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RESUME :

La mission composée de trois spécialistes de la qualité en agroalimentaire était
organisée dans le cadre d'un projet FSP financé par le MAE. Elle avait pour but de
dispenser a 30 participants de 7 pays différents d'Afrique francophone deux
formations : une sur "lI'Audit interne dans les laboratoires" et I'autre sur "les méthodes
d'élaboration de la qualité dans les entreprises agroalimentaires - le systtme HACCP".
Ces sessions venaient terminer un cycle de plusieurs formations qui s'inscrivent dans
['animation du RALHA. Par ailleurs il a été discuté de l|'avenir de ce réseau et
I'architecture d'un site WEB qui permettra au réseau de se faire connaitre et de disposer
d'un outil efficace de communication. Une mission d'un spécialiste en informatique et
venu finaliser cette derniére activité en formant sur place un animateur de réseau et

deux suppléants. Le réseau dispose maintenant de tous les éléments pour atteindre
progressivement ses objectifs.



e,



SOMMAIRE

Premiere partie

Introduction

....................................................................................................................... 1
Organisation de deux ateliers de formation.............cc.cccococmmrciniocncininnssecsiraeeenenene. 2
Prestations PrevLes e e 2
I- Unatelier de formation sur l'audit interne ...........ccococviviieiiinncicnenccernnne 2
IT - Un atelier sur les méthodes d'élaboration de la qualité dans les entreprises
agro-alimentaires (méthode HACCP) ..........ccoooouiioimneneciecsiereeeeeeese e 3
III - Mise en place d'un site Web .............cccocououiioiiiiininiiinnniinissicianassensassssanasstosans 4
IV - Assemblée Générale exceptionnelle du RALHA ...........c..cocooeviiiiciieeiceen. 4
CONCIUST O s L L N S it s 5
Deuxieme partie
Introduction s seae sl as it n o e i R e R s e R S
1=iTepmesidelréfénencesie = it e o i N s e s 9
2= Planningidedlalmis St om s o o i 9
3=l by ectifsidellalfonmation e R 9
4°-ProgrammeidejlaiformagionialDakar 10
Sizilhisteldesipanticipany s et o DETE t e A e S e e 1
6=1Compte-renduldeiliatelients N e e T e 11
4= P erSonNesSinenconTRe s Rt e EErh o e e Sl e el 12
B Con USSR O i 12

9 - Remerciements






ANNEXES

Annexe 1 - L'audit interne

.............................................................................................. 15
Annexe 2 - Evolution de la réglementation ...............ccccooouvioioieerercieceeeecceeee 31
Annexe. 3= laimethode A COR e e esrcisssoesara bt s oon e e sias 41

Annexe 4 - Les données sur les toxi-infections alimentaires collectives - TIAC.59
Annexe 5 - Exercice pratique : atelier de découpe de viande ................................. 69

_ Annexe 6 - Note de la DGAL faisant le point sur la nouvelle réglementation.......97

Annexe 7 - Ordre du jour de I'Assemblée Générale ..............ccccccevirvreririvnrernnnnnne. 105
Annexe 8 - Rapport d'activité du RALHA ... 109
Annexe 9 - Axes de travail potentiels ............ccoovieinviinriinicisniiesinsinsnesnnansens 113
Annexex10/=:Supporitideicounrte s LN L SR e T L 117
Annexe 11 - Lettre de transfert du matériel informatique a I'ITPD ...................... 155
Annexe 12 - Cahier des charges de la base de données .....................c.cocouu..... 159

Annexe 13- Site Interne i s s e s L s 163







PREMIERE PARTIE

ORGANISATION DE DEUX ATELIERS :

> LES METHODES D'ELABORATION DE LG QUALITE
DANS LES ENTREPRISES AGRO-ALIMENTAIRES

> L'AUDIT INTERNE DANS LES LABORATOIRES






REMERCIEMENTS

Nos remerciements vont d’abord a tous les membres du RALHA qui nous accueillent
toujours avec autant de chaleur et de bonne humeur.

Nous tenons aussi a exprimer notre gratitude a M. Georges SUBREVILLE, Directeur
Régional pour I’Afrique de 1"Ouest cétiére, qui nous a été d'un précieux appui tant pour
I’organisation de nos ateliers que pour son accueil de la formation Webmaster a la

Direction Régionale.

Enfin, nous exprimons aussi notre reconnaissance a I'ENSV en la personne des Professeurs

Francois ABIOLA et Malang SEYDI qui ont bien voulu nous héberger dans leurs locaux.






APPUI AU RESEAU AFRICAIN
DE LABORATOIRES D'HYGIENE ALIMENTAIRE
(RALHA)
ORGANISATION DE DEUX ATELIERS DE FORMATION
A DAKAR ET DEVELOPPEMENT D°UN SITE WEB

FSP d’intérét général : « Actions régionales pour la qualité dans le secteur
agro-alimentaire en Afrique » (projet n° 99007300)

Introduction

Depuis la derniére session d'avril 2002, le projet d'appui au réseau africain des
laboratoires d'hygiéne alimentaire (RALHA) a été interrompu pour deux raisons : le
report des financements par le Ministére des Affaires Etrangéres et la crise politique
en Cote d'Ivoire. Cependant, certaines activités on pu étre maintenues notamment le
forum électronique et une enquéte_sur l'avancement des démarches « qualité » des
laboratoires. A I'échelon interne, le-bureau exécutif du RALHA s'est organisé et il a pu,
malgré la crise, faire reconnditre le réseau par le gouvernement ivoirien et ouvrir un
compte bancaire.

Au dernier trimestre 2004, le MAE a fait procéder a une évaluation du projet FSP qui
a pu constaté des résultats concrets de la composante « RALHA » malgré les
difficultés conjoncturelles.

En fin d'année 2004, des reliquats de crédits ont pu etre mobilisés pour réaliser les
interventions prévues pour l'année 2003 (année 3 du projet). C'est l'objet du présent
rapport.



Organisation de deux ateliers de formation :
o Audit Interne dans les laboratoires (11-12 avril 2005)
o Meéthodes d‘élaboration de la qualité dans les entreprises
agroalimentaires (13 - 15 avril 2005)

Le CIRAD-EMVT a proposé son appui méthodologique pour organiser deux

sessions de formation a Dakar du 11 au 16 avril 2005. Ces ateliers ont réuni les
représentants des laboratoires des pays suivants :

v Cote d'Ivoire 9 personnes
v Sénégal 13 personnes
v Mali 2 personnes
v Cameroun 1 personne
v Guinée 1 personne
v Madagascar 1 personne
v" Mauritanie 1 personne

Ces formations se sont tenues dans la salle de conférence de 'lEISMV. Les intervenants
étaient :

- Viviane MOQUAY (formateur), directrice du laboratoire vétérinaire départemental de
Haute Garonne, auditeur COFRAC,

- Eric CARDINALE (formateur), responsable de la thématique Hygiéne et qualité des
denrées alimentaires d'origine animale, chercheur de 'UR Systemes d'élevage et qualité
des produits du CIRAD-EMVT,

- Frangois BERTIN (coordinateur), chargé de la qualité, de la sécurité et de
I'environnement du CIRAD-EMVT.

Les consultants ont pu apprécier les progrés notables de tous les laboratoires du
RALHA dans la mise en place de leur démarché « qualité » et I'enthousiasme manifeste
des représentants des laboratoires au cours de ces sessions. Ces réactions
satisfaisantes sont encourageantes pour la poursuite des activités du réseau.

Prestations prévues

I - Un atelier de formation sur |'audit interne

- L'audit interne est un outil de suivi de la démarche qualité qui permet de juger de
I'efficacité des procédures mises en place ; cet outil constitue une des exigences des
référentiels « qualité ». Cette formation a été programmée lors de la derniére session
(avril 2002) a la demande des membres du RALHA.



Des exercices pratiques complétant les interventions magistrales ont porté sur I'analyse
de documents d'audit d'accréditation de laboratoires réalisés dans des conditions
réelles. Ils sont joints en annexe au présent rapport. Ces exercices pratiques ont été
tres appréciés par les participants ; ces derniers ont montré un grande maturité et un
professionnalisme certain dans ces simulations.

Le réseau se trouve désormais doté d'auditeurs internes compétents et motivés ; il leur
reste maintenant & mettre en ceuvre ces qualifications pour réaliser des audits
réciproques entre laboratoires afin d'avancer plus efficacement vers l'accréditation.

II - Un atelier sur les méthodes d'élaboration de la qualité dans les entreprises
agroalimentaires (méthode HACCP)

L'industrie agroalimentaire sollicite souvent les laboratoires d’hygiene alimentaire pour
les appuyer dans la mise en place de mesures d'hygiéne tout au long de leur chdine de
fabrication. Il s'agit essentiellement de prévenir tout risque pour la santé du
consommateur.

Comme pour l'audit interne, les laboratoires du RALHA ont demandé a ce qu'une
formation sur la méthode HACCP soit prévue car elle est l'outil majeur de l'instauration
de la qualité en agroalimentaire. Il est utile de rappeler que cette méthode HACCP est
inscrite dans la réglementation européenne depuis le 1*" janvier 2005 (Reglement
178/2002) comme outil obligatoire a développer dans toute industrie de production des
aliments.

C'est pourquoi avant tout exposé sur les techniques de I'HACCP, un rappel de la nouvelle
réglementation européenne en vigueur et a venir a été exposé. Cette mise au point est
destinée a informer les laboratoires du RALHA qui sont amenés a contraler les produits
alimentaires exportés sur le marché européen (produits de la péche, fruits et
légumes...).

Cette session a comporté quatre volets :

- un rappel de la réglementation européenne : un CD regroupant toute la réglementation
actuelle a été distribué aux participants (Résumé en annexe 6)

- les données actuelles en matiére de toxi-infections alimentaires collectives (TIAC):
Salmonella, Campylobacter, E. coli, C. perfringens, B. cereus (annexe 4)

- un exposé complet sur les principes et I'application de la méthode HACCP (annexe 3)

- des ateliers pratiques de mise en application de la méthode (annexes 5) .

Cette derniére partie a occupé toute une journée et a été organisée en quatre thémes
de travail : industrie laitiere (lait pasteurisé conditionné), transformation des produits
carnés (poulet prét & cuire), secteur de la péche (filet de sole conditionné) et
restauration de rue (plat traditionnel sénégalais, le « Tiep »). Chaque groupe de travail a
envisagé successivement la description du produit et des étapes de fabrication,
l'identification des dangers et des points critiques pour leur mditrise et la mise en place
des actions préventives et correctives. Ces exercices pratiques, recréant les conditions
professionnelles réelles, ont été trés appréciés par les participants qui n‘ont pas ménagé



ni leur temps ni leurs efforts pour aboutir a des résultats que les formateurs ont jugés
trés satisfaisants.

La compétence acquise par les laboratoires leur permet maintenant de constituer un
appui efficace et tangible pour les industries agroalimentaires qui souhaitent mettre en
ceuvre une telle méthode de mditrise des risques sanitaires.

III - Mise en place du site WEB

Avant les sessions de formation, le CIRAD a élaboré l'architecture du futur site du
RALHA et recherché une présentation attrayante. Ce site comportera différents
secteurs accessibles a tout internaute et une partie réservée aux membres du RALHA.
On y trouvera notamment : une base de données laboratoires (coordonnées et activités),
une base de données experts (compétences) et une base de données par pays. Un outil
de recherche permettra d'accéder aux informations selon les sollicitations des
internautes.

Dans un premier temps, le site sera hébergé gratuitement par le serveur du Cirad et il
est déja recensé sous le nom de www.ralha.com et cette désignation lui permettra d'étre
retrouvé par les moteurs de recherche habituels.

Par la suite, au bout d'une année, le RALHA souscrira un abonnement auprés dun
fournisseur d'accés de son choix. '

Pour la réalisation matérielle, les équipements informatiques et les logiciels ont été
commandés par le CIRAD et seront livrés a Dakar au début du mois de mai 2005. Le web
master prévu a étéa formé par un spécialiste du CIRAD au courant du mois de mai ;
cette formation a été dispensée a trois personnes : le web master et deux suppléants.
Pour les laboratoires, des listes de compétences seront envoyées a remplir pour la
constitution des bases de données.

Tous ces éléments ont été présentés aux membres du RALHA qui ont donné leur accord
sur l'architecture et la présentation du site. On trouvera en deuxiéme partie de ce
rapport le compte-rendu de cette formation et de la mise en place du site WEB

IV - Assemblée générale exceptionnelle du RALHA

Profitant de la réunion de tous les membres du RALHA sur un méme site, une journée
leur avait été réservée pour la tenue de la deuxiéme assemblée générale.
Statutairement, il est prévu une assemblée générale tous les deux ans mais les
circonstances exposées plus haut ont reporté de deux ans le premier exercice. La
prochaine assemblée se tiendra donc en 2006. Le bureau a été reconduit jusqu'a la
prochaine assemblée.

L'ordre du jour de cette assemblée qui s'est tenue le 16 avril 2005 était le suivant :
présentation des participants

bilan des activités

perspectives

divers.

On trouvera en annexe 7 et 8 le compte-rendu de cette assemblée ainsi que le rapport
d'activité.



L'analyse de ce rapport et des débats auxquels ont été invité les consultants permet de
retenir les points suivants :

- le projet FSP étant terminé, le RALHA doit prévoir de financer ses propres activités
et relancera un nouvel appel de cotisation dans les semaines qui viennent. D'autres
sources de financements devront €tre recherchées et pour cela, le réseau doit avoir un
projet qui lui permettra de justifier le recours a de nouvelles sources de financements.
Une liste des axes de travail potentiels (annexe 9) a été présentée en séance dont il
ressort des discussions que les points 2 et 5 s'averent prioritaires. Les activités du
RALHA doivent &tre complémentaires des initiatives entreprises actuellement par
'UEMOA.

- de nouvelles candidatures (laboratoires du Cameroun, du Niger et du Burkina) ont été
étudiées et acceptées.

- un comité de pilotage a été défini pour assister le web master dans la gestion du site
www.ralha.com.

CONCLUSION

Au terme de ce projet, on constate que :

- le réseau et son organisation sont désormais bien en place

- les laboratoires sont, pour la plupart, en cours d'accréditation et ont tous profité
utilement des formations dispensées au cours des quelques années du projet
(métrologie, rédaction du manuel qualité, audit interne et élaboration de la qualité)

- il reste néanmoins beaucoup d'activités a mettre en place. Il serait donc dommage, non
seulement pour les laboratoires mais aussi pour |'industrie agroalimentaire de la région,
de ne pas donner suite a ce projet de coopération. D'ailleurs, I'évaluation de cette
composante du projet a montré les résultats satisfaisants obtenus et lintérét de
poursuivre et de développer de telles activités.

C'est aux membres du RALHA de se mobiliser maintenant pour drainer de nouveaux
financements et pour assurer la pérennité du réseau.
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DEUXIEME PARTIE

MISE EN PLAGCE D'UN SITE WEB






INTRODUCTION

Le site internet du Ralha est un outil de promotion des laboratoires du réseau via
l'affichage de leurs prestations et des compétences de leurs experts.

Suite a l'ouverture du site internet www.ralha.com, site développé par le service
multimédia du CIRAD en 2002 (phase 1) et 2005 (phase 2), cet atelier est l'occasion
pour le Ralha de réceptionner le site internet sous sa version définitive. Ce site
comprend une base de données dont le cahier des charges figure en annexe 12.

I) TERMES DE REFERENCE DE LA MISSION

Dans le cadre de I’appui méthodologique au Réseau Africain de Laboratoires d’Hygiéne Alimentaire
(composante 3 du FSP d’intérét général : « Actions régionales pour la qualité dans le secteur agro-
alimentaire en Afrique » projet n° 99007300) le CIRAD a pour mission le développement d’un site
internet pour le réseau RALHA et la formation du webmestre & Dakar.

Il - PLANNING DE LA MISSION

- Samedi 21 mai 2005
Vol Montpellier - Paris CDG Départ : 13h40
Vol Paris CDG - Dakar Départ : 16h30

- Lundi 23 mai au Jeudi 26 mai 2005
Formation du webmestre du RALHA a la Direction Régionale du CIRAD - Dakar Etoile

- Vendredi 27 mai 2005
Transfert du matériel informatique dans le service de Mademoiselle Gomis a |'Institut
Pasteur de Dakar.
Réunion chez ARC Informatique, fournisseur de services internet

- Samedi 4 juin 2005 et Dimanche 5 juin 2005
Vol Dakar - Paris CDG Départ : 23h00
Vol Paris CDG - Montpellier Départ : 7h35

il - OBJECTIFS DE LA FORMATION

> Présenter le site internet et sa base de données aux participants

> Permettre une autonomie du webmestre pour la gestion du site internet du Ralha

> Utiliser le matériel informatique livré au Ralha : appareil photo numérique,
scanner.



IV - PROGRAMME DE LA FORMATION A DAKAR

« Formation du webmestre du réseau RALHA »
Dakar : du 23 au 26 mai 2005 a la Direction Régionale du CIRAD .
Le document support de formation est présenté en annexe 10.

Lundi 23 mai 2005 Journée animée par F. Trémoulet

> Matin :

Accueil des participants

Tour de table : présentation individuelle des participants
Présentation du programme de la formation

Présentation de |'ensemble du matériel informatique commandé
Présentation du site internet du RALHA, www.ralha.com

Le web et HTML : les principes et les balises (1*® partie)

> Apres midi :
- Leweb et HTML : les principes et les balises (2°™ partie)
- Exercices pratiques sur le site internet
- Réponses aux questions

Mardi 24 mai 2005 Journée animée par F. Trémoulet

>  Matin :
- Dreamweaver : I'éditeur HTML (1*° partie)
- Exercices pratiques sur le site internet

> Aprés midi :
- Fireworks : logiciel de traitement de limage numérique
- Appareil photo numérique : utilisation des différentes fonctions

- Exercices pratiques : prise de photos numériques, transfert, optimisation
pour le site internet

Mercredi 25 mai 2005 Journée animée par F. Trémoulet

> Matin :
- Dreamweaver : I'éditeur HTML (2°*™ partie)
- Exercices pratiques sur le site internet

> Apres midi :
- Dreamweaver : gestion du site Ralha (1*® partie)
- Exercices pratiques sur le site internet
- Labase de données des laboratoires et des experts : gestion, mises a jour

10



Jeudi 26 mai 2005 Journée animée par F. Trémoulet

> Matin :

- Scanner HP : utilisation de l'outil, réalisation de document en pdf
- Exercices pratiques sur le site internet

> Apres midi :
- Dreamweaver : gestion du site Ralha (2*™ partie)
- Exercices pratiques sur le site internet
- Cloture de la formation
- Réunion de restitution avec les participants et Georges Subreville,
Directeur Régional du Cirad

V - LISTE DES PARTICIPANTS

ORGANISME NOM . _ ADRESSE
IPD Colette GOMIS |36, avenue Pasteur - BP 220 - DAKAR (Sénégal)
Institut Pasteur de Tel : 8399200/ Fax:83992 36
Dakar E.mail : cgomis@pasteur.sn
(LSAHE)
ITA Thierno | Route des Péres Maristes
Institut Technologique | SOULEYMANE |BP 2765
Alimentaire DIAK DAKAR HANN (Sénégal)

E.mail : souleydiack@hotmail.com

EISMV Khalifa SYLLA |BP 5077
Ecole Inter-Etats des DAKAR (Sénégal)
Sciences et Médecine E.mail : khsylla@refer.sn
Vétérinaires de Dakar
(HIDAOA)

VI - COMPTE-RENDU DE L’ATELIER

Les participants ont montré un grand intérét pour la formation dispensée et ont été
trés actifs dans leur participation aux exercices pratiques proposés.
Les commentaires suivants sur la formation ont été faits par les participants :
- La durée de formation est trouvée insuffisante par l'un des participants.
- Les participants ont été satisfaits que soient pris en charge leur frais de
déplacement. '
- Les participants ont jugé excellents le choix et la performance du
matériel informatique livré au Ralha.
Les participants ont fait des suggestions d'amélioration du site, celles ci ont été
retenues et seront prises en compte prochainement.
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VIl - PERSONNES RENCONTREES

Une réunion avec la société ARC Informatique a été organisée le vendredi 27 mai 2005
au siege de la société avec le directeur technique, Monsieur Brahim Chirara.

ARC Informatique est hébergeur et fournisseur d'acces internet au Sénégal.

Cette société dakaroise est le prestataire internet des organisations internationales
telles que le BREDA (Bureau Régional de 'UNESCO a Dakar) et ['Union européenne :
délégation a la commission européenne en république du Sénégal.

Un devis pour I'hébergement du site internet www.ralha.com en 2006 est en cours de
rédaction.

ORGANISME i NOM ADRESSE
123 rue docteur thése x Galandou
Diouf
ARC Informatique Brahim CHIRARA BP 3377, Dakar , Sénégal
(221) 823-54-74
brahimc@arc.sn

VIIl - CONCLUSION

Cette formation a permis aux participants, d'une part, de prendre en main le site
internet du réseau RALHA et d'autre part, d'effectuer concrétement pendant ces
quatre jours des mises a jour du site pour l'enrichir.

Un travail d'équipe autour de la fonction webmaster s'est créée pendant la formation
renforgant lidée d'une gestion du site dans la durée. Les participants ont pris
conscience du rdle trés important du site internet comme outil de communication pour le
réseau.

Un travail important de collecte et de mise a jour des données concernant les
prestations des laboratoires et les compétences des experts reste a réaliser.,

Il est recommandé au bureau du réseau de préciser les rdles et fonctions du comité de
pilotage du site internet, ainsi que l'itinéraire technique de validation des informations.
Il est entendu que le site reste hébergé au CIRAD pendant un an, et qu'un appui
technique est assuré par la consultante pendant cette période.

IX - REMERCIEMENTS

La consultante remercie trés vivement :

> Les trois participants a cette formation, pour leur motivation et la convivialité
des échanges pendant ces quatre jours.

> Monsieur Georges Subreville pour son accueil chaleureux et sympathique a la
direction régionale du CIRAD a Dakar.

