BREVET DE TECHNICIEN SUPERIEUR

QUALITE DANS LES INDUSTRIES ALIMENTAIRES
ET LES BIO-INDUSTRIES

E6 — QUALITE APPLIQUEE AUX INDUSTRIES ALIMENTAIRES
ET AUX BIO-INDUSTRIES

U62 — ETUDE DE CAS

SESSION 2016

Durée : 4 heures
Coefficient : 4

L’usage de la calculatrice est interdit.

Des que le sujet vous est remis, assurez-vous qu'il est complet.
Le sujet se compose de 24 pages, numeérotées de 1/24 a 24/24.

BTS Qualité dans les industries alimentaires et les bio-industries Session 2016
U62 — Etude de cas | Code : QAETU Page : 1/24




U62 — ETUDE DE CAS

GESTION D’UNE ALERTE SANITAIRE ET SECURISATION DE LA FABRICATION

L’entreprise Champi’'réve fabrique et commercialise en France des conserves de Champignons de Paris,
pour sa propre marque mais aussi pour des marques de distributeurs. Elle se situe dans I'Indre et Loire
(37), proche des lieux de culture des champignons de Paris du Val de Loire. Le poste de responsable
qualité a été pourvu depuis peu chez Champi’réve.

1. GESTION D’UNE ALERTE SANITAIRE (40 POINTS)

La fiche de spécification « produit fini », présentée en annexe 1, caractérise le produit « Champignons
de Paris pieds et morceaux tranchés ». Lors de la fabrication du lot M1326, un suivi de température a
été réalisé lors de I'étape d’appertisation. L’enregistrement obtenu (annexe 2) a entrainé la rédaction
d’une fiche de non-conformité présentée en annexe 3.

1.1. Fiche de non-conformité (10 points)

1.1.1. Effectuer une représentation du systéme documentaire de I'entreprise, puis indiquer le niveau
auquel se situe la fiche de non-conformité.

1.1.2. Réaliser une étude critique de la fiche de non-conformité.

1.1.3. Proposer la fiche de non-conformité (vierge) finalisée qui permettrait d’améliorer le systéme
qualité.

1.2. Analyse du risque et réactivité (7 points)
L’ANSES a publié¢ un document d’information présenté en annexe 4.

1.2.1. Indiquer la signification du sigle « ANSES ». Expliquer le rble de cette organisation. En déduire la
fiabilité des informations publiées.

1.2.2. Sachant que le lot a été libéré, exploiter les données des annexes 1, 2, 3 et 4 pour justifier la
décision du responsable qualité de déclencher une alerte sanitaire.

1.3. Alerte des consommateurs (5 points)
Lors d’une alerte sanitaire, un communiqué de presse doit étre rédigé et diffusé.

1.3.1. A l'aide de l'annexe 5 et des données du sujet, rédiger les mentions obligatoires de ce
communiqué.

1.3.2. Indiquer les destinataires de ce communiqué et citer I'action principale qu’ils devront mener.
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1.4. Rappel des produits (3 points)
Le responsable qualité doit organiser le rappel des produits.

1.4.1. Indiquer les informations dont le responsable qualité doit disposer afin de procéder au rappel des
lots des produits.

1.4.2. Préciser si cette organisation est une exigence réglementaire ou non. Justifier la réponse.

1.5. Analyse des échantillons (15 points)

Le responsable qualité décide de vérifier le niveau de gravité de la situation. Pour cela, il envoie a un
laboratoire accrédité COFRAC une boite du lot incriminé conservée dans I'échantillothéque de
Champi’réve.

1.5.1. Justifier l'intérét d’'une échantillothéque.

1.5.2. Argumenter le choix d’un laboratoire accrédité COFRAC.

1.5.3. Choix du domaine d’accréditation

1.5.3.1. Etudier la liste des commissions techniques d’accréditation (partie 1 de I'annexe 6) pour choisir
la commission technique d’accréditation concernée par les analyses envisagées.

1.5.3.2. A l'aide de la liste des domaines d’analyses et d’essais (partie 2 de I'annexe 6), choisir le
domaine d’analyses et d’essais concerné par I'étude. Justifier ce choix.

1.5.4. Choix du laboratoire accrédité

Le responsable qualité peut faire appel a des laboratoires listés en annexe 7. |l décide d’optimiser son
choix en tenant compte du besoin immédiat mais également d’éventuelles situations ultérieures.

1.5.4.1. Le réglement n° 1169/2011 entre en application pour toutes les entreprises concernées en
décembre 2016. Il est aussi appelé reglement INCO. Rappeler la signification de 'acronyme « INCO ».

Préciser deux grandes évolutions liées a I'application de ce réglement.

1.5.4.2. Proposer le laboratoire accrédité qui répondra au mieux aux attentes du responsable qualité.
Justifier la réponse.

1.5.5. Lister les conditions applicables au plan d’échantillonnage a vérifier avant I'envoi des échantillons.
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2. MAITRISE DE LA FABRICATION (40 POINTS)
2.1. Analyse des causes (10 points)

Aprés avoir mis en ceuvre les principales actions d’urgence, le responsable qualité réunit un groupe de
travail interdisciplinaire afin de lister et classer les causes potentielles ayant généré cet état de crise.

2.1.1. Choisir I'outil qualité le plus adapté a cette étude. Justifier la réponse.

2.1.2. A l'aide du diagramme de fabrication des champignons de I'annexe 8, élaborer I'outil proposé
dans la question précédente en respectant la regle des 5M.

2.2. Mise en place d’actions : plan de nettoyage-désinfection (19 points)

Un des axes d’amélioration choisi est de vérifier le plan de « nettoyage » et de « désinfection » de la
trancheuse utilisée pour la découpe des champignons.

2.2.1. Définir les termes « nettoyage » et « désinfection ».
2.2.2. Citer les différents paramétres influengant I'efficacité d’'un plan de nettoyage-désinfection.

2.2.3. Le plan de nettoyage-désinfection de la trancheuse et la fiche technique du produit utilisé sont
exposés en annexe 9. Réaliser une étude critigue de ce plan de nettoyage-désinfection de la
trancheuse.

2.2.4. Le réglement CE n° 852/2004, dont 'annexe 10 apporte un extrait, impose des dispositions
applicables aux équipements en contact avec les denrées alimentaires. Le responsable qualité décide
de mener un audit par rapport a ces exigences. Citer le type d’audit & mener. Représenter le document
proposant une grille d’audit comportant six questions permettant d’évaluer cette conformité.

