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FEUILLET 1

Fondements de la sécurité sanitaire des aliments

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

Catégoriser les composantes de la qualité.

Enumeérer les notions clés de la sécurité sanitaire et décrire brievement les relations entre
elles.

Connaitre les facteurs responsables des risques d’intoxication.

Différencier I’'approche passée « obligation de moyens » par rapport a I'approche actuelle
« obligation de résultats » dans le cadre de la sécurité sanitaire des aliments.

MESSAGES CLES

1) La situation de la sécurité sanitaire des aliments

Les maladies d’origine alimentaire sont un probléeme important de santé publique et ont
de nombreuses conséquences, comme la mortalité des populations les plus sensibles
(enfants, nourrissons, personnes agees, etc.).

Ces intoxications sont en constante augmentation et chaque année de nouveaux risques
sont découverts. Cette augmentation de la prévalence est le fait de nombreux facteurs,
dont I’hygiene alimentaire et la présence de contaminants pouvant étre toxiques pour le
consommateur.

Ces risques peuvent étre largement diminués par I’application de regles d’hygiéne simples
et efficaces, et la mise en place chez tous les opérateurs de systemes de management de
la qualité sanitaire basée sur une analyse des risques.

2) La notion de qualité

La qualité est 'ensemble des caractéristiques d’un produit qui lui permet de satisfaire
le client. Cette notion de qualité n’englobe pas seulement les caractéristiques sanitaires
d’un produit (absence de pesticides...) mais également ses propriétés nutritionnelles,
organoleptiques, son éthique en production...

La sécurité sanitaire (qualité sanitaire) repose sur quelques notions clés : danger-risque,
hygiéne, produit, processus, chaine alimentaire, systeme et tracabilité.

3) L’évolution de la responsabilité des opérateurs dans la sécurité sanitaire

Auparavant, la sécurité sanitaire des alimentaires reposait sur un grand nombre de pres-
criptions (figurant dans des textes de loi) obligatoires a suivre. Le respect des prescrip-
tions devait garantir de produire sainement et surement. (obligations de moyens pour
garantir un résultat). L’'inspection était au cceur de ce systeme et dédouanait de toute
responsabilité le producteur s’il passait avec succes ces inspections.
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o L’'approche actuelle renverse les rdles de chacun.

o L’approche est non prescriptive et est axée sur la responsabilité des opérateurs qui ont
une obligation de résultats (objectifs sanitaires réglementés). Cela laisse une grande liber-
té aux professionnels sur lesquels repose I'essentiel de la maitrise.

o Elle place I’'analyse des risques au cceur du systéeme, les producteurs devant mettre en
place des systemes de management de la qualité sanitaire basés sur HACCP et I'auto-
contrble de leur pratique.

o Les standards privés actuels mis en place par les grands distributeurs reprennent de
nouveau le principe des prescriptions sans se baser sur une analyse du risque réel dans
le contexte du producteur, ce qui débouche sur une perte de cohérence entre réglemen-
tation et exigences commerciales.

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



FEUILLET 2

Principes généraux d’hygiéne des aliments

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

o Définir la notion d’hygiéne des aliments et nommer ses deux composantes.

o Enumérer les principes généraux d’hygiéne des aliments.

o Relier les principes généraux aux mesures d’hygiéne.

o Définir la notion de programme pré-requis (PRP).

o Décrire succinctement la méthode des 5 M.

o Décrire le rble des PRP au sein d’un systeme de management de la qualité sanitaire.

MESSAGES CLES

1) La définition de I’hygiene
o L’hygiene peut se définir comme les mesures et conditions nécessaires pour maitriser les
dangers et garantir le caractére propre a la consommation humaine d’une denrée alimen-
taire compte tenu de I'utilisation prévue.
o L’hygiéne des aliments a deux composantes :
- La sécurité des aliments qui garantit I'innocuité des aliments, I’absence d’effets né-
fastes pour la santé du consommateur quand ils sont consommés conformément a
I'usage auquel ils sont destinés.
- Lasalubrité des aliments concerne les caractéristiques intrinséques du produit (godt,
texture, odeur).

La salubrité et la sécurité doivent étre assurées a toutes les étapes de la chaine alimentaire.

2) Principes généraux de I’hygiéne des aliments

Le Codex Alimentarius énonce les principes généraux d’hygiene applicables tout au long de la
chaine alimentaire.