> Monsieur Gilles Fournié, informaticien au sein du service multimédia du CIRAD
pour sa disponibilité et son appui technique a distance.
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L’audit interne
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Audit interne

Audit interne RALHA
Avril 2005
RAHLA Avril 2005 Viviane Moguay-Tkaczuk
Viviane Moguay-Tkaczuk

Audit interne Audit interne

= Situation de départ = Le client :
» - Auditeur : personne gualifiee et » determine la necessite d ‘auditer

mandatee o détermine | ‘objet de | ” audit et le
» - Client : personne ou organisme de referentiel
certification, | ‘audite lui'meme, la » recoit le rapport

sligzetion; L eier i » détermine | ‘action & mener et en
» - Audite : entreprise, secteur, service, informe | ‘audité

fonction

CIRAD-Dist
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Audit interne

= | ‘audite
s informe |e persennel concerne par

| "audit
s foit accompaaner I eauiperd ‘audit

» Drevoit Ies moyens necessaies aul
deroulement de |- audit

s Drevoit | /acces parr | ‘equipe dYaudit a
differents niveaux hierarchigues

» Prevoeit U acces aux elements de
preuve

s dokermine.eiedeclencheilas actinng

Audit interne

ulleresponsable aiaudit
« responsable de toutes les phases
d ‘audit
s gere et conauit] “audit
- s prepare leplan d ‘audit
s recoit les documents gualité
s presente. |e rappont

A9

Audit interne

Responsabilité de | ‘auditeur

e prepare et accemplit efficacement les
MISSIOAS

® CONBIORE, |ES OUSEVations
s rAPPOrte 1es concllusions del ¥ audit
s verifie | efficaciierdes actions

COMEGHIVES, COMSEVe et mets e strete
les documents,

s coopere avec le responsable d ‘audit

Audit interne

u L : aLI»C!‘VitEUI" 3 S o

' s DErSONNe ou equipe avec responsable
d ‘audit (avec expert technigue si
necessajie)i i

S s ESHECie g deenteleaie

» experimente et qualifie pour realiser des
gudits

s Connait Ies referentiels, |es procedures,
s independant ( objectif et impartial)




Audit interne AuUdit Interne

= Revue preliminaire : = | ‘'éequipe d ‘audit
¢ | e responsable d ‘audit : » Composition
¢ etudie le dossier transmis » responsable de | ‘audit
e confirme les modalités pratigues de e |[es auditeurs

| audit » ( expert technigue)
e informe de la possibilité d ‘échec e |ettre de mission

Audit interne Audit interne

= Plan d “ audit = Préparation de | “ audit
e est constitue par les donnees de la e recherche de la date

mission » envoi du programme d ‘audit a toutes
» [e programme d ‘audit les parties

e suffisamment a | ‘avance
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Audit interne Audit interne

= Support d ‘audit : = Preparation de | ‘audit

s lire le document pour comprendre le e |es supports d ‘audit
processus audité

e structurer la liste en fonction du
document a auditer

e chague affirmation contenue dans le
document et donmant lieu a une preuve
verifiable fait | ‘ebjet d 'ume guestion

e comparer les documents traitant du
méeme sujet pour verifier leur
concordance

s les listes de verification
e |es formulaires

Audit interne Audit interne

= Les supports d ‘audit : = Faire la check list des documents
e iIs doivent élaborés en rapport avec la gualite
situation a examiner Manuel qualité
» Etre dgstine’s a la préparation des Plans qualités
entretiens ;
« ce sont des guides permettant de porter Procedures
un jugement qualitatif ou quantitatif le Instructions / Modes opératoires
plus ebjectif possible Enregistrements
s ce sont des outils pour reporter des
résultats et aider a faire les syntheses




Audit interne Audit interne

= Faire des logigrammes et utiliser des = Exercice :

symboles : = Je vais au travail a pied, sauf le jeudi

= taches ou je conduis. S ‘il pleut legerement,
= choix je prends un parapluie, mais s il

e Cots ' pleut beaucoup, je prend; ma voiture
a la place. Je prends aussi ma
voiture si je suis en retard ou pour
visiter un client lorsque je m ‘arréte
d ‘abord au bureau. S ‘il neige, je
reste a la maison.

n filux
= |le début et la fin

Audit interne Audit interne

= Analyse matricielle de la norme : = lLa reunion d ‘cuverture
= exemple : s Rappel de | ‘objet et du contenu de
g A . o | ‘audit et se présenter
= « |e fournisseur doit etablir et tenir a . : |pn % Pl |
jOUI’ des procédures de revie de e Dreciser 1es liens de communications, ia

; : methode, |a deontologie
contrat et de coordination de ses ‘
AT s confirmer le programme
activites »

» arranger | ‘accompagnement de
| ‘auditeur et | ‘aspect mateériel

s fixer | ‘heure et la date de la réunion de
cloture




Audit interne Audit interne

= Execution de | 'audit = Recueil des preuves :

s guverture » obtenir des preuves tangibles (

» recueil des prelives objectives) gue le systeme qualité et les
procedures relatives fonctionment
correctement et efficacement

e Une preuyve tangible ( objective,
évidente) peut étre une procedure, des
enregistrements, des visas, une
veérification des pratigues,

e On évalue un systeme pas des acteurs

o cloture

Audit interne Audit interne

= Conduite de | ‘audit = Le recueil de preuves :
o Utiliser |a liste de vérification comme s aupres des hommes
guide indicatif e a travers la documentation

s suivre le circuit logique du produit , de e sur le terrain
| ‘information

s noter chague element important pour le
suivi de | ‘audit et la consignation des
preuves,

s relever les indices de non conformités

2%



Audit interne Audit interne

= Examen de |a documentation : = Echantillonnage pour | ‘auditeur (1)
» pratigue de | ‘examen par sondage s [e choix est toujours difficile avec un
« des contrats, des commandes temps et une equipe limitee
» des enregistrements, des certificats » verifier quelgues élements bien (en

» des procedures, des instructions Diof‘?”deur) o
s verifier de nombreux elements mal (en

surface)

» tout echantillonnage entraine un risque
d ‘erreur : rejeter un « bon » lot ou
accepter un « mauvais »

Audit interne Audit interne

= Echantillonnage pour | ‘auditeur (2) = Echantillonnnage pour | ‘auditeur (3)
o Auditer ¢ ‘est échantillonner a travers : e verification des elements vitaux a 100
» le choix des activités du systeme a %
examiner o verification des elements non vitaux par
» le choix des documents ou echantillonnage
enregistrements existants

e Ne jamais oublier qu ‘un echantillon de
grande taille diminue la chance de faire
des erreurs mais est ...long a verifier

25



Audit interne Audit interne

= . ‘audit documentaire : = Le fond :
s e fond » couverture du sujet

s |a forme » précision sur le gui fait guoi, quand,
o |2 vecu comment etc ..

» exactitudes des references aux autres
documents

e coherence interne
o actualisation par mise a jour (indice)
e logigue, comprehension par la lecture

Audit interne Audit interne

= La forme = Le vecu
» presemtation conforme au standard de s examen et approbation
| ‘entreprise o diffusion et classement

» identification claire ( redacteur, « application effective ( les variantes, les
verificateur, approbateur) oublis, les corrections manuelles, le
blamc recouvrant etc..;)

s | ‘'opinion des utilisateurs

24



Audit interne Audit interne

= Le recueil des preuves : = Recueil de preuves : visiter les lieux

s ne demandez pas gue | ‘on vous montre » etat de proprete
des documents e rangement

s demander une [iste et choisissez o rythme d ‘activité

» prenez des documents au debut, au » état des stocks et des zones spéciales

R e ;
mietd !'a fin d ‘un classeur, » documentation des opérateurs
e variez | ‘echantillonnage selon les stades

du processus audite

Audit interne Audit interne

= Recueil de preuves : = lLes differentes techniques d ‘audit :
» les observations instantanées s audit par fonction
o remplir les listes : » audit par la tragabilite

des persoennes rencontrees e audit d ‘un processus
des documents consultés

L3



Audit interne

= Audit par fonction (1):
» exemple : le service des achats

« manuel gualite

= procedures

« evaluation des fournisseurs

» instructions

« application du systeme qualite ( politigue
qualite, maitrise documentaire, formation,
audit interne)

Audit interne

» Audit horizontal (2) :
o verifier gue les inspecteurs sont
gualifies
e verifier gue les moyens de mesure sont
utilisés correctement et etalonnés

s Sj des essais sont faits par le
laboratoire, y assister et constater
| ‘application des procedures,

o verifier les enregistrements;

26

Audit interne

» Exemple d ‘audit horizontal (1)

o verifier si les commandes aux
fournisseurs incorporent les exigences
specifigues

e verifier si les bons de commande sent
verifies et approuves

o verifier silles fournisseurs sont agrees

s verifier si la procedure de reception et
les spécifications du contréle existent

Audit interne

= Audit de tragabilite (vertical) (1) :
s prendre un document guelcongue (
rapport d ‘essai)
» vErifier son origine, son destinataire,
ses documents associes, ses documents
resultants

o faire une tracabilité descendante ou
remontante




Audit interne Audit interne

= Audit de tracabilite ( vertical) (2) : = | ‘auditeur établit des constatations
= prendre un echantillon : = [es observations et remargues sont
s vérifier [a conformité de | ‘échantillon exprimees en terme d ‘ebjectifs et
o verifier la conformite de la demande non de moyens
s verifier les enregistrements; le = pas de recommandations, ni de
traitement de la demande conseils
s verifier les modes opéeratoires
analytigues, le suivi metrologigue des
appareils, la competence du personnel
o \/erifier le rapport d ‘essaj et les

walidoiire

Audit interne Audit interne

= Exemples d ‘ ecarts : = Exemples de remargues :

s [e cycle d ‘audit interne n ‘est pas s dans un petit nombre de cas ,
respecte et les écarts ne sont pas | ‘entreprise ne respecte pas les
corriges dams un delai raisonnable, exigences de |a procedure,

e | ‘entreprise n 'évalue pas ses sous » Une periode d ‘etalonnage est trés
traitants legerement depassee

e des copies non contrélées ou obsoletes » Un materiel non conferme n ‘est pas
sont utilisees clairement identifié

e Une procedure n ‘est pas respectee par
celui gui est responsable de sa mise en
oeuvre

!



Audit interne Audit interne

= L.a reunion de cléture : = La réunion de cléture : 10 conseils
» faire circuler pour viser la liste des s 1 exprimer les remerciements

participants, e 2: faire circuler le PV de cléture

» presenter une vue d ‘ensemble, e 3. rappeler gue | ‘audit est un
objective de | ‘audit, echantillonnage

e présenter chague écart, le présenter a » 4; demander gue les guestions soeient
| ‘approbation, discuter, posées apres la présentation

e acceptation par | ‘audite ( constat a » 5: verifier que les termes non

| “amiable) conformités (écarts) et remargues sont
» copje des écarts a | ‘audite connus
o imnression. a chauid

Audit interne Audit interne

= La réunion de cloture : = Le rapport d ‘audit :

s 6 : faire une présentation generale ( o traduit fidelement les conclusions de [a
points forts : poeints faibles) réunion de cloture

» 7 . donner les détails en etant clairs et s rappelle le champ et les objectifs de
en rappelant [es chapitres de la norme [ ‘audit

e 8 : inviter aux guestions s mentionne la date de | ‘audit et la

e 9 : expliquer |a suite et se mettre réfeérence aux documents examines
d ‘accord e indigue le nombre de mon conformités

e 10 : faire valider

28



Audit interne Audit interne

= |.e responsable d ‘audit : = Conclusion

» analyse les réponses apportees par
| ‘audite

o demande des complements si
necessaire

o formule son avis sur |es reponses
apportees par | ‘audité

» examine |es preuves apportees comme
actions correctives et les délais

= Etudes de cas

293






ANNEXE 2

Evolution de la reglementation
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Evolution Réglementaire de la
securite des aliments au sein de

Eric Cardinale
RALHA, 11-17 avril 2005
Atelier de Dakar

Le reglement 178/2002

* Obligation générale de sécurité
* Sécurité = affaire des professionnels
* Base de la législation européenne

* PRINCIPES :

— Analyse des risques

— Principe de précaution
— Tragabilité

— Transparence

33
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* Dispositions générales
— Deéfinition de la responsabilité des professionnels
— Définition de la responsabilité des pouvoirs publics
— Obligation de tragabilité
— Retrait du marché, signalement au service de controle

* Création de I’agence Européenne de Sécurité des
Aliments (AESA)

* Evaluation des risques alimentaires
* Réseau d’ Alerte Rapide Communautaire (RASP)

reglement 178/2002

T e e e A S SN TR T Y PR T = e

* Il entre en vigueur le 01/01/2005
* Il abroge la directive 93/43

* Remplacement des directives verticales par des
dispositions communes — un seul reglement pour
toutes les denrées alimentaires

* Le reglement n’a pas a étre transcrit dans les
droits nationaux

-~ e rrS e
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* Modification de la définition de I’hygiéne : ce
n’est plus salubrité et sécurité¢ mais mesures et
conditions nécessaires pour maitriser les dangers
d’une denrée alimentaire

* Approche intégrée et champ d’application
large : Non plus les stades suivants la production
primaire mais toutes les étapes : production,
transformation, distribution et importations

** Responsabilité partagée a toutes les étapes :
conformité aux exigences tout au long de la
chaine alimentaire

X/

y o\

- oo - |
%« Le reglement 178/2002
y \
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* Confirmation de | ’importance des
principes HACCP

— Analyser les risques, identifier les CCP, fixer des
seuils critiques

— mettre en place un systeme de surveillance,
défini et prendre des

— mesures correctives, instaurer des procédures de
vérification et

— constituer des dossiers et tenir des registres

* Recours aux guides de bonnes pratiques
encouragés

23S
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Reglement CE 178/2002

|

Reglement CE 852/2004 Reglement 853/04
(Hygiene alimentaire) Hygieéne des DAOA
Reglement CE 882/2004 Reglement 854/04
Contrble officiel des aliments Controle des DAOA

Yoo, Réglementation

T
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Réglement CE 853/2004 (H2) Régles spécifiques d ’hygiene

denrées
alimentaires d ’origine animale

+ Viandes, gibier, préparation de viandes, mollusques bivalves,
vivants, produits de la péche, lait, ceufs, cuisses de grenouille,
escargots, les produits transformés (& base de viande, de la péche,
produits laitiers, les ovo-produits, les graisses animales, gélatine,
collagéne,....) et d 'origine animale (miel, sang,...)

Le réglement ne concerne pas les denrées composées a la fois
de produits d 'origine animale et d 'origine végétale => H1
— + Complément du R 852/2004
— + Intégration des directives sectorielles vétérinaires

— + Définition de | 'agrément par apposition d 'une marque de
salubrité sur les denrées visées
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* Réglement CE 854/2004 (H3) Organisation des contrdles
officiels concernant les produits d 'origine animale

+ Définitions des controles spécifiques pour | 'évaluation du
respect du réglement 853/2004 (h2)

+ Complément au reglement 883/2004 sur | 'organisation des
contréles officiels

Compléments :

Directive CE 2002/99 (H4) Régles de police sanitaire pour la
production, la mise sur le marché et | 'importation des produits
d ’origine animale

Directive CE 2004/41 (H5) Abrogeant certains directives relatives
a | ’hygiene des denrées alimentaires

Conséquences

B

AR ST T vy

Abrogation au 31/12/2005

* + Arrété 09/05/1995 Hygiene des aliments remis directement
au consommateur

* + Arrété 28/05/1997 Regles d 'hygiéne applicables a certains
aliments et préparations alimentaires

* + Arrété 29/09/1997 Régles d 'hygiene applicables a la
restauration collective & caractére social

* + Arrété 06/07/1998 Regles d 'hygiéne applicables aux
établissements d 'entreposage

+ + Arrété 20/07/1998 Conditions techniques applicables au
transport des aliments

Maintien (En attente de nouvelles régles harmonisées)

* + Arrété 21/12/1979 Critéres microbiologiques pour les
denrées animales et d 'origine animale

* + Arrété 28/05/1997 Critéres microbiologiques pour les
denrées végétales
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* Principes

+ Responsabilité du professionnel

+ Application de procédures fondées sur HACCP et Bonnes
Pratiques d 'Hygiéene (utilité des Guides de bonnes pratiques)
+ Garantie de la sécurité de la production (culture, élevage)
chasse, péche, cueillette

+ Maintien de la chaine du froid (si nécessaire)

+ Critéres microbiologiques seront a définir

+ Produits importés dans le champ du réglement

Réglement CE 852/2004 (H1)

= mascvmiL e e T
e s

Regles communes d ’hygiéne

+ Ensemble des locaux sauf étal, voiture, distributeur automatique
+ Locaux servant a | 'élaboration des denrées

+ Transport sous toute ses formes

+ Equipements

+ Déchets alimentaires

+ Alimentation en eau

+ Hygiéne et santé du personnel

+ Protection contre les contaminations, conditions de
conservation et respect de températures

+ Conditionnement et emballage

+ Traitement thermique pour denrées hermétiquement fermées
+ Formation des personnels a | 'hygiéne, formation des
personnels a | 'application du HACCP pour engagement

et participation

Régles spécifiques pour les opérateurs non sédentaires
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Pour production primaire et opérateurs connexes (transport,
entreposage, manipulation de produits primaires, transport
d ’animaux vivants
+ Reégles d 'hygiéne
+ Obligation de tenue de registres
- Produits primaires d 'origine animale
Nature des aliments donnés aux animaux
Traitements vétérinaires administrés
Apparition de maladie
- Produits végétaux
Utilisation de produits phytosanitaires
Utilisation de biocides
Apparition d 'organismes nuisibles
Reégles spécifiques pour les opérateurs non sédentaires

P ST —— e e S O R S——
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Obligation de vérification
+ Fondée sur les principes de la démarche HACCP

+ Souplesse pour les petites entreprises avec méthodes
traditionnelles

Obligation de déclaration

+ Obligation de notification des entreprises alimentaires

+ Signalement de toutes modifications significatives

+ Complément pour certaines entreprises avec | 'agrément
Guides de bonnes pratiques d ’hygiéne

+ Encouragement a | 'élaboration de GBPH

+ Evaluation des GBPH par les états

+ Les GBPH sont des guides d 'application des principes HACCP
+ Les GBPH existant perdurent

+ Possibilité future d élaboration de GBPH communautaires

b



Guides des Bonnes Pratiques
d’Hyglene (au 01/1 0/2004)

Végétaux crus préts a | 'emploi
Fabrication de conserves, produits végétaux appertisés
Patisserie

Détaillant de produits laitiers
Glacier-fabricant

Restaurateur

Boucher

Traiteur

Fruits et Iégumes frais non transformés
Boissons en distributeur automatique
Filiere vins

Industrie de la semoulerie de blé dur
Industrie sucriére et sucre liquide
Malterie

Emballages en matiére plastique
Industrie des jus de fruits, nectars et produits dérivés

Guides des Bonnes Pratiques
d ’Hyglene (au 01/10/2004)

—
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*

Brasserle

Chocolaterie, confiserie

Poissonnier

Charcuterie artisanale

Meunerie

Distribution automatique de produits frais

« Distribution de produits surgelés

Cafétérias

GMS rayon fromages a la coupe

GMS rayon patisserie et viennoiserie

GMS rayon charcuterie a la coupe

GMS rayon marée

GMS rayon viandes

Fabrication de produits laitiers et fromages fermiers
Semoulerie de mais

En cours : Transformation/commercialisation de volailles et de porcs
Stockage et collecte de céréales et d 'oléagineux
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ANNEXE 3

La methode HACCP
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La Méthode HACCP

Eric Cardinale
Ralha, 11-16 Avril 2005
Dakar

* Le systé;l;e "H.A.C.C.P."
Hazard Analysis Critical Control Point

Analyse des dangers Points critiques
pour leur maitrise

Ly




La méthode H.A.C.C.P. permet :

L'identification des dangers susceptibles
d'affecter la sécurité d'un produit
alimentaire défini

La détermination des mesures appropriées
pour en assurer la maitrise

De fournir la preuve que ces mesures sont
correctement appliquées et qu'elles sont
efficaces

Les objectifs de la démarche
* H.A.C.C.P. pour l'industriel :

= avoir une meilleure compréhension des agents
pathogénes et des éléments et facteurs
conduisant a leur présence dans le produit fini =
"Danger(s)" ;

avoir une meilleure maitrise de la sécurité

= fournir la preuve que les mesures de maitrise
sont correctement appliquées et qu'elles sont
efficaces.

Il s'agit donc de garantir la sécurité alimentaire vis-
a-vis des autres (clients, administrations...).

Lty




Historique

NASA, 1960 : sur son programme spatial :

- reconnaissait que l'industrie alimentaire
américaine disposait des moyens techniques
permettant de fabriquer des aliments sains

- demandait en plus a cette industrie d'en fournir
I'assurance (preuves spécifiques destinées a
donner confiance) : des aliments sirs.

Industrie alimentaire, 1960 : contréle qualité par analyse

d’échantillons de produits finis; les plans d’échantillonnage ne
permettent pas d’arréter les pdts contaminés

DIRECTIVE 92/59/CEE DU CONSEIL du 29 juin 1992
relative a la sécurité générale des produits

= L'obligation générale de sécurité (Titre I, articles 1 et 2)

= Les dispositions de la présente directive visent a assurer
que les produits mis sur le marché soient sars.

a Un «produit sir» est un produit qui, dans des conditions
d'utilisation normales ou raisonnablement prévisibles, y
compris de durée, ne présente aucun risque ou seulement
des risques réduits a un niveau bas compatibles avec
l'utilisation du produit et considérés comme acceptables
dans le respect d'un niveau de protection élevé pour la
santé et la sécurité des personnes.

kS




La Directive Européenne 93/43

+

= Ses principes (rappels)

= obligation générale de sécurité
(Article 2)

= respect des réegles générales
d'hygiéne (réglementation -guides de
bonnes pratiques)

Résume

= L'industriel ne peut pas garantir la sécurité
sanitaire uniquement par le contréle
analytique des produits finis

= Il estindispensable que l'industriel ait une
démarche spécifique consistant a :
= Analyser ce qu'il fait

= ldentifier les interventions nécessaires sur le
produit ou les procédeés

= Fournir la preuve de leur efficacité

ke




Les 7 principes de la méthode
"H.A.C.C.P.

Quels problémes ?0u ?Pourquoi ?
= 1 - Analyse des dangers
De quelle fagon maitriser les problémes ?Et ou ?

s 2 - Déterminer les CCP* et les mesures de maitrise
nécessaires

= 3 - Etablir les limites critiques
Comment étre certain que cela marche ?
= 4 - Etablir un systéme de surveillance
= 5 - Actions correctives
s 6 - Vérification du systéme
Comment le prouver ?
s 7 - Documentation

H.A.C.C.P.
une méthode en 13 étapes

I

Réunir une équipe pluridisciplinaire

Définir le champ d'application

. Décrire le produit

. ldentifier l'utilisation attendue

Construire un diagramme de fabrication (description des
conditions de fabrication)

6. Confirmer sur place le diagramme de fabrication

7. Dresser la liste des dangers associés a chaque étape,

conduire une analyse de ces dangers et considérer toute
mesure permettant de les maitriser

L




H.A.C.C.P.

E& une mﬁéthode en 13 étapes

8. Déterminer les points critiques pour la maitrise
(ccp)
9. Etablir des limites critiques pour chaque CCP
10. Etablir un systéme de surveillance
11. Etablir un plan d'actions correctives
12. Etablir des procédures pour la vérification

13. Etablir la documentation et les procédures pour
la gérer

Etape 1 : Réunir une équipe
pluridisciplinaire

H.A.C.C.P. une volonté partagée
= L'Equipe COMPETENTE

= LE PERSONNEL

= LA DIRECTION

= LES CLEFS DU SUCCES :

= Ressources Humaines Techniques et
Financieres

= Motivation
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Etape 2 :
we Définir le champ d'application

1 produit
= 1 Danger
= 1 Procédé

Etape 3 :
i Décrire le produit

= Décrire précisément les caractéristiques
techniques du produit et ses conditions
de conservation

9




Etape 4 :
a& Utilisation attendue

= Conditions d'utilisation normale ou
raisonnablement prévisibles, y compris
la durée

Etapes 5 et 6 :
Le diagramme de fabrication

Quels sont les oublis les plus courants

1 Le changement des matiéres premiéres ou la
modification de leurs caractéristiques

2 Une étape technologique courte dans le
diagramme de fabrication

3 La mention d'un temps d'attente (habituel ou
accidentel) a I'intérieur d'une étape ou entre deux
étapes.

4 Le recyclage des produits
5 Les conditions de transfert d'une étape a l'autre




Etape 7 :
Analyse des dangers

Le danger est I'agent pathogéne de nature
biologique, chimique ou physique susceptible
de poser un probléme de santé publique

= Dangers biologiques : Bacteries, virus, parasites,
moisissures et toxines

= Dangers chimiques : Toxiques naturels (histamine),
résidus (atb, métaux lourds...), excédents d'adjuvants de
fabrication

= Dangers physiques : corps étrangers / aiguille, verre,
métal

i Dangers

= Identifier les dangers potentiels pour un couple
produit / procédé
= Identification des conditions conduisant a :
= Présence
= Contamination (ou recontamination)
= Développement
= Non élimination

= Mesures de maitrise nécessaires (préventives)
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Etape 7 :
i Analyse des dangers

1. L'identification des dangers s'appuie sur la recherche préalable d'un
maximum d'informations sur les dangers significatifs par rapport
aux produits et aux procédés :

= en interne : apport par le vécu de I'entreprise avec ses échecs,ses
essais et ses controles, les réclamations des clients
= en externe : apport par la documentation
= Les GBPH
= Les données technologiques

= les publications d'experts, les données scientifiques et
épidémiologiques

2. Dans l'identification des conditions d'apparition des dangers,
I'analyse porte successivement et systématiquement sur les
matiéres premiéres, les ingrédients, les étapes du procédé et le
produit fini

Etape 7 : Analyse des dangers :
Identification des conditions
parition des dangers

= Déterminer la condition a étudier :
= présence (matieres 1éres),
= contamination,
= développement,
= survie (a un processus létal)

= Déterminer la cause par les 5M
(ishikawa)
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Etape 8 :
ik)éterminat_ion des points critiques
= Considérer séparément

= Fréquence ou proba d'apparition

= Gravité des conséquences (produits
dangereux, non conformes...)

