester, par cycle, au moins 2 ou 3 récipients en y placant une sonde intérieure. Il faut
choisir I'emplacement de ces récipients a l'intérieur de 1'autoclave de fagon qu'ils subissent le traitement dans
les conditions les plus défavorables au point le plus froid dans I'autoclave. Il est également nécessaire de
compléter ces mesures avec au moins une sonde de mesure de la température ambiante de 1’autoclave.

En fin de cycle, il suffit de controler que la Fo obtenue est bien égale ou supérieure a I'objectif fixé au
moment du calcul du baréme de stérilisation.

2 - Controles a posteriori

Diverses méthodes de controle a posteriori peuvent étre utilisées, notamment :

2.1 - Contrdle par relevés de température :

Pour certains autoclaves ou stérilisateurs ou il est impossible d'obtenir un relevé de température en ligne, le
contrble s'effectue a posteriori a partir de relevés de températures effectués par des capteurs a mémoire
embarqués, totalement autonomes. Une liaison informatique permet de programmer le capteur puis, apres
traitement, de lire les données emmagasinées par celui-ci.

2.2 - Controle par méthode biologique :

La valeur stérilisatrice acquise peut étre évaluée par une méthode biologique basée sur la cinétique de
destruction des spores d'un bacille thermorésistant non pathogeéne (Bacillus stearothermophilus). Une
suspension de spores de concentration connue est répartie dans des tubes capillaires fermés hermétiquement.
Les tubes capillaires sont placés a l'intérieur du produit avant conditionnement et subissent toutes les étapes
de stérilisation dans le systéme conditionnement/produit. Aprés traitement thermique de stérilisation les
capillaires sont récupérés et les spores revivifiables sont dénombrées.

2.3 - Controle par des tests d'incubation :

cf. ci-aprés : contrdle de la stabilité.
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3 - Contrble de la stabilité

3.1 - Méthode

Ce contrdle consiste & incuber plusieurs récipients d'un méme lot ayant subi le traitement thermique de
stérilisation défini expérimentalement 7 jours a 37°C (norme NF V08-408), ou 10 jours a 35°C ou toute autre
combinaison équivalente et 7 jours a 55°C".

Dans le cadre des vérifications pratiquées par le professionnel, le contrdle de la stabilité biologique des
produits se fait par étuvage d’un échantillon issu de chaque lot pendant 7 jours a 37°C £ 1°C et 7 jours a 55°C
+ 2°C. Le défaut de stabilité biologique a la température de 37°C doit entrainer la consignation du lot
correspondant. Des procédures spécifiques d’actions correctives doivent étre prévues.

L'é¢tuvage a 55°C doit étre considéré comme un indicateur de la qualité hygiénique du produit. Le défaut de
stabilité biologique a 55°C doit conduire le responsable de la fabrication a prendre les mesures correctives
nécessaires pour améliorer I'hygiéne des fabrications.

A l'issue de ces épreuves, aucun bombement ou fuitage ne doit étre constaté. La variation du pH entre les
unités étuvées et les unités non étuvées témoins laissées a la température du laboratoire pendant les durées
précitées, cette température devant étre cependant inférieure a 25°C, ne doit pas dépasser 0,5 unité.

Une appréciation de la variation de la flore microbienne par examen microscopique direct entre unités
étuvées et non étuvées est effectuée pour tout écart de pH supérieur a 0,5 unité.

3.2 - Echantillonnage

Le contrdle de la stabilité du produit fini est un élément indispensable des procédures de vérification que les
opérateurs doivent mettre en place en application des mesures décrites dans le présent guide et des principes
du systtme HACCP, préconisé dans la réglementation. Dans le cadre de la définition de leur plan de
contrdle, le plan d'échantillonnage est préétabli en tenant compte de la confiance en la maitrise des procédés
(existence d’un systéme d’assurance qualité, par exemple) et en fonction du risque estimé. Ce plan est
renforcé en cas de déviations constatées.

Dans la pratique, 1’épreuve d’incubation réguliére renseigne sur les dérives éventuelles ; par contre, lors
d’une étude particuliere, les regles statistiques doivent étre utilisées pour déterminer le nombre
d’échantillons a incuber.