2.3. Mise en place d’actions : vérification du choix des fournisseurs (6 points)

Le responsable qualité décide de vérifier le choix du fournisseur de champignons de Paris. Le tableau
de I'annexe 11, précédemment établi par I'ancien responsable qualité, rassemble les criteres de choix
pour trois fournisseurs A, B, C.

2.3.1. Analyser les résultats pour chaque fournisseur.

2.3.2. Le choix de Champiréve s’est porté sur le fournisseur A. Discuter ce choix et proposer
éventuellement un autre fournisseur. Argumenter la réponse.

2.4. Mise en place d’actions : renouvellement de la certification IFS (5 points)

Champiréve est certifiée IFS Food version 5 et doit renouveler son certificat. La version 6 est
maintenant en vigueur. Une des principales évolutions est I'apparition du concept de « Food Defense ».
L’annexe 12 propose un extrait de ce référentiel.

2.4.1. Rappeler la signification du concept de « Food Defense ».

2.4.2. En exploitant 'annexe 12, proposer trois mesures opérationnelles a mettre en ceuvre pour
répondre a ce concept et obtenir la certification IFS version 6.
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ANNEXE 1

EXTRAIT DE LA FICHE DE SPECIFICATION PRODUIT FINI

Champignons de Paris pieds et morceaux tranchés

Boite Y2 Volume net :
Poids net total :
Poids net égoultté :
pH=6+/-0,5

ay = 0,95

Valeurs nutritionnelles moyennes pour 100 g :

Energie :
Protéines :

Glucides :
dont sucres :

Lipides :
dont acides gras saturés :

Fibres alimentaires :

Sel :
dont sodium :

425 mL
400 g
23049

76 kJ soit 18 kcal
2,19

0,29
0,19

0,449
traces

2,849

0,64 g
0,25

(on admet que le sel est présent uniguement dans le liquide de couverture.)
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ANNEXE 2

ENREGISTREMENT DE L’APPERTISATION DU LOT M1326

Température = f (temps)

T(°C)

117

F121 1.c calculé = 2 minutes

» t(min)
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ANNEXE 3

FICHE DE NON-CONFORMITE

Champi'réve ENR4 - 001 Version 2
@@ Fiche de non-conformité p. 1/1
Fiche de non-conformité n° : 10
Date : 14 mai 2014 Ligne : autoclave 4
N° lot : M1326
Produit fabriqué : Champignons de Paris

Pieds et morceaux

Conditionnement : Boite 12

Description de la non-conformité :

F121.1.c calculé = 2 minutes

Visa : m
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ANNEXE 4
FICHE D’INFORMATION DE L’ANSES

anses

agence nationale de sécurité sanitaire

CIOS tridil:’m bOtUIin Um’ alimentation, environnement, travail ——
Clostridium =
neurotoxinogenes

Caractéristiques et sources
des Clostridium botulinum
et des Clostridium
neurotoxinogenes

Prmcu;ales caractéristiques
micro IOlOqu ues

Les Clostridium botulinum sont des bacilles & Gram positif, anaérobies
stricts et sporulés. Les souches de C. botulinum sont trés hétérogénes
d'aprés leurs caractéres culturaux, biochimiques et génétiques et elles
sont divisées en quatre groupes (Groupe | a IV). De plus, certaines souches
atypiques, plus rarement isolées en Europe, et appartenant a d'autres
espéces de Clostridium, sont neurotoxinogenes: C. butyricum (neurotoxine
botuligue E) et C. baratii (neurotoxine botulique F). A quelques exceptions
prés, chaque souche produit un seul type de toxine botulique. Les
toxines botuliques se divisent en 7 types (A a G) selon leurs propriétés
immunologiques, chacune étant neutralisée par un sérum spécifique. De
plus, selon leurs séquences en acides aminés, des sous types sont identifiés
dans chaque type de toxine botulique (Tableau 1).

C. botulinum type A. © M. Popoff

Tableau 1. Caractéristiques de survie, de croissance et de toxinogénése des C. botulinum

C. botulinum Groupe | C. botulinum Groupe Il C. botulinum Groupe Il C. botulinum Groupe IV
Protéolytiques Non protéolytiques Non protéolytiques Protéolytique

A1, A2, A3, A4, A5, B1, B2, B3,
Sous-types de toxines bivalent B (Ba, Bf, Ab),
proteolytic F

E1,E2, E3, E6,

non proteolytic B, F C.D. O/, D/C <€

Température (°C)

pH 46
ay 0,94 /

% NaCl inhibant la croissance 10 5

Température min (°C) 10 3 15 /

a,, min 0,94 0,97 0,97 0,94

Fiche de description de danger
microbien transmissible par les aliments

Janvier 2011
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ANNEXE 4

Sources du danger

Le réservoir de C. botulinum, comme des autres Clostridium est
l'environnement: sol, poussiére, sédiments marins ou d'eau douce, eaux
souillées, lisiers, et occasionnellement le contenu digestif de 'Homme et
des animaux asymptomatiques.

Le botulisme est une maladie humaine et animale mais il n'y a pas de
transmission directe documentée entre un animal atteint de botulisme
et 'Homme. Par ailleurs, il n'existe pas de lien épidémiologique démontré
entre les foyers de botulisme humain et les foyers de botulisme animal.

Le botulisme animal concerne essentiellement les oiseaux et les bovins
et est le plus souvent dii aux types C ou D. En particulier, les oiseaux
et les visons sont trés sensibles au type C, les bovins au type D. Le
botulisme de type D se rencontre aussi chez les palmipédes. Les poissons
des mers du Nord, notamment de la Baltique sont fréquemment des
porteurs asymptomatiques de C. botulinum E dans leur tube digestif. Le
botulisme sous forme clinique chez le porc est rare, mais C. botulinum B se
retrouve dans le tube digestif de porcs asymptomatiques. Les sources de
contamination de l'animal sont alimentaires et les mesures de prévention
consistent en la maftrise de la contamination des aliments pour animaux
et le retrait régulier des cadavres.

Voies de transmission

La maladie n'est pas transmissible entre individus, mais résulte le plus
souvent d'ingestion d'un aliment contaminé. Trois formes de botulisme
peuvent étre distinguées selon le mode de contamination.

L'intoxination botulique est due a l'ingestion de toxine botulique
préformée dans un aliment. C'est la forme la plus fréquente chez l'adulte.

