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Des aliments sirs, c'est I'affaire de tous ! . ~ lasécurité des denrées alimentaires.
C’EST QUOI ? / POURQUOI EST-CE IMPORTANT ?
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LES 5 PILIERS Une culture de la sécurité alimentaire repose sur :

o L'ENGAGEMENT LA RESPONSABILITE LA FORMATION o 'UNE COMMUNICATION DES RESSOURCES
DE LA DIRECTION DE CHACUN ET LA SENSIBILISATION OUVERTE ADAPTEES

SE@L 00 o ”’

‘an- &R

La sécurité alimentaire Nous sommes tous acteurs  Nous comprenons les risques Nous partageons Nous disposons du temps,
est une priorité. Des moyens de la sécurité alimentaire Gt les informations, les anomalies  du matériel et des procédures
sont mis & disposition. dans notre travail quotidien. etlesidées d'amélioration. pour bien faire les choses.
CONCRETEMENT, AU QUOTIDIEN ? NOTRE ENGAGEMENT COLLECTIF
p @ ﬁ « Une alimentation sire
commence par nous,
Jerespecte Je vérifie Je suis attentif Je signale Je contribue a.,u',,.mi'kua et chaque jour. »

les procédures.  les températures.  aux anomalies.  tout probléme. @ amélioration
continue.




BONNES PRATIQUES D’HYGIENE 
1. Introduction
Le consommateur attend d’un produit qu’il soit de qualité. Parmi les critères de qualité, la sécurité du produit (le fait qu’il soit sain et ne rende pas le consommateur malade) est l’un des plus importants.
C’est la responsabilité de la société CAMAL de rencontrer les attentes des consommateurs en matière de sécurité alimentaire et de satisfaire aux exigences légales en la matière, pour y parvenir un des éléments est la sensibilisation et la formation du personnel ainsi que la prise de conscience des risques encourus en cas de non-respect des bonnes pratiques d’hygiène.
Maintenir la qualité et la sécurité tout au long de notre processus de travail requiert des procédures pour veiller à l’intégrité de l’aliment et des méthodes de surveillance pour s’assurer que ces procédures sont bien mises en œuvre.
2. Politique qualité et sécurité des denrées alimentaires
La direction de la société CAMAL a choisi la norme ISO 22000, le guide SAC G039 et la règlementation BIO afin de garantir des produits surs et répondant aux exigences légales et particulières de ses clients en ce qui concerne la sécurité de denrées alimentaires.
Articulée au travers de son engagement, la Direction a défini les principes de sa politique qualité et de sécurité des denrées alimentaires comme suit :

a) Donner entière satisfaction au client en assurant la qualité 
· du produit

· des contacts

· du prix 

· de la livraison (au bon endroit, à la date et à l’heure convenue)

b) Avoir des collaborateurs responsables, efficaces, rigoureux, reconnus par le client pour leurs compétences et leur volonté.

c) Améliorer continuellement l’efficacité de son système de protection des denrées par le biais de la Food Safety Culture.

d) Définir des objectifs participatifs, permettant à tout le personnel d’être acteur de la sécurité des denrées tout au long de l’intervention de Camal

e) Sélectionner des fournisseurs fiables et réguliers

f) Communiquer avec ses clients et fournisseurs à propos des dangers pour la sécurité alimentaire 
g) Assurer la pérennité de l’entreprise par une gestion rigoureuse et intelligente, basée sur des technologies de pointe et propre à satisfaire les parties intéressées que sont les clients, les autorités, le groupe propriétaire de Camal, ainsi que les prestataires industriels.
h) Satisfaire à nos obligations de distribuer des denrées saines et conformes aux exigences légales.

i) Privilégier l’approche basée sur l’analyse des risques conduisant à la mise en place de systèmes performants et rentables et non simplement conformes à une norme ;
La collaboration de chaque membre de la société Camal est nécessaire pour que nous atteignions nos objectifs. Le souci d’avoir une amélioration continue dans le domaine de la sécurité des denrées alimentaires doit être parmi nos plus grandes priorités.

La Direction de la société Camal

Alain Houben
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3. Les dangers
3.1 Les dangers physiques

[image: image2.emf][image: image3.emf]
Les dangers physiques sont tous les corps étrangers que l’on risque de retrouver dans le produit : le verre, le bois, les pierres, le métal, le plastique, les insectes, les cheveux , les poils,….
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Ces dangers peuvent être écartés en évitant au maximum l’utilisation du verre et de bois, en posant des caches sur les néons, en établissant un plan de lutte contre les nuisibles, en assurant une maintenance et un entretien de ces équipements, en respectant les règles d’hygiène du personnel,…
Observez, signalez, ramassez ce qui traine, laissez les portes fermées, pas d’entrepôt « personnel » dans les espaces de travail, etc.