Voir chapitre MNG 2.5

"Dans certains cas (gros boitages) il peut étre nécessaire de prolonger de 3 jours les temps d’incubation a 37°C et 55°C.
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ANNEXE IX FICHE ABVT IFREMER

L'ABVT Ifremer

Département Valorisation des Produits

TMA

L'ABVT (azote basique volatil total) est un critere utilisé pour évaluer l'altération des produits de la mer.
< ;MA C'est la traduction analytique de l'odeur ammoniaquée susceptible de se dégager d'un poisson.

oty RNH2 L'ammoniaque, les di et triméthylamines ainsi que les amines de faible poids moléculaire
7~ résultant de la dégradation des protéines constituent I'ensemble de ces bases volatiles.

Le respect d'un protocole de mesure standardisé est essentiel pour la fiabilité
des résultats, le principe de la méthode officielle européenne est le suivant.

@, M¢éthode de mesure

I'ABVT ( bases volatiles totales)
10 minutes est titré par un acide

de distillation

réfrigérant \1/

‘ i_ 100 ml distillat acide de

chair de poisson )
homogénéisée filtration
+

cide broyage »
’%,,,\ générateur
t de vapeur
i |

tube de distillation a !
positionner sitot 1'ajolt I

titration

extrémité du ABVT
condenseur

s _,"\'\ solution d'acide borique
[_‘_)_ qui "piege" 'ABVT
Extraction des bases volatiles Entrainement a la vapeur Titration

intercalibration et vérification a partir de conditions standardisées
solution standard de NH4CL

de la solution basiqu

extrait acide

extrait acide +

. . 5 40 . .
conservation 7 jours a 4°C solution basique

le résultat d'ABVT s'exptiine en mg d'azote / 100g

®,. Domaine d'application et Interprétation

( Poissons crus - filets - darnes

L'ABVT reste stable pendant les premiers jours de conservation sous glace,
puis évolue suite au développement microbien. L'évolution de son taux est
liée a 1'altération du poisson en fonction des especes concernées. /-‘

valeurs limites en ABVT
pour les espéces suivantes f

valeurs de rejet pour

la consommation Le critére est applicable
a la chair de poisson cru,
non transformée, issue
de poisson entier, de filet
ou de darne.

25 mg% { Sébastes

30 mg% {Pleuronectida \

sauf flétan

'Saumon (saimo salar
35 mg% Merlucidae
Gadidae

10 4" Reglement (CE) n°2074/2005

15 jours
Evolution de 'ABVT de poissons entiers sous glace

J Poissons en conserve, cuits, fumés, cuisinés NON
Tout procédé de transformation modifie le taux d'ABVT ; les variations dépendent
des techniques utilisées et des paramétres appliqués.

Le critére ABVT n'est pas applicable aux produits transformés, poissons en conserve,
plats cuisinés, poissons fumés.

Monique ETIENNE - Laboratoire Qualité & Physico-Chimie
IFREMER - BP 21105 - 44311 Nantes - Mai 1998

Maquereau
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ANNEXE X|I — METAUX LOURDS ET POISSONS

1 - Capacité de bioconcentration des poissons
Capacités de bioconcentration de guelgues espéces marines
Source : INERIS / AFSSA / CNRS - Synthése OPECST (Rapport 261 (2000-2001)

Espéce cadmium plomb mer cure
- Poissons (en général) faible faible moyenne a forte
- Hareng/sardine faible faible faible
- Plie/sole faible faible moyenne
- Bar/roussette moyenne moyenne moyenne
- Espadon/thon moyenne moyenne forte

2 - Teneur en mercure des thonidés

Source : Etude [IFREMER pour la CITPPM - Bilan analytique Mercure dans le thon — Septembre 1993
(Monique ETIENNE, Joélle NOEL, Michel LUCON)
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EXEMPLE | - THON AU NATUREL EN POCHE

Il s*agit d’un exemple d’application d’une démarche d’analyse des dangers et de définition des mesures
de maitrise (PrPO et CCP) selon la démarche proposée par la norme ISO 22000-2005 (chapitre 7).

Cet exemple ne doit en aucun cas étre considéré comme une exigence a respecter (ou a recopier). Le
fabricant devra réaliser sa propre analyse en fonction des conditions réelles de sa production
(ingrédients, conditionnement, utilisation attendue, procédé de fabrication).

S’agissant d’un exemple, les éléments chiffrés indiqués dans les tableaux suivants devront tre adaptes
par les entreprises en fonction des produits fabriqués et de leurs procédés de fabrication.