La toxi-infection botulique causée par l'ingestion de bactéries et/ou
spores de C. botulinum. Cette forme a été observée chez des jeunes enfants
(0-12 mois, botulisme infantile), suite & l'ingestion de miel ou par inhalation
de poussiéres contaminées par des spores de C. botulinum. Le botulisme
par toxi-infection est aussi observé chez des adultes (cf. maladie humaine).

Le botulisme par blessure est causé par l'inoculation des spores de
C. botulinum dans une plaie. Des cas de botulisme iatrogénes ont été
rapportés suite a l'injection de toxine botulique a des fins thérapeutiques
ou cosmétologiques.

Maladie humaine d'origine
alimentaire

Nature de la maladie (Tableau 2)

Le botulisme se caractérise par des paralysies flasques, symétriques, sans
atteinte du systéme sensoriel. Les types de botulisme A, B et E sont les
plus fréquents chez 'Homme. La gravité des signes cliniques dépend de la
quantité de toxine botulique absorbée et du type de toxine, le botulisme de
type A étant le plus grave avec insuffisance respiratoire d'installation plus
rapide et plus sévére que dans les autres types de botulisme.

Tableau 2. Caractéristiques de la maladie

Population sensible™: tous les individus sont susceptibles de développer
une intoxination botulique suite a l'ingestion de la toxine préformée dans
un aliment.

Les nourrissons (< 12 mois) en raison de leur flore intestinale, incom-
plétement constituée ou incomplétement fonctionnelle, sont sensibles
a une toxi-infection botulique, par germination, multiplication de
C. botulinum dans l'intestin et production de toxine in situ. Le botulisme
par toxi-infection est aussi observé chez les adultes ayant subi une chirurgie
digestive ou atteints de carcinomes intestinaux, de lésions chroniques
de la muqueuse intestinale, d'anomalies anatomiques ou fonctionnelles
de l'intestin, d'inflammation chronique, ou aprés une antibiothérapie.

Relations dose-effet®

La toxine botulique est & ce jour considérée comme le poison le plus
puissant qui existe. La toxine botulique A est la plus active. La dose étale
chez un homme adulte est estimée & 100 ng — 1 pg par voie parentérale
et 70 pg par voie orale (1 ug par kg).

Les effets sont fonction de la concentration en toxine ou de la teneur
en bactéries/spores de C. botulinum. Plus la quantité de toxine ingérée
est élevée, plus la maladie est d'apparition rapide et sévére. En général,
l'ingestion unique de quelques grammes d'aliment contenant de la
toxine botulique est suffisante pour déclencher un botulisme. Chez un
nouveau-né ou un jeune enfant, lingestion d'une dizaine a une centaine
de spores est capable de causer une toxi-infection, ce qui peut représenter
des quantités aussi faibles que quelques mg d'aliment comme le miel ou
quelques poussiéres.

Epidémiologie

En France, depuis 1991, le nombre médian de cas déclarés a l'InVS (suspects
et confirmés) est de 28 avec une étendue de 8 & 44. La moyenne annuelle
est de 26. Dans la période 2007-2009, 43 cas de botulisme ont été
confirmés, dix cas, dont quatre de botulisme infantile, étaient des formes
sévéres ayant nécessité des soins intensifs prolongés. Les deux derniers cas
mortels ont été observés en 1997 et 2010.

Les foyers sont majoritairement associés a la toxine de type B. Les produits
a lorigine des foyers alimentaires survenus en France sont les produits
de charcuterie et les conserves de végétaux de fabrication familiale ou
artisanale et exceptionnellement des produits industriels (2 cas en 2008).

L'incidence du botulisme dans les autres pays est variable et dépend de
nombreux facteurs tels que les habitudes alimentaires, ou la prévalence
de C. botulinum dans l'environnement. Aux Etats-Unis, le botulisme
infantile est la forme de botulisme prédominante, alors qu'au Royaurme-Uni
le botulisme par blessure chez les utilisateurs de drogue est préoccupant.

(1) Population sensible : les personnes ayant une probabilité plus forte que la moyenne
de développer, aprés exposition au danger par voie alimentaire [dans le cas des fiches de I'Anses],
des symptémes de la maladie, ou des formes graves de la maladie.

(2) Relation entre la dose (la quantité de cellules microbiennes ingérées au cours d'un repas)
et l'effet chez un individu.

Dﬂf;i:g{?:l: - Principaux symptémes

1-10 jours

1-3 jours le plus souvent | - Constipation fréquente en fin d'évolution (20-70 %)

Durée des symptémes

Quelques jours a 8 mois

Population cible

Cosmopolite,
toutes classes d'age

2 Fiche de description de danger microbien transmissible par les aliments / Clostridium botulinum,
Clostridium neurotoxinogénes

+ Troubles digestifs (vomissements, diarrhée) observés de fagon inconstante en début d'évolution (environ 30-50 %)

« Paralysie des muscles de l'accommodation : vision floue, diplopie, mydriase (70-100 %)
+ Paralysies au niveau buccal: sécheresse de la bouche, difficultés de déglutition et d'élocution (80-100 %)
- Formes les plus graves: paralysies des membres (faiblesse des membres & paraplégie) et des muscles respiratoires (50-80 %)

Formes asymptomatiques

Non, Possibilité de formes frustres (troubles visuels et/ou troubles de la déglutition)

Mortalité par insuffisance
respiratoire

(5-10%, jusqu'a 25%
selon la prise en charge
médicale)
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ANNEXE 4

Roéle des aliments
Principaux aliments a considérer

Les matiéres premiéres alimentaires sont contaminées par des bactéries/
spores de Clostridium neurotoxinogénes & partir de l'environnement
(cf. sources du danger). Certaines denrées peuvent étre contaminées par
lintermédiaire d'épices ou de condiments (poivre, ail, etc.).

Les conditions de préparation et de conservation des denrées déterminent
ensuite une éventuelle germination des spores, la croissance des bactéries
ainsi que la toxinogénése. La présence de toxine botulique dans les aliments
manufacturés peu acides est souvent due a un défaut de maitrise du procédé
(contréle de la température de cuisson/stérilisation ou de la température de
conservation, contréle insuffisant du pH et de a,, fuites de l'emballage).
La toxine botulique est stable dans les aliments sur une longue période.

Les aliments a risque pour le consommateur sont des aliments conservés
peu acides. Les aliments le plus souvent impliqués dans les foyers de
botulisme sont des conserves familiales ou des produits de fabrication
artisanale tels que:

- mortadelle, jambon cru salé et séché, charcuteries (saucisses, patés)
(toxine de type B);

- conserves de végétaux (asperges, haricots verts, carottes et jus de carotte,
poivrons, olives & la grecque, potiron, etc), salaisons a base de viande de
beeuf (toxine de type A);

+ poisson salé et séché, marinades de poisson, poisson ou viande de phoque
fermenté, emballé sous vide (toxine de type E).