3.2 Les dangers chimiques

[image: image4.emf]
Les dangers chimiques sont toutes les substances qui ne devraient pas se retrouver dans l’aliment : les détergents, les désinfectants, les métaux lourds tels le plomb ou le mercure, les lubrifiants (pour le graissage des machines), les substances provenant des emballages, ….
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Le respect des dosages et un rinçage efficace limite la contamination des produits de nettoyage et de désinfection. Les lubrifiants et emballages doivent être des huiles et des emballages à usage alimentaire. 

D’une manière générale, les produits chimiques doivent être rangés à l’écart des denrées alimentaires et être clairement identifiés.
3.3 Les dangers biologiques et microbiologiques    
[image: image5.emf]
Les dangers biologiques sont tous les êtres vivants qui peuvent être retrouvés dans les aliments. Ils peuvent être répartis en trois classes.

Les parasites forment la première classe. Il s’agit de vers, comme la douve ou le ténia (vers solitaire), et des protozoaires comme les amibes ou Toxoplasma gondii (responsable de la toxoplasmose).

La seconde classe est constituée par les virus.

La dernière classe regroupe les bactéries, les levures et les moisissures. Habituellement, on parle de dangers microbiologiques pour évoquer cette dernière classe.
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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[image: image9.emf][image: image10.emf]Les dangers microbiologiques sont peut-être ceux contre lesquels il est plus difficile de lutter, or ils peuvent avoir des conséquences lourdes. En effet, ils peuvent rendre le consommateur malade, parfois gravement, entraînant son hospitalisation et même son décès dans certains cas. De plus, cela donne une mauvaise image de marque de l’entreprise, ce qui peut entraîner des pertes économiques. Il est donc important de lutter efficacement contre ces dangers microbiologiques.

3.4 Les dangers allergènes

L’allergie alimentaire est un problème de santé publique important qui progresse depuis des années. Elle touche de 2 à 3 % de la population mondiale et 6 à 8 % des enfants. Le Conseil supérieur de la Santé constate une augmentation de la fréquence et de la sévérité des réactions. Ce constat est confirmé par l’Organisation Mondiale de la Santé : les allergies alimentaires seraient le 4ème plus gros problème de santé publique.
Les symptômes

[image: image16.emf]- Digestifs : diarrhée, vomissement, constipation, …
- Cutanés : eczéma, urticaire,…
- Respiratoires : rhinite, asthme,…
Des troubles sévères peuvent survenir à cause d’une allergie alimentaire, généralement sous la forme d’oedèmes et/ou de réactions anaphylactiques. Celles-ci impliquent un choc grave et généralisé, parfois lié à des symptômes cutanés, respiratoires, cardiovasculaires et gastro-intestinaux. Elles apparaissent brutalement après l’ingestion de l’aliment (de quelques minutes à quelques heures).
La législation européenne impose que 14 allergènes soient clairement identifiés sur les étiquettes, même s’ils se retrouvent en très faible quantité ou qu’il s’agit d’un produit dérivé :
- les céréales contenant du gluten (p ex : froment, seigle, orge, avoine, épeautre…

- les crustacés
- les œufs
- les poissons
- l’arachide
- le soja
- le lait
- les fruits à coque (à savoir amandes, noisettes, noix et pistaches)
- le céleri
- la moutarde
- le sésame
 - les mollusques
- le lupin
- les sulfites.
Une attention particulière doit se faire sur le stockage et la manipulation des denrées alimentaires contenant des allergènes
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Exemple : éviter au maximum le déchirement d’un conditionnement d’une denrée alimentaire contenant des allergènes.

Le personnel constatant une casse ou un déchirement est obligé de le signaler directement au responsable logistique et infrastructure.

Il est impératif de respecter les consignes de nettoyage en cas de déchirement ou de casse d’une denrée alimentaire contenant des allergènes.
! PAS DE NOURRITURE PERSONNELLE DANS L’ENTREPOT !