Au niveau de la chaine de production et des sites de conditionnement, ces principes généraux
concernent les mesures relatives a :

o I’hygiene du personnel (propreté corporelle, état de santé...) ;

o les conditions de production (salubrité des lieux d’exploitation...) ;
o les installations (propreté des équipements, des appareils...) ;

o la manutention, le transport et le stockage ;

o le contrdle des opérations (matiéres premieres, eau...) ;
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o les entretiens, nettoyage et gestion des déchets ;

o la formation du personnel ;
o la tracabilité.
o Les programmes pré-requis (PRP) constituent les mesures de maitrise qui ne sont pas

spécifiques a une étape de fabrication. Ce sont des mesures transversales (ex : mesures
d’hygiéne individuelle a respecter).

. Les PRP peuvent étre classés sous les termes suivants : bonnes pratiques agricoles
(BPA) , bonnes pratiques de fabrication (BPF)...

o Avant I'application de 'HACCP, I'entreprise doit avoir mis en place ses PRP. lls consti-
tuent le socle sur lequel reposent les mesures de maitrise spécifiques résultant de I’ana-
lyse des dangers (HACCP).

o Les mesures du PRP peuvent étre identifiées grace au diagramme d’Ishikawa (méthodes
des 5 M). Cette méthode consiste a passer en revue systématiquement les facteurs qui
interviennent dans I’hygiene du procédé : Matiere (premiere) — Main-d’ceuvre — Méthode
— Matériel — Milieu.

o L’élaboration et la mise en ceuvre de ces mesures tiendront également compte des régle-
mentations, des exigences des clients, des principes généraux du Codex Alimentarius,
des Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiéne.

o Les PRP s’inscrivent dans une démarche globale d’amélioration continue de type PDCA
(Plan-Do-Check-Act).

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



FEUILLET 3

Origine et nature des risques alimentaires

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

Connaitre les natures et origines de risques alimentaires.

Connaitre les seuils d’acceptabilité associés a chaque nature de risque.
Définir la notion de risque émergent.

Identifier les conditions menant a I’apparition d’un risque émergent.

MESSAGES CLES

1) Risques biologiques

Les risques biologiques sont liés a la contamination des aliments par des organismes
vivants souvent associés aux humains et produits crus.

Leur occurrence est liée avant tout a un manque d’hygiéne et salubrité, les matieres fé-
cales étant le principal vecteur.

Ces organismes sont composés de virus alimentaires, de bactéries (le plus important des
risques d’origine biologique), de moisissures, de levures, de champignons, de vers...

2) Risques physiques

lls ont pour origine soit des corps étrangers introduits involontairement dans un produit
alimentaire (verre, bois, pierres, métaux...) soit des objets naturels (arétes, éclats d’os...).

Dans les fruits et légumes frais, les risques sont essentiellement liés a la présence de
corps étrangers tels que terre, insectes, bois, excréments de nuisibles, morceaux de
cartons...

3) Risques chimiques

Les contaminants peuvent exister naturellement dans les aliments, y étre ajoutés pendant
leur traitement, migrer depuis les emballages ou méme se former durant la cuisson.

Les dangers chimiques peuvent se classer en 4 principales catégories :

- Lescomposés chimiques naturels (mycotoxines, allergenes, toxines de coquillage...).

- Les composés chimiques industriels (produits de I'agriculture, additifs alimentaires,
dioxines, etc.).

- Les composés et éléments toxiques (métaux lourds tels que Pb, Zn...).

- Les contaminants provenant de I'’emballage.

—/ I I N S I N e . N N N I S)



o La réglementation européenne a établi des critéres de sécurité harmonisés. Ces critéres
existent pour les risques biologiques et pour les risques chimiques. lls servent de ré-
férences pour les autorités en charge des contrbles et d’objectifs a atteindre pour les
opérateurs. lls définissent I'acceptabilité d’un produit ou d’'un procédé sur la base de
I’absence, présence de microorganismes, de teneur maximale (LMR), etc.

o Pour les risques physiques, il n’existe pas de réglementation européenne. Les seuils
considérés acceptables varient d’un secteur a I'autre, d’une industrie a 'autre...

o Un risque émergent est un probleme qui, dans le futur, peut poser un risque pour la
chaine alimentaire.
o Cerisque est lié a:
- une exposition significative a un danger non reconnu précédemment comme perti-
nent ;

- une exposition accrue a un danger connu ;
- une sensibilité accrue de la population a un danger connu.