Le miel contaminé par des spores de C. botulinum est le seul aliment connu
pour la transmission du botulisme infantile.

Traitements d'inactivation en milieu
industriel

Les spores de C. botulinum sont trés

Les spores sont sensibles & la majorité ot B ,
résistantes a la pression.

des désinfectants autorisés en |AA,
sous réserve de suivre les modalités
d'utilisation recommandées.

Les spores peuvent étre inactivées par
la combinaison d'un traitement thermique
et d'un traitement par hautes pressions.

lonisation

Valeur de D, pour les spores
(traitements sur aliments congelés):

Les composés chlorés sont les agents
chimiques les plus actifs.

Les spores de C. botulinum A, B et E
sont inactivées a des concentrations

EjeHAlésp]pm {m/v) de chlore libre Do, (T°C = -18) = 2— 4,5 kGy (Groupe |)
(Rl @EL) D, (T°C =-18) = 1,0 - 2,0 kGy (Groupe I1)

Effets de la température

La thermorésistance de C. botulinum varie entre groupes et au sein des groupes.
En ce qui concerne les groupes | et I, un consensus international définissant
des barémes conférant un niveau de sécurité acceptable est établi.

Les souches protéolytiques du groupe | possédent les spores les plus
thermorésistantes, les souches non protéolytiques du groupe
Il sont les plus thermosensibles.

Tableau 3. Valeurs de D et Z® pour les spores de C. botulinum
C. botulinum

C. botulinum - C. botulinum Groupe
v

Groupe | Groupe Il
D21y = 0,21 min ‘ Dgg-c = 0,6-1,25 min* | Dyge-c = 0,1-0,9 min* | Dy, = 0,8-1,12 min*

Z=10°C

C. botulinum
Groupe Il

* Variable selon les souches. Les spores sont résistantes a la congélation.

(3) Dy; est la dose (en kGy) nécessaire pour réduire une population a 10 % de sen effectif initial.

(4) D est le temps nécessaire pour diviser par 10 la population du danger microbiologique
initialement présente.

(5) Z est la variation de température (°C) correspondant & une variation d'un facteur 10 du temps
de réduction décimale.

(6) FO: durée en minutes d'un traitement thermique appliqué & ceeur du produit 4 la température
de référence de 121,1°C.

Surveillance dans les aliments

ILn'existe pas de critére spécifique dans la réglementation européenne pour
C. botulinum dans les aliments. |l n'existe pas de méthode normalisée pour
la détection de C. botulinum. La détection de C. botulinum est basée sur
la recherche de toxine (test in vivo, ELISA, test d'activité enzymatique) et
la mise en évidence de la bactérie par culture d'enrichissement suivie de
détection de toxine et/ou des génes codant pour les neurotoxines (PCR
essentiellement). La recherche de C. botulinum dans les aliments n'est pas
un examen approprié en routine, car la recherche de la toxine ne peut se
faire que dans des conditions de sécurité particulieres.

Recommandations aux opérateurs

« Appertisation des conserves non acides: tout produit
de pH égal ou supérieur a 4,5 doit étre soumis a un
traitement garantissant une efficacité stérilisatrice (valeur
stérilisatrice® F'°,,,; = 3 min) adéquate contre les spores
de C. botulinum. Les barémes de stérilisation sont fonction
de la nature du produit et de son contenant.

* Respect des recommandations de 'ACMSF pour éviter un
développement de C. botulinum, en particulier du groupe Il
(psychrotrophes), dans les produits peu acides ayant subi
ou non un traitement thermique minimal et distribués
réfrigérés.

« Salaisons: le NaCl (10 %) avec les nitrites (150 mg/g) sont
les additifs les plus efficaces pour inhiber la croissance de
C. botulinum. Lactivité de l'eau est également un facteur a
maitriser.

« Etiquetage préventif concernant la consommation du miel
par le nourrisson de moins de 12 mois.

Hygiéne domestique

Recommandations aux consommateurs

«Hygiéne de la préparation des aliments a conserver
(nettoyage soigneux des végétaux, hygiéne de l'abattage
des animaux a la ferme et de la préparation des viandes,
propreté des récipients ou des emballages).

«Respect des consignes de stérilisation des fabricants
(températures/temps, nombre d'unités de conserves par
stérilisateur). Une cuisson par ébullition est insuffisante
pour stériliser les denrées alimentaires.

« Les boites de conserves déformées/bombées et celles
dégageant une odeur suspecte a l'ouverture ne doivent pas
étre consommeées. Les légumes contaminés par la toxine
botulique ne dégagent pas d'odeur spécifique.

* Pour les jambons de préparation familiale, il est impératif de
respecter les concentrations en sel de la saumure et le temps
de saumurage de facon a ce que les concentrations en NaCl
et en nitrites inhibitrices de la croissance de C. botulinum
atteignent le cceur du jambon.

« Le respect de la chaine du froid est indispensable pour
les préparations n'ayant pas subi de traitement thermique
ou l'ayant subi a un niveau insuffisant.

« Pour les denrées du commerce, il est nécessaire de respecter
les consignes de conservation au froid et les dates limites
de consommation.

* Il ne faut pas faire consommer du miel aux nourrissons de
moins de 12 mois.

3 Fiche de description de danger microbien transmissible par les aliments / Clostridium botulinum,
Clostridium neurotoxinogénes
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ANNEXE 5

COMMUNIQUE DE PRESSE

Ces données doivent figurer dans tout message.

L'exploitant reste Obre de compléter et d'adapter sa communication, en concertation avec les

administrations.

= || est indispensable, que le message comporte des éléments d'explication sur la nature du danger
encound, les moyens de le prévenir et les précautions 3 prendre.