4. Lutter contre les dangers microbiologiques
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Ce qui peut rendre un aliment dangereux pour la santé du consommateur
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Le milieu est l’ensemble de ce qui entoure le produit (les locaux et abords des locaux)

L’organisation et l’équipement des locaux doivent être pensés pour limiter au maximum les contaminations et faciliter l’entretien.

· Assurer la marche en avant des produits 
· Eviter le croisement des déchets et du produit

· Séparer dans le temps ou dans l’espace les opérations « sales » des opérations propres

· Faciliter le nettoyage

L’entretien des locaux a toute son importance :
· Maintenir les locaux rangés
· Eviter la condensation, l’accumulation de chaleur,

· Limiter les nuisibles : limiter le nombre d’ouvertures, limiter l’ouverture des portes et des fenêtres, pièges à rongeurs, poubelles fermées, abords propres

· Gestion des déchets : les éloigner rapidement des lieux de stockage, containers fermés, poubelles vidées fréquemment et désinfectées régulièrement
· Entretenir les locaux. C’est le rôle du nettoyage et de la désinfection. Pour une bonne efficacité, il est impératif de respecter les instructions (procédures de nettoyage et de désinfection qui indique la dose à employer, la température idéale, et le temps d’action) et de contrôler l’état des surfaces par après.

· Le nettoyage demande de l’énergie : il ne faut pas avoir peur de frotter

· Ne pas oublier un rinçage abondant et une bonne évacuation de l’eau

· Lors du nettoyage, pensez à tous les détails : grilles d’aération, grille d’égout. Ne pas oublier les chambres froides. Les murs et les plafonds doivent être entretenus.

· Le matériel de nettoyage et les produits sont à ranger dans des locaux qui leur sont réservés. Sur les supports ! Pas de matériel au sol.
Le matériel
Le matériel est l’ensemble des machines, mobiliers et ustensiles qui servent aux opérations au sein de l’entreprise. 

· Les matériaux doivent être lisses, résistants et lavables. 

· Le matériel doit être également nettoyé et désinfecté
· Le matériel doit être entretenu (voir planning de maintenance)

La méthode
La méthode est la façon de travailler.
Par exemple le choix de la température est une question de méthode.

La méthode de gestion des stocks est importante afin de garantir la fraîcheur de l’ensemble des marchandises.
L’ordre des opérations est important aussi.

Le respect des méthodes de nettoyage et de désinfection est primordial.

Toutes les instructions nécessaires sont indiquées dans les procédures rédigées au sein de l’entreprise. Il est impératif de bien les lire, de bien les comprendre et de les appliquer à la lettre.
La chaîne du froid

C’est maintenir les aliments réfrigérés à une température basse qui leur permet de conserver leurs qualités nutritionnelles et organoleptiques et de les garder sains, du lieu de production à la cuisine.
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Le froid limite voire stoppe la prolifération des micro-organismes. De ce fait les denrées alimentaires périssables doivent être maintenues entre 0°C et+4°C pour les produits très périssables et inférieur à +7°C pour les denrées périssables. 
Signaler tout problème dans l’entrepôt ou les camions. 

La rupture de la « chaîne du froid » entraîne une dégradation des aliments.
Le respect de la chaîne du froid est un des principes fondamentaux pour la sécurité alimentaire.
Le froid bloque le développement et la prolifération des micro-organismes.
Contrôle à la réception

Les conditions de conservation sont reprises sur l’étiquetage des denrées emballées.

La température de conservation est indiquée sur l’étiquette pour les produits frais.

Exemples:
 

Conservation : 2 à 4°C

Conservation au frais max 7°C

Si pas d’indication, se référer au tableau des températures légales affiché à la réception
Ne pas laisser la possibilité au chauffeur de rentrer dans la zone de réception tant que la température n’a pas été prise
Prendre la température des marchandises avant le déchargement
Enregistrer la température sur le bon de réception UOR
Contrôle de la température pendant les livraisons

Toujours signaler une alarme température à Pascal CAMAL
Si transport de produits sans monitoring en continu (panne, camion de remplacement,…), prendre la température avant le déchargement + enregistrement de la T° dans le formulaire
= OBLIGATION LEGALE
La main d’œuvre, c’est-à-dire VOUS
La main d’œuvre reprend l’ensemble des mesures ayant trait à l’hygiène du personnel. En effet, le personnel est porteur de nombreux germes qui se situent sur l’ensemble du corps les mains, le visage, la zone nez-gorge-oreilles, les cheveux et les poils sont des zones particulièrement concernées.