= Noter chaque facteur de :

= Tres fréquent — fréquent — possible qgfois
—rare(4al)

= Calculer : risque = fréq * gravité : permet
d’établir une priorité des interventions

Etape 8 :
| détermination des points critiques

et-des mesures

= A ce stade il faut considérer I'application
des mesures de maitrise prévues par la
réglementation et les guides de bonnes
pratiques

= Cette liste devra étre revue apres la
détermination des CCP pour identifier le
besoin de mesures de maitrise
complémentaires ou spécifiques, a
chaque CCP
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Etape 8 :
: détermination des points critiques
: ification.des points critiques pour
la maitrise des dangers

Critical Control Point signifie Point Critique pour
la Maitrise

Il s'agit d'une matiére premiére, d'un lieu, d'une
procédure,d'une étape opérationnelle ou il est
possible et essentiel de mettre en place une
intervention de maitrise spécifique pour garantir la
sécurité des produits fabriqués

Autrement dit : Si vous échouez,vous échouez
définitivement

Etape 8 : détermination des points
critiques ldentification des points
* critiques pour la maitrise des dangers

= A chaque CCP s'attachent 2 caractéristiques

« La possibilité d'avoir une intervention spécifique
(mesure de maitrise appropriée)

= La possibilité d'avoir un systéme de surveillance
reposant sur la définition des critéres de bonne
exécution de cette mesure : les limites critiques

D’ou les exigences pour un CCP

Des mesures préventives appropriées
Des critéres pour caractériser leur bonne exécution
Un systéme de suivi de leur exécution
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Etape 8 : détermination des points
critiques ldentification des points
i critiques pour la maitrise des dangers

= La méthode intuitive : se baser sur
'ANALYSE DES DANGERS
(évaluation) et sur 'EXPERIENCE DU
GROUPE

= La méthode déductive : ARBRES DE
DECISION

Mise en place d'un systéeme
we d'assurance de la sécurité

= Etape 9 : établissement de LIMITES CRITIQUES
= Etape 10 : mise en place d'un systéme de SURVEILLANCE
= Etape 11 : mise en place d'ACTIONS CORRECTIVES
= Etape 12 : Etablir des procédures pour la vérification
= Etape 13 : constitution d'un SYSTEME DOCUMENTAIRE
comprenant deux types de documents :
= documents de PROCEDURES

s documents d'ENREGISTREMENTS

En pratique, ces étapes sont regroupées
sous la rubrique : Le Plan de Contréle
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Etape 9 :
iEtablissement des limites critiques

C'est le CRITERE de la bonne exécution d'une
action de maitrise spécifique indispensable a
un CCP

Une "limite critique" sépare ce qui est
acceptable de ce qui ne doit pas I'étre

Le respect des limites critiques est assuré par
la mise en place d’'un systeme approprié : le
systeme de surveillance

= Leur dépassement impose des mesures
correctives

Etape 10 :
+ Le systeme de surveillance

Ensemble formalisé d'observations et/ou

de mesures pour assurer la bonne exécution
des mesures de maitrise mises en place aux
CCP par rapport aux limites critiques

= il permet d'identifier une situation non
maitrisée avant qu'elle ne conduise a
I'apparition d'un probléme
= il fournit I'assurance de la sécurité du
produit, a la différence d'un contréle
statistique in fine
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Etape 11 :
i Les actions correctives

= Actions sur le produit ou sur le procédé a mettre en

ceuvre en cas de non conformité (dépassement des
limites critiques)

Préétablies pour chaque CCP pour mise en ceuvre
immédiate

- Identification des produits défectueux et devenir

- Actions pour rétablir la conformité du produit

- Identification des personnes responsables / Exécution
- Procédures et enregistrements correspondants

Etape 12
i Veérification du systeme

= Activité pour s'assurer que le systeme
fonctionne efficacement

= Effectif
= Efficace

= Assuré par I'entreprise

ST




Etape 13 :
i La documentation

Pyramide des documents

Plan HACCP (Documentation spécifique)

Procédures : mesures préventives,
surveillance, actions correctives,
vérification (documentation technique)

Enregistrements : résultats, observations,
rapports (documentation dynamique)
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ANNEXE 4

Les données sur les toxi-infections
alimentaires collectives - TIAC
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de I’'INVS 2001(BEH n° 50/2002)

NOMBRE DE FOYERS DECLARES 559
(en diminution de 15% depuis 1998)

NOMBRE DE FOYERS EN
RESTAURATION COLLECTIVE 61%
dont 38% en milieu scolaire

NOMBRE DE MALADES 2647
NOMBRE DE PERSONNES
HOSPITALISES 10%

(3 décés)

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003

61



LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de I’'INVS 2001(BEH n° 50/2002)

Lieu de survenue des TIAC

700-
600-
500-
400-
3001
200§
o8 | | B

Nombre de cas
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S 5 - 5 22 E
o
» £ £ '§ g 5
T £ —
Q o
(&)

O Salmonella C.perfringens - S. aureus [Jautres agents [1Non déterminés

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de ’INVS 2001(BEH n° 50/2002)

Lieu de survenue des TIAC

Collectivités

120
100-
80+
60-
40+
20-

S |

Nombre de foyers

Entreprise
Familial

Commerciale Frass

O Salmonella EC. perfringens, S. aureus [JAutres agents [1Non déterminés

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de ’'INVS 2001(BEH n° 50/2002)

Evolution du nombre de TIAC déclarées en
France de 1987 a4 2001

700
600 -
500 -
400 -
300 -
200 -
100 -
0 1 { 1 I 1 i I | i 1 ) I L
N~ o] » o - N [t < 0 0 g >} [=2] (=] ==
© [~} © 23 (23 (2] D (2] (=23 (=24 (23 D (=2 o (=]
N (=2 © N (=2} =2 o N 2] o =2 RN (=2 =] =]
- - = = = = = = = b = = - N ~N
Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de ’INVS 2001(BEH n° 50/2002)

Facteurs ayant contribué€ a 1’apparition des
TIAC (en %)

Matieres premicres contaminées 50
Contamination par le personnel 2
Contamination par les équipements 59

Erreur dans le processus de préparation 46

Délai important entre préparation et

consommation 35
Non respect de la chaine du chaud 19
Non respect de la chaine du froid 43

e Total>100, plusieurs facteurs possibles pour une seule TIAC

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de 'INVS 2001 (BEH n° 50/2002)

Origine des TIAC

Histamine Bacillus cereus
4 3%
3%

Autres agents

28% Shigella

1%
Chlostridium
perfringens

3%

Staphylococcus

aureus
)
16% Salmonella
64%
Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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LES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVES

EN FRANCE EN 2001
selon les chiffres de ’INVS 2001(BEH n° 50/2002)

Répartition des TIAC par catégorie de produits

Laits et CEufs et
Charcuteries produits produits a
7% laitiers base d'ceufs

23%

Non retrouvés

31%
Viandes
0,
Autres 7%
0,
Lt Volailles
Poissons et 5%
fruits de mer
6%
Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 LA RESTAURATION COLLECTIVE mars 2003
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ANNEXE 5

Exercice pratique : atelier de découpe

de viande

69
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Entreprise :
Atelier de page 1/21
Découpe

Plan d'autocontrole selon 1a méthodologie
HACCP

1- Définition des produits
e les produits finis
* les matieres premieres utilisées

2- Diagramme de fabrication
* les diagrammes de fabrication
* l'organisation des locaux

3- Analyse de la chaine
 Analyse des dangers et identification des PCM

* Evaluation des dangers dans l'entreprise

4- Plan d'autocontrole -



Atelier de
Découpe

Entreprise :

Dénomination :

Caractéristiques générales

Description des produits

Produit n° 1

Produit n° 2

Produit n° 3

Carcasses
Coupes ¥ gros

Pieces et morceaux
en vrac ou filmé

Morceaux / vide

Formulation, composition :

Morceaux de beeuf, agneau, porc et veau

Emballage individue] :

film étirable

sac plastique

Stockage :

Chambre froide matiéres
premieres 3°C max

Chambre froide produits
finis a 3°C maximum

Chambre froide produits

finis 4 3°C maximum

Conditionnement d'expédition :

En camion frigorifique

Modalités de distribution :

vente aux restaurateurs et au magasin de 1’établissement

Instructions pour l'utilisation :

Conserver a 3°C

Mauvaise utilisation prévisible:

Non conformité de la température de stockage et de transport

Caractéristiques physico-chimiques

DLC

Conservateurs : Néant

Traitements : Réfrigération

Exigences microbiologiques

Micro organismes aérobies 30°C | inférieur a 500/gr inférieur a 50 000/g

Coliformes a 30°C

Coliformes fécaux

inférieur a 100/g

inférieur a 300/g

Staphylococcus aureus

inférieur a 100/g

Anaérobies sulfito-réducteurs

inférieur a 2/g

inférieur a 2/g

inférieur a 10/g

Salmonelles

Absence

Absence

Absence

19,
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

Matiéres premiéres "viande"

Matiéres premieres

page 3/21

n°l

Définition : Carcasse ou partie de porc

Fournisseurs : Entreprise agrée CEE

Quantité apportée par unité : 100%

Conservation : entre 0 et +2°C dans la chambre froide d’arrivée

Température a réception : entre 0 et +2°C dans le camion réfrigéré du
fournisseur

n°2

Définition : Carcasse ou partie de veau

Fournisseurs : Entreprise agrée CEE

Quantité apportée par unité : 100% dans un morceau

Conservation : Entre 0 et +2°C dans la chambre froide d’arrivée

Température a réception : Entre O et +2°C dans le camion réfrigéré du
fournisseur

Définition : Carcasse ou partie de boeuf

Fournisseurs : Entreprise agrée CEE

Quantité apportée par unité : 100%

Conservation : Entre 0 et +2°C dans la chambre froide d’arrivée

Température a réception : Entre 0 et +2°C dans le camion réfrigéré du
fournisseur

n°4

Définition : Carcasse ou partie d’agneau

Fournisseurs : Entreprise agrée CEE

Quantité apportée par unité : 100%

Conservation : Entre 0 et +2°C dans la chambre froide d’arrivée

Température a réception : Entre O et +2°C dans le camion réfrigéré du
fournisseur
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Entreprise :
Atelier de page 4/21

Découpe

Matiéres premiéres

Emballages,
Conditionnements

n°l Définition : poche pour le sous-vide
Produit concerné : morceau de découpe de viande conditionnés sous vide

Conditions de stockage : conservation a 'abri des contaminations dans des
cartons dans la salle des stocks

Autre : utilisation d'un stock intermédiaire disposé dans la salle de découpe

n°2 Définition : Bac plastique
Produit concemné : découpe de viande vendue dans le magasin de
1'établissement

Conditions de stockage : conservation a l'abri des contaminations dans la
zone de conditionnement

n°3 Définition : Film étirable
Produit concerné : découpe de viande vendue dans le magasin de
1'établissement

Conditions de stockage : conservation a l'abri des contaminations dans des
cartons de la salle des stocks

Autre : le rouleau en cours est disposé dans la zone de conditionnement

34



Atelier de
Découpe

Entreprise :

Diagramme de fabrication

Réception des matiéres premiéres
Controle Pesée

Piéces de viande sous-vide

I | Carcasses

page 5/21

Emballages

Stockage des matiéres premiéres

Piéces de vig
Chambre P

nde sous-vide
roduits finis

Caicasses
Chambre froide Arrivée

Emb3
Stq

lllages
cks

Desossage
et découpe

Conditionnement
Pesée Etiquetage

A4

Stockage des produits finis
en chambre froide produits finis

Expédition en camion frigorifique

A4

|

+5

Elimination
es déchets

\



Atelier de
Découpe

Entreprise :

Plan des locaux

\

page 6/21

Zone:
N4

s\

N353
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

Environnement des locaux

Caractéristiques de la salle ou zone n° 1
Réception Arrivage de Marchandises

page 7/21

Température de la salle

Température ambiante non controlée

Humidité de la salle

Humidité ambiante non contrdlée

Type de ventilation

Naturelle

Niveau de propreté

Zone sensible

Technique de nettoyage

Nettoyage et désinfection quotidien (sol) et jeudi, samedi (murs)avec I’appareil a pression

Matériel présent dans la salle

Dénomination Technique de nettoyage Fréquence et heure
1 : Balance Nettoyage humide avec une éponge imprégnée

de produit nettoyant désinféctant

1 fois par jour en fin journée

2 : Table (téléphone)

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée
de produit nettoyant désinféctant

1 fois par semaine le jeudi

3 : Crochets — bacs a crochets

Nettoyage et désinfection / appareil a pression

1 fois par semaine le jeudi

4 : désinsectiseur

Enlévement manuelle des insectes

1 fois par jour en fin journée

5 : bac a viande

Nettoyage et désinfection / appareil a pression

1 fois par jour en fin journée

6 : Bac de dégraissage

Nettoyage et désinfection / appareil a pression

1 fois par semaine le jeudi

Matiéres entrant et / ou circulant dans la salle

Dénomination Température pH Jour de présence | Heure d'entrée | Heure de sortie
1 : Carcasses ou parties de porcs |0 a2°C Jours ouvrables | entre 5h et 10h et stockés

agneaux, veaux, beeufs (MP) immédiatement au froid

1 : Carcasses ou parties de porcs |0 a 2°C Jours ouvrables | a toute heure selon commande
agneaux, veaux, beeufs (PF)

Personnes travaillant dans la salle

Nombre

2: livreur et réceptionniste / boucher

Autres salles fréquentées

Chambres froides et autres salles de production
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 8/21

Environnement des locaux

Caractéristiques de la salle ou zone n° 2
Chambre Froide Arrivée (N°1)

Température de la salle

0 a 2°C (présence disque enregistreur)

Humidité de la salle

Humidité non contrdlée

Type de ventilation Groupe frigorifique
Niveau de propreté Zone ultrasensible
Technique de nettoyage Raclage + nettoyage humide + détergent + désinfectant quotidiene des sols

Nettoyage humide + détergent + désinfectant 2 fois par semaine (jeudi, samedi) des murs

Matériel présent dans la salle

Dénomination

Technique de nettoyage

Fréquence et heure

1 : Crochets

Nettoyage et désinfection : appareil a pression

1 fois par jour en fin de journée

2 : Boitier disque enregistreur

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée

de produit nettoyant désinféctant

1 fois par semaine le lundi

Matiéres entrant et / ou circulant dans la salle

Dénomination

Température

pH

Jour de présence

Heure d'entrée | Heure de sortie

1 : Carcasses ou parties de porcs
agneaux, veaux, boeufs

0a2°C

Jours ouvrables

a toute heure selon commande

Personnes travaillant dans la salle

Nombre

2: boucher

Autres salles fréquentées

Réception arrivage des marchandises

Salle de découpe et autres salles de production

18



Atelier de
Découpe

Entreprise :

Environnement des locaux

Caractéristiques de la salle ou zone n°3

Salle de Découpe-plonge

page 9/21

Température de la salle

entre 2°C et +5°C (présence disque enregistreur)

Humidité de la salle

Humidité non contrblée

Type de ventilation Groupe frigorifique
Niveau de propreté Zone ultrasensible
Technique de nettoyage Quotidiennement: raclage, nettoyage au dégraissant et désinfection a I’eau de Javel avec

un appareil a pression, des raclettes et des brosses des sols et murs carrelés

Matériel présent dans la salle

Dénomination

Technique de nettoyage

Fréquence et heure

1 : Table de découpe

Raclage + lavage humide/ appareil & pression

1 fois par jour apres le travail

3 : Billot en polyuréthanne

Raclage + lavage humide/ appareil a pression

1 fois par jour apres le travail

4 : Bac a viande

Raclage + lavage humide/ appareil a pression

1 fois par jour apres le travail

5 : Scie

Raclage + lavage humide/ appareil a pression

1 fois par jour apres le travail

6 : Stérilisateur a couteaux

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée
de produit nettoyant désinfectant

1 fois par semaine

7 : Eviers

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée

de produit nettoyant désinfectant

1 fois par jour apreés le travail

Matiéres entrant et / ou circulant dans la salle

Dénomination

Température pH Jour de présence

Heure d'entrée

| Heure de sortie

1 : Carcasses ou parties de porcs
agneaux, veaux, boeufs

0a2°C Jours ouvrables

entre Sh et [ 7h

Personnes travaillant dans la salle

Nombre

boucher

Autres salles fréquentées

Chambre froide Arrivée - Stock déchets

Fabrication charcuterie - Lavage - Dégagement

et autres salles de production
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 10/21

Environnement des locaux

Caractéristiques de la salle ou zone n°4
Emballage -Pesée

Température de la salle

Température contrdlée

Humidité de la salle

Humidité non contrdlée

Type de ventilation Naturelle
Niveau de propreté Zone trés sensible
Technique de nettoyage Quotidiennement: raclage, nettoyage au dégraissant et désinfection a I’eau de Javel avec

un appareil a pression, des raclettes et des brosses des sols et murs carrelés

Matériel présent dans la salle

de produit nettoyant désinfectant

Dénomination Technique de nettoyage Fréquence et heure
1 :Table Raclage + lavage humide/ appareil a pression 1 fois par semaine le jeudi
2 : Etagéres Nettoyage humide avec une éponge imprégnée | 1 fois par semaine le jeudi

3 : Machine a emballer sous-vide

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée
de produit nettoyant désinfectant

1 fois par jour apres le travail

4 : Balance - étiqueteuse

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée

de produit nettoyant désinfectant

1 fois par jour apres le travail

Matiéres entrant et / ou circulant dans la salle

Dénomination

Température

pH

Jour de présence

Heure d'entrée | Heure de sortie

1 : Carcasses ou parties de porcs
| agneaux, veaux, boeufs

0a2°C

Jours ouvrables

entre Sh et 17h

Personnes travaillant dans la salle

Nombre

3 : bouchers /livreur

Autres salles fréquentées

autres salles de production
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 11/21

Environnement des locaux

Caractéristiques de la salle ou zone n° 5
Chambre froide Marchandise Conditionnée (N°2)

Température de la salle

0a2°C

Humidité de la salle

Humidité non contrélée

Type de ventilation Groupe frigorifique
Niveau de propreté Zone sensible
Technique de nettoyage Raclage quotidien des sols

Raclage + nettoyage humide + détergent + désinfectant hebdomadaire des sols

Nettoyage humide + détergent + désinfectant mensuellement des murs

Matériel présent dans la salle

Dénomination

Technique de nettoyage

Fréquence et heure

1 : Etagéres-crochets

Raclage + lavage humide/ appareil a pression 1 fois par jour apreés le travail

2 : Bacs en plastiques

Raclage + lavage humide/ appareil a pression 1 fois par jour au retours des livraisons

Matiéres entrant et / ou circulant dans la salle

Dénomination

Température

pH

Jour de présence | Heure d'entrée | Heure de sortie

1 : Carcasses ou parties de porcs
agneaux, veaux, boeufs

0a2°C

Jours ouvrables | entre Shet 17h

Personnes travaillant dans la salle

Nombre

Bouche r- livreur

Autres salles fréquentées

toutes

3



Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 12/21

Environnement des locaux

Caractéristiques zone n° 6

Local déchets

Température de la salle

Non contrélée

Humidité de la salle

Humidité non controlée

Type de ventilation

naturelle

Niveau de propreté

Zone non sensible

Technique de nettoyage

Raclage quotidien des sols + nettoyage et désinfection avec appareil a pression

Matériel présent dans zone

Dénomination

Technique de nettoyage

Fréquence et heure

1 : Conteneurs poubelles

Raclage + lavage humide/ appareil 2 pression

apres chaque ramassage des poubelles

Matieres entrant et / ou circulant dans zone

Dénomination

Température

pH

Jour de présence

Heure d'entrée | Heure de sortie

Déchets de découpe

Tous les jours

Personnes travaillant dans la zone

Nombre

Boucher

Autres salles fréquentées

toutes
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Entreprise :
Atelier de page 13/21
Découpe

Caractéristiques zone n° 7
Zone de lavage extérieur

Environnement des locaux

Température de la salle Non contrdlée

Humidité de la salle Humidité non contrdlée

Type de ventilation naturelle

Niveau de propreté Zone non sensible

Technique de nettoyage Raclage quotidien des sols + nettoyage et désinfection avec appareil a pression

Matériel présent dans zone

Dénomination Technique de nettoyage Fréquence et heure
1 : Bacs en plastiques Raclage + lavage humide/ appareil a pression | 1 fois par jour au retours des livraisons

Matiéres entrant et / ou circulant dans zone
Dénomination Température pH Jour de présence | Heure d'entrée [ Heure de sortie

