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RÉSUMÉ: 

La m1ss1on 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 à 30 participants de 7 pays différents d'Afrique francophone deux 
formations: une sur "l'Audit interne dans les laboratoires" et l'autre sur "les méthodes 
d'élaboration de la qualité dans les entreprises agroalimentaires - le système HACCP". 
Ces sessions venaient terminer un cycle de plusieurs formations qui s'inscrivent dans 
l'animation du RALHA. Par ailleurs il a été discuté de l'avenir de ce réseau et 
l'architecture d'un site WEB qui permettra au réseau de se faire connaître et de disposer 
d'un outil efficace de communication. Une mission d'un spécialiste en informatique et 
venu finaliser cette dernière 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. 
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APPUI AU RESEAU AFRICAIN 
DE LABORATOIRES D'HYGIENE ALIMENTAIRE 

(RflLHfl) 
ORGANISATION DE DEUX ATELIERS DE FORMATION 

fi DAKAR ET DEVELOPPEMENT D'UN SITE WEB 

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

Introduction 

Depuis la dernière session d'avril 2002, le projet d'appui au réseau africain des 
laboratoires d'hygiène alimentaire (RALHA) a été interrompu pour deux raisons : le 
report des financements par le Ministère des Affaires Etrangères et la crise politique 
en Côte d'Ivoire. Cependant, certaines activités on pu être maintenues notamment le 
forum électronique et une enquête_,, sur l'avancement des démarches «qualité» des 
laboratoires. A l'échelon interne, le-bureau e:szécutif du RALHA s'est organisé et il a pü, 
malgré la crise, faire reconnaître le réseaü- par le gouvernement ivoirien et ouvrir un 
compte bancaire. 

Au dernier trimestre 2004, le MAE a fait procéder à 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 être mobilisés pour réaliser les 
interventions prévues pour l'année 2003 (année 3 du projet). C'est l'objet du présent 

rapport. 

1 



Organisation de deux ateliers de formation : 
o Audit Interne dans les laboratoires ( 11-12 avril 2005} 
o Méthodes d'élaboration de la qualité dans les entreprises 

agroalimentaires (13 - 15 avril 2005} 

Le CIRAD-EM VT a proposé son appui méthodologique pour organiser deux 
sessions de formation à Dakar du 11 au 16 avril 2005. Ces ateliers ont réuni les 
représentants des laboratoires des pays suivants : 

,/ Côte d'Ivoire 9 personnes 
,/ Sénégal 13 personnes 
,/ Mali 2 personnes 
,/ Cameroun 1 personne 
,/ Guinée 1 personne 
,/ Madagascar 1 personne 
,/ Mauritanie 1 personne 

Ces formations se sont tenues dans la salle de conférence de l'EISM V. Les intervenants 
étaient: 
- Viviane MOQUAY (formateur), directrice du laboratoire vétérinaire départemental de 
Haute Garonne, auditeur COFRAC, 
- Eric CARDINALE (formateur), responsable de la thématique Hygiène et qualité des 
denrées alimentaires d'origine animale, chercheur de l'UR Systèmes d'élevage et qualité 
des produits du CIRAD-EMVT, 
- François BERTIN (coordinateur), chargé de la qualité, de la sécurité et de 
l'environnement du CIRAD-EMVT. 

Les consultants ont pu apprécier les progrès notables de tous les laboratoires du 

RALHA dans la mise en place de leur démarché« qualité» et l'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 l'audit interne 

L'audit interne est un outil de suivi de la démarche qualité qui permet de juger de 
l'efficacité des procédures mises en place; cet outil constitue une des exigences des 
référentiels « qualité». Cette formation a été programmée lors de la dernière session 
(avril 2002) à la demande des membres du RALHA. 
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Des exercices pratiques complétant les interventions magistrales ont porté sur l'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 
très 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 à mettre en œuvre 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'hygiène alimentaire pour 
les appuyer dans la mise en place de mesures d'hygiène tout au long de leur chaîne 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 à 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 1er janvier 2005 (Règlement 
178/2002) comme outil obligatoire à développer dans toute industrie de production des 
aliments. 