1 - Programme prérequis

Respect des bonnes pratiques d’hygiéne décrites dans ce guide.
2 - Préparation a I’analyse des dangers

2.1 - Champ de I’étude

Production de thon albacore précuit au naturel, en poches plastiques de 1 kg, a partir de thon congelé
approvisionné directement a partir de thonier ou cargo (site industriel @ moins de 5 km du port de
débarquement).

2.2 - Equipe HACCP

Se basant sur le présent guide 1’équipe a été composée du responsable qualité (qui a en charge la sécurité
sanitaire des produits), du responsable des achats, du directeur de production et des responsables de ligne de
fabrication (établissement et validation du diagramme de fabrication), du responsable commercial de cette
ligne de produit.

2.3 - Description du produit

Matiéres premicres Thons albacore entiers congelés en saumure péchés dans 1’océan indien ou
I’océan atlantique (achats des produits a des thoniers ou cargos « évalués »)
débarqués dans un port situé a moins de 5 km de 1’usine.

Eau

Sel

Composition produit fini | Longe de thon précuite : 85 %
Eau salée (2,5 % de sel) : 15 %

Conditionnement Poches plastiques de 1 kg
Emballage Cartons pré-imprimés contenant 5 poches
Fabrication Précuisson en enceinte vapeur 100° C pendant 45 minutes pour atteindre 60°C

a cceur) avec refroidissement par aspersion (ramener la T° autour de 30° C)
Ensachage manuel

Stérilisation par autoclave en eau pressurisée (type Stériflow) avec une porte
d’entrée et une porte de sortie

T® entrée : environ 25° C

T® sortie : environ 50 ° C

Baréme : enceinte 50 minutes a 121° C pour avoir VS : > 10

2.4 - Utilisation attendue

Vente en conteneurs maritimes (1 mois de transport maritime) a des importateurs du marché européen en vue
d’approvisionner des collectivités, des restaurateurs, voire des transformateurs.
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2.5 - Diagramme de production

Achats divers
- gants
- huile de maintenance

Produits
divers

Réception
(b1}

Entreposage
(B2)

Thon albacore

Réception

(U]

()

Saumure

Réception
(1))
Stockage
(82)
Prémélange
($3)
Dilution
($4)
Pompage
(S5)
Chauffage
(S6)

\

@
3)
4)

Décongélation

)]

Eau de mer propre

Vapeur
(a partir d'eau potable)

Aspersion
d'eau potable

Pré tion d - Travail manuel
reparation des poissons sur table
©
Déchets

Dans les cales du bateau (thonier ou cargo)

Quai de débarquement {mise en conteneurs métalliques galvanisées)

Camion baché

Stockage dans les conteneurs métalliques gerbés
en chambre froides a < -12°C

Décongélation en salle spécifique par aspersion des conteneurs

avec de I'eau de mer propre non recyclée

Rejet eau

Les poissons décongelés sont retirés des conteneurs, mis sur des grilles et chariots,
aprées trongonnage éventuellement (selon la taille des poissons)

Poches

Déchets

Réception
(P1)

T < 30°C®

Stockage
(P2)

Déballage
(P3)

Ensachage
(10

Saumure ® 60° C

Scellage/Codage
12}

Détecteur de métaux
(13}

Pressage des poches
14}

Stérilisation
(16}

Refroidissement / Séchage
an

Décageage
(18)

Manuel

Dose par poche

Codage au jet d'encre:

Vrac

Ajout d'un témoin

AT Cartons
de stérilisation

Réception
(€1}

stockage

Eau surpressée

(€2}

Déballage
(C3)

T< 40°C*

Emballage / Codage
(19

Palettisation
(20)

Stockage
21}

Libération des lots
(22)

Codage des cartons
(5 poches par cartan)

‘ Préparation conteneurs / Expédition

Transport maritime

(24)

2.6 - Vérification sur site du diagramme

Diagramme vérifié par le

responsable de fabrication
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EXEMPLE Il - SARDINES A L'’ANCIENNE A L'HUILE D’OLIVE

11 s‘agit d’un exemple d’application d’une démarche d’analyse des dangers et de définition des mesures
de maitrise (PrPO et CCP) selon la démarche proposée par la norme ISO 22000-2005 (chapitre 7).
Cet exemple ne doit en aucun cas étre considéré comme une exigence a respecter (ou a recopier). Le
fabricant devra réaliser sa propre analyse en fonction des conditions réelles de sa production
(ingrédients, conditionnement, utilisation attendue, procédé de fabrication).