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



FEUILLET 4

Préservation et conservation des fruits et Ilégumes

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

o Citer les objectifs de la conservation des fruits et Iégumes frais.

o Citer les facteurs d’aptitude a la conservation des fruits et Iégumes frais.

o Catégoriser les natures de détériorations des fruits et Iégumes frais et citer des exemples
pour chaque nature.

o Citer les 2 facteurs les plus courants agissant sur la conservation et donner des exemples
de leurs actions.

o Enumérer les techniques de préparation des fruits et légumes.

o Citer des exemples de techniques de conservation.

MESSAGES CLES

1) Les objectifs de la conservation

o Une fois récoltés, et donc séparés de leur source naturelle de substances nutritives, les
fruits et légumes voient leur qualité diminuer.
o La conservation aura donc pour but de préserver I'état des produits pour les étapes

post-récolte et donc d’empécher le développement d’organismes pouvant porter atteinte
a la santé des consommateurs.

o L’aptitude a la conservation est fonction :
- des propriétés inhérentes de conservation naturelle de chaque produit ;
- des technologies appropriées utilisées.

2) La nature des détériorations

Les fruits et Iégumes une fois récoltés perdent de leur qualité a cause de divers types de détério-
rations :
- physiques (comme la déshydratation) ;
- physiologiques, chimiques et enzymatiques (vieillissement, respiration, transpiration,
etc.) ;
- dues a des insectes, rongeurs et agents pathogénes ;
- dues aux conditions de production et récolte.
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Les deux principaux et plus courants facteurs intervenant dans la conservation des fruits et lé-
gumes sont :

o la température ;
o L’hygrométrie.
Il importe de connaitre les conditions optimales (couple température-humidité relative) pour chaque

type de produits. Ces facteurs ralentiront les processus physiologiques tels que respiration, transpi-
ration, production d’éthyléne et ralentiront le développement des micro-organismes.

o Le lavage : il est permis et méme recommandé de nettoyer les fruits et Iégumes avant le
conditionnement et I'entreposage.
o Opérations d’épluchage et de découpage. De nombreux fruits et légumes sont épluchés

afin de pouvoir les conserver.

o Le blanchiment ou « pré cuisson » consiste a immerger les produits dans de I'eau a
90-95 °C, ce qui élimine une partie des enzymes et des micro-organismes.

Il est parfois nécessaire de modifier drastiquement les conditions de vie des micro-organismes en
enlevant I’eau (séchage, salaison) en augmentant I'acidité (conservation grace au vinaigre).

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



FEUILLET 5

La méthode HACCP

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

Décrire le réle de 'HACCP dans le domaine de la sécurité sanitaire des aliments.
Citer le principe sur lequel repose ’'HACCP.

Citer et décrire brievement sous forme d’exemples les 7 principes de ’'HACCP.
Enumérer les 2 phases et 12 étapes de 'HACCP.

MESSAGES CLES

1) Définition de ’'HACCP

HACCP est I’acronyme de Hazard Analysis Critical Control Point (Analyse des dangers et
maitrise des points critiques).

L'HACCP est une démarche systématique et rationnelle de la maitrise des dangers pour
garantir la sécurité d’un produit. Dans le cadre de la sécurité alimentaire, elle met I’'accent
sur le contrdle et ’'amélioration en cours de fabrication et non sur le contréle des produits
finis, et repose sur le principe : mieux vaut prévenir que guérir.

Le Codex et la réglementation européenne relative a I’hygiéne des aliments instaurent le
systeme HACCP comme systéme de référence pour la maitrise de la sécurité alimentaire.

L'HACCP est une méthode et n’est donc pas une norme au sens propre du terme. La
certification de cette méthode ne reléeve pas d’une exigence réglementaire, mais d’une
démarche volontaire.

2) Les 7 principes de base de ’'HACCP

Procéder a une analyse des dangers.

Déterminer les points critiques pour la maitrise.

Fixer les limites critiques.

Mettre en place un systéme de surveillance permettant la maitrise des CCP.
Déterminer les mesures correctives (en cas de CCP non maitrisé).
Appliquer les procédures de vérification.

Constituer des dossiers et tenir des registres.

3) La mise en ceuvre de la méthode HACCP

La mise en place requiert que les programmes pré-requis (Bonnes Pratiques Agricoles...)
soient déja établis et exercés.