INFORMATIONS DEVANT FIGURER DANS LES COMMUNIQUES DE
PRESSE ET LES AFFICHETTES ALERTANT LES
CONSOMMATEURS SUR UN DANGER

//_ Nom de la société -

Informations sur le
produit et ses //
modalites de

commercialisation

\

Informations surla —

nature du danger
et les risques  —=,
ENCOLUNUS

conduite & tenir

Informations sur la j-

Informiations pour j
joindre le senvice —
responsable de la 1
commercialisation

[Adresse - 1"
[Téléphone - ]
[Télecopie -]
[Meal:]

Mature du produit :
Marque :

Dénomination de vents
Présentation et moyens de reconnaissance

(type de conditionnement, volume ou masse, identification du lot —
numéro de lot ou code de fabrication- marque sanitaire, DLC ou DLUG,
pays de fabrication, signes pariculiers de reconnaissance

eveniuellement)
Période de commercialisation

Identification de la zone de commercialisation ;- nationale, régionale,
locale, en précisant ces zones si cette information est pertinente -

|dentification du danger (par exemple micro-organisme en cause, efc.) :

Information sur la nature du risgue encouru, les moyens pour le prévenir,
les precautions a prendre, efc.

Conduite 3 tenir du point de wue sanitaire : ne pas utiliser ou
consommer, détruire, rendre au distributeur, ete.

_ Consultation d'un médecin en cas de symptomes
_ Modalités d'échange ou de remboursement

Contact consommateur (par exemple numéro vert ou senvice 4 contacter
pour plus diinformation ...) :

Contact presse [communigué de presse] :

. ) )
* Informations facultatives
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

10'"“ Référence : LAB INF 99
Liste des domaines et documents | . . ooy
techniques d’accreéditation o
Date d'application : 01/02/2013
PREAMBULE

Ce document est a I'usage des organismes accrédités ou candidats a l'accréditation pour la
réalisation :

- d'essais ou d'analyses suivant la norme NF EN ISO/CEI 17025,

- d'etalonnages suivant |la norme NF EN ISO/CEI 17025,

- de venfication d'instruments de mesure reglementés survant le document LAB ML REF 02

Il est également utile aux évaluateurs dans le cadre des missions qui leurs sont confiées.

Sont listés dans les tableaux suivants :

1. Les Commissions Techniques d'Accréditation en charge des domaines technigues
ouverts a l'accréditation par la section Laboratoires du Cofrac;

2. Les domaines d'analyses et d'essais ouverts a l'accréditation par la section Laboratoires,
en liaison avec les éventuels documents associés développés par le Cofrac ;

3. Les domaines d'etalonnage ouverts a 'accréeditation par la section Laboratoires, en liaison
avec les éventuels documents associés développés par le Cofrac ;

4. Les domaines de meétrologie légale ouverts a Paccréditation par la section Laboratoires ;

b

Les guides techniques et documents d’exigences specifiques elaborés par le Cofrac ;

6. La nouvelle classification suivant laquelle la compétence des laboratoires est exprimée.
Cefte classification ou thematigue est adoptée progressivement par le Cofrac.

Les documents cités ne consfituent pas, pour la majorité d'entre eux, des documents d'exigences
techniques opposables aux laboratoires dans le cadre des évaluations. lls sont mis a disposition a
des fins d'information et d’harmonisation.

Les programmes d'accreditation en essais citées ci-apres (§ 2 et 3) et document appelés
« exigences techniques » sont destinés a étre remplacés progressivement par des Guides
Technigues d'Accréditation et/ou des Documents d’Exigences Spécifiques, selon qu'ils comportent
ou non des exigences additionnelles aux réféerentiels d'accréditation.

Les Guides Techniques d'Accréditation donnent des interprétations des exigences des référentiels
d'accreditation cités plus haut pour un domaine technique spécifique. lls fournissent en outre des
recommandations sur la maniére de répondre a ces exigences.

Les Documents d'Exigences Spécifiques définissent ou rappellent les exigences particuliéres des
Pouvoirs Publics dans le cadre d'opérations définies dans la réglementation. A ce fitre, ils sont
opposables aux laboratoires postulant a I'accréditation pour des opérations réglementées.

Ces documents sont disponibles sur le site du Cofrac, www cofrac.fr, ou & défaut sur simple
demande auprés du Cofrac.

La liste des domaines techniques d'accréditation n'est pas exhaustive, et est amenée a évoluer au
fur et a mesure que de nouveaux domaines d'accréditation seront identifiés. Ainsi des
accreditations pourront étre ocfroyées pour des analyses, essais ou etalonnages relevant de
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

cofrac

Référence : LAB INF 99
Liste des domaines et documents

] . . Indice de révision : 11
techniques d’accréditation

Date d'application : 01/02/2013

domaines non ici réperforieés, aprés examen par le Cofrac de sa capacité a prendre en charge les
demandes.

1 LISTE DES COMMISSIONS TECHNIQUES D'ACCREDITATION

BAA Biclogie et Agro-Alimentaire

BGC | Batiment — Génie-civil

CE Chimie - Environnement

ERT Electricite — Rayonnements — Technologies de IInformation

MT Mécanigue - Thermigue

CIL Comparaisons Inter-Laboratoires et Producteurs de Matériaux de référence

ML Métrologie Légale

M.B. : La liste et la composition des Commissions Technigues d'Accréditation (CTA) de la section
Laboratoires est disponible dans ledocument LAB INF 02.
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