S’agissant d’un exemple, les éléments chiffrés indiqués dans les tableaux suivants devront étre adaptés
par les entreprises en fonction des produits fabriqués et de leurs procédés de fabrication.

1 - Programme prérequis

Respect des bonnes pratiques d’hygiéne décrites dans ce guide.

2 - Préparation a I’analyse des dangers

2.1 - Champ de I’étude

Production de sardines a 1’ancienne (avec arétes) a I’huile d’olive en boites % Club. Ce sont des sardines qui
sont frites a I’huile de tournesol avant d’étre mise en boites sous couverture d’huile d’olive et stérilisées.
Elles sont fabriquées a partir de sardines fraiches qui sont livrées @ I’usine en caisses sous glace, ou en cuves

d’eau glacée.

2.2 - Equipe HACCP

Se basant sur le présent guide 1’équipe a été composée du responsable qualité (qui a en charge la sécurité
sanitaire des produits), du responsable des achats, du directeur de production, du responsable commercial de

cette ligne de produit.

2.3 - Description du produit

Matiéres premi€res

Sardines fraiches de catégorie Extra ou A regues en caisses sous glace ou en
cuves d’eau glacée a partir de contrats avec des bateaux (bateaux ayant fait
I’objet d’une évaluation des pratiques)

Huile de tournesol pour la friture, fournisseur évalué et suivi

Huile d’olive vierge pour la couverture, fournisseur évalué et suivi

Sel

Composition produit fini

Sardines entiéres > 75 %
Huile d’olive : environ 20 %
Sel: 1%

Conditionnement Boites /4 Club en aluminium pré-imprimées
Emballage Cartons pré-imprimés contenant 20 boites
Fabrication Saumurage en bacs de saumure saturée pendant 2 h

Etetage — éviscération manuel

Séchage continu a air chaud (environ 40° C)

Friture a I’huile (120° C, 4 a 6 mn selon taille des sardines) et égouttage
Mise en boite manuelle et sertissage

Stérilisation par autoclave en eau pressurisée (type Stériflow) (une porte)
T° entrée : environ 25° C, T° sortie : environ 50 ° C

Baréme : enceinte 30 minutes a 120° C

2.4 - Utilisation attendue

Vente aux grossistes et magasins de distribution (tous types de consommateurs). Durée de vie < 60 mois
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2.5 - Diagramme de production

Achats divers
- gants
- huile de maintenance

Produits
divers

Réception
(D7)
Entreposage
(D2)

n

~N

Eau potable

Réception
(S1)

Stockage
(S2)

Eau potable

Eau potable

Huiles

Huile d'olive

AN

Huile de
tournesol

Réception
(H1)

Stockage
(H2)

Pompage
(H3)

Chauffage
(H4)

Air chaud
40° C

Huile de tournesol

M

Sardines
fraiches

Réception

()

Entreposage

(2)

Tri - Lavage

3)

Saumurage
“4)

S
Etétage-Eviscération

®)

Mise sur grilles

(6)

Séchage
)

I'huile

Friture &

Chambres froides £2°C

Rejet d'eau
Déchets

En bacs de saumure saturée
Renouvellement 8 h

Opération manuelle

Eau + déchets

Grilles inox & étageres
(poissons collets en bas)

Tunnel d'air chaud, en continu
T° des poissons < 40° C

Friteuse & bain  d'huile
(avec "couche d'eau "sous ['huile’)
Baina120°C (446 mn)

Refroidissement/Egouttage

Boites et couvercles

Réception
(B81)

Stockage
(B2)

Dépalettisation
(B3)

T°>60°C

Huile d'olive

Emboitage manuel

Transfert automatique avec retournement

(10)

(20 boites par carton)

Eau chaude (40° C)

détergent homologué

Sertissage
(12)

Lavage
(13)

Encageage
(15)

Stérilisation
(16)

Déchets

Rampe avec récupération
huile avec filtration

(B4)

Déballage des couvercles

}7

N° de lot
DLUO

Avec intercalaire
Témoin de stérilisation

Eau pressurisée

Refroidissement / Séchage
(17

‘ T° £40°C

Cartons
Réception
(C1)

stockage
(C2)