L’application des 7 principes se fait selon une démarche en 12 étapes réparties en 2
phases :

—/ I I N S I N e . N N N I 9



- la phase préparatoire (5 étapes) : constitution de I'’équipe HACCP - description
des caractéristiques du produit — identification de I'utilisation prévue du produit —
construction du diagramme du processus - vérification/confirmation du diagramme

sur site ;
- laphase d’application correspond a la mise en ceuvre des 7 principes de la méthode,

chaque étape correspondant a un principe.

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES
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FEUILLET 6

Mise en place d’'un SMQS (Systeme de Management de la
Qualité Sanitaire) dans une entreprise

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

Citer les avantages de la mise en place d’un SMQS.

Citer et décrire brievement les 4 étapes menant a la mise en place d’un SMQS.
Savoir construire un cycle de vie d’un produit.

Définir la notion de processus.

Enumérer les composants d’un systéme documentaire pour la gestion d’un SMQS.

MESSAGES CLES

1) Les principes de la mise en place d’un systeme de management de la qualité sanitaire
(SMQS)

Les démarches qualité sont au départ d’application volontaire, et permettent a un four-
nisseur de différencier ses prestations et d’inspirer confiance a ses clients. Cependant,
certains clients imposent aux producteurs de suivre un référentiel qualité et d’obtenir une
certification de leur systeme de management de la qualité.

Les avantages d’un SMQS :

Améliorer la qualité sanitaire des produits.

Améliorer la production des produits de qualité constante.

- Fournir aux clients une assurance qualité.

- Donner aux employés plus de confiance et fierté dans I’exécution de leurs taches.

De maniére plus globale, le SMQS doit faire partie de la politique qualité de I'’entreprise
validée par la direction de I’entreprise.

2) Les grandes étapes de la mise en place d’'un SMQS

Définir le produit. Il est nécessaire de procéder a une description compléte du produit (ca-
ractéristiques, son utilisation par le consommateur), répondre aux demandes des clients
(que I'on retrouve également dans les standards privés) et répondre aux exigences de la
réglementation.

Construire le diagramme des opérations ou cycle de vie du produit.

- Ce schéma de vie est I'outil central de la sécurité sanitaire.

- Il identifie une suite logique d’opérations unitaires avec un début et une fin. On a
donc affaire a un processus : ensemble d’activités corrélées ou interactives qui trans-
forme des éléments d’entrée en éléments de sortie.

- Un processus est répétable, mesurable et posséde des interactions avec les autres
processus.

- Une entreprise est constituée d’un ensemble de processus liés entre eux. Il est im-
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portant dans le cadre du SMQS de distinguer les processus qui peuvent avoir un
impact sur la qualité sanitaire.

- lls peuvent étre répartis en processus de management d’un organisme (planification
stratégique), processus de management des ressources (processus support), pro-
cessus de réalisations (processus opérationnels) et processus de mesures, d’ana-
lyses (processus de pilotage).

o Mettre en place les procédures de maitrise et d’autocontrdle.

o Construire un systéeme documentaire. Ce systeme est le recueil de tous les documents
nécessaires a la gestion du SMQS. Il formalise le savoir-faire, il aide a la formation des
nouveaux et permet de maitriser les risques de non-qualité. Ce systeme documentaire
peut se représenter sous la forme d’une pyramide qui va du plus global (manuel qualité)
au plus précis (enregistrements de données).

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES
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FEUILLET 7

Le processus de controle interne et de certification du
SMQS

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

. Citer et décrire brievement les 4 volets de la vérification d’un SMQS.
° Définir la notion de certification.
o Enumeérer les différentes étapes menant a la certification d’'un SMQS.

MESSAGES CLES

1) L’évaluation du Systeme de Management de la Qualité Sanitaire (SMQS)

Tout SMQS doit avoir un systéeme de vérification interne et/ou externe afin de s’assurer que :
o les procédures mises en place fonctionnent réellement et qu’elles sont efficaces ;

o les enregistrements effectués attestent et apportent les preuves de la maitrise de la sé-
curité sanitaire.