C'est pourquoi avant tout exposé sur les techniques de l'HACCP, un rappel de la nouvelle 
réglementation européenne en vigueur et à venir a été exposé. Cette mise au point est 
destinée à informer les laboratoires du RALHA qui sont amenés à contrôler les produits 
alimentaires exportés sur le marché européen (produits de la pêche, 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 matière de taxi-infections alimentaires collectives (TIAC) : 
Salmonella, Campylobacter, E coli, C perfringens, B. cereus (annexe 4) 
- un exposé complet sur les principes et l'application de la méthode HACCP (annexe 3) 
- des ateliers pr.atiques de mise en application de la méthode (annexes 5) . 

Cette dernière partie a occupé toute une journée et a été organisée en quatre thèmes 
de travail : industrie laitière (lait pasteurisé conditionné), transformation des produits 
carnés (poulet prêt à cuire), secteur de la pêche (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 maîtrise et la mise en place 
des actions préventives et correctives. Ces exercices pratiques, recréant les conditions 
professionnelles réelles, ont été très appréciés par les participants qui n'ont pas ménagé 
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ni leur temps ni leurs efforts pour aboutir à des résultats que les formateurs ont jugés 
très 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 
œuvre une telle méthode de maîtrise 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 à 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 déjà recensé sous le nom de www.ralha.com et cette désignation lui permettra d'être 
retrouvé par les moteurs de recherche habituels. 
Par la suite, au bout d'une année, le RALHA souscrira un abonnement auprès d'un 
fournisseur d'accès de son choix. 
Pour la réalisation matérielle, les équipements informatiques et les logiciels ont été 
commandés par le CIRAD et seront livrés à 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 à trois personnes: le web master et deux suppléants. 
Pour les laboratoires, des listes de compétences seront envoyées à 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 deuxième 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 même site, une journée 
leur avait été réservée pour la tenue de la deuxième assemblée générale. 
Statutairement, il est prévu une asse~blée 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'à 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. 
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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 être recherchées et pour cela, le réseau doit avoir un · 
projet qui lui permettra de justifier le recours à 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'avèrent prioritaires. Les activités du 
RALHA doivent être complémentaires des initiatives entreprises actuellement par 
l'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 à mettre en place. Il serait donc dommage, non 
seulement pour les laboratoires mais aussi pour l'industrie agroalimentaire de la région, 
de ne pas donner suite à ce projet de coopération. D'ailleurs, l'évaluation de cette 
composante du projet a montré les résultats satisfaisants obtenus et l'intérêt 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 PfiitTIE 

MISE EN PLACE o·oN 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 à 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. 

1) TERMES DE REFERENCE DE LA MISSION 

Dans le cadre de l'appui méthodologique au Réseau Africain de Laboratoires d'Hygiène Alimentaire 
(composante 3 du FSP d'intérêt 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 à Dakar. 

Il - PLANNING DE LA MISSION 

Samedi 21 mai 2005 
Vol Montpellier - Paris CDG 
Vol Paris CDG - Dakar 

Départ : 13h40 
Départ : 16h30 

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

Vendredi 27mai 2005 
Transfert du matériel informatique dans le service de Mademoiselle Go mis à l'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 

111- 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. 
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IV - PROGRAMME DE LA FORMATION A DAKAR 
« Formation du webmestre du réseau RALHA » 

Dakar : du 23 au 26 mai 2005 à 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 l'ensemble du matériel informatique commandé 
Présentation du site internet du RALHA, www.ralha.com 
Le web et HTML : les principes et les balises (1ère partie) 

> Après midi : 
Le web et HTML : les principes et les balises (tème partie) 
Exercices pratiques sur le site internet 
Réponses aux questions 

Mardi 24 mai 2005 Journée animée par F. Trémoulet 

> Matin 
Dreamweaver : l'éditeur HTML (1ère partie) 
Exercices pratiques sur le site internet 

> Après midi : 

Fireworks : logiciel de traitement de l'image 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: l'éditeur HTML (ième partie) 
Exercices pratiques sur le site internet 

> Après midi : 

Dreamweaver: gestion du site Ralha (tre partie) 
Exercices pratiques sur le site internet 
La base de données des laboratoires et des experts: gestion, mises à jour 
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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 