cofruac

Liste des domaines et documents
techniques d’accreditation

Référence : LAB INF 99
Indice de révision : 11

Date d*application : 01/02/2013

2 LISTE DES DOMAINES D’ANALYSES ET D’ESSAIS

a DOCUMENT
N LIBELLE CTA ASSOCIE
2 |Essais des appareils électrodomestiques et des luminaires ERT /
3 |Essais sur le beton hydraulique et ses constituants BGC /
4 | Essais des produits en béton pour voirie et environnement BGC /
5 |Essais des armatures du béton BGC i
Essais de détermination de 'efficacité des antiseptiques
6 | ot désinfectants BAA LAPETA 19
7 | Essais des piemes de consiruction BGC /
8 [Essais des enrobés hydrocarbonés et de leurs constituants BGC /
g Essais des materiels agrauliques (3 I'exception de ceux MIT /
utilizés dans le batiment)
10 |Essails de résistance mécanique des éléments de construction | BGC /
11 | Quincaillerie : essais des sermures et elements de fermeture MT /
12 | Essais des refroidisseurs de lait en vrac MT /
13 |Essais d'éléments d'appareillage industriel 3 basse tension ERT /
14 |Essais sur peintures et preparations assimilees BGC /
16 Essais en laboratoire de caractéri_satinn thermigque des BGC /
matériaux, elements de construction et parois de batiment
Essais acoustigues en laboratoire applicables aux &léments de
7 construction destinés au batiment BGC LAB GTA 15
Essais acoustiques en laboratoire applicables aux
18 equipements hydrauliques utilises dans le batiment BGC LAB GTA 13
19 Essais thermiques d'échangeurs et de machines MT /
thermodynamiques a compression
201 Essgis des produits te_xti!e:-:- et d'hatrjllerpent - . MT /
Partie 1 : Analyses chimigues quantitatives des fextiles
20.2 Ess:_ais des proguitq te:-:t_iles et d'habillement - MT /
Partie 2 : E55ai5 mecaniques
203 Essais des prodl:lits textiles et d'hqt:rillement - MT /
Partie 3 - Solidite des teinfures ef etoffes
204 Ess:_ais des pmﬂqit:s. te:diles et d:habillement - MT /
Partie 4 - Caracteristigues des efofies
205 Essais des pmdqit_s textile:-:- et d'hat:rillement - MT /
Partie 5 - Caractéristigues de construction des tissus
206 Essz_ais des pmduit_s textiles et _d'habillement - MT /
Partie & - Accessoires et fournitures
90.7 |Essais des produits textiles et d'habillement - MT /
Partie 7 . Vétements de protection
208 Essz_ais des p_mduits tE_hﬁilE:ﬁ et d'habil_le_ment - MT /
Partie 8 - Articles textiles 3 usage medical
20.9 Essais des pm;!uits textiles et d'habillement - MT /
Partie 9 : Essais des fibres et fils
2010 Essais des produits textiles et dhabillement - MT /
Partie 10 : Essais des plumes et duvets
21 |Essais d'elements d'appareillage electnique pour installations ERT /
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

‘O'ru‘ Référence : LAB INF 99
Liste des domaines et documents | . . . cvision : 11
techniques d’accréditation o
Date d*application : 01/02/2013
n DOCUMENT
N LIBELLE CTA ASSOCIE
domestigues et analogues
22 |Essais des produits réfractaires MT /
23 | Essais surles roches et granulats BGC )
251 Essais des matl%ﬁglﬁ qérauliq ues utilisés dans le batiment BGC /
Partie 1 : Proprietes asrauliques et thermiques
Essais des matériels aérauliques utilisés dans le batiment
252 Partie 2 : Propriétés acoustiques BGC LAB BTA9S
971 | Essai . i . _— LABGTA OF
- ssais de compaiibilite electromagnetique ; Partie Emission ERT LAB GTA 13
27-2 | Matériels informatiques : Essais de sécurité électrigue ERT /
28.1 Essais des men uiseries de batiment ) BEC /
Partie 1 : Fenétres et ensembles menuisés
28.9 Essals des menuiseries de latiment i BGC /
Partie 2 : Profiles utilises dans la fabrication des fenéfres
Essais des matériaux métalliques
291 | partie 1 - Essais mécaniques MT LAB GTA 16
Essais des matériaux métalliques
29-2 |Partie 2 : Détermination de la composition chimique des MT LAB GTA 16
métaux ferreux et non-ferreux
20.3 Essais des matériaux fermeux - ) ] MT /
Partie 3 - Détermination des propriétés des thles magnétiques
Essais des matériaux métalliques
294 Partie 4 : Essais physigues et physico-chimigues MT LAB GTA 16
Essais des matériaux métalliques
295 Partie 5 : Essais sur assemblages soudés MT LABGTA 18
Essais des matériaux métalligues
29-6 Partie 6 : Analyses &t essais des métaux précieusx MT LAB REF 12
30 |[Essais des pompes centrifuges, hélico-centrifuges et hélices MT /
311 Essais des revéiaﬂer'!ts de sol TE'_}Eti!_ES et des revétements BGC /
de sol resilients - Partie 1 : Proprietes d'usage
112 Ess;is des FE'u'éT‘EI'TIEptS d:_a sol textiles et de sol résilients ERT /
Partie 2 : Propriétés électriques
19 Essais physico-chimigues des éléments de construction BGC /
pour maconnerie et couverture
33 |[Essais des soupapes de sdreté - Applications industriglles MT /
35-1 | Essais des appareils de robinetierie industrielle MT /
352 Essais de matén_els de robinetterie industrielle destinés aux MT /
circuits en pression ou température
36 |Essais sur panneaux 3 hase de hois BGC !
371 Essais des systemes de securiteé incendie BGC /
Partie 1 : Materiels de detection automatique
Essais des systémes de sécurité incendie
37-2 |Partie 2 ; Aptitude & 'emploi des dispositifs actionnés de BGC !
securité
38 |Essais en environnement climatique et mécanigue MT /
39-2 | Essais des éléments de fixation mécanigue BGC /
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

‘oiru‘ Référence : LAB INF 99
Liste des domaines et documents | . . . evision : 11
techniques d’accreditation o
Date d"application : 01/02/2013
n DOCUMENT
N LIBELLE CTA ASSOCIE
Partie 2 : Essais de chevilles & expansion
40 |Essais des automates programmables ERT Programme n°40
41 Essais des appareils et matérizls utilisant les combustibles MT /
gazeuy
42 | Essais des casques de protection MT /
43 | Essais de chaudiéres électrofioul domestiques ERT Programme n43
441 Essais sur les materels destines a equiper les reseaux ERT /
aeriens isolés 3 basse fension : Pariie relative aux accessoires
Essais sur les matériels destingés 3 équiper les réseauy
44 2 | aériens isolés A basse tension : Partie relative aux cables ERT /
isnlés assemblés en faisceau
45 | Essais des tubes et composants rigides 3 base polymérique MT /
47 | Essais des vifrages isolants BGC /
48 |Essais de securité des jouets MT /
49 | Essais des géotextiles BGC /
50 Essais des corps de chauffe alimentes en eau chaude ou'en MT /
vapeur hasse pression
51 [Essais des tubes en cuivre a3 braser par capillarité BGC /
52 |Essais des filires et produits fillrants pour liguide MT /
53 | Essais des cuirs et aricles de la filiére cuir MT /
54 Essais des chaudiéres automatiques fonctionnant aux MT /
combustibles liquide équipées de brileurs 3 pulvérisation
55 |Essais des relais électrigues de tout ou rien. ERT Programme n55
56 |Essais de turhines hydrauligues MT )
57 Essais des appareils de mesure utilisés pour |2 radioprotection ERT /
et la radioprospection
58 Essais de matériels divers ufilisés pour la distribution 3 haute ERT /
ou moyenne tension
Analyses microbiclogigues des produits et environnement
59 agro-alimentaires BAA LAB GTA 59
Analyses des aliments dietetiques et de regime
60 |etanalyses destingées a 'étiguetage nutritionnel BAA LAB GTA 25
des aliments
61 Ar!ahrse des produits laitiers - BAA LAB GTA 25
méthodes physico-chimiques
62 Essais des appareils de cuisson sous pression 2 usage MT /
domestique
g3 |ESsais physiques et mécaniques des matériels de lignes MT /
aérennes
64 | Essais des huiles blanches (qualité alimentaire) CE Programme n6d
65 |Essais des huiles isolantes CE Programme nGa
fi6-1 | Essais des paraffines CE Programme nG6-1
66-2 | Essais des cires ef produits paraffineux CE Programme nB6-2
67 | Essais des pétroles bruts, produits 3 distiller et condensats CE Programme n67
68 |Essais des fuels lourds et fuels de soute CE Programme nBa
69 |Essais des graisses lubrifiantes CE Programme nGa
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ANNEXE 6