2) Les 4 volets de la vérification du SMQS

o Les contrbles permanents (a caractere qualitatif/quantitatif) :

- ils donnent lieu a des enregistrements analysés par le Responsable Qualité Tracabi-
lité (RQT) et son équipe. Il s’agit de s’assurer que les limites et seuils n'ont pas été
dépassés ;

- ces contrbles (visuel, mesure, inspection ou analyse) peuvent se faire a différents
moments (pré-récolte, post récolte etc.).

o Les audits internes évaluent I'application et I’efficacité du SMQS ou d’une partie de ce-
lui-ci pour s’assurer que le systeme n’a pas dévié de ses objectifs, vérifier sa mise a jour
réguliere et identifier les pistes de progres possibles.

o Les revues de direction périodiques sont des réunions de bilan et de décisions en pré-
sence de la direction, du RQT et I’ensemble des cadres. On y examine les résultats des
contrbles et des audits qualité, le fonctionnement des processus, les réclamations, les
incidents... avec I'objectif d’engager I'entreprise vers de nouveaux objectifs encore plus
ambitieux.

Ces trois premiers volets relevent de I'autocontréle.

o Les audits externes en vue de la certification.
- La certification apporte aux entreprises une garantie externe et indépendante de la
conformité du SMQ a la norme choisie.
- Elle s’appuie sur toute une série de contrdles prévoyant I'inspection continue sur la
chaine de production, I'audit de SMQS et I’examen des produits finis.
- La phase de préparation a la certification (souvent de 2 a 3 ans entre la formulation
du projet et la demande d’audit) commence par le choix d’un référentiel qualité et
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I’étude de ses diverses exigences. Elle se conclut par un audit diagnostic qui jugera
si I’entreprise est préte a demander une certification aupres d’un organisme certifica-
teur indépendant.

- L’organisation des audits de certification commence par un audit initial dont I'objectif
est de démontrer que le SMQS est conforme aux exigences. Un audit de surveil-
lance, moins détaillé, suivra et aura lieu chaque année. Viendra par la suite un audit
de renouvellement, comparable a I'audit initial permettant le renouvellement de la
certification. La certification devient alors véritablement une preuve fiable de la dyna-
mique de I'entreprise et fonde la confiance des clients.

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES
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FEUILLET 8

Stratégie d’acces aux marchés

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

Citer les éléments a prendre en compte par I’entreprise pour €laborer sa stratégie de dé-
veloppement.

Caractériser le marché européen.

Classer les marchés européens selon leurs exigences en associant des exemples a
chaque classe.

MESSAGES CLES

1) Le positionnement et stratégie de I’entreprise face aux marchés

Tout entrepreneur doit formuler clairement les objectifs stratégiques de son entreprise et
le degré d’adéquation entre ses produits et les marchés qu'il cible.

Cette démarche requiert une analyse de I'’ensemble des fonctions de I’entreprise ainsi

que son environnement :

- produits (quantité, conditionnement...), marchés (export, local, client), et leurs exi-
gences réglementaires et commerciales actuelles et a venir ;

- contexte de la production — sources de produits (propre production, collecte chez
les paysans...) ;

- partenaire/concurrence ;

- savoir-faire et activités ;

- organisation de I'entreprise et ses ressources (statut, force de travail disponible, ca-
pital...).

Sur la base de ces données, I’entreprise pourra définir son positionnement (simple négo-
ciant, exportateur avec forte valeur ajoutée...) et ses stratégies.

2) Les caractéristiques du marché européen

Le marché européen est fort diversifié (chaque pays a ses particularités, ses différentes
structures de marché, ses conditions d’acces...) malgré la tendance a la concentration
des grands opérateurs de la distribution.

Les consommateurs européens sont attentifs aux problemes de sécurité et tracabilité
avec une réglementation européenne (sécurité sanitaire des aliments) totalement harmo-
nisée.

Il existe une diversité marquée concernant les autres exigences (éthique, environnement,
etc.)
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Les marchés a exigence de base :

- le niveau 1 consiste en une conformité des fruits et Iégumes a la réglementation en
vigueur (ex. : vente sur les marchés de gros, vente directe aux détaillants...) ;

- le niveau 2 introduit quelques exigences supplémentaires telles que des qualités or-
ganoleptiques particulieres et I'anticipation des nouvelles exigences réglementaires
(méme client que niveau 1).

Les marchés a fortes exigences :

- pour les marchés de niveau 3, la conformité a la réglementation doit étre attestée par
des résultats d’analyses. La préoccupation majeure des acheteurs est une bonne
maitrise interne de la sécurité sanitaire des aliments (systéme de tracabilité, mise en
place d’HACCP, systeme d’autocontréle...) ;

- les marchés de niveau 4 exigent la conformité a des normes internationales ou des
référentiels collectifs (GLOBALG.A.P,, ISO 22000...), conformité attestée par des or-
ganismes de certification ou d’inspection.