~ Après midi : 
Dreamweaver: gestion du site Ralha (ième partie) 
Exercices pratiques sur le site internet 
Clôture de la formation 
Réunion de restitution avec les participants et Georges Subreville, 
Directeur Régional du Cirad 

V - LISTE DES PARTICIPANTS 

.. ORGANISME .• 
, _, .: NQM ADRl;SSE 

IPD Colette GOMIS 36, avenue Pasteur - BP 220 - DAKAR (Sénégal) 

Institut Pasteur de Tel : 839 92 00 / Fax : 839 92 36 

Dakar E.mail : cgomis@pasteur.sn 

(LSAHE) 
ITA Thierno Route des Pères 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 intérêt pour la formation dispensée et ont été 
très 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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~1- PERSONNES RENCONTREES 

Une réunion avec la société ARC Informatique a été organisée le vendredi 27 mai 2005 
au siège de la société avec le directeur technique, Monsieur Brahim Chirara. 
ARC Informatique est hébergeur et fournisseur d'accès internet au Sénégal. 
Cette société dakaroise est le prestataire internet des organisations internationales 
telles que le BREDA (Bureau Régional de l'UNESCO à Dakar) et l'Union européenne: 
délégation à la commission européenne en république du Sénégal. 
Un devis pour l'hébergement du site internet www.ralha.com en 2006 est en cours de 
rédaction. 

ORGANISME · NOM ; .. ADRESSE 
. . 

. 

123 rue docteur thèse x Galandou 
Diouf 

ARC Informatique Brahim CHIRARA BP 3377, Dakar, Sénégal 
(221) 823-54-74 
brahimc@arc.sn 

VIII - 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 concrètement pendant ces 
quatre jours des mises à jour du site pour l'enrichir. 
Un travail d'équipe autour de la fonction webmaster s'est créée pendant la formation 
renforçant l'idée d'une gestion du site dans la durée. Les participants ont pris 
conscience du rôle très important du site internet comme outil de communication pour le 
réseau. 
Un travail important de collecte et de mise à jour des données concernant les 
prestations des laboratoires et les compétences des experts reste à réaliser. 
Il est recommandé au bureau du réseau de préciser les rôles 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 très vivement : 
~ Les trois participants à cette formation, pour leur motivation et la convivialité 

des échanges pendant ces quatre jours. 
~ Monsieur Georges Subreville pour son accueil chaleureux et sympathique à la 

direction régionale du CIRAD à Dakar. 
)' Monsieur Gilles Fournié, informaticien au sein du service multimédia du CIRAD 

pour sa disponibilité et son appui technique à distance. 
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E,11e_;iution Réglen1entaire de la 
1_:""': i..{ I 

ëciirité des alùnents au sein de 
/ 'Union Européenne 

Éric Cardinale 

RALHA, 11-17 avril 2005 

Atelier de Dakar 

Le règlen1ent 178/2002 

* Obligation générale de sécurité 

* Sécurité = affaire des professionnels 

* Base de la législation européenne 

* PRJNCIPES : 
- Analyse des risques 
- Principe de précaution 
- Traçabilité 
- Transparence 
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,·eglenient 178/2002 

* Dispositions générales 
- Définition de la responsabilité des professionnels 
- Définition de la responsabilité des pouvoirs publics 
- Obligation de traçabilité 
- Retrait du marché, signalement au service de contrôle 

* Création de l' agence Européenne de Sécurité des 
Aliments (AESA) 

* Évaluation des risques alimentaires 
* Réseau d' Ale1ie Rapide Communautaire (RASP) 

Le règlen1ent 178/2002 

* Il entre en vigueur le O 1/01/2005 

* Il abroge la directive 93/43 

* Remplacement des directives verticales par des 
dispositions communes - un seul règlement pour 
toutes les dem·ées alimentaires 

* Le règlement n' a pas à être transcrit dans les 
droits nationaux 
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* Modification de la définition de l'hygiène : ce 
n'est plus salubrité et sécurité mais mesures et 
conditions nécessaires pour maîtriser les dangers 
d'une denrée alimenta.ire 