EXTRAIT D’UN DOCUMENT COFRAC

'Iﬂh'ﬂi Référence : LAB INF 99
Liste des_domalnes et’df:mt!ments Indice de révision : 11
techniques d’accréditation
Date d*application : 01/02/2013
., DOCUMENT
N LIBELLE CTA ASSOCIE
93 [Essais sur plastigues et sur composites a matrice organigue CE /
94 |Essais d'évaluation de la qualité de I'air des lieux de travail CE LAB GTA 84
96 | Analyses de temes BAA Programme n96
Prelévements et analyses des polluants atmosphériques a
a l'émission et dans I'air ambiant CE LAB REF 22
a8 mtl:gﬁsdes bigres, malts, orges brassicoles, grains crus et BAA Progra 008
Analyse de contaminants chimiques chez les animau,
991 | dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées a BAA LAB GTA 21
'homme ou aux animaux : Mycotoxines
Analyse de contaminants chimiques chez les animau,
99-2 |dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées a BAA LAB GTA 26
Fhomme ou aux animauy -Résidus de pesticides
Analyse de contaminants chimiques chez les animau,
99-3 |dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées a BAA Programme n99-3
'homme ou aux animauy : Mataux
Analyse de contaminants chimiques chez les animai;
994 | dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées a BAA Programme n99-4
I'homme ou aux animauy - Radionucléides
Analyse de contaminants chimiques chez les animau,
dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées a BAA
99-5 I'homme ou aux animauy © Xénobiotiques anabolisants - Programme n99-5
Agonistes béta adrénergiques
Analyse de contaminants chimigues chez les animau,
dans leurs produits et les denrées alimentaires destinées 3 BAA
99-6 Fhomme ou aux animauy - Résidus de médicaments Programme n'39-6
vetérinaires
] it Programme n*00-1
100-1 | Analyses physico-chimiques des eaux CE LAB REF 18
100-2 Analyses microbiclogigues, biologigues et de biologie CE LAB GTA 23
moléculaire des eaux LAB REF 18
100-3 | Analyses biologiques des milieux aquatiques ce | Programme n100-3
Essais sur les marques et les produits de marquage de
101 chaussées BGC /
102 |Essais sur cameauy et dalles céramigues pour sols et murs BGC )
103 [ Essais des barbecues fonctionnant au charbon de bois MT /
104 |Essais des poeles mobiles a pétrole MT /
105 Essais des produits spéciaux destinés aux constructions en BGC /
béton hydraulique
. . . . e LAB GTA OF
107 |Essais de compatibilite electromagneatique : Partie Immunite ERT LAB GTA 13
108 S.giﬁﬁrsedea matieres ferilisantes et supports BAA Programme n108
109 |Essais et analyses en immuno-sérologie animale BAA Programme n*109
110-1 | Essais des meubles, sieges, lits, matelas, sommiers MT /

BTS Qualité dans les industries alimentaires et les bio-industries

Session 2016

U62 — Etude de cas

| Code : QAETU Page : 17/24




ANNEXE 7

EXTRAIT DE LA LISTE DES LABORATOIRES ACCREDITES COFRAC

Lieu Programmes d’accréditation

Labo 1 Nantes (44) | N° 78 Analyses des vins et des modts.

N° 98 Analyses des bieres, malts, orges brassicoles, grains crus et
houblons.

N° 118 Analyses physico-chimiques des sucres, produits sucrés et
édulcorés, boissons sans alcool.

N° 60 Analyses des aliments diététiques et de régime et analyses
destinées a I'étiquetage nutritionnel des aliments.

N° 81 Analyses des aliments pour animaux.

Labo 2 Douai (59) N° 59 Analyses microbiologiques des produits agro-alimentaires.

N° 60, 80, 118 Analyses physico-chimiques en vue de la détermination de
la composition, des critéres de qualité et technologiques et de I'étiquetage
nutritionnel dans I'alimentation humaine et animale.

Labo 3 Orléans (45) | N° 59 Analyses microbiologiques des produits agro-alimentaires.
N° 100-2 Analyses microbiologiques des eaux.

Labo 4 Metz (57) N° 59 Analyses microbiologiques des produits agro-alimentaires.
N° 116 Essais et analyses en bactériologie animale.
Labo 5 Paris (75) N° 133 Analyses sensorielles.
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ANNEXE 8

DIAGRAMME DE FABRICATION DES CHAMPIGNONS APPERTISES
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ANNEXE 9

DOCUMENT 1 : PLAN DE NETTOYAGE / DESINFECTION DE LA TRANCHEUSE

Matériel Fréguence Produit Mode d’action Documentation
Trancheuse Tous les jours en fin | Propy Trempage 20 min dans | Remplir
de production une solution & 2 % I'enregistrement
associé

DOCUMENT 2 : PROPY

Produit détergent, antitartre et sans phosphore pour I’hygiéne des extérieurs

Caractéristiques physico-
chimiques

- Présentation : liquide jaune péale
- Nature : alcalin
- pHal%(m/v)eneau
distillée et a 20 °C :11,9+0,3
- Densité a 20 °C 11,15+ 0,02
- Sensibilité au gel :8°C
- Formation de mousse : Auto moussant

Comportement vis-a-vis
des matériaux

Le Propy ne doit pas étre utilisé sur aluminium et autres alliages
légers.

Qualités

Le Propy est un détergent moussant a trés fort pouvoir complexant.
Sa composition empéche la formation de tartre et permet son
utilisation en phase unique, méme en eaux dures. Sa formulation
autorise des applications par brossage manuel. Le Proxy laisse les
inox brillants.

Le Propy est exempt de phosphore. Cela contribue a la protection de
I'environnement par I'absence de phosphore rejeté.