Personnes travaillant dans la zone
Nombre Boucher

Autres salles fréquentées toutes
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Entreprise :
Atelier de page izl
A
Découpe
Analyse de la chaine : Réception des matiéres premiéres
Analyse des Causes PCM Mesures préventives Criteéres de Observations
dangers surveillance
Contamination | Matiére premiére
Viandes achetées en
carcasse ou Réception | * Sélection des fournisseurs sur | Contrdle des matieres | Demander des
morceaux des la qualité des denrées et les léres controles
prédécoupés sous matieres | conditions de transports - T® de transport bactériologiqu
vide (Staphyloco- premiéres | (température et proprete) - fraicheur des viandes | es sur les
ques, Salmonelles, | viandes * Contrdle visuel de la qualité et | - bactériologie des viandes aux
Listeria ...) de la fraicheur des viandes viandes (Flore totale) | fournisseurs
1 fois par an
Multiplication | Méthodes de
travail
Attente des viandes * Entrée directe du camion
hors des frigos, car frigorifique au frigo de stockage
le sas de réception des viandes sans attente pour
n'est pas a une réduire le temps de réception a la
température température ambiante
appropriée
Multiplication | Environnement
Contamination | Croisement * Respect des flux et des circuits/
les déchets ne sont pas sortis ni
repris en méme temps que les
livraisons de matiéres premiéres
* Nettoyage des locaux selon le
plan de nettoyage en vigueur
Contamination | Matériel
Camion de livraison * Nettoyage des équipements de | * Contrdle visuel de la
transport demandé au fournisseur | propreté des véhicules
de livraison
Contamination | Personnel
Défaut d'hygiéne du * Plan d'hygiéne du personnel : * Contréle visuel de la

personnel assurant la
réception et du
livreur

tenue vestimentaire propre et
adaptée, nettoyage des mains
régulier

* Limitation de l'accés du
personnel extérieur

propreté des véhicules
de livraison

=> les fiches de contrdle a la réception des matiéres premiéres établies pour la fabrication des saucisses sont utilisés pour l'activité

de découpe

ecC



Entreprise :
Atelier de page 1521
r
Découpe
Analyse de la chaine : Stockage des matiéres premiéres
Analyse des Causes PCM Mesures préventives Critéres de Observations
dangers surveillance
Contamination | Matiére premiére
* Contamination * Compartimentation de la
croisée entre des chambre froide par rampe de
viandes d'espéces crochets réservés a une espéce et
différentes disposition des crochets en
quinconce pour que les viandes
ne se touchent pas
Méthodes de
travail
Multiplication | * Attente trop longue * Modalités de rangement pour le
a des températures passage de l'air
trop élevées
Environnement
Multiplication | * Température Tempera- | * Réglage et contrdle en continu | * Contrdle et
insuffisamment ture du du frigo de stockage au-dessous | enregistrement en
froide frigo de 4°C continue des T°
stockage
* Contrdle visuel des
Contamination surfaces
* Contact des * Eviter contact avec les murs
viandes avec les * Manipulation des viandes avec | * Recherche de
parois de la chambre des précautions lors des transferts | Listéria 1 fois/an
froide des crochets vers la salle de
découpe
* Découpe de carcasses si par
leur volume, elles touchent le sol
Matériel
* Portiques en inox Nettoyage des portiques 1 fois * Controle visuel de la
par mois propreté des surfaces
Personnel
Contamination |* Défaut d'hygiéne * Plan d'hygiéne du personnel : | * Contrdle visuel de
du personnel et des tenue vestimentaire propre et propreté du personnel
manipulations adaptée, nettoyage des mains

régulier
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Entreprise :
Atelier de prEe taisk
) 4
Découpe
Analyse de la chaine : Déssossage et découpe
Analyse des Causes PCM Mesures préventives Criteres de Observations
dangers surveillance
Contamination | Matiére premiére * Inspection et élimination des * Contréle visuel de
* Mauvaises qualités viandes ou morceaux d'une piece | I’état des viandes,
(présence d'un de viande de mauvaise qualité élimination de toutes
abces..) des viandes avec un nettoyage et une viandes ou parties de
découpées désinfection du matériel en viandes suspectes par
contact (tables de découpe, l'odeur, la couleur, la
couteaux) texture...
Multiplication | Méthodes de * Tragabilité des
travail étapes par lot de
e  Attente des * Travail en flux continus par découpe : notification
viandes hors des piece de viande et espéce 1'une - de la date de
frigos apres l'autre pour limiter l'attente | réception de la viande,
Contamination avant la découpe hors des frigos | sur la facture ou le bon
* Contamination et ne pas découper sur une méme | de livraison et sur la
d’une carcasse par table ni mettre en contact des fiche de contrdle 4 la
une autre viandes d'espéces différentes réception
* Evacuation rapide des déchets | - de la date de découpe
* Accumulation des et organisation du travail (1 piéce | et d'emballage sur
viandes et de déchets découpée apres l'autre) pour l'étiquette
éviter l'accumulation - origine ou
provenance sur les
factures des clients
Environnement * Nettoyage quotidien avec
Contamination | * Défaut de propreté produit détergent puis un *Controdle visuel de la | Prévoir un
des locaux désinfectant propreté des surfaces | nettoyage et
désinfection en
Multiplication | * Exposition a une * Température maintenue * Contréle et fin de matinée,
T® trop élevée inférieure a 12°C par une enregistrement en si arrét de
climatisation continue des T° de la | travail
* Ventilation pour éviter la salle
condensation
Matériel
Contamination | * Défaut de propreté |+ Plande |* Nettoyage en fin de séance * Controle visuel des
du matériel nettoyage | avec produit détergent et matériels
(couteaux, plans de | du bactéricide * Controle
travail, billot...) matériel | Nettoyage régulier du petit bactériologique des
matériel : couteaux plans de travail 1 fois
* Matériel spécifique par salle par mois
Personnel * Controle visuel de
Contamination | * Défaut d'hygiéne * Tenue vestimentaire propre et | propreté du personnel
du personnel et des adaptée, nettoyage des mains * Controle
manipulations régulier..., port de masque buco- | bactériologique des
nasal en cas de besoin mains 1 fois par an
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Entreprise :
Atelier de page 17/21
r
Découpe
Analyse de la chaine : Conditionnement Pesée Etiquetage
Analyse des Causes PCM Mesures préventives Critéres de Observations
dangers surveillance
Contamination | Matiéres premiéres
* utilisation d' * conservation des emballages a
emballages l'abri des contaminations dans
contaminés une salle spécifique et utilisation
d'un stock intermédiaire conservé
dans la salle de découpe
réfrigérée
Multiplication | Environnement
voir l'étape
précédante
Contamination | Matériel
* Matériels de * Nettoyage et désinfection des | * Contréle visuel des
conditionnement et circuits de mise sous vide surfaces et des
balance de propreté réguliérement équipements
insuffisante * Nettoyage en fin de séance
avec produit détergent puis un
désinfectant du petit matériel
balance...
* Pesée des viandes découpées
uniquement lorsqu'elles sont
emballées
Contamination | Personnel
* Défaut d'hygiéne * Plan d'hygiéne du personnel :
du personnel et des tenue vestimentaire propre et
manipulations adaptée, nettoyage des mains

régulier...




Entreprise :
Atelier de pagslsal
Y &
Découpe
Analyse de la chaine : Stockage des produits finis
Analyse des Causes PCM Mesures préventives Critéres de Observations
dangers surveillance
Matiére premiére
Contamination | * Produits finis * Maintien a une température * Controle
contaminés inférieure Piéces de viande sous- | bactériologique des
vide produits finis 1 fois
par mois
Multiplication | Méthodes de
travail * Stockage uniquement des
* Intercontamination produits finis emballés (sous-vide
par contact des ou enveloppé de film) pas de
viandes conservation dans ce frigo de
viandes nues
Environnement
Contamination |* Défaut de propreté | T° de * Nettoyage quotidien avec * Contrdle visuel de la
des locaux conserva- | produit détergent puis un propreté des surfaces
tion désinfectant
Multiplication
* Exposition a une t° * Controdle et
trop élevée * Eviter la condensation par une | enregistrement en
bonne ventilation continu des T° de la
» Température inférieure Piéces | chambre froide
de viande sous-vide marchandises
conditionnées
Contamination | Matériel
Défaut de propreté * Nettoyage 1 fois par jour avec | * Contrdle visuel de la
du matériel (étagere, produit détergent et bactéricide | propreté du matériel
groupe froid...)
Contamination | Personnel
Défaut d'hygiéne du * Tenue vestimentaire propre et | * Contrdle visuel de
personnel et des adaptée, nettoyage des mains propreté du personnel
manipulations régulier...
1EQUE
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

Evaluation des dangers dans ’entreprise

page 19/21

Non conformité étudiée Staphylo. | Salmonelle | Listeria E. coli Anaérobies | Dangers les
mono. plus

Limite maxi réglementaire dans inférieura | Absence | inférieura | inférieura | inférieura | importants

le produit fini correspondant au 100 /g dans 10 100/g 100/g 100/g dans votre

niveau cible attendu grammes entreprise

Réception C++ CH+++ CH+++ C++ C+++

matiéres premiéres* '

Stockage* C+t

Prédécoupe et C+++ C+++

découpe **

Conditionnement, pesée et

étiquetage *

Stockage CH

des produits finis

C pour contamination; M pour multiplication; S pour survie
+ & +++ : du moins au plus important

Evaluation du risque Listeria par 2 prélevements de surface par an sur I’environnement aprés nettoyage et désinfection.
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 20
121

Résultats des premiers controles

Critéres surveillés

Résultats

Prélévements

Résultats

Réception matieres
premieres*

Prélévement de morceau de
carcasses de porc, boeuf
Micro-organisme aérobie 30°C par g

Salmonella par 25 g
Salmonella (surface carcasse)
Anaérobies sulfito-reducteurs par g

<3 000 (porc)
25000(boeuf)
Absence
Absence

Stockage*

T® stockage
T® carcasse

0,5°C
0,4°C

Prélévements de surface:
environnement
Recherche de Listeria

Absence de
Listeria

Découpe**

Controle de surface
T° de la salle

T° des morceaux
Attente de la viande

Apparence propre
6,7°C

1,6°C

temps minimum de
découpe

Prélévement morceaux découpés :
Salmonella/ 25g
Staphylococcus aureus/g
Anaérobies sulfito-réducteurs/g
Coliformes fécaux/g
Prélévements de surface :
* table de découpe.
Germes totaux
* Mains
Staphylocoques

Absence
<100
<10

10

bon

présence

Emballage, étiquetage

Stockage
des produits finis

Prélévement de morceau sous vide
(porc, beeuf)
Salmonella par 25 g
Staphylococcus aureus par g
Anaérobies sulfito-reducteurs par g
Colifomes fécaux a 44°C par g
Prélévement de surface: poignée
Germes totaux
Germes d’origine intestinale
Prélévement de surface:
environnement
Recherche de Listeria

Absence
<100
<10
<10

absence de
listeria

Ad



Entreprise :
Atelier de paige 2l
r 121
Découpe
Plan d’autocontrole proposé
Criteres Résultats Prélevements Résultats
surveillés
Réception T° viande Relever les T° |* Carcasses et pieces de viande/ 1 fois / an
matiéres Conditions de |des viandes porcs, boeuf et agneau
premiéres livraison: lors de (Salmonelle, Listeria, de plus,
température et | livraisons Staphylocoques pour qualifier les demander
propreté fournisseurs...) aux
fournisseurs
(1 fois/an au
: minimum)
Stockage des | T° stockage Relever de T° |Recherche de Listeria sur les 1 fois / an
matiéres de la chambre |surfaces pour valider le nettoyage et
premiéres froide la désinfection de la chambre froide
Arrivée
Desossage Controle de Relever de T° | * Analyses bactériologiques de 4 fois / an
Découpe ** surface delasallede |surface pour valider le nettoyage des |( Spoints)
T° delasalle |découpe plans de travail
Attente des
viandes Tragabilité des |* Recherche de staphylocoques sur |4 fois/ an
étapes par lot | les mains
de découpe
Conditionement |/ / / /
Pesée,
Etiquetage
Stockage des Relever de T° | *Recherche de Listeria sur les 1 fois/an
produits finis de la chambre |surfaces pour valider le nettoyage et
froide la désinfection de la chambre froide
* Analyse bactériologique, selon les |4 fois/an

normes des produits finis

Ay




Atelier de

Découpe

Entreprise :

124

Actions correctives engagées en cas de dépassement des limites critiques

Etape

Anomalies Dépassement des limites
critiques de PCM

Actions correctives prévues

1
Réception

Température des viandes fraiches
(carcasse, cuisse...) et sous-vides:
- entre 4 et 8°C pour les piece de
viandes et entre 7 et 10°C pour les
carcasses

- au-dessus de 8°C pour les pieces de
viandes et au-dessus de 10°C pour les
carcasses

Propreté insatisfaisante du camion et
du livreur (tenue et mains)

- Denrées acceptées sous réserve

- Mise en stockage a 2°C immédiatement

- Ecoulement rapide et mise sous-vide des
pieces de viandes

- Contrdle microbiologique (flore totale) sur
un prélevement '

- Refus de la livraison

- Refus de livraison

2
Stockage en
chambre
froide
Arrivée

Température de stockage
1° Cas: T°> 4°C depuis moins de
2 heures d’apres le disque enregistreur

2° Cas: T°> 4°C depuis plus de
2 heures d’apres le disque enregistreur
et la température a coeur > a 4°C

3° Cas: T°> 10°C la température a
coeur >a 10°C

Recherche de Listeria positive

- Vérifier la température a coeur dans la
viande

- La chambre froide n’est pas ouverte

- Appel du technicien réparateur, dont le n°
de télephone est affichée a la réception.

- Si réparation dans un délai supérieur a 2h,
les viandes sont mises sous-vide et rangées
dans la chambre froide des produits finis

- Appel du technicien réparateur
- Transfert immédiat de la marchandise dans
la chambre froide des produits finis

- Appel du technicien réparateur

- Transfert des marchandises dans la chambre
froide Produits Finis

- Constat vétérinaire pour mise hors
consommation et la marchandise est donnée
a I’équarrissage

- Chambre froide vidée

- Nettoyage et désinfection prolongée avec
des doses supérieures

- Nouvelle analyse aprés I’action corrective

=
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Atelier de
Découpe

Entreprise :

page 21
124

Actions correctives engagées en cas de dépassement des limites critiques (suite)

Etape Anomalies Dépassement des limites Actions correctives prévues
critiques de PCM
3 Résultats des analyses de surface - Nettoyage et désinfection avec des doses
Dessossage |dépassant la limite critique de 100 supérieures et des temps d’action prolongés
et colonies pour 10 cm’ - Nouvelles analyses pour vérification
Découpe

Résultats bactériologiques des
analyses sur les mains révélants des
bactéries pathogénes ( staphylococcus
aureus)

Information incompléte et / ou
insuffisante pour assurer la
tracabilité des lots de découpe ou des
fabrications

Tranchage d'un abcés

- Nettoyage et désinfection des mains a
chaque étape et interruption de travail

- Travail avec des gants jetables et changés
lors de chaque étape ou phase

- Appel du fournisseur dont le n° de
téléphone est sur la facture, pour
régularisation du probléme

- De plus, ces contrdles sont effectués dés la
réception des carcasses

- Elimination immeédiate des parties de
viande contaminées

- Nettoyage et désinfection des couteaux et
des tables

A



Atelier de

Découpe

Entreprise :

124

Actions correctives engagées en cas de dépassement des limites critiques

Etape Anomalies Dépassement des limites Actions correctives prévues
critiques de PCM
5 Température de stockage
Stockage des | 1° Cas: T°> 4°C depuis moins de - La chambre froide n’est pas ouverte
produits 2 heures d’apres le disque enregistreur |- Appel du technicien réparateur
finis et T° a coeur > 4°C - Si réparation dans un délais supérieur a 2h,
la saucisse est mise sous-vide et rangée dans
la chambre froide Arrivée
2° Cas: T°> 4°C depuis plus de - Appel du technicien réparateur
2 heures d’aprés le disque enregistreur |- Transfert immédiat de la marchandise dans
et T° a coeur > 4°C la chambre froide Arrivée
3° Cas: T°> 10°C et T° a coeur > 10°C |- Appel du technicien réparateur
- Constat vétérinaire et la marchandise est
donnée a I’équarrissage
Résultats bactériologiques sur les
produits finis supérieurs
1° Cas: 3 fois la norme - Vérification de la propreté
- Recherche des causes possibles
-Nouvelles analyses
2° Cas: 10 fois la norme - La marchandise restante est consignée
- Appel de la Direction des Services
Vétérinaires si présence de salmonelles et
d’enterotoxines
- Recherche des causes
- Réalisation de nouvelles analyses jusqu’a
1’obtention de résultats satisfaisants
Quelque soit | Propreté insuffisante du matériel ou |Nettoyage et désinfection immédiat avant
I'étape des locaux utilisation

a5
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ANNEXE 6

Note de la DGAL faisant le point sur la
nouvelle réglementation

97






ORDRE DE SERVICE

&

Liberté » Bgalteé + Fraternitd
REPUBLIQUE FRANCAISE

MINISTERE DE L’AGRICULTURE,
DE L’ALIMENTATION, DE LA PECHE ET DES AFFAIRES RURALES

Direction Générale de I’Alimentation

Sous-direction de la sécurité sanitaire des aliments
Bureau des établissements de restauration et de NOTE DE SERVICE

distribution
DGAL/SDSSA/N2004-8193

Adresse : 251, rue de Vaugirard . -

e D TR i Date: 28 juillet 2004
Suivi par : Emmanuelle SOUBEYRAN i
T4l = 5% 48 55 83 65 Classement : SSA11
Fax : 01 49 55 56 80
Réf. Interne :

Date de mise en application :

Abroge et remplace : -
Date limite de réponse : -

Nombre d'annexes : 1
Degré et période de confidentialité : Services de contrdle

Objet : Publication au JOCE du « paquet hygiéne ».

Base juridique : Réglement 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier
2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la Iégislation alimentaire,

instituant I'’Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives a la sécurité
des denrées alimentaires.

Résumé : La note présente [larchitecture des textes réglementaires communautaires
constitutifs du paquet « hygiéne », adoptés le 29 avril 2004 et dont les dispositions seront
applicables le 1" janvier 2006.

MOTS-CLES : PAQUET HYGIENE, SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

Destinataires

Pour exécution : Pour information :

Directeurs départementaux des Services Mission de Coordination Sanitaire Internationale

Vétérinaires Sous-direction de la santé et de la protection animale
Sous-direction de la qualité et de la protection des
végétaux

Sous-direction de la réglementation de la recherche et
de la coordination des contrdles

Brigade Nationale d'Enquétes Vétérinaires

Directeurs des Ecoles Nationales Vétérinaires
Directeur de I'ENSV

Directeur de I'INFOMA

DGCCRF

DGS




J'ai I'nonneur de vous informer de la parution le 30 avril 2004 et le 5 juillet 2004" au Journal
officiel de la Communauté européenne d'un ensemble de textes constitué de quatre réglements et
d'une directive :

- Reéglement 852/2004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil relatif a I'nygiene
des denrées alimentaires (aussi appelé "Réglement H1") ;

- Réglement 853/2004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil fixant les régles
spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale (aussi appelé
"Réglement H2") ;

- Réglement 854/2004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil fixant les régles
spécifiques d’organisation de contréles officiels concernant les produits d'origine animale destinés
a la consommation humaine (aussi appelé "Réglement H3") ;

- Réglement 882/20042 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil relatif aux contréles
officiels effectués pour s'assurer de la conformité avec la Iégislation sur les aliments pour animaux
et les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives a la santé animale et au bien-étre des
animaux aussi appelé réglement "Contrbles officiels" ;

- Directive 2004/41 du 21 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil abrogeant certaines
directives relatives a | ’hygiene des denrées alimentaires et aux régles sanitaires régissant la
production et la mise sur le marché de certains produits d ‘origine animale destinés a la
consommation humaine, et modifiant les directives 89/662 CEE et 92/118 CEE du Conseil ainsi
que la décision 95/408/CE du Conseil.

Ces textes, qui fixent d'une part les obligations des professionnels de |'agro-alimentaire et
d'autre part celles des services de controle, viennent compléter le reglement 178/2002, socle de la
nouvelle architecture réglementaire (annexe 1).

lls seront prochainement complétés par un reglement relatif aux regles d'hygiéne
applicables a l'alimentation animale.

Le paquet hygiéne contient un autre texte dit "H4" adopté en 2002 qui ne sera pas abordé
dans cette note. |l s'agit de la directive 2002/99 du 16 décembre 2002 fixant les régles de police
sanitaire régissant la production, la transformation, la distribution et l'infroduction des produits
d'origine animale destinés a la consommation humaine.

1. - REFONTE COMMUNAUTAIRE

La refonte de la réglementation communautaire qui trouve son origine dans le livre banc de
la Commission du 12 janvier 2000 a pour objectif de :

- Obtenir un niveau élevé de protection de la santé humaine ;

- Assurer la libre circulation des denrées alimentaires dans la Communauté ;

- Simplifier les textes pour assurer une meilleure lisibilité et permettre de répondre a toutes les
situations (nature, taille des entreprises, spécificités diverses ...) ;

- Permettre I'évolution technologique tout en assurant la sécurité ;

- Tenir compte des progrés scientifiques et techniques ;

' Rectificatifs portant sur les références des réglements.

bl . ~ . . . ] . . .

~ Ce reglement ne fait pas partie sensu stricto du "Paquet hygiene". Cependant compte tenu des liens entre ce réglement
et le réglement 853/2004 il sera présenté succinctement dans cette note.
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- Tenir compte des obligations internationales et en particulier de celles de l'accord sur

I'application des mesures sanitaires et phytosanitaires de 'OMC et des normes internationales
de sécurité alimentaire contenues dans le Codex alimentarius.

Elle pose comme principes :
- la séparation claire des responsabilités entre opérateurs et autorités de contrdle.

La responsabilité premiére en matiére de sécurité des aliments incombe au producteur des
denrées. Tout au long de la chaine alimentaire et pour chaque étape, depuis la production primaire
(élevage ou champ) jusqu'a la remise au consommateur final, chaque exploitant doit s'assurer que
la sécurité des aliments n'est pas compromise.

- la fixation par la réglementation d'objectifs a atteindre en laissant aux professionnels le
choix des moyens.

Pour atteindre les objectifs réglementaires, I'exploitant, y compris au stade de la production
primaire, doit respecter des régles générales et des régles spécifiques d'hygiéne imposées
réglementairement et doit élaborer des procédures fondées sur les principes HACCP (sauf en ce
qui concerne la production primaire). L'exploitant peut s'appuyer sur des guides de bonnes
pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP validés par les autorités compétentes
(nationale ou communautaire selon le cas).

L'exploitant doit respecter les critéres microbiologiques et les critéres de température fixés
par la réglementation, étre en mesure d'identifier toute personne lui ayant fourni une denrée
alimentaire et les entreprises auxquelles les produits ont été fournis (tracabilité). Il a I'obligation de
se faire enregistrer et/ou agréer auprés des autorités de contrdle et de fournir les mises a jour
nécessaires (changement d'activité, fermeture d'établissement...), et de coopérer avec les services
de contréles officiels. Enfin il a des obligations en matiére de formation dans le domaine de
I'hygiéne alimentaire et d'application des principes HACCP.

Le reglement 178/2002 est le réeglement socle de la sécurité sanitaire des aliments. Son
champ d'application couvre les denrées alimentaires et l'alimentation animale. Il a créé I'Autorité
européenne de sécurité des aliments (AESA) et le réseau d'alerte rapide européen. |l fixe un
certain nombre de grands principes (principe de recours a I'analyse des risques par les autorités
compétentes, principe de précaution, principe de transparence, principe d'innocuité...) et définit
des obligations spécifiques aux professionnels : obligation de tracabilité, obligation de retrait de
produits susceptibles de présenter un risque pour la santé publique, obligation d'information des
services de controle. La plupart de ces obligations entrent en application le 1* janvier 2005. Les
obligations de tragabilit¢ de ce réglement restent trés générales (informations sur clients et
fournisseurs). Un groupe de travail de la Commission européenne discute d'une interprétation
commune de ces dispositions et un groupe interne a la DGAL a pour mission de préciser les

modalités des contréles en matiere de tragabilité lors des inspections réalisées par les services
vétérinaires.

2. - PRESENTATION DU "PAQUET HYGIENE" ET DU REGLEMENT 882/2004
2.1 - Les reglements a destination des professionnels
Le réglement 852/2004 établit, a I'attention des exploitants du secteur alimentaire, des

régles générales d'hygiéne applicables a toutes les denrées alimentaires. Il abroge la directive
93/43* dont il reprend les grandes lignes. En revanche, son champ d'application est plus large

? Directive 93/43 du Conseil du 14 juin 1993 relative a I'nygiéne des denrées alimentaires.
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puisqu'il fixe également des régles d'hygiéne a respecter par les exploitants de production
primaire® . Il est constitué :

- du corps du texte qui reprend les principes de la directive 93/43 (mise en place de
procédures basées sur les principes HACCP - les 7 principes du Codex sont repris,
encouragement a ['élaboration de guides de bonnes pratiques d'hygiéne et
d'application du principe HACCP, ...), rend obligatoire I'enregistrement de tous les
établissements du secteur alimentaire (production primaire comprise),

- et de deux annexes, la premiere applicable aux établissements de production
primaire, la deuxiéme applicable a tous les autres établissements.