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



FEUILLET 9

Les Normes Volontaires Privées (NVP)

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

A lissue de cette séquence de formation le participant doit étre capable de :

o Expliquer les raisons ayant mené a I’émergence des NVP.

o Classer les NVP selon les différents criteres.

o Citer des exemples de NVP pour chaque catégorie de NVP.

o Nommer les principales NVP dans le domaine de la qualité sanitaire et décrire brievement
leurs caractéristiques.

o Nommer les principales NVP dans le domaine du développement durable et décrire brie-

vement leurs caractéristiques.

MESSAGES CLES

1) L’émergence des Normes Volontaires Privées (NVP)

o Les préoccupations croissantes des consommateurs face au contenu de leur assiette
ont eu des répercussions dans le secteur agroalimentaire qui a développé des systemes
d’autoréglementation ou NVP fondées sur les codes de bonnes pratiques du secteur.

o Les fournisseurs (producteurs, exportateurs, etc.) doivent donc a présent se conformer
a une série de NVP applicables a leur méthode de production, de fabrication et de distri-
bution.

2) Latypologie de NVP

Cette typologie peut s’effectuer selon différents criteres :

o Thématiques couvertes et origines :
- ces thématiques couvrent la qualité sanitaire, I’environnement, les volets sociaux...
- parmiles NVP concernant la qualité sanitaire, une nouvelle distinction peut étre éta-
blie sur la base des parties prenantes les ayant établies (NVP individuelles des en-
treprises de la grande distribution, NVP collectives et nationales établies par des
associations professionnelles, NVP collectives et internationales).

o Business-to-Business ou Business-to-Consumer.
o Obligation de moyens ou obligation de résultats.
o NVP de produits, processus et systeme de gestion :
- les NVP de produits se réferent essentiellement aux caractéristiques liées a la qualité
du produit ;

- celles de processus portent sur les conditions dans lesquelles les produits et ser-
vices doivent étre produits, conditionnés ;
- celles de systéme de gestion aident les organisations a gérer leurs opérations et per-
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mettent de satisfaire aux exigences spécifiées dans les deux précédentes.

British Retail Consortium Food Technical Standard, HACCP néerlandais, Food Safety System Cer-
tification 22000, GLOBALG.A.P. et SQF-IFS.

A la différence de la qualité sanitaire des aliments, les autorités européennes n’ont géné-
ralement pas établi de réglementation sur ces thématiques. Le secteur privé et la sociéte
civile ont ainsi adopté une série d’initiatives sous forme de NVP, de codes de conduites
dans le but de répondre aux préoccupations des consommateurs.

NVP relatives a la production (ou au commerce), a éthique (Social Accountability 8000,
Ethical Trading Initiative...).

NVP relatives au commerce équitable (Fairtrade Labelling Organization FLO), Fair for Life
d’IMO...).

NVP relatives a une production respectueuse de I’environnement (Agriculture biologique,
Linking Environment And Farming, ISO 14000...).

NOTES PERSONNELLES ET REFERENCES DES SUPPORTS UTILISES



PLATEFORME E-LEARNING DU COLEACP

RECEVEZ VOTRE ACCES A NOTRE PLATEFORME DE FORMATION A DISTANCE
RESERVEE AUX ACTEURS DU SECTEUR AGRICOLE DANS LES PAYS D’AFRIQUE, DES
CARAIBES ET DU PACIFIQUE.

TESTEZ ET AMELIOREZ VOS CONNAISSANCES
AVOTRE RYTHME!

GESTION DE
LENVIRONNEMENT

SECURITE SANITAIRE DES (
ALIMENTS

GESTION ET
. DEVELOPPEMENT
DE LENTREPRISE

SANTE DES PLANTES .

. PRODUCTION ET
COMMERCE DURABLES

RESPECT DE LA PERSONNE .
ET DEVELOPPEMENT

PROFESSIONNEL .

PRODUCTION AGRICOLE
ET TRANSFORMATION

https://training.coleacp.org




FEVRIER 2018

PRODUCTION ET COMMERCE
DURABLES

SANTE DES PLANTES

SECURITE SANITAIRE DES
ALIMENTS

PRODUCTION AGRICOLE ET
TRANSFORMATION

RESPECT DE LA PERSONNE ET
DEVELOPPEMENT PROFESSIONNEL

GESTION DE
LENVIRONNEMENT

GESTION ET
DEVELOPPEMENT DE
LENTREPRISE

METHODOLOGIES DE
FORMATION

©

COLEACP