Domaines d’application

Suivant la concentration, le Propy est utilisable en brossage,
trempage ou mousse.

Le Propy est particuliéerement adapté :

- au nettoyage en mousse des extérieurs de matériels (cuveries,
tuyauteries, ...),

- au nettoyage par brossage ou trempage des petits matériels
démontables (agitateurs, brasseurs, raccords, ...),

- au nettoyage en mousse ou par brossage des sols et murs.

Le document 2 de I’annexe 9 se poursuit page suivante.
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ANNEXE 9

Mode d’emploi

Concentration | Temps de | Température
contact
TREMPAGE |[Dela2% de 30 mn a Ambiante

guelques heures

BROSSAGE [De 1,4a1,5% | quelques minutes | Ambiante a 40 °C

MOUSSE De2a25% 30 minutes Ambiante

L’opération de nettoyage doit étre suivie d’un ringage a I'eau potable.

Contrble de concentration

- Prise d’essai 10 mL

- Indicateur coloré : Phénolphtaléine
- Réactif : HCI 0,5 mol.L™*
- Facteur de titrage 14,8

Nombre de mL d’HCL 0,5 mol.L™" versés (x) facteur de titrage =
Concentration en % (m/v)

Matériel d’application

Le Propy peut étre utilisé en mousse grace a notre matériel (canon a
mousse, centrale moussse, ...)

Toxicité

De par son alcalinité, le Propy pur est dangereux pour la peau et les
mugueuses.

Sécurité et précautions
d’emploi

A chaque fois qu’un produit détergent entre en contact avec la peau,
les yeux, ..., il faut rincer abondamment a 'eau et contacter, le cas
échéant, le plus rapidement possible, un médecin.

D’une fagon générale, tous les produits détergents sont a proscrire,
en particulier un produit alcalin avec un produit acide car ce mélange
donne lieu a une réaction exothermique tres dangereuse.

Ce produit est classé dangereux. Avant utilisation, lire attentivement
les conseils mentionnés sur I'étiquette ou la Fiche de Données de
Sécurité du produit.
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ANNEXE 10

EXTRAIT DU REGLEMENT CE N° 852/2004
(Régles générales d’hygiéne pour toutes les denrées alimentaires)

CHAPITRE V
Dispositions applicables aux équipements

1. Tous les articles, installations et équipements avec lesquels les denrées alimentaires entrent en
contact doivent :

a) étre effectivement nettoyés et, le cas échéant, désinfectés. Le nettoyage et la désinfection
doivent avoir lieu a une fréquence suffisante pour éviter tout risque de contamination ;

b) étre construits, réalisés et entretenus de maniére a réduire au maximum les risques de
contamination ;

c) a l'exception des conteneurs et emballages perdus, étre construits, réalisés et entretenus de
maniére a ce qu'ils soient tenus propres et, au besoin, désinfectés ;

d) étre installés de maniere a permettre un nettoyage convenable des équipements et de la zone
environnante.

2. Si cela est nécessaire, les équipements doivent étre munis d'un dispositif de contrble approprié
pour garantir la réalisation des objectifs du présent réeglement.

3. S'il est nécessaire pour empécher la corrosion des équipements et des récipients, utiliser des
additifs chimiques. lls doivent I'étre conformément aux bonnes pratiques.
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ANNEXE 11

TABLEAU D’AIDE A LA DECISION POUR LE CHOIX DU FOURNISSEUR DE CHAMPIGNONS
FRAIS

Evaluation des fournisseurs selon la méthode CQFD

Fournisseur Colt , Quallf[e d_e Fiabilité Délai Note
I'organisation moyenne
A 8 5 3 4 50
B 3 5 7 6 53
C 4 8 3 5 50
Fiabilité = taux de non conformités a réception
Chaque critere est évalué de 1 (mauvais) a 10 (trés bon).
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ANNEXE 12

EXTRAITS DE L’IFS FOOD VERSION 6 (chapitre 6)

6.1. Evaluation de la protection de la chaine alimentaire contre les actes malveillants

6.1.1. Les responsabilités pour la protection de la chaine alimentaire contre les actes
malveillants doivent étre clairement définies. Ce(s) responsable(s) doi(ven)t faire partie du
personnel clé ou doi(ven)t avoir acces a I'équipe de direction. Des connaissances suffisantes
dans ce domaine doivent étre démontrées.

6.1.2. Une analyse des dangers et une évaluation des risques associés sur la protection de
la chaine alimentaire contre les actes malveillants doivent avoir été réalisées et
documentées. Sur la base de cette évaluation et des dispositions légales, les zones critiques
pour la sdreté doivent étre identifiées.

Cette évaluation doit étre revue au moins annuellement ou en fonction des changements
pouvant affecter I'intégrité des aliments.

Un systéme d’alerte appropriée doit étre défini et son efficacité doit étre réguliérement
vérifiée.

6.1.3. Si la législation requiert des enregistrements ou des inspections sur site, des preuves
doivent étre fournies.

6.2. La sécurité du site

6.2.1. Sur la base d’'une analyse des dangers et d’'une évaluation des risques associés, les
zones critiques pour la slreté doivent étre protégées de maniere appropriée pour empécher
tout accés non autorisé. Les zones d’accés doivent étre controlées.

6.2.2. Des procédures doivent étre mises en place afin d’'empécher et/ou d’identifier tout acte
de malveillance

6.3. Personnel et sécurité des visiteurs

6.3.1. La politique pour les visiteurs doit contenir des clauses sur la protection de la chaine
alimentaire contre les actes malveillants. Les livreurs et personnes en charge des
déchargements étant en contact avec les produits doivent étre identifiés et doivent respecter
les conditions d’acceés a la société. Les visiteurs et les prestataires de services externes
doivent étre identifiés dans les zones ou les produits sont stockés et doivent étre enregistrés
au moment de leur acces. lls devraient étre informés de la politique du site et de la
vérification des acces qui en découle.

6.3.2. Tous les employés doivent étre formés a la protection de la chaine alimentaire contre
les actes malveillants, annuellement ou lorsque des changements importants se produisent.
Les sessions de formation doivent étre documentées. Les processus d’embauche et de
licenciement des employés doivent prendre en compte les aspects sécuritaires, comme
permis dans les dispositions Iégales.

6.4. Inspections externes

6.4.1. Une procédure documentée doit exister pour la gestion des inspections externes et
des visites réglementaires. Le personnel concerné doit étre formé pour exécuter la
procédure.
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