Le réglement 853/2004 établit, a I'attention des exploitants du secteur alimentaire, des
régles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale. Ces régles
viennent en complément de celles qui sont fixées dans le 852/2004. Ce réglement ne s'applique
pas aux établissements de remise directe ni aux établissements fabricant des denrées
alimentaires _contenant a la fois des produits végétaux et des produits d'origine animale
transformés. Par ailleurs, il acte le principe de la dispense d'agrément. Il est constitué :

- d'articles fixant les grands principes : notion d'agrément (la production primaire n'est
pas soumise a agrément) et d'enregistrement, de marque de salubrité et d'identification,
régles concernant les produits d'origine animale importés, ...

- et de trois annexes :

- la premiére établit un grand nombre de définitions ;

- la deuxiéme traite des modalités pratiques d'apposition des marques de
salubrité et d'identification, de I'HACCP en abattoir, et des documents
sanitaires qui accompagneront les animaux a |'abattoir ;

- la troisieme regroupe toutes les dispositions spécifiques d'hygiéne applicables
aux différents types de produits traités (viandes fraiches d'animaux de
boucherie, viandes fraiches de volailles, lait et produits laitiers ...).

Sans entrer dans une analyse détaillée de ces deux textes, il est intéressant de noter dés a
présent :

- la disparition de la notion d'agrément loco-régional ;

- la possibilité pour un pays membre de déroger aux dispositions en matiére d'hygiene
prévues par les annexes | et Il du reglement 852/2004 et par I'annexe Il du réglement
853/2004 notamment pour des productions de type traditionnel. L'Etat membre qui
souhaite obtenir une dérogation doit soumettre un dossier a la Commission et aux
autres Etats Membres.

2.2 Les réglements a destination des services de contrdle

Le réglement 882/2004 qui ne fait originellement pas partie du paquet hygiéne, décrit les
régles générales s'appliquant aux services officiels dans le cadre de leurs contréles de la
conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les
dispositions relatives a la santé animale et au bien-étre des animaux (prévention ou élimination
des risques pour les hommes et les animaux, loyauté des pratiques et protection des intéréts des
consommateurs). Il abroge les directives 89/397/CEE® et 93/99/CEE® dont il reprend les grands
principes. Il précise que les autorités compétentes doivent programmer leurs inspections sur la
base d'une analyse de risques, qu'elles doivent mettre en place des audits internes, que les
inspecteurs doivent s'appuyer sur des procédures documentées. |l précise les conditions de

4 Article 3 point 17 du réglement 178/2002 "Production primaire", la production, I'¢levage, ou la culture de produits
primaires, y compris la récolte, la traite et la production d'animaux d'¢levage avant 1'abattage. Elle couvre également la
chasse, la péche et la cueillette de produits sauvages.

3 Directive 89/397/CEE du Conseil du 14 juin 1989 relative au contrdle officiel des denrées alimentaires.

¢ Directive 93/99/CEE du Conseil du 29 octobre 1993 relative a des mesures additionnelles concernant le contrdle
officiel des denrées alimentaires.
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délégation de certaines téches de contrdle a un organisme tiers, traite des procédures

d'échantillonnage, des conditions de désignation des laboratoires officiels, des contréles a
I'importation et du financement des contrdles officiels.

Le réglement 854/2004 définit les régles spécifiques s'appliquant aux services de
contréle inspectant les établissements soumis au réglement 853/2002. Ces régles viennent en
complément de celles fixées par le réglement 882/2004. L'inspection en abattoir y occupe une
part prépondérante. Ce réglement est constitué d'articles qui définissent les modalités d'agrément
d'un établissement (agrément provisoire de 3 mois renouvelable une seule fois) ainsi que les
modalités d'utilisation du personnel d'abattoir pour la réalisation de certaines taches d'inspection,
et de plusieurs annexes. Chaque annexe est relative a un secteur donné : viandes fraiches,
mollusques bivalves vivants, produits de la péche, ...

Il prévoit, par ailleurs, que les Etats membres peuvent déroger aux dispositions des
annexes soit dans le cadre de méthodes traditionnelles, soit pour des entreprises de faible
production, soit pour la mise en ceuvre de projets pilotes. La encore, I'Etat membre demandeur
doit soumettre un dossier a la Commission et aux autres Etats membres.

2.3 - Une directive d'abrogation

La directive 2004/41 abroge les directives sectorielles hygiéne existantes. Elle précise que
dans l'attente d'un réglement spécifique (en cours de discussion a la Commission) sur les critéres
microbiologiques et d'un réglement spécifique sur les températures des denrées, les dispositions
correspondantes des directives abrogées restent d'application. En outre, certaines décisions
d'application des directives abrogées restent d'application. La Commission fournira une liste
précise des décisions maintenues.

Les dispositions des reglements 852/2004, 853/2004 et 853/2004 ainsi que la plupart des
dispositions du réglement 882/2004 entreront en vigueur le 1*' janvier 2006.

Tous ces textes sont disponibles sur la base de données réglementaires GALATEE.

Le délai de 18 mois restant d’ici I'application de ces textes doit étre mis a profit par
les Administrations centrales (DGAL, DGCCRF, DGS) pour informer les services de contrdle
et les professionnels sur les évolutions réglementaires induites par I'entrée en application
des réglements, et pour réaliser les adaptations nécessaires du corpus réglementaire
francais en matiére de sécurité sanitaire des aliments.

Un chargé d’études (M. Hervé Fouquet) vient d’étre affecté au BERD pour coordonner
ce travail au sein de la SDSSA.

Pour le Directeur Général de I'Alimentation
La Directrice Générale Adjointe

Isabelle CHMITELIN
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Annexe 1:

Architecture des textes communautaires

Toutes les denrées denrées alimentaires

Alimentation i . . )
alimentaires d ’origine animale

animale fremise divects nclase) (hors remise directe)

Professionnels
Services réglement
) OFFC
de controle

(882/2004)
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Ordre du jour de ’Assemblée Générale
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ASSEMBLE GENERALE

Ordre du jour provisoire :

Durée : 8 a 11 heures / 16.04.2005
1- Présentation des participants
2- Bilan des activités
3- Perspectives

4- Divers

Pour le Bureau exécutif :

Aot

Le Président
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Rapport d’activité du RALHA
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Réseau Africain des Laboratoires d’Hygiéne Alimentaire
Rapport d’activité 2002/2005

Ce présent rapport fait un bilan global des taches qui avaient été confiées au bureau issu de I’ Assemblé
Générale constitutive tenue du 16 au 17 avril 2002 a Dakar au Sénégal.

Les différentes missions :

1.  l’animation du réseau

2 la recherche des financements

3. le choix d’un logotype et d’une charte graphique pour le réseau

4. le lancement du site web avec la collaboration du CIRAD

5.  lerecensement des observations et les amendements sur les textes institutionnels
6.  lacréation d’un bulletin de liaison

7.  le développement d’un partenariat régional et sous régional

8. T’ouverture d’un compte au nom du RALHA

I. Animation

La communication a fait défaut durant toute cette période (crise ivoirienne, distance, impossibilité
d’accéder a certains courriers €lectroniques, non maitrise du fonctionnement en ligne et faute de
moyens)

De plus, une déconnection avec le CIRAD a été constatée au point qu’une mission d’audit des

institutions prévue n’a pu se faire au Sénégal, en Cote d’Ivoire et au Mali a cause de la crise socio —

politique du 19 septembre 2002 en Cote d’Ivoire.

II. Finances

Les ressources financiéres sont constituées essentiellement des droits d’adhésion, et cotisations,
cependant d’autres formes de collecte de fonds sont envisagés pour permettre un bon fonctionnement.
Les droits d’adhésion sont fixés 2 deux cent cinquante mille francs (250.000F CFA) et les cotisations
a deux cent mille francs (200.000F CFA) par an & partir de 2003

A44



Le tableau ci-dessous est un bilan des mouvements de fonds

Recettes

Etablissements Nombre | Montant
ayant payé leur droit d’adhésion partiellement 01 200.000
Institut Pasteur (Cameroun)
ayant payé leur droit d’adhésion LANADA, LNSP, UFR/SM 03 750.000
(Céte d’Ivoire)
Total adhésion 04 950.000
Soit quatre laboratoires, un (1) du Cameroun et trois (3) de la Céte d’Ivoire

Dépenses
Cachets 02 19500
Confection doc juridique pour |’ouverture du compte 01 3650
Retrait rapport séminaire 2002 01 1760
Total dépense $£.250

Solde au 16/04/2005

91,5.-150

En I’absence du trésorier Général, le Secrétaire Général adjoint a assuré son intérim.

III. Ouverture du compte

Toute les démarches sont faites pour cela mais le montant dont nous disposons est insuffisant par
rapport a celui demandé (1.000.000 F FCA) par les banques pour I’ouverture d’un compte. Cependant

’ouverture d’un compte d’épargne est envisagée

IV. Choix d’un logo

I1 a été fait sur des propositions des membres a travers le net et un a été retenu

V. Lancement et animation d’un site web
Le CIRAD s’en est chargeé et le transfert sur Dakar est en cours

VI. Le Recensement des observations et amendements sur les textes

institutionnels

Ont ét€ fait et la derniére mouture des textes notamment les Statuts et le Réglement

Intérieur envoyés a tous les membres

VII. Création d’un bulletin de liaison
N’a pas été fait

VIII. Partenariat

Des démarches en direction de I’Union Africaine sont cours pour une reconnaissance
régionale. Cependant la Coopération francaise a travers le CIRAD est & ’origine de la

création du réseau et continue de I’appuyer.

Le fichier des experts du RALHA est en cours de réalisation

Fait a Dakar le 16 avril 2005

Pour le Bureau exécutif :

MYy

Le P‘résident
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Axes de travail potentiels
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AXES A EXPLORER POUR POURSUIVRE LES ACTIVITES DU RALHA

1. Utilisation intensive du site informatique pour :
e Alimenter et développer la base de données des experts

- o Créer un réseau d'auditeurs
Mettre en ligne le supports de formations effectuées ou a effectuer
Mettre en ligne les normes et les référentiels qualité
Animer et développer les échanges a l'aide du forum
Veille réglementaire et normative
Base de données de compétences des membres

Service d'aide aux entreprises : base de données des compétences pour les
entreprises

2. Création d'échanges inter — laboratoires :
e Essais inter — laboratoires
Mutualisation des moyens métrologiques
Mise en place de formation commune
Sous-traitance intra - Ralha
Echanges de techniciens
Stages
Audits internes crois€s

3. Réponse commune aux sollicitations
e Appels d'offres internationaux
e Appels a candidature
e Appui aux entreprises agroalimentaires
e ——————e—Vente-de Fexpertise— - — - e

4. Création d'une structure régionale d'accréditation et de certification
e Validation des méthodes de laboratoires spécifiques aux besoins de la région pour
une plus grande fiabilité des analyses selon les conditions locales, les critéres et les

valeurs cibles a atteindre (ceci dans le cadre d'adaptation ou de conception et de
développement de méthodes)

e Reconnaissance internationale des accréditations et certifications locales, en
collaboration par exemple avec le COFRAC

e Participation aux réunions internationales d'élaboration des normes (Codex
Alimentarius, ISO...)

o Adaptation de la réglementation internationale aux contraintes locales (avec
reconnaissance des instances internationales)

S. Formation et sensibilisation
o Sensibilisation des consommateurs (associations de consommateurs), fourniture de
supports de communication grand public
e Promotion de la qualité alimentaire
e Formation en entreprise
e Formation des prescripteurs institutionnels

ALS
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—4 Formation Webmaster
RALHA

23 au 26 mai 1995 a Dakar

Frangoise Trémoulet ( )-CIRAD
Jemn|

Mazie L

= D
Formation Webmaster RALHA

Cinq parties :

1- Le web et HTML : les principes, les balises
2- Dreamweaver et HTML

3- Dreamweaver : gestionnaire de site

4- Conseils et mise en page

Formafon webmaster 2

e 7

Formation Webmaster RALHA

Premiére partie

Le web et HTML : les principes, les balises

FormaSonwebmester 3

/@/ >
Formation Webmaster RALHA

Le web et HTML : les principes, les balises

Plan :
- Introduction - Historique
«HTML?
« Les balises : syntaxe
- Balises de bloc et balises incorporées
« Les feuilles de style (notions)
000672005 Formation webmasler 4

S
Internet : rappel historique

1862 : Minislére de la défense américen : projel ARPA (Peul Baran, Vin! Cer)
1969 : créalion d'Arpanel : réseau conslilué de 4 ordinaleurs inlemreliés

1972 : Ray Tomfnson développe un
recevor des messages sur le réseau.

1979 : création du CSNET (Compuler Science NETwork) : réseau pour universilaires
1880 : passerele entre ARPANET el CSNET : INTERNET

1982 : les prolocoles TCP el IP adoplés offcielement

1991 : World Wide Web développé eu Cem, en Suisse (Tim Bemers-Lee)

loo

de courrier

de diffuser el

nalion d'hyperies
-

iz hilp, langage Himl

Formalon webmasler 5

=

Internet : rappel historique

1993 : le Cem el le Mil (+ finvia) créenl le pour guider & la ion du Web
1934 : grice & Mosaic, puis Nelscape, WWW connail une explosion phénoménale
1995 : Microsofi lance sa version Inlemel Explorer 20

Formation webmaster [}
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Le web et HTML : les principes, les balises

Introduction

*  Inlemol: réseau do réseaux

. ik lo prolecole do TCPIP
*  Trersmission Conirol ProlocoVintemet Prolocol

*  Pusieurssenices
© M HperTed Tmnstert Protoccl
+  Smip: Simple Mail Transfert Profocol
+  Nnbp: Network News Transkert Protocol
«  Fip: Fie Trarsfert Prolocol ek

030672005 Formalion wobmaster i

)
Le web et HTML : les principes. les balises

Introduction
Technologie Client/Serveur

* Client
* Hitp | Nawgateur (Internet
Explorer, Opéra, Netscape . )
*Smtp - Massagene
(Outicok, Eudora, Pegasus,
)

= Serveur

* Hitp . Servaur hitp {Apache,
Personal Web Server, )

*Smip - Serveur messagere

09062005 Formafion webmaser 8

D
Le web et HTML : les principes. les balises

Introduction
* Lo Web désigne lout & fa fois une formi ion dos i h do
= i, sur lnlermet
= LeWorld \Wids Vb ropose sur ka nobion gy periarie : des i lexdes ou
o i : - e
tpartens.
08062005 Formalion webmesler 9

D
Le web et HTML : les principes, les balises

Introduction
~ Lanavigation Hypertexte (URL)
nfform  essource  ocalor
*  Prolocole :
* Serveur (hdle) :
* Ressource (chemin d ‘accés) :
*  Posifornement dans la ressource

08062005 Formabon webmaster fo

_J
' Le web et HTML : les principes, les balises

HTML ? : HyperText Markup Language

. implo et dérive (s Language)

+  Afichage de lexies, dimages ou de kers hyperexies
Permel da publier des documents, leur 1 des e pour Jeur alli:hago
Inferprélafion par les différents navigalours

«  Formalindépendant du syskéme (Mec, PC, Unix...)
*  Unlangage de baises

030672005 Formagon webmaser "

_2
Le web et HTML : les principes, les balises

HTML ?
+  Jversions de HTML 2,32,4%)
* XHTML pour HyperTexd Markup Language : befises en minuscules, pas d'éiémenls

vides, baise fermenle obfigaloire, elc) version 1.0, ,20
Unz page HTML = une page Web = un fichier nformatique
Fichier lexte Ascii 7 bil (Alphabel slandard ASCII de 128 careciéres)
*  Leseccenls : enilé de caracléres
—  Ex:é: Geacule; @: Begrave; 3: 8&agrave; &: &edi; ...
*  Les espaces, les labualiors.....

03062005 FormaSon webmaster 12
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Le web et HTML : les principes, les balises

HTML ?

Sans structure
Les Misérablos Victor Hugo Plusieurs semaines s'étaient écouléos...

Avee siructura

Une organisation hiérarchique
qui décrit les parties logiques
d'un document

Les Misérables
Victor Hugo

Plusleurs semaines s'étalont écouldes...

Formeon webmasler 13

)

Le web et HTML : les principes. les balises

Les balises : syntaxe (HTML)

Attri l t Im./pgs despace
eign="leMt>Plusieurs semaines n\m
H_/ A

toujours

Important

Formalion webmaster 14

o
Le web et HTML : les principes, les balises

Les balises : syntaxe (HTML)

+  Tag. marquewr, conteneur, éidment
¢ Balises fermanies as)

- (B
*  Lesaliibuls des balises

+ Toupurs dans fa balse owvranls

= Valeur do I 'alirbul enfre =

*  Pusieurs atiibuls séparés par des espaces
*  Lesbalises peuvent souvent s'imbnquer enfre elles
<I><DHTML<le langage du Web</1> mais pas <h1><PHTAL ks langaga dis Webr/hl ><>

HTAML - le langage du Web

Formation webmaster 5

_
Le web et HTML : les principes. les balises

L'objectif de celle premidre partie n'est pas de vous présenier la loalld des balises décrites dans ta norme mais
phidide:

+ de incipes de HTML
do avecles
09062005 Formalion webmaster 18

=
Le web et HTML : les principes, les balises

Mentions du type de document

Sars enfrer dans los délais vous frouverez dans un document HTML en début de document des Bgnes de ce fype:

‘ou pour les ichiers XHTML :

Us’agil de préciser la menSon de la version HTML ullisée.

Formaon webmasler 7

L
' Le web et HTML : les principes, les balises

Ossature d'un fichier HTML (simplifié)

+ Daimite lo document
»Délimite la partie d'en-této.

= Dékimite lo corps du document

3 Ces trois balises comportent des balises fermantes.

Formalion webmester 18
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Le web et HTML : les principes. les balises

Exemple
Titre du document
Contenu du document
09062005 Formation webmasler 19

=

Le web et HTML : les principes. les balises

&ZA Quelques conseils avant de commencer...
/
{

Nommez lous vos ichiers el réperioires

En minuscules:

Sans accen

Sans especes

Sans caracléres spéciaux
Noms cours eVou significalits

[-R-B NN 3

Formaion webmaesler 20

__2
Le web et HTML : les principes, les balises

§ Exercice...

» Créer votre premier document HTML (Notepad, WordPad)

« Visualiser le résultat sur vos navigateurs (N'oubliez pas de
changer I'extension du fichier .txt —> .htm ou .html)

Formation webmaser 2!

D
Le web et HTML : les principes. les balises

Les balises d'en-téte

Ces balises sont toutcs incluses & | ‘intérieur de la balise
Titre du document

=+ Chagque document HTML doit avoir un titre. A choisir evec sttention.

‘ Ane pas cenfondre avec les litres (en-tétes) qui dens le corps du

rel="stylesheet” href="/cssfinpt.css™ title="FeLille de style principale INP~ type="text/css” /
* Permet de fier votre document HTML & une feuille de style

Formalion webmaster 2

=

Le web et HTML : les principes, les balises

Les balises d'en-téte

Cos balises sont trutes incluses 4 I'intérieur de la balise

name="keywords" cortent=¢ symposium, mécanique, fuide....” /
= Vous déterminez Ic5 mots clts qui caractérisent volre document HTML
consecré ala

name="pr content=" des fluides qui se

tiendre...." /
= Vous déterminez un teata de doscnplion sur le contenu de volre document HTML
hitp-equiv="content-type" content="text/html; charset=ISO-8859-1" /
ras quil doit Interpréter

= Vous indiquez au navigateur o jou de c:

Formaon webmaster 2

o
Le web et HTML : les principes. les balises

Balises de bloc et balises incorporées

Ces balises sont tnutos incluses A fintérieur do la balise
= Les balisas de bloc cracnt ura nouvalle kgne dans le flux de texte.

Suivant le lype de bafises, le navigateur peut alors insérer eutomatiquement un espace plus
important pour <#parer les dilférents blocs.

Exemple : lableaux, paragraphes, efc...

= Les balises il ne eréent pas de nouvelles ignes dans le corps du texte. Elles sont
congues comme des éléments subaltemes et “internes® pour les éléments de bloc

lis ne peuvent pas contenir des éléments de bloc.

Exempla : police de caracléres, des caraciéres en ilaliques, des images, elc...

090062005 Formobon webmaster 24
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les paragraphes

B i 2

Le web et HTML : les principes. les balises

Les listes

Balizse de bloc Balise de bloc
paragraphe
— Saut de igne + igna vido avant ¢l aprés Liste a puce
— Attribut : elign="left ou center ou right* type="disc ou square ou circle®
. Ne peut contenir que  type="disc ou square ou circle™élément
Altribut obsoléto...
Exenmple: Example !
Frata, PTEUITE 1o/
ul>
e o4t ePomme  <ivtommi/in
Deow @ pragrTEDE B o pargh *Peire nehoin
Vincostasin e ot s o8 1 0 pmambe: “Cseg v
v perre o 118 6 b iagree P, 1 Wores parmraphe ot s ds deesime pansgrophe
Rendu Cuode
navigateur
080672005 Formalion webmaster s 0800672005 Formation webmaster %
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les listes (suite)
Balise de bloc
Liste numérotée
type=e 1 ou aouA oul ou I" stat="1"

Ne peut contenir que des < lype="a ou A oui ou I value="1">¢/ément

.
Le web et HTML : les principes, les balises

Texte présenté et citation

Ballses de bie

texte présenté

L'affichage tient comptoe des retours 2 la lignes et des espaces du fichiers.Tous les

poLt conterir dos balises blocs eutres codes HTML sont interprélés.
Exemples : Citation
Frau, Frats W-Taulee 1o/ Frate. ; Citation longue, affichege avec dos merges.
1Romme <prrruses 1e/p> w Pomme  <11>Tonmme/iis i Pomme <ot typecios
2P 21 typeti> 2 <aufpsrecsin i Poire <liPommec/ 1L
R R I
03082005 Formasion webmasler 7 08062005 Formabon webmaster 28
Le web et HTML : les principes, les balises Le web et HTML : les principes, les balises
Les titres

Baliseo de bloc

Les lignes

Ballse de bloc
Pour structurer, hidrarchiser ses toxtes : Horizontal rule (trait)
4 Ex <hr align="cenler” ="40%" size="4" noshade />
~De h & hB, Correspond aux niveaux de litre, Ne peuvent contenir quo des balises « Altribut width : en pourcentage ou en pixel.
carecléres ou phrases. 3
= Altribut noshade : pas d'ombrage de la ligne
- Alfribut possible : align="left ou center ou right" mais déclassé... i
hewt>
Exempla: ,., 2. pom— head>
Titre principal it T d eI Ditue s pragriphe oo e bz
witieTere @ titee e e
rens " e
asir Titresocondaire o Dbascatarie as pazercapse saivi @'eae lime
lsirre: peiasionl iy Thtre de nivesn 3 e align-tienss stasnemione et do prramcte.
s e et apada
v </voap>
nemis neby
090672005 FormaSon webmasler 2 03062005 Formalion webmesler 0
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les sauts de ligne
Balises Incorporées

Détue da parapshe siim dm st de Ko
b dupragiple

e o1 premrcem 1§ P 3 D s
P

09082005 Formasion webmasler 3
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les balises de style logique

*Les balises de slyles logiques décrivent la =i« ton du texte déEmité en leissant le

soin du rendu au navigateur.