Déballage
(C3)

Codage des carton

‘ Décageage - Emballage - Codage L
(18) B

Palettisation
(19)

Stockage
(20)

Libération des lots
(21)

‘ Préparation commandes

'

Transporteur affrété

Chargement - Transport
(23)

2.6 - Vérification sur site du diagramme

Diagramme vérifié par le directeur de production.
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EXEMPLE Ill — SOUPE DE POISSONS

Il s*agit d’un exemple d’application d’une démarche d’analyse des dangers et de définition des mesures
de maitrise (PrPO et CCP) selon la démarche proposée par la norme ISO 22000-2005 (chapitre 7).

Cet exemple ne doit en aucun cas étre considéré comme une exigence a respecter (ou a recopier). Le
fabricant devra réaliser sa propre analyse en fonction des conditions réelles de sa production
(ingrédients, conditionnement, utilisation attendue, procédé de fabrication).

S’agissant d’un exemple, les éléments chiffrés indiqués dans les tableaux suivants devront étre adaptés
par les entreprises en fonction des produits fabriqués et de leurs procédés de fabrication.

1 - Programme prérequis

Respect des bonnes pratiques d’hygiéne décrites dans ce guide.
2 - Préparation a I’analyse des dangers

2.1 - Champ de I’étude

Production de soupes de poissons en bocaux de verre de 850 ml (fermeture twist-off) avec pose de manchon
plastique thermo rétractable sur la capsule (inviolabilité).

2.2 - Equipe HACCP

Se basant sur le présent guide 1’équipe a été composée du responsable qualité (qui a en charge la sécurité
sanitaire des produits), du responsable des achats, du directeur de production, du responsable commercial de
cette ligne de produit.

2.3 - Description du produit

Matiéres premiéres

Poissons frais (congre) en caisses plastique avec glagage

Ecarts de filets frais (poissons blancs) en caisses plastique avec glacage

Eau

Concentré de tomate en conserve appertisée

Huile de tournesol en flits

Vin blanc en fiits

Fécule de pomme de terre en sacs

Champignons déshydratés en sacs

Moules de Chine surgelées décoquillées conditionnée en sacs plastique et placée dans
des cartons

Epices (poivre, curry (contient de la graine de moutarde) et extraits d’épices, ardmes
naturels

Sel

Composition produit fini | Eau, congre et autres poissons (35 %), vin, moules, concentré de tomate,
champignon, fécule de pomme de terre, huile de tournesol, épices (poivre, curry
(contient de la graine de moutarde), sel, extraits d’épices, aromes naturels

Conditionnement Bocal verre 850 ml
Emballage Cartons pré-imprimés contenant 8 bocaux
Fabrication Eviscération, lavage, tranchage, broyage des congres, entrepos¢ moins de une

heure avant utilisation

Lavage des écarts de poissons frais avant utilisation

Moules déballes utilisée non décongelées

Réhydratation des champignons a I’eau chaude (65° C) puis mélange avec
ingrédients divers (vin, concentré de tomate, huile de tournesol, épices, sel,
épices et extraits d’épices, ardmes naturels
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Pesage des congres, écarts de poissons frais, moules décortiquées

Mise de tous les ingrédients et ajout d’eau (55 %) dans un cuiseur discontinu
(double paroi, chauffé par eau a 95° C) fermé, avec agitation par hélice ; durée
de cuisson 20 minutes (palier 90°C pendant 10 minutes)

Broyage partiel

Centrifugation

Réchauffage (80° C)

Mise en bocal

Capsulage (twist-off)

Lavage des bocaux (eau chaude > 70° C)

Stérilisation : produit & © > 60° C © a I’entrée du stérilisateur

Stérilisateur rotatif horizontal (5 tours/ mn) a eau chaude surpressée

Baréme : pallier a 117° C pendant 83 minutes

Refroidissement par eau traitée thermiquement et refroidie

Sortie du stérilisateur : bocaux a environ 55 °.C

Manipulation des produits T° < 40° C

2.4 - Utilisation attendue

Vente aux grossistes et magasins de distribution, vente directe par correspondance (tous types de
consommateurs). Durée de vie < 36 mois

2.5 - Diagramme de production

Voir diagramme page suivante

2.6 - Vérification sur site du diagramme

Diagramme vérifié¢ par le directeur de production.
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