Le premier point est l’hygiène corporelle

Toute personne travaillant au contact des denrées alimentaires est tenue d’avoir un niveau d’hygiène personnel élevé.

Le personnel doit être en bonne santé : rôle de la visite médicale, prévenir si on est malade…
Le lavage des mains est très important, même en logistique. 
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Il doit avoir lieu avant de commencer le travail et après tous les gestes contaminants :
· Après usage des toilettes
· Après une manipulation salissante pour les mains.
· Après avoir fumé
· Après avoir téléphoné
· Après usage du matériel potentiellement contaminé
· Après avoir manipulé les poubelles
· Après chaque pause
· Après avoir manipulé du matériel de nettoyage
La tenue vestimentaire doit être adaptée
Les vêtements de travail sont en tissu, et de couleur noir pour les chauffeurs et les préparateurs (jeans, sweat, polar). Les vêtements sont disponibles pour chaque travailleur.

Les vêtements de travail utilisés et donc souillés sont changés régulièrement et de nouveaux sont disponibles en suffisance. 
Chaque travailleur a donc l’obligation de changer au minimum 2 fois/semaine ou plus si nécessaire ses vêtements de travail. 

Obligatoirement, le travailleur se changera dans le vestiaire destiné à cet effet.

Maladies épidermiques et contagieuses

Tout membre du personnel appelé à travailler dans les zones de stockage de la société est obligé de se soumettre à un examen médical annuel.

Plaies et blessures

Toute blessure doit être immédiatement et constamment couverte par un pansement étanche et de couleur vive, d’un gant ou d’un doigtier. Le changement de pansement se fera régulièrement en dehors des zones d’exploitation. 

Médicaments

Il est interdit d’amener dans les zones de stockage des médicaments. Si ceux-ci s’avèrent nécessaires pour un membre du personnel, ils seront conservés dans les vestiaires personnels.

i) Boire, manger, fumer, chiquer

Il est strictement interdit de fumer, boire, chiquer et manger et ce, dans toutes les zones de stockage de la société.
En ce qui concerne les boissons, seule la présence d’eau dans des bouteilles de faible contenance est tolérée. Celles-ci seront éliminées hors des zones d’exploitation en fin de journée.

Seul le réfectoire est reconnu comme zone admise pour boire, manger ou chiquer.

Il est interdit de fumer dans les locaux de l’entreprise. Les fumeurs fumeront exclusivement à l’extérieur. Les mégots seront jetés dans des cendriers mis à disposition. Le non-respect de ces consignes entraînera les mesures disciplinaires adaptées à la société.

Précautions diverses

· Eviter au maximum les objets personnels (y compris dans les poches).

· La tenue vestimentaire est un élément essentiel de l’hygiène.

· La boue, la terre sur le sol contiennent de nombreux microbes qui sont au contact de nos chaussures. Les chaussures de sécurité doivent être visuellement propres et doivent être portées dans tous les locaux de l’entreprise.
· L’ensemble des travailleurs ont la responsabilité de la propreté visuelle de leurs chaussures

SIGNALEZ tout ce qui vous semble dévier par rapport au contenu de ce document : manque de propreté, non-respect de consignes, etc. 

A QUI ?  Pascal ou Raphaël si cela relève des tâches courantes. Alain et Philippe sont également disponibles pour des questions qui sortent du cadre. 

Restez CONSTRUCTIFS. On peut tous avoir des journées plus compliquées. Ne jugez pas les situations. Signalez et corrigez en coordination avec Pascal.

Soyez ACTEURS de la sécurité alimentaire ! Rappelez vous que vous êtes aussi client et qu’à ce titre vous préférez acheter des denrées sûres, pour vous et vos proches.

RESPECTEZ les consignes. Elles sont là pour vous protéger, pas pour vous embêter. 

Sentez-vous RESPONSABLE : n’attendez pas des instructions si vous constatez des écarts. Votre collègue n’agit pas ? Agissez et gardez la confiance des clients. 

CONCLUSION

LA SECURITE ALIMENTAIRE EST L’AFFAIRE DE TOUS
Chacun a un rôle actif à jouer : il s’agit d’un travail d’équipe.

Les bonnes pratiques d’hygiène sont la base de tout système qualité : un peu de bon sens et de bonnes habitudes à prendre assureront la qualité du produit, la santé et la satisfaction des clients et des consommateurs.

Ceci représente un travail de tous les instants, il y va de l’intérêt de chacun
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