* Ces balises ont un sens que lutiisateur associe & un contenu lextuel.

080672005 Formafon webmaster 2
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les balises de style logique

Balls Orpo|

Citation
Exemple de code

Définition <ete>Citation<icte>
code>Bxompla de code<icode>
Emphasis : Important 5&»5;;:3«7&; e
dé @Ewhn:maml;lw
on de v
T <erocg>Trés impartant<strong>
rés important vis
Clavier <var>nom de variable<tr>
Nom de variable
090672005 Formasion webmaster k]
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les balises de style physique

Les balises do styles i des daffichage cans
aucune signification intrinséqua
+ Ces balises ne servent qu'a décrire une mise en page souheilde par auteur.

090052005 Formalion webmaster U
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: Le web et HTML : les principes, les balises

Les balises de style physique

Balises incorporées

gros

italiqua
grand D gras<t>
) pusbquach>
potit <tig>prand<ti>

<  larat>

indice big-s% g

exposant e tdlnp>
<Tzeletypac>

teletype
090672005 Formation webmaster 33
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Le web et HTML : les principes, les balises

égi Exercice...

« Compléter votre premiére page html :

- Tapez du texte, créez des paragraphes, des sauts de pages, des [istes, etc.
+ Modifier le texte, etc.

» Visualiser sur votre navigateur

090082005 Formafion webmaster %
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les tableaux
Ballses de bloc

Exempla :
<table elign="1eft" widlh="80%" border="1" cellspacing="2" cellpadding="2" border =0"
height="100">...<1able>
= Les ettributs principaux :

- L "atiribut align est déconsaillé..
- : Espace entre les cellules (en pixel)
- : Espace libre 8 | 'intérieur des cellules (on pixel)
- Border : Bordure du tableau (0 par défaut)
= Width : largeur du tableau (en pixel ou en pourcentage)
- Height : hautaur du tebleau (en pixel ou en pourcentsage)

03062005 Formason webmaster 7
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les tableaux
* Exemples :
—- f e border="1" cellspacing="10"
— . I__
= :
| pe . I e
f i
border="1" celipadding="0" border="1" cellpadding="10"
08062005 FormaSon webmaster ]
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les balises de bloc : les tableaux

* Un tablesu peut contenir les balises suivantes :
* Titre tableau
. Ligne de tableau
cellule du tableeu

* Le nombre de lignes est défini per le nombre de
+Le nombre de colonnes est défini par Ia plus grand nombra de dans un

= Los tablaaux pouvent étre Imbriqués

0810672005 FormeSon webmaster k]
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Les balises de bloc : les tableaux

Exemple : un tableau simple 2 lignes, 3 colonnes

Lgne 1 e Liest | tag

Hugm
U002 g | tes | tem

e = « SRt | 5
i Ligne 2
ea
S »

sk tes

02062005 Formaion webmaster ©
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les tableaux

Exemple : un lableau simple 2 lignes, 3 colonnes

e T e T e
e tigne | ==
Lgne1 s k= Ligno 1
Lgne2 tea . tes L3
T e,
ca.vemt /e Ligno 2
CotesL
e
foare
Le nombre de colonnes est défini par |2 plus grand nombra de dans un
080682005 FormaSon webmaster 4
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Les tableaux (cellule)

* Les alfribuls principaux:
- : Nombre de colonne sur lesquelles la cellule courante doit s'étondre
- : Nombre do ligne sur lesquelles la cellule courante doit s'étendre
~ Taltribut align est déconseilld..
— valign : alignement vortical
— width : lergeur de la cellule (en pixel ou en pourcentage)
~ height : hauteur de la cellule (an pixel ou en pourcentsge)

02062005 Formation webmasier 2
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les tableaux (cellule)

=

Le web et HTML : les principes. les balises

:S Exercice...

Essayez de reproduire ce tableau :

mbes + Riglage duae courole '
I newve 4
{ J""’i‘é"” 100 | 547
Aomats lﬁ——-—"?—
c

Formafion webmaster L 03062005 Formalion webmasier “
4 Le web et HTML : les principes, les balises ; Le web et HTML : les principes, les balises
‘E Exercice... g Exercice...
T Forrwnacoumaiewser 1
b= & Megiage duns courois .
Etape 1 : Créer un tableau simple : Etape 2 : Commencer par frp—-- i . !
STignes et 5 colonnes modifier Ia ligne 1 et 2 T
] i Btascrbtsq e At Smcsola Memas/ohs. < - Cacisiy 1754
PR
090062005

Formation webmester

S BTN 199
o ASmtemRtC/n ¢ gt 3 st ] e
A

Formagon webmaster

>)

Le web et HTML : les principes, les balises

‘E :" Exercice...
T Pout une caurtoie

Etape 3 :Ligne 3

-
Rigdage duwe |
- enurrrie newse
Liste : Afustoment |
Mde o fes
el AC I rmPn'lwn

S\7em !

§ Exercice...

// _D
- Le web et HTML : les principes, les balises

Pow wre cvarrvie [feclage dane

| cocrroia

Lisito Agastement |

Aeresten I
Etape 4 : Aufinal : Ligne 4 et5

ALe




=

Le web et HTML : les principes. les balises

Les polices

e Inc: rée

La balise est utiisde pour effecter un style (couleur, lype de police et taille) au texte.
Cette balise a 8té dl3::¢o dans les spécifications HTML 4 au profit des fedilles de style.

Toujours trés employée, elle est ot sera encore per tous les
navigateurs.
Exemple: Tace="time, arig/, helvelica” color="#000000" size="2" lexte

080672005 Formalion webmaster 9
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les polices

Les attributs de la balise

spécifie une ou plusiours police pour lo texte. Si le navigateur ne trouve pas la premiére
sur le poste Client, il esseyera d *eppliquer la deuxidme, elc. Si sucune police spécifide
n ‘est disponible, Il appliquera la police par défaut.

Définitla taille de la palice.

Formalion webmasler 0
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les polices

Les attributs de la balise

i ="#mwbb" ou “nom de couleur™

Cet attribut définit la couleur du texte & l'eide soit de valeurs hexadécimales scit d'un nom
de couleur : blue, red, efc...

Le mode hexadécimal est préférable. Les couleurs sort définies suivant les valeurs RVB
(comblnaison des couleurs de base : rouge, vert et bleu).

Théoriquement, plus de 16 millions da couleurs sont disponibles mais besucoup
dordinateurs ne peuvent alficher plus da 256 coulaurs...

Exemple : <font color="red">!cxla<fonl> ou <font color="0000"> e !0 <font>

FormaSon webmasier 51
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Les polices

Les attributs de la balise

- ="#rwbb " (exemple)
It est donc possible de définir une palelte "web" ou sale”
#3300CC de 216 couleurs qui donnent des résultats réguliers quels que
—I'_ soient les navigateurs ou les plate-formes (PC, Mec, elc.)
Rouge Bleu
Vert
020672005 Formafion wobmaster 2
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Balise de lien : URL

Ballse Incorporée

Les ur sont sensibles aux mejuscules et minuscules (selon le serveur)

= url gbsolue {rrotocato + + ressource)

Les iens absolus vont défirir lo chemin d accds de fagon fixe et ne dépendant pas
de lendroit ol s'elfectue lappel
Ex:ntip#t

shtm! shtm!

Les chemins d ‘accés absolus commencent toujours par un slesh«/ »
* uri relative (ressource dans le serveur)

Un chemin relalif va reier des documents entre eux de fagon relative et non plus per
rapport & leur emplacement physique.

FormaSon webmasier 5
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Le web et HTML : les principes, les balises

Balise de lien : URL absolu et relatif

= Uri relative
R st : Depuis lo document ecoles. shiml, lo
fichier jost Atml est situé dans Je répertoira (ipst) situé
o] ""“mm Jjuste oni-deseous du présent répertoire
:Dofus le document ecoles. shiml, Le
k&l fichier index shtm/ est situé dans le répertoire situé o
Ropip us du présent répertoire
d * Url abaolue
080672005 Formaton webmester 5
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Le web et HTML : les principes. les balises

Balise de lien : <a></a>

* Les attribut principaux :
= title : spécifie un titre pour lo document cible
~target : spécifie lo nom de Ia fenétre dans lequel le document cible doit dtre affiché
Ex: href="hitp//www.ensaLfr”  ="lien vers le serveur web de I'ENSAT™ =
* blank" Site web ENSAT

Seesorh ENSAT

«Les fiens ne peuvent pas dlre imbriqués
0800872005 Formabon webmaster 5
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Le web et HTML : les principes. les balises

Balise de lien : les ancres
* Ancre source
Exemple:
name="chep3 >
name="chep3” id=¢ chap3™
* Ancre destination
Exemple:  href=" chap3™>Chepilre 3

FormeSion webmesler 56
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Le web et HTML : les principes, les balises

Balise de lien : adresse e-mail

080672005 FormaSon webmaster 57
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les images

alise Incol {1}

® Trois formats d'images sont uliisés :

— Le format JPEG (Joint Photographic Experts Group) : peut restituer 16 mitions de
couleurs (avec perte dinformation)
> pholos, détails...

— Le format GIF (Graphics Interchange Format) : imité & 256 couleurs. Permet de
créer des images animées. Ce format permet aussi de désigner une couleur
Sp (sens perte

mhgas, dessin..

— Le format PNG ("Pngs Not Gifs")

Formelon webmasier 8
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Le web et HTML : les principes, les balises

Balise d'objet : <img />
Exemple :

sre=Tie.git"  ="description” haighl="20" wid!="20" align="right" hspace="2" vspace="2"
border=0"/
» Les attributs principaux :
- src : fournit Furl de fimage & afficher
— ait : fournit un texte aternatif a | image
~ border : bordure de limege
— afign : aignement de limage
— hspace : espace Ebre & gauche et & droite (pixel)
— vspace : espace fibre au-dessus et au-dessous (pixel)
—height et width : hauteur ot largeur de limage

= Pas de balise fermanto

08062005 Formpfon webmasier 2
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Les images réactives

» Balise <map> et <area>

Ex: name="certe” iK="carte”
shape="  “coords="123,20,234,40"
href=" 7 4
shape="  ~coords="111,50,25" W
hret= s D
shape="  "coords="111,50,25,60"
hrof=" “

<img src="graphic. gi" usemsp="#carte” />

0900672005 Formabion webmaster &0

A2




—
Le web et HTML : les principes, les balises

Autres balises (suite)

= Balises formulaire

& typo="button ou checkbox ou file ou hidden ouimage ou password ou radio ou
reset ou submit ou text”

oplion="selectod" » Recherche par nom

Fechezre |

Formasion webmaster 61
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e

eennnenee

Formason webmaster e
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Le web et HTML : les principes. les balises

Autres balises (suite)

» Les balises de script
language="...">...

-Les éléments multimédia (plugin, animation Flash)

* Les balises de style
<style>... </style>
<div>... </div>
<span>...</span>

Formafion webmesier
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Le web et HTML : les principes, les balises

Autres balises (suite)

« Les frames
<htmp>
title>Document sans i

<frameset rows="78,"" cols="82,"">
<frame src="/fic1.htmi">

<frame src="/fic2.htmI">

<frame src="/fic3.htmI™>

<frame src="/fic4.htmI"™>
<Jframeset>

<noframes>

<body><p>volre navigateur ne support pas les frames</p> —_ =
<ody>

</noframes>
<mtml>

N e |

02082005 Formaon webmaster 64
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Le web et HTML : les principes, les balises

Autres balises (suite)

* Balise commentaires
début paragraphe
» Los espaces
(no break space)

Formaon webmasier (3
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HTML : les limites

- Ambiguilé g2ge HTML : méla ¢

jon phryzicue 5
Ia nalure méme do leur conlenu
significaion intrinsdque e! décrire une mise en page

'souhadée par fauleur
+  Limde parfoliement lovée avec 'eppariion des feulies de Shyles

Les navigateurs ddcodent los balises et les Interprétent :

uments d'apres ce que volre NawgateLr Yous monlra mais préoccupez-
er clairemant leur contenu

Formafon webmasler &
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Le web et HTML : les principes. les balises

HTML : les limites

* Les balisas W3C officlelles meis non reconnues

= Les balisos déclassdes mais uifisées (<conter>, <font>....)

= Les balises spécifiques Netscape

+ Les balises spécifiques Internet Explorer

« Les eltributs spécifiques Netscape

= Les sttributs spécifiques Intemet Explorer

= Les navigateurs suivant leur version interprétent ou non telle ou telle balise....
= ll existe d'autres navigateurs (Lynx, Opéra, ...)

FormaSon webmaster
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les feuilles de style

Né du souci de le style do pr ion des de leur contenu et bien que
trés implanté par les princi i s , elles vous permettront
do:

« de gagner du temps

+dhomogénéiser la présentation
= dalfiner la présentation

Formafion webmaster
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les feuilles de style (Cascading Style Sheet)

Dans le cadre de ce cours, nous ne verrons qua les grands principes des feuilles de style :
* Quelques notions de syntaxes
= Comment créer une feuille de style simple ?

« Comment associer des styles aux documents 7

Formeon webmaster
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les feuilles de style (Cascading Style Sheet)
» CSS1: Apparu en 1996

+CSS3 en cours

« Implémentation imperfeite surtout chez Netscape Navigator, bonne chez Intarnet
Explorer, encore meilleure chez Opéra

Formafon webmaster
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les feuilles de style : syntaxe

Une régle se compose de deux parties :

, classes, i )
= déclaration(s) : (couple propridté:valeur)

Daclaraion

/\
h1 {color : blue}

Sélecteur  Propnéts Valewr

Formagon webmaster 7
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les feuilles de style : syntaxe

Les balises :

Vous pouvez définir des slyles pour des types d'éléments HTML. Per exemple, pour les
4léments qui vont structurer votre document : les titres ou bien les tableaux

Quand vous utiliserez ces éléments HTML correspondents dans le fichier HTML, tous les
formats que vous avez définis pour le type d'éléments seront appliqués.

Par exemple vous pouvez définir pour los titres de niveau 1, quiils soient affichds dans la pofice
Avial svec une taille do 40 points, et de couleur rouge et en itelique, soulignéd et avec un espace
de 40 pixals qui le sépare de élément suivant.

s

e

)

Le titre de niveau 1

Leprasmieque

Formafion webmaser
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les feuilles de style : syntaxe

Les classes :

de nature
dintérét Débute par un point

Exemples :

«qui concermne un méme objot ou centre

titre1 { tonl-family: ariel, sans-seril; color: #999999; beckground-color : RFFFFFF, )
.chapesu (background-color : #000000)

Formafion webmasier n
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les feuilles de style : syntaxe

Les classes ;

= Si| altribut class peut s'appliquer A loutes les balises HTML, deux balises sont
dédices al do styles

. sert plutdt @ attribuer des stylos & des paragrephes entiers
concernera lapplicalion de style & des sélections inférieures

Exemples ;

<div cless="titre1™>... </div>
<span cless="lilre1°>... </span>

Formafon webmester 74
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Les feuilles de style : syntaxe
Les pseudo-classes :

Servent & définir des carectéristiques d'un élément qui ne dépendent pas uniquement de
son nom, de ses atfribuls ou de son contenu

Exemple :

inition Ia fouill o ;
Aenlele:sctive (COLOR #000; TEXT-DECORATION: none; font-size: 10pt)
Dans lo tichier HTML ;.

<a href="htlp//..... " class="enlele™....</a>

Formaion webmaster s
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Le web et HTML : les principes, les balises

Les feuilles de style : syntaxe

« Les idenbficataurs *

Proche des classes. Un identificateur as! toujours unigus etne peut dtre appliqué &
plusieurs éléments

Ex : #auteur(fonl-style:italic)
<p id="guteur">Jules Renard</p>
« Les commentaires

/* ceci est un commentaire */

Formaton webmaster 7%
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Les feuilles de style : exemple
Pt oty (Wipalsgs 4

W11 Zont-fewlly: Aciml, Melvetice, sans-secif; fsnz-site; 2ipa: fant-velight) bald; calor: 9313001

font-tamily: Arial, Melverice, 3ans-nerif: font-site: 16px: font-weight: bald; caler: #531300)

fasily: Arinl, Belvecics, sana-serif: font-slee: Mpx: fontewelght: hald: colos: $391300)

enlnes 9863066

'

prea
fone-fanily: Verdana, Arial, Melvetica, sans-seeil:
fone-aire: 10pu;

)

030672005 Formafion webmasler 7
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Les feuilles de style : comment ?
« Inclusion dans la section d'en-téte )
<slyle lype="text/css™>h2 (tex!-align: center;)</slyle>
«Impertaton drecte dune fouille de style exiemne
<link href="css/inpt.css” titl="Tauille de slyo de l'inpl" type="tex/css™ />
= Impertaton ndirects (Une feulle de style peut elle-méme en importer une autra)
@import url (.\Veville.css);
+ Modification locale (¢ans la section )
Ex: <n1 slyle="text-align:right™>chapilre 1</h1>
<span stylo="text-align:center™>....</span>
<div style="text-align:center™.... /div>

Formason webmesier 7
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Le web et HTML : les principes. les balises

Les feuilles de style : syntaxe
= L'héritage

Certaines so de vers les
~Lacescede

Les feuilles de slyle peuvent avoir plusieurs origine : Fauteur, futiisateur, lo navigateur

Formefion webmaster
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Le web et HTML : les principes. les balises

Pour en savoir plus...

* hitp//fwww.w3c.org/

« hitp//fr.selfhtml.orgfindex htm
 hitp:/fwww.openweb.eu.org/
« hitp//pompage.neV/

FormaSon webmasler
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Deuxigme partie :
Dreamweaver : |'éditeur HTML

030672005 Formason webmasier
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Plan
* Introduction
* Environnement de travail
« Configurer vos préférences
« Le groupe Propriétés
« Le groupe Insertion
« Paragraphes et mise en page
« En-téte
* Les images
* Les liens
« Les tableaux
« Les feuilles de style

0900672005 FormaBon webmaster ]
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Dreamweaver : 'éditeur HTML

Introduction

Pourquoi apprendre le langage HTML ?
clesé HTML les d
recommandations du W3C.
- pour corriger et alléger les documents HTML générés par ces
praduits (balises propriétaires, etc..).
- "dépendance” par rapport a un produit ou un éditeur de logiciels.
« voir comment cela fonctionne.

P

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Introduction

Ecrire du HTML :
* Les convertisseurs : Suite Microsoft, Word Perfect, Open
Office...
« Les éditeurs HTML
» Les éditeurs classiques
- Les éditeurs WYSIWYG ( hat ou ee s hat our et)
« Les outils de publication assistés

- phpnuke, spip, etc..
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Dreamweaver : I'éditeur HTML Dreamweaver : I'éditeur HTML
Introduction Introduction
Editeur HTML WYSIWYG Dreamweaver : un logiciel de la société Macromédia
= Avantages : i + Son utifisation est trés répandue dans le monde
* gg::::::‘:“‘"’ « Intégre parfaitement les objets produits par les autres logiciels
. . édia (Flash, Fi
* Intégre souvent des convertisseurs 4 lavolée + Un éditeur WYSIWYG qui produit un code HTML de bonne qualité
~ Inconvenients : . (version MX 2004)
+ Un code HTML pas toujours propre +» Permet la création d standard (roll , dépl t,...)
+ Propose des options htm! non standards par ération de Script JavaScript
+ Favorise souvent la forme par rapport 4 la structure » C'est aussi un guide de conception (création de modéle,
+ Utilise des fonctionnalités javascript bibliothéque)
+ Prise enmain déficate » Est un gestionnaire de site (mise & jour de site distant par FTP,
gestion des liens, carte du site, ...)
09062005 Formefon webmesier & 09062005 Formafon webmesior %
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Lancer I'éditeur Dreamweaver

08062005 Formafion webmasler o7
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[ontor s = Tessoce ot ivat O 55

s gt 3 o ne et Jrd Trdbbmnnian.
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Environnement de travail

* La page d'accueil

La page d'accued est une page html
un peu partcufidre que vous pouver
modfier et adapter 4 vos besoins.
C\Program Files\acromedial
DreamweaverA{X20040\Configurations
Content\welcomelwelcome. dwl

03062005 Formation webmaster &9
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I Titre du document

Environnement de travail

o

Barre d'outlls supériey|
Groups Inseron
Barre doutils du

— Code htm!

/Groupe Propridtés
(rddul)

Barre d'état

0

/@//// 7
Dreamweaver : I'éditeur HTML

-

Environnement de travail /
Growpo "

{les panneaux sont k65 entre eux pour

tormer des groupes de panneaux. Panneaux
. (onglets)

- Pour faire apparailre/disparallre un panneau spécifique,
utiisez le menu Fenétre
«Astuce :

/ Dos oplions spécifiques sont eccessibles si vous ciquez
sur cette Niéche : réorganisation des panneaux, elc..
= Vous pouvez aussi modifier ces panneaux : ajouter ou
supprimer des données, meltre 4 jour..

03062005 Formson webmasier e
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Environnement de travalil
« Barre d'outils du documents
(s [ i | o] o o 154 e @] € B, ]
[ 1 L ]
| ] 1
Mode de travail Tere de la page Apbdas Options d"affichage
le navigateur
080672005 FormeSon webmaster x®
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Environnement de travail
« Création de votre site

Dreamweaver est un logiciel qui permet de créer des pages HTML,
mais | "objectif final est de créer un site local qui sera ensuite publié
sur un site distant..... Il est nécessaire de créer un site et une
arborescence de fichiers sur votre disque dur.

— Ajouter un site : Menw/Gérer les sites/... ou & partir de la page
© daccueil  tevwmemr.

— Donner un nom a votre site : Par exemple, symposium...

0806722005 Formation webmasier «
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Environnement de travail

030672005 Formafion webmaster 94
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Environnement de travail

= romecs = Le groupe Fichiers (F8) vous donnera accés eux images et
| P s fichiers qui composeront volre site
j=T== =1 [etewaies =
ReC|se¥ain
£} [SPENSI, | %
0R062005 Formasion webmaster 85
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Pour ne pas se perdre parmi toutes les fenétres de Dreamweaver et
bien débuter :

Configurer les préférences....

C— > Modifier vos préférences : Crl-U
Ou MenwEditions/préferences

03062005 Formakion webmasler %
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Configuration des préférences (v

5 B S e sy
L e D |

e Ehve | 5 b e 3 A et P Es
5 Mt e i g v
T e mapate et 5 e
i~

e
e — )

= s .
FormaSon webmaster 4
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Configuration des préférences (crmiu

o |

T Awos ey

QoA D A Ao o b s

e s e e et S8 e
ity el sy
Homoes
L) o fovan |
08062005 FormaSon webmester ®
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Configuration des préférences ey

=i =

/@//j

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Configuration des préférences (cr.u

onre Aam s

=y —ee

s s e e ot st T 3
s o oo aac |

(e #.a e e e s

= el i B b et

Ty
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Dreamweaver : I'éditeur HTML Dreamweaver : I'éditeur HTML
Exercice.. § E Propriétés de la page
CTRL-J ou & partir du groupe Propriétds
Créer votre premiére page HTML avec Dreamweaver....
Aprés avoir saisi quelques informations, essayez de les visualiser
sur votre ordinateur :
I:> Grace au raccourci (F12 ou ctrl-F12)
R Largag e g
ou enciiquant surl'icéne 2. Porgedms s e
ou par. ier/Apercu oans le
e T R
09062005 Formfon webmasler 101 001082005 Formafion webmastor 2
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Propriétés de la page : couleur

* Les couleurs
Pourinsérer un code couleur, Dreamweaver offre 2 services :

= Choisir dans une palette de couleur (palette web sécurisée, ou systéme)
= Uiliser une pipette de sélection (maintenir la souris appuyée pour prélever une
couleur ailours que dans la fenéire Dreamweaver)

| Cliquez sur la eche pour
&Amu::ﬁ:nmwpw‘ obtenir les options de la
% pour choisir des couleurs palette de coeurs
en dehors de lenvironnement
Dreamweaver
08062005 FormaSon webmasier 1
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= Dreamweaver : I'éditeur HTML

Le groupe Propriétés
CTRL-F3 ou MenwFenélre/Propridlés

Il effiche les spécifications de lobjet sélectionné et change d'aspect en fonction de Fobjet
sélectionné.

Exemples :
. Ma belle page

R L —

104
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Le groupe Propriétés (CTRL-F3 ou MenwFenétre/Propridtés)

I permet de modifier l texte sélectionnd :
—la police de ceractdre du texte,
— sa laille relative ou ebsolue,
- sa couleur,
—de lui ettribuer un style employé couramment : gres, italique

Taile
Th rh Ia belle

e L

S| 1
T e Style
» e T
03062005 FormaSon webmaster 105 030672005 Formagon webmester 106
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Dreamweaver : |'éditeur HTML

Le groupe PfOpfiétéS (CTRL-F3 ou Menw/Fenéire/Propriétés)

= La plupart des fonclionnalitds offertes par le groupe propridtés sont aussi accessibles via @

—le menu de Dreamweaver : Menu/Texte
~ le bouton droit de votre souris (sauf les coulours)

«Les eulres styles (dilférents du gras et de fitalique) sont aussi accessibles via :

—le menu de Fapplication (MenwTexte/Style)
— le bouton droit
—le panneau Texte du groupe Insertion

e >

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Le groupe Insertion (crrw-r2 ounenwrenstwmsertion

o v eo$[HE-4-00D-0

Permet dinsérer la plupart des objets contenus dans une page

HTML
1 - Sélectionnez un onglet
2- Cliquez sur un bouton d'objet ou faites glisser licéne du bouton

/ea// ol

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Le groupe Insertion (CTRL-F2 ou Menw/Fenétre/Insertion)

ANDSNE-4-8QD-C

* L'affichage en tant qu'onglets facilite la menipulation du
groupe Insertion

dans la fenétre de document.
Tiher vt almirs
0a62005 FormaSon webmaster 107 03062006 Formakion webmaster 109
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Le groupe Insertion (crair2 ou sonwronstramsertion

Nouveautés Dreamweaver MX 2004 : vous avez meintenant la possibliité de grouper les
Icdnes sous la forme de favoris

Ciic droit et
Personnalisez Jes
favoris

v lmertin G Mo free | Fomden | ate | MDA | Aukiin | Geets P Feas
enanE-4-00Q|R-C

* Imertin  Conn el P | Tete IO gk | St Foors
Teajlanizs

08062005 FormaSon webmaster
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Dreamweaver : l'éditeur HTML

Le groupe Insertion (CTRL-F2 ou Menw/Fenélre/Insertion)

(a.6,8,8,..)

*Les es iti urants sont génédrés
» Los caractéres spécieux sont obtenus par MenwinsertioVHTML/
Caracléres spéciaux ou per le groupe Insertion.

081082005 FormaSon webmasler 1o

A3%




/&/ _J

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page

» Paragraphes

— Tout texte saisi simplement sur Dreamwoaver est d&imilé par les balses
Pour lorminer un paragraphe : Tapez "Entrée”

Le paragraphe es! v.sv /2o par un seut de igne.

- Vous pouvez taper "Entrbe” plusieurs fols & la suile. Un paragraphe ne pouvant élre

vide, Dreamweaver va y insérer un espace insécable : &nbap:

" wabmi/

03062005 Formabon webmesler 1

é}&) Astuce...

090672005 Formaton webmasier
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

dmdrs €35 RN

l

La sélection dun paregrephe, ou de n'importe qu'elle sutre balise peut se faire
en ciquant sur son nom dans la berre d'état de Dreamweaver

Les baiises peuvent aussi 8tre sélectionndes par ;

- MenwEdition/Séleclionnez tout (clri-A)
« MenwEdition/Sélectionnez balise parente (ctr-8)
+ MenwEdition/Sélectionnez balise entant (clri-9)

12

P

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page

» Saut de ligne

* Vous pouvez aussi insérer un saut de ligne ( b B
- soit par Menwnsertion
« soit par son raccourci (Maj-Entrée)
- soit par le groupe Insertion

— Le saut de ligne est visualisé sur | 'éditeur par un objet '3 (si
vous avez laissé coché cette option dans les préférences)

09062005 Formafion webmaster 13
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page

- Format (groupe proprietés)

A l'aide du menu Format du groupe Propriétés, vous pouvez attribuer

(modifier ou ) & un texte séle é
— un style de titre ( etc..),
— un format de paragraphe
—la balise
02062005 Formafion webmasior 1"
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&Z} Astuces...

« Utilisez les raccourcis

— Les raccourcis simples
* Les entétes : h1 (ctr/-1), h2 (ctrl-2), Aucun (ctrl-0)
* Les styles courants :
* ltalique (ctri-)
* gras (ctr-G)
* Les paragraphes (ctr-maj-P)
* Les sauts de ligne (maj-Retour)
* N'oubliez pas le Coplez/Collez (ctrl C/ctri V)

— Per vos is : MenwEdition/Ri i clavier

0300622005 Formaton webmasier 15
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Dreamweaver : l'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page
3 * Retraits/Identification d'une citation (Groupe Propriétés)

— Génére un espace (gauche et droite) entre le bord de la fenétre
de votre navigateur et le texte (bafise

Ma belle page

A éviter....

02062005 Formagon webmaster 16
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page
« Alignements (Groupe Propriétés)

— Vous pouvez aligner le texte sélectionné (ou la balise) :
Alignement a gauche, centré ou a droite

- Vous pouvez aussi justifier votre texte (4 utiliser avec
précaution)

Ma belle page

1

= .
B
Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page

« Les listes simples ( ) etnumérotées ()
(groupe Propriétés ou groupe Insertion ou bouton droit)

— Tapez les éléments de volre liste. Séparez-les par "Entrée” (un
paragraphe

— Stlectionnez les éléments avec la souris

~ Cliquez sur le bouton fiste du groupe propriétés
Ma belle page

e

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page
« Les listes suite...

« Vous pouvez imbriquer des listes. Pour cela, cliquez sur | 'icéne 4
retrait négatif du groupe Propriétés

+ Vous pouvez modifiez les propriétés de liste en cliquant sur le
bouton du groupe Propriétés

« Les listes de définition sont accessibles par le menu Menu/Texte
/Liste/Liste de définitions. le groupe Insertion ou via le bouton

droit de votre souris

08062005 Formafion webmasler 18
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Paragraphes et mise en page

« Les barres horizontales (balise )
groupe Insertion ou i /B

W Vet Comnn | Mt anfume Famkeny | Tete HOA

Clezsurlichne: — . 2" =%

< e
r_‘_‘ - v_ =3 Dl e R |

080672005 Formabon webmasler 120
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é% Astuce...

Si vous avez oublié la nature et
le réle d ‘une balise oud 'un
attribut de balise, vous pouvez
feiro appel & tout moment & Fside

r o
bpecamizelin | B
5 are d *outils rrrcars i ey
o it | SRR
le pannesu oo va-abaooririy

qui vous présentera de maniére T mdene v rasne ]

os
concemant le code HTML.

03062005 Formagon webmasier 121
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

En-téte wonwnserontimupaise gontato)

Vous pouvez ajouter les informations générales concernant la page que
vous allez créer : balises Meta description et keyword en particulier

R = COCTNS T 2
’%.%:T“—m = e =]
g P

L eenien, venliasilin, enis

03062005 Formaon webmaster 1z
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Dreamweaver : I'éditeur HTML
En-téte (MonwinsertiorVHTML/Balise d'an-téte)

Vous pouvez afficher le contenu de I'en-téte (CTRL-MAJ-H ou MenwAlfichage/Conleny de len-
to)

Nouvelle fenétre Dreamweaver (ctrl-N)

-
\ e
e Metakeywora Ma belle page— o0
(ctde><hites)  <MO™> <men>
08062005 Formaon webmaster 123 124
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Dreamweaver : I'éditeur HTML
Exercice : le site du Ralha... égi

Les images

« Insertion des images : groupe Insertion (clic ou cliquez/glissez)
ou CTRL-ALT-I ou Menu/insertion

» Modifier la page d'accueil : accueil.htm

+ Créer une b

ique en acces
- Enregistrer vos pages dans votre site

- Faites des modifications, vérifier volre code....
- Tester sur volre navigateur

ex : annuaire.htm

020062005 FormaSon webmaster 1 03062005 Formalion webmasler 128
Dreamweaver : I'éditeur HTML Dreamweaver : I'éditeur HTML
Les images Les images
* Insertion des images (suite) « Propriétés des images : groupe Propriétés
N Y T N 35 s Texte altematif m&limn
e b e £ i Nom de 'image Tadle n=
cemes (3% Aemat il e ﬁ{'mane \ ’
= mn i . | ‘....\ wlawe s ,..r&-—;,/ Sfe 2
S frmwe EEER USDA———Privisualiszion B3 B w7 00 mee 2y ) o
Lo =1 ;/,z T R = '_L/MA
/N SO ean \ P -9y w-17(7v71- 2\
(. eto——Taille (pixe]), format, poids "h - e e T\ -
Espaceverical  Chemin et nom Alignement (baise )
et horizontal de fimage
27 08062005 Formagon webmeasier 128
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les images

Dreamweaver MV 2004 vous offre la possibiité de modifier sommairement les images sans
utiiser de logiciel do retouche dimages

4 fonctions principales :
Recadrage de limage
Luminosité et contraste

Netteté des conlours
¥ 9 g
-,...:. & q __h,Aﬂeéchsnﬁlomsr

Tresr =iz 3
| s fwdime 5] Attention : Vous modifiez vériteblement les
images. (Clr-Z. pour revenir en ermiére)
0800572005 Formalion webmasier 2
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les images

» Accessibilité

Si vous cochez celte oplion,

la boite de dialogue ci-dessous
epparallra & chaque fois que vous
Insérez une Image dens volre document

i

s e | ez
Prélérences : ctr-u Desioniwoan fT———————— 5 _tma |
2]

0QDER005 Formalion webmaster 10
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les images

Il est possible de réserver une pertie de fespace de
travail pour I'insertion ultérieure d'une image (4 partir du
groupe Insertion ov de Menwinsertion/Objets

Images/t

/Espece réservé a fimage)
[ermace rhservt e Cvmace i T =
o e Jseer (s
e o s e Avews (178 38%)
Cateas [ e |

Tasa scerdars | [e

080672005 Formafion webmaster 131
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é@ Astuces...

Si vous avez un doute sur la signification d ‘une option olferte par le groupe Propriétds (ou
tout eutre panneau), ciquez sur | ‘icdne aide. Une side en ligne, en frangais sera lancde
sur volre navigeteur.

‘umnm\
- Propiiths '&
Ty weeete | Uin 90 wm[Emas 3 o 3 G
T h— um w T T gy [}
) i, b 5] e R
N ond x-r e ) o a2 %
1 souns sur Lne case, une bulle dnformaton.
| contrtuede apparal
0Q082005 Formation webmasier 2
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Exercice (suite) égi

- Ajouter des images a annuaire.htm (copier les fichiers ".jpg” dans le
répertoire du site a la racine)
» Tester sur les 2 navigateurs Netscape et Internet Explorer

Pour faciliter la suite du travail insérer vos images en précisant :

| 4
B e = |
o imtem s 2 s | |
T s e e

e

» {
B Abiesbomimmans |

090672005 Formason webmasier 133
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les liens
A partir do du groupe Propriétés, vous pouvez créer un ien vers une autre page HTML.
Il pout s'egir soit de kens sbsolus soit de lens relalifs
Rappel : Les chemins d 'accds ebsolus commencent toujours perun slashe /»

« Llens absolus
http:/Avww.inp-toulouse. fr/recherche/

- Liens relatifs
.[..Aimages/bouton.gif

0200872005 FormaSon webmaster 134
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les liens
Liens vers un serveur exténiess
| ou e page de votre s2e
Ex: Transport, iransfert et carte

Acto!- BERIEER. Potuparts . T:ormpot, hems'or et carte - scrober / /

3R A8 e i e Soa
! = /

]

R e
rurom & aran
Accwed. I P =
Transport, transfert el carte /
2atn a3 4ur - s 2

SR e

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les liens : ajouter un titre

Ajouter un titre & un lien permet de fournir des informations
complémentaires aux utiisateurs qui consultent votre page.

Dreamweaver ne propose pas de menu assisté.
Vous pouvez ajouter un titre dz 3 manizrss :

= en le tapant directement dans I'lnspecteur de code
= en utilisant le Quick Tag Editor
+ Gréce a I'éditeur de bafises

03062005 Formalon webmaster 136
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Les liens : ajouter un titre (suite)
» Avec ['inspecteur de Code (F10 - /Menu/Fenétre)

Vous devrez aprés avoir modifié le code, actualiser la fenétre par ©
licéne ou en cliquant sur "Actualiser” :

080672005 Formafion webmaster
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Les liens : ajouter un titre (suite)
+ Avec le Quick Tag Editor (etrl-T ou Menu/Modifier)

1- Sélection de Ia balise <a> avec [a barre d'état
2- Clic sur le Quick Tag Editor
3- Saisie des informations

It bowe <3 brefeTparticipents.bim®

==t . —
I._ s Eete g

eitle="parzicapast>

09062005 Formalion webmastor 138
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Les liens : ajouter un titre (suite)
« Avec I'éditeur de balise
1- Sélection de la balise avec la barre d'état

2- Puis : ctrl-F5 ou clic droit : Modifier la balise ou MenwModifier/Modifier la
balise rr—

080672005 Formalion webmaster
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

. charge le d lié dans une lle fenétre, sans nom, du
navigateur.

« Créer un fien vide : sur ficéne lien du groupe Insertion

03062005 Formeson webmesler 140
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les liens : ancres et liens internes a la page

BT o AT Pkl e W TR T Ol ol Y P

1-Créer | 'ancre nommé (Menu Insertion/Ancre mommée ou Cirl-All-A ou avec le groupe Insertion)

T —— |
. Ca
e SRR A

]

2- Créer le Fon vers | ‘ancre nommé
;ng:osium international sur le développement de la lu

biologhue<antre Plutclla xylostella
bl e B e

3

_
D
Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les liens : lien e-mail

Ansérer/Lien de ie

« Par le groupe | ion ou par M

e Tute WM Ackoin | Eowarts tad | Foncs

tevty [ nne Fral
el =T p e |

141 03062005 142
Dreamweaver : I'éditeur HTML Dreamweaver : |'éditeur HTML
Les liens : les cartes graphiques
Une carte grephique est une image & laquelle est affectde différents iens. Utiisez le
groupe propridtés pour créer des zones réaclives sur une image..
Too 1 it ) o
o 3 by "‘"""‘i_‘[me associé 4 Timage
aifibut "t
Vous pouvez directament taper le code HTML et l'e-mail dans la beifs ten du groupe propriétés il . -
I._—I .q“:,..
0310672005 Formaion wobmaster 143 030672005 Formation webmaster 144
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Exercices égi

= Créer des liens de la page d'accueil vers les pages secondaires
et inversement (donner un titre aux liens)

« Créer des liens internes a la page [Haut de page]

» Créer une carte graphique (fichier plan.htm)

« Tester les enchainements de pages sur votre navigateur

08062005 Formafon webmasler 45

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les tableaux
» Ensemble de balises trés importantes car elles permettent a
la fois de présentar des données tabulaires et d'effectuer une

mise en page

= Vous pouvez donc soit créer directement un tableau a partir
de Dreamweaver soit importer des données tabulaires

090672005 Formafion webmaster 146
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Les tableaux : création

1er cas : créetion d ‘un tebleeu ( Ctri-ANl-T ou Menwinsertion/Tablesu ou Icdne ] du

groupe Insertion)  ETETEEREENRT

__
B

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les tableaux : sélection des éléments
« Sélection du tableau lui-méme
— Ciic aTintérieur de la cellule 4 sélectionner puis par la barre d'état
— Par le menu : MenwModfier/Tableaux/Séleclionnez le tablesu (clri-A)

— Par le clic droit de la souris
— Positonnement dans une cellule puis 71 A 2 (05

0QUDBR2005 Formaton webmasier 148
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Les tableaux : sélection des éléments (suite)

- Sélection d'une ou plusieurs cellules

— Clic & lintérieur de la cellule & sélectionner puis sélection de la celule por 13 barre

aetat

lule & i en la

~ Meintonir lo bouton gauche eppuyé et faire glisser la souris vers une sutre cellule
~ Positionnement dans une cellule puis cir-A

0810822005 Formation webmaster 149
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Les tableaux : sélection des éléments (suite)

« Sélectionnez une colonne ou une ligne

— Cliquez dans la premiére cellule et feites gisser vers la cellule se trouvant en fin de
colonne ou de figne

— Cliquez dans la premiére cellule, maintenez 12 toucha Af5; de volre clavier appuyde
et cliquez dans la cellule se trouvent en fin de colonne ou de ligne

— Cliquez sur la premiére cellule et positionnez le pointeur su-dessus de la celiule
(ou a sa gauche pour une ligne), lo pointeur doit changer de forme

0310612005 Formation webmaster 150
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Les tableaux : alignements

= Vous pouvez aligner voire 1ablzou : & gauche, centré, a droite

030672005 Formasion webmester 151
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Les tableaux : redimensionner
* Redimensionner un tableau ou des cellules
* Graphiquement avec le pointeur de la souris
= En tepant directement la taille dans le groupe Propriélés
Attentlon !

= La tallle du tableau (hauteur ou largeur) peut s'exprimer relatvemant & 13 Lz lle do 1
page, en pourcentage ou en pixels

= La tallle d'une cellule (hauteur ou largeur) peut s'exprimer rolativement & 1o talls duy
tableau, en pourcentage ou en pixels

080872005 Formafion webmester 152
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é}@ Astuces...

* Evitoz de mélanger les tailles en pixels et lo Lailles en pourcentages
« Saul oxception, choisissez plutdt les tailles en pourcentages

= Quand vous ssisissez une largeur de colonne ou une hauteur de ligne, sélectionnez
plutét la colonne ou la igne plutdt qu'unoe cellule

* Modification directe des données dans le code source de voire document
» Dans certains cas, il est plus simple de cormriger directemert le code sourco & ! “aide de

1'Inspecteur de code «» Ne pas oublier de cliquer sur le bouton de mise & jowr © ou do
taper le reccourci touche F5.

FormaSon webmaster 1=
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Les tableaux : redimensionner

o1 les largeurs de colonne et les hauteurs de figno

* Vous pouvez aussi «!l:

Formaon webmaster 154
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Les tableaux : ajout/suppression des
cellules, lignes, colonnes

R

Foamadaes | Tete 108
+

Jexn | ComartiTish | Fmees
3 51 surces |omebees [Mermtome | 77 -

= A pertir de longlet «Mise en forme» du groupe Insertion, vous pouvez ojruter des fignes
ou des colonnes. Ce service est aussi accessible 8 partir du ciic droit de la souris ou du
menu

*Pour suppnmer une ligne ou une colonne, les cellules ot
tapez la louche Supprou Effecement arriére
Formafion webmaster 155
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% Astuces...

~ La commande Insérer des lignes et des colonnes
le nombre d'éléments a insérer

vous permet de préciser

+Vous pouvez créer une nouvelle figne a la fin de votre tableau grice 4 la touche
* Ajouter une ligne :
* Ajouter une colonne :

Formaon webmasler 1%
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les tableaux : fusionnement/fractionnement
des cellules

« Vous pouvez aprés avoir sélectionné les cellules, utiliser soil le
groupe Propriétés, soit le clic droit de votre souris

Sdacarrer o e

Abds Hhmn e v

< imganomtem
Tkl oz "

e e

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les tableaux : formater

* Arleide du groupe propridtés, vous pouvez :

Pt
> e

Tableau ' %

Cellule "2

Lo mms ihbrvan e

I
e ae 3 Ao

A S
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Les tableaux : mise en page

< Comment positionnez votre tableau dans la page ?

* Les athibuts pas volre tableau.
Pour remédier 4 co pmhllma Ias dlvnlnppnus H'TML ont sawonl recours & limbrication
de teblesu.

« Un navigateur n'alfichera une page HTML que lorsquiil aura chargé l'ensemble des
informations concernant votre tableau. Dans certains cas, le lomps nécesseire &
Taffichage de votre page sera beaucoup plus Important.

09062005 Formagon webmaster 18

~g
B
Dreamweaver : I'éditeur HTML

Les tableaux : mise en page

« Aide visuelle : assistant

Ces aides visuelles offrent 4 la fois
jes informations sur fa uemm des

i (st

fsoirement et les réactiver (cic
droif ou via le oroupe Insertion)

0300672005 Formeson webmester
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Les tableaux : mise en page

L'affichage de votre page sera beaucoup plus Important. |l existe 3 modes d'affichage pour la
gestion des tableaux :

»Le made standard que nous vanons de voir qui offrent |a vision Ia plus proche du résultat

obternu dans la fendire du navigateur
*le mod i change seulament I'aspect qui facilite la mise au point dans des
cas trés particulier (lablanux imbriqués)

«Le moda mise en ferme permat une édition des teblesux intuilives mais qui posent des

problémes

Ces modes sont sélectionnables & partir du groupe Insertion (onglet mise en forme)

Timotim  Caean Meeelare Tauees Tets KT8 Askatin | Gleerts ek | anes
T 5F e | Gt [or et | ] 5 ) ISERCY
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@ Astuces..

* Vous pouvez eppliquer un slyle prédéfini par Dresmweaver & volre tableau :
MenwCommendes/Formater e tebleau.

* Vous pouvez aussi rier volre tableau : Menw/Commendes/Trier e tableau

= Coplez/Collez des cellules d'un tableau dans un autre ou créer un autre lableau & partir
de volre sélection est possible,

Celto sélection doit présenter une forme rectengulaire.

«Vous pouvez masquez visuelles de Dx (ctrt-maj-I
ou via la barre d’outils du documanl)
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Exercice... i

+ Améliorer la mise en page de votre site : annuaire.htm en

particulier, etc.
= N'oubliez pas de nettoyer votre code et de le vérifier grace a

I'inspecteur du code

08062005 Formaon webmaster 18
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Exercice i

Pour réaliser le tableau suivant et I'améliorer (1), quelques consells :

» passez en mode cdéveloppe
+ supprimez les assistances visuelles
Commencez par le tableau principal puis affiner peu a peu votre

mise en page
« N'oubfiez pas de visualiser regulierement le résultat dans votre
navigateur
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| Iotprenr 738 prncl Tabews

=1
e || S Teve | Teve !
| T
(=}
o ﬁ T Tews I 2 mbleaux
e i y
= E l Lope Tevie 1 7
>
Lo || @D Loz Terie
|
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Les tableaux : création
2éme cas : importation de données tabulaires

* Insertion indirecte : Icone 3 du groupe Insertion ou Menu/Fichier/importer/Données
labulaires
= Insertion directe par

(fichier Excel) : Dr 2004

B i e |
Tt ol [ L

00062005 - Formaton wobmaster 167
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3 Dreamweaver : I'éditeur HTML

Exercices... ﬁi

« Importer des données provenant d'un fichier Excel (direct et
indirect) : fichier liste.xls

+ Triez le tableau

« Appliquez un style prédéfini

« Importer un fichier Word (copiez/collez)

0300672005 Formaon webmastor 168
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Feuilles de style

Objectif : ce cours vise simplement a vous donner quelques clés et en particulier &
vous dre 4 ap avos d une feuille de style existante.

Rappel : les éléments des feuilles de style sont partiellement reconnus par les types
de navigateurs et aussi suivant leur version.

Dreamweaver vous permet de gérer simplement les feuilles de style grace au
panneau style (Menu/Fenétre/Style CSS ou Maj-F11)

03062005 Formation webmaster 189
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Feuilles de style

Modifier vos prélérences (ctri-U)

006/2005 Formabon webmaster 70
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Feuilles de style

Exercice préparatolre
pbs

Vous ellez reprendre la page programme.htm et ia « nettoyer » de toutes los baises <font>, attribut
color et balise <slrong>. Pour cela deux outils :

o
* MenwCommande/Netfoyer le code XHTML -
- MenwRechercher/Remplacer (clri-F)

= et éventuellement ... & la main...
R E—

03062005 Formotion webmaster 171
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Feuilles de style

Exerclce (sulte) @i

= Recréer la mise en page précédente (polico Arial, couleur du texte, coulour de fond des cellules)

= Constatez qu'a Ia place des balises <lont>, des slyles (classes) sont créés que vous pouvez
spphauer ouréapoiquer en ublisent le menu déroulant Styles du groupe Propriétés

Eres cumcr ezt s o CRADUNGkSs

/ i,

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Feuilles de style

Créatlon d'un style
Utiisez le panneau Style (cic droit).
- [loreaismenn o e =
o, [T 3
Tyoe e siiwctosr 1 = Corsn lachcnt | nleperte 2o batve) Ao
7 Bokom (vt de re 0o Fagnct Cure babes)
(bt (D, bt otk o)
o]

Ofre des @ [aamem 2]

1 Smimery ca doupere
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Feuilles de style

Création d'un style

Vous pouvez redéfinr laspect de rendu d'une balise. Ex: <h1>, <h2>, <p>, atec.

worvew s1vie C5 BRI T 5 |
—E——————3 =]
Tyoe do slioctys | 5 Ciare | $ia 4 “yzcrte Aeruy
Ttk v s Pz e )
1 A0S b st st manih ) Vous pouvez sussi passer per les
oreden: & [ 3] % «propriétds de la page »
 sosmart co doaseare |
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Feuilles de style

Créatlon d'un style

Vous pouvez crar
e SRS ;;
S <] =
o T T Tt
S e z= facma Cure bale)
7 dvaret (D, siectery creestush, etc.)

ovtre dre: @ [deem 3]
" Sniomert 13 dcumert e |
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Feuilles de style

Créatlon d'un style

Vous pouvez ijtikcer fo seleclaur €55
En général, 1 vaut mieux définir les 3 atirduts : ink, hover et active,

030872005 Formaon webmaster 176
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Dreamweaver : I'éditeur HTML

Feuilles de style

Modification de la feullle de style

Pour modifier la feuille de style, utiisez le panneau Style.

a——

Dreamweaver : I'éditeur HTML

Feuilles de style

Exportaticn de la feullle de style

Nous avons maintanant une feuilla de style locale. Nous pouvons la fouille de style sinsi créé.
Tout ceci 4 partir du panneau Style.
O S — D 3 T :
o leermm ' [I—— 1l est possidle de rerommer fes styles.
e ] - | Vous constaxterez alors gu Dreamweaver
e 1 L. vous propose deftectuer [es comections.
ey | | survos pages himl
Bt ]
TS
o |
it |
cwemane |
ey
prandy |
Formaon webmaser 18
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Feuilles de style
& Astuces

» Vous pauvez ejouter, modifier ou supprimer un
style en utiisent fe cfic droit de la souris sur la
balise sélectionnée dans la barre d'état

* Vous pouvez aussi & 'eide de linspecteur do
belise (F9 ou Menw/Fenélre) modifier directement
1a fouille de style : onglet css pertinents

Formaon webmasler
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Feuilles de style

12

5 pour leur donner des noms plus explicites

Exerclce

Renommer
A ¢

4!

Ia feuille de style
7 |a feuille de style aux autres documents de volre site

Formabon webmaster
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Troisiéme partie :
Dreamweaver : gestionnaire de site

Formefion webmaster

A

Les développeurs de Dreamweaver ont mis au point un certain nombre do fonctionnalités trés
intéressantes. Nous alions en voir certainos :

Dreamweaver : gestionnaire de site

= Gestion de site
- Lo panneau Actifs
*Les bibicthéques

Formefion webmasier

=
B

Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site

« Dreamweaver propose les fonctions de base d'un gestionneire de fichiers de type
‘Windows mais offre en plus la possibiité de gérer les liens entre les fichiers. Il est
donc possible de

* Déplacer des fichiers

= Renommer des fichiers
* Supprimer les fichiers

sans que veus ayez a modifier les liens peintant vers cos fichiars

» Le gestionnaire du site est accessible & partir du groupe de panneaux « Fichiers »
F8)

Formation webmasler

e o

Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site

Mode développé
et mode réduit

FormaSon webmastor
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Gestion de site
Sivous r=nommez, deplacez ou supprimez un ou plusieurs fichiers. Dreamweaver
i é les é sur fes autres

va vous si vous souh enrép
fichiers de votre site :

R i

Dreamweaver : gestionnaire de site

Exercice... “gi

Créer un répertoire image dans votre site et déplacer les images
dans ce répertoire. [dem pour la feuille de style (ex : répertoire c¢ss)

[Hestre d e b memreo St
[PPSR [T | i
‘;‘;?:h Poumen duae |
pe el
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Gestion de site
° Carte du site

Le gestionnaire du site vous permet aussi de visualser le contenu de votre site sous
forme graphique. Pour cela, cliquez surficéne 3,| du gestionnaire. Vous allez
dovoir définir la page d'accueil du site :

g e o

Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site

® Carte du site

09/06/2005 Formalion webmaster 194
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Gestion de site

® Carte du site
* La carte du site vous pormet aussi d'effectuer des manipulations de fichiers
des fiens) .
« En fisison avec un fichier HTML ouvert, la certe du site permet de rejouter des kens.

=

hposium international s
m @9 gique contre Plutella xy

R L
€ pelersicus JRENDETR
BT
Joa @
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& Astuce...
7/

Vous pouvez enregistrer la carte du site sous la forme d'une
image :

09062005 Formalion webmaster 196
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Gestion de site
<FTP

Volre site est au point et vous souhaitez le “publier” : quil soit isible per tous (Intemet, Intranet,
Extranet).

Pour communiquer avec le serveur de publication vous utiiserez souvent le protocole FTP (File
Transfert Protocol) qui permet & la fois de *;!o: «* ("upload®) des fichiers sur ce serveur mais
Bussi d™z:quine® ("download®) des fichiers.

« Configurer vos préférences (ctrl-u)

031062005 FormaSon webmaster 197
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Gestion de site

« FTP (conﬁguraﬁon des pre'féle' es)

ASH
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Gestion de site

+ Définition du site... Menwsite/Gérer fes sites

Cargm i datarin

—— s [ 3

-, Hont1? [Cmdemipnbneh

e e —
Nomdipaes [Fomdoem  Iet
Maapms == F feae

(remrez
Lo o e foa. L L

T 13t b v s s ot S5
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B

Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site
» Echange avec le site distant (principe)
1- Cunnm:icn.:’:

2- Placer les fichizrs

2- Acquérir (cori-maf-D)
Sélectionnez le fichier & transférer ot 1-Connexlon
basculez avec fidche bleve manlante ou e
cic droit Plecer ou soun's =T Sfr]
< = clha®an
3= Acquerir les fichiers 1 NP

Sélectionnez le fichler & transférer et
basculez avec liéche bleus montante ou

n;ﬁ*z«l’ (F5) 3-Placer (etri-majd)
clic drolt Acquénir ou souris

Formafion webmaster 199 030822005 FormaSon webmasier 200
Dreamweaver : gestionnaire de site Dreamweaver : gestionnaire de site
Gestion de site Exercice “?i
» Echange avec le site distant (principe)
e — — = ] - Publiez votre site......
el A©s By v o
= — ==
. , =t
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Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site

* Synchroniser le site (Commande Site/Synchroniser)
Cette commande va vous permetire de :

— Recopler sur le serveur les nouvesux fichlers, éventueliement en supprimant sur le
serveur ceux qui ont été supprimés localement

— Récupérer depuis le serveur les fichiers les plus récents (qui ont pu 8tre modifiés par
d'autres uliisateurs)

L
SRS e |
e o

Mo
T Ehscw e fchvas ity 3 pcort P ma n S bl il
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trouvées
qui pointent vers une edresse exteme
sont des fichiers auxquels aucun ien n'aboulit
Celte est ible & partir du ire du site ou de Is fenéire du document
{ i fier liens ou rer tous les liens du site)
09062005
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Gestion de site
« Vérifier les liens (ctrl-F8)

Gerantir sux intemautes que vos liens vers des ressources intemes ou externes sont valides est
importent. Dreamweaver permet da faire 3 lypes de vérificalions ;

qui pointent dans le site en cours mais dont les cibles n'ont pas été

Formaon webmester
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Gestion de site

* Modifier le lien au niveau du site (Menu/Site/Modifier le lien au niveau
du site)

Particuiérement utile lorsque vous désirez supprimer un fichier vers lequel pointent des kens
dans d'autres fichiers ou pour changer un e-mail

[t o o aovaid s e it S sei

Mt v s b | x
e
Al ]
.
== £y -
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Gestion de site
*» Rapport de site

1l s'agit de rapports d'sudit qui permeltent de repérer des fichiers ayant certains criléres
(Manw/Sito/Repports) e

powrini o3

worm |

'J ‘ 2 ]

e >

Dreamweaver : gestionnaire de site

Gestion de site
* Fonctions Rechercher/Remplacer
@ partir de

*4lypesder sont
proposées :

~ Code source
—Texto

~Texto (avancd)
- Baliso spécifique

Ces fonctions aussl trés puissantes car il est possible dutiiser des expressions régulidres
i cf. side de Dy ).

0800872005 Formasion webmesler
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&% Astuce...

Profil des navigateurs (senwichienvéritier la page/Véritier la page ov bouton de la
barre d'outils du document)

Une commande trés pralique de Droeamweaver permet de vérifier si le code que vous étes
en trein d'écrire est ible avec une lists de navi . D'eutre part, de maniére

D sffichera des en fonctions des choix que vous
avez elfectud dans la partie persmétre.

e e 25

Dreamweaver : gestionnaire de site

Le panneau Actifs
F11 ou Menufenétre
* L'objectif est de donner une vision centralisée des ressources de volre site (images, couleurs,

liens, bibliothéques, modgles, otc...)

* Il permet d'sjouter des “favoris™ dans lesquels vous pouvez placer les é1éments les plus
couramment utiisds. La gestion est trés souple (création de dossiers dans les favoris, donner un
surnom aux achfs favoris, copior les aclifs dans un aulre site, elc.)

030672005 Formaton webmaster 29
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Le panneau Actifs

o
Fobmes
Py
o
-
b cers
o o ot s
Tncorm lavim (>
e G bper
o= 7 A
S e ke
[ [ e e
Modeles 2 |4 Urened.  UDer Do b e
I e i, romcial
A 1@ M e a0
Dievalewmal. 18N
B3 ol eumeZ0. IR Me n
39 avurl el
T30 2wl menelX).  IB M.«
LL_J > Aouter aux
— o oA
= favaris
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Les bibliotheques
Permet [a:.t45240n de certains éléments de codo :
* un pied de page
* une barre de navigation
= un logo (une image)
*un numéro de téldphone, etc.

Formalon webmester 2i

Dreamweaver : gestionnaire de site

Les biblioth éques (Menu/Fenétre/Actifs ou F11)

* Les bibliothéques contiennent o« clémanis da pages tels que des images, du texte st
d'aulres objets que vous souhaitez réuliiser ou mettre & jour fréquemment sur votre site Web.

~ Lorsque vous placez un élément de bil dans un Dre insére une
cople du code source HTML dans e fichier et crée une référence & I'4lément d'origine (8lément
exteme).

« Laréférence & rélément de bibfothdque externe rend possible ' <= & j+.- du contenu d'un
site entier »n Lne seuls fas

Formation webmaster 212
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Dreamweaver : gestionnaire de site
Les bibliotheques (suite)

* Aout d'un eldment de biblicthéqua : aprés sélection de 'élément dans voltra page HTML : faites
glisser vers la palette Actifs Félément sélectionnd

= insertion d'un slémant de biblicthégue : | | !

souris ou Bouton /nsérer_do |a palotte Actif

ELeUisamE|]
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Les bibliothéques (suite)

* Aprés avolr inséré un élément de bibliothdque, vous avez |a possibifité o ou.rir cet dlément, de
le moafier, de le ¢ilacher de son modéle, ou de le recréer (Groupe propriétés)

poo =

e
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Adialie i
B st lehee e

Les bibliothéques (suite)

* Consulez le code HTML (Inspecteur de code)
comespondant aux éléments de bibiothdques que
vous evez insdrés.

« Unoe partie de ce code est compris entre des

commenlaires HTML. Il sera interprété per
Dreamweaver mais pas per vos navigateurs,

Si vous changez  pertir de Minspecteur de code, ces
données, ces modificaions ne seront pas

sauvegerdées.
= Les fichiers bibliothéque sont sauvegardés dans une
répertoire particulier * * de votre site (idem pour

les modéles). Vous pouvez copler ces fichiers pour
les utiiser dans d'autres sites.

Detacond AW
L2 Detaccd - Gt Fusens

030672005 Formation webmaster 215

e =2

Dreamweaver : gestionnaire de site

Exercice... "Si

- Essayer de créer une bibliothéque (par exemple, une image ou le
menu de votre site)

* Puis insérer cet élément sur toutes vos pages

« Modifier la bibliothéque..

Formotion webmasler 216
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ANNEXE 11

Lettre de transfert
du matériel informatique a I’'IPD
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CIRAD-DREI Dakar, le 27 mai 2005
Direction régionale
au Sénégal

Dakar Etoile
Centre Nous remettons ce jour le matériel informatique (dont la liste figure ci-dessous)
de coopération destiné au webmaster du réseau Ralha a Mademoiselle Colette Gomis en vue d’un
Iiternatiarie hébergement temporaire a I’Institut Pasteur de Dakar.

en recherche
agronomique
pour le
développement

Direction
régionale
au Sénégal

Pentium 4 HP 520 MO 2,8ghz, 40 GO de disque dur, XP pro, Compaq,
lecteur CD, lecteur/graveur CD-DVD

Ecran 17 pouces Philips

Cle USB 128 MO

Logiciel sous licence (Dreamweaver, Fireworks, Acrobat standard, Norton,
MS office)

Imprimante Hp Laserjet 1320

Scanjet HP 3970

Lecteur de disquette

Appareil photo numérique HP Photosmart R707

3 cartouches de toner HP pour imprimante

Fait le : 27 mai 2005 a Dakar

37, avenue Jean XXIII

BP 6189

Dakar-Etoile

Sénégal

téléphone :

(221) 822 44 84

télécopie :

(221) 8211879
georges.subreville@cirad.fr

www cirad.fr

EPIC-SIRET

331 596 270 00016
RCS Paris B

331 596 270

Mademoiselle Gomis Monsieur Diack Madame Trémoulet
Institut Pasteur de Dakar Institut Technologie CIRAD-DIC
Alimentaire

4@@? _/Mﬁ e
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ANNEXE 12

Cahier des charges de la base de données

159







CIRAD - DIC - Multimédia 21/05/05

Cabhier des charges pour la constitution d’une base de données pour
le site internet du réseau Ralha (réseau africain des laboratoires d’hygiéne alimentaire),

Présentation générale du projet de base de données

Cadre : Dans le cadre du projet de site internet du réseau Ralha, une base de données rendra accessible la
consultation des données concernant les laboratoires et les experts du réseau Ralha via une interface web.
Elle est un outil de promotion des laboratoires via I’affichage de leurs prestations et de leurs compétences.
But : Cette base de données doit permettre de gérer et d’homogénéiser les données existantes actuellement
sous format de fiches papier : 27 fiches des laboratoires du réseau Ralha.

Type de données : Fiches format papier

Services fournis par la BDD : la consultation en ligne des infos, il y aura plusieurs niveaux de consultation
Moyens pour construire la base : La base est développée sur le serveur du Cirad en php/mysql

Evolutivité de la base : L’activité de la base de données est liée au développement du réseau Ralha et de
son site internet. Une dizaine de laboratoires pourraient entrer éventuellement dans le réseau.

Environnement de la base de données au cours de son utilisation

Cycle de vie : La base de données sera mise en acces libre de fagon continue via une interface web. Les
mises a jour se feront a la demande des membres du réseau par le secrétaire exécutif du réseau Ralha, aprés
validation du comité de pilotage,

Contraintes : La base de données sera hébergée sur le serveur du Cirad en 2005. Ensuite, elle sera hébergée
chez un fournisseur d’acces sénégalais localisé a Dakar. Le public intéressé par la base est principalement
africain, public a forte contrainte d’acces.

Gestion : Confiée au secrétaire exécutif du réseau

Type d’acceés : Données en acces libre via I'interface web du site internet. L’accés a I’administration de la
base se fera dans un espace réservé et protégé par un mot de passe.

Eléments gérés et fonctions attendues pour la base de données
Type de données : factuelles
Les types de données sont :
- Laboratoires : fiche standard
- expert/ contact : fiche standard + cv en fichier attaché
- compétences : liste validée de compétences
- prestations : liste validée de prestations
Recherche :Interrogation monocritére de la base via I’interface web
Page laboratoires :
- par nom de labo
- par pays
- par prestations
Interrogation monocritere
Page experts :
- liste de nom
- par pays
- par compétence
Administration de la base :
Sont prévues les fonctions
Ajouter : un nouveau laboratoire, un nouvel expert/contact, une nouvelle compétence, une prestation
Modifier : un laboratoire, un expert/contact, une compétence, une prestation
Supprimer : un laboratoire, un expert, un contact, une compétence, une prestation
Export/Sauvegarde de la base de données :
Fonctions & prévoir

A61
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Site Internet
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uExs ACCES MEMBRES

Le RALHA est un réseau ofricain de laboratoires d*hygigne
alimentaire.

C'est un réseau régional intaractif d'échanges intellectuels,
méthodologilques et matériels. 1l regroupe actuellement 27 institutions
de 9 pays diffdrents. 1l a pour objactifs principauz :

e D'informer par la diffusion de régl ions int ionales et
de méthodes d'analy o

q

* D'aborder une démarche logique Assurance-Qualité pouvant
condure 4 la certification ou & Vaccréditation,

o D'offrir une expertise interne et extemo pour les membres du
résaau,

* Da promouvoir une caopération interrégianale

e ' =g

e 4 Jour 2€ mait 2005 * Contacti in‘mun.nmncuzad.m webmaster | Thisrno Souleymans DIACK
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LIENS ACCES MEMBRES .

Les statuts

B Les statuts Extrait du chapitre 1 - Article 1

B La composition du 1l est créé entre les adhérents aux présents statuts une

réseau association regroupant les laboratoires et/ou les réseaux
nationaux de Iaboratoire et les services s'intéressant a

B Les portenaires I'hygiéne, & la technologie et a la qualité des aliments. Cette

association apolitique, non confessionnelle, 3 but non lucratif
et fondée sur le principe de la coopération scientifique et
technique internationale, est régie par les lois en vigueur des
pays hotes.

La composition du réseau
Cameroun

o Centre Pasteur du Cameroun, Yaoundé, Cameroun
Céte d'Ivoire

o Castelli C.I. , Abidjan18, Cote d'Ivoire
o Institut Pasteur de Cdte d'Ivoire, Abidjan, Céte d'lvoire

L E llll)‘ ACCES MEMBRTS
Recherche d'un laboratoire par nom
| Atricamer |

Valider votre requéts -—»  Envayer

Recherche d'un laboratoire par prestation

¥
[Feemsvon en métroioge (1) |

Valider votre requéte ---> _Emvoyer

Recherche d'un laboratoire par pays

Cameronn [1}

Valider votre requéts > _Efvoyer I

Afficher tous les laboratoires

valider votre requéte ---» _Envoyer
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RECHERCHE D'UN LARDRATOIRE

Dénemination : Iastitut Pasteur de £ote d'lvoire (1CP1) I.Anr‘-lun o
Ul

A N
. / € aliment
Recherche d'un laboratoire| adesset:ircroirasn

[ Adersse 71 Unité microblslogique des alie
wille : Abidjan
vl ol i ot de secischos vélémal;' o A Sy
Cenlre Paztew du Caretoun Téléphone : (225) 05 0S 66 99
msm - > Fan: (225)22 487403
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Activeté ¢

Recherche d'un laboratoire | otnomination: 1

m Nom ! Ehsuman

Prénom : Armand
valider votre requéte —> _EMOY  yaupnone:
Fax:
Ponction ; directeur de I'IPCI / Président du GIAQ
Valider votre requéte ---> _ENVoy| pénomination: Hme
Nom ; Dosso

Afficher tous les laboral

Prénom : Mirellle
Téldphone : (225) 21277570
o ea =]

ERRALHA . REsca Al e Oe | 3bor towes GV geie Rmert s A DRl T e PR R
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ACCES mamsRls

Recherche d'un laboratoire par nom Pegepiécedenta |
[Atecamer =l
Vaider votre requits > _Emvoyer | Liste des laboratoires

Prestation: Analyses microbiologiq|
Recherche d'un laboratoire par prestation

/?aliments

It Pasteer de Cots Clvvire
[SS7307 17}

IE 10180 45

Abizan

[sendgafin) =
Vakdar volferegquite=> EWVW!

wiAe

Ceta €lvs s
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e J
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RESEAU AFRICAIN DES LABORATOIRES D'HYGIENE ALIME

Y oes | wroun e~ L e :

Recherche d'un laboratoire par nom
| Atiicanes -1

valider votre requéte -—> _Envoyer I

:
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[Fermaton en métrolowe i1} | 3 =

i aboratoire par pre 39 :
Recherche d'un labora par pres m ;:-xﬁ
; Mk i
3 LAY ATRICAIN DI§ LARCRATOIRTS D HYGIENE ALIMEINTAIN
Valder votre romute > _Emvoyer | €l TR R

Recherche d'un laboratoire par p:
Cametoun [1] -,

valider votre requéte —> _ Envayer

PR e
o g

3
Afficher tous les laboratoires’ R st
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RITIZD LIS 19 154N TI N0 D)
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UN EXPERT DU RESEAU RALHA

DrMPMme: Dr
Nom : Diomande

777 Prénom : Labla

all] W;;.Téléﬁhuno : (2253 0587 94 64
Fax:
Mall z

Compétence :

Recherche d'un expert par compétence

[Cortitts quatia des prodec 1) =]

. BT ermer ia fengtre
Valider votre requite > _Emvoyer I

Laboratoire : Laboratoire cental d'hygldne alimentaire du LANADA|

Rech :che’maa{pays !
[Comonnl =] ) 5 > ORATO

P

= AT
“Em 113 LABORATOIRYY
Valider voire requéne =5 _ EMOyer l

\l. Page précédente I
Liste des experts/contacts
Pays: Mali

Traors Niare, Amioata Simpara, Amiasts Fofaas
8

" Ensavgienly
Laboratony central vétdnnaive  Lidorattire Natanalde s
Saied
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