* Approche intégrée et champ d'application 
large : Non plus les stades suivants la production 
primaire mais toutes les étapes : production, 
transformation, distribution et imp01tations 

* Responsabilité partagée à toutes les étapes : 
conformité aux exigences tout au long de la 
chaîne alimenta.ire 

Le règlen1ent 178/2002 

* Confirmation de 1 'importance des 
principes HACCP 
- Analyser les risques, identifier les CCP, fixer des 

seuils critiques 
- mettre en place un système de surveillance, 

défini et prendre des 
- mesures correctives, instaurer des procédures de 

v~rification et 
- constituer des dossiers et tenir des registres 

* Recours aux guides de bonnes pratiques 
encouragés 
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Règle1nent CE 178/2002 

l 
Règlement CE 852/2004 

----
(Hygiène alimentaire) 

Règlement CE 882/2004 

Contrôle officiel des aliments 

Réglen1entation 

Règlement 853/04 

Hygiène des DAOA 

Règlement 854/04 

Contrôle des DAOA 

Règlement CE 853/2004 {H2) Règles spécifiques d 'hygiène 
denrées 
alimentaires d 'origine animale 
+ Viandes, gibier, préparation de viandes, mollusques bivalves, 

vivants, produits de la pêche, lait, œufs, cuisses de grenouille, 
escargots, les produits transformés (à base de viande, de la pêche, 
produits laitiers, les ovo-produits, les graisses animales, gélatine, 
collagène, .... ) et d'origine animale (miel, sang, ... ) 

Le règlement ne concerne pas les denrées composées à la fois 
de produits d 'origine animale et d 'origine végétale=> H1 
- + Complément du R 852/2004 
- + Intégration des directives sectorielles vétérinaires 
- + Définition de 1 'agrément par apposition d 'une marque de 

salubrité sur les denrées visées 
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1entation 

* Règlement CE 854/2004 (H3) Organisation des contrôles 
officiels concernant les produits d 'origine animale 

+ Définitions des contrôles spécifiques pour 1 'évaluation du 
respect du règlement 853/2004 (h2) 

+ Complément au règlement 883/2004 sur 1 'organisation des 
contrôles officiels 

Compléments : 
Directive CE 2002/99 (H4) Règles de police sanitaire pour la 

production, la mise sur le marché et 1 'importation des produits 
d 'origine animale 

Directive CE 2004/41 (HS) Abrogeant certains directives relatives 
à 1 'hygiène des denrées alimentaires 

Cônséquences 

Abrogation au 31/12/2005 
* + Arrêté 09/05/1995 Hygiène des aliments remis directement 
au consommateur 
* + Arrêté 28/05/1997 Règles d 'hygiène applicables à certains 
aliments et préparations alimentaires 
* + Arrêté 29/09/1997 Règles d 'hygiène applicables à la 
restauration collective à caractère social 
* + Arrêté 06/07/1998 Règles d 'hygiène applicables aux 
établissements d 'entreposage 

* + Arrêté 20/07/1998 Conditions techniques applicables au 
transport des aliments 
Maintien (En attente de nouvelles règles harmonisées) 
* + Arrêté 21/12/1979 Critères microbiologiques pour les 
denrées animales et d 'origine animale 
* + Arrêté 28/05/1997 Critères microbiologiques pour les 
denrées végétales 
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lëment CE 85212004 (H1) 

* Principes 
+ Responsabilité du professionnel 

+ Application de procédures fondées sur HACCP et Bonnes 

Pratiques d 'Hygiène (utilité des Guides de bonnes pratiques) 

+ Garantie de la sécurité de la production (culture, élevage) 

chasse, pêche, cueillette 

+ Maintien de la chaîne du froid (si nécessaire) 

+ Critères microbiologiques seront à définir 

+ Produits importés dans le champ du règlement 

Règlement CE 852/2004 (H1) 

Règles communes d 'hygiène 
+ Ensemble des locaux sauf étal, voiture, distributeur automatique 
+ Locaux servant à 1 'élaboration des denrées 
+ Transport sous toute ses formes 
+ Equipements 
+ Déchets alimentaires 
+ Alimentation en eau 
+ Hygiène 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 à 1 'hygiène, formation des 
personnels à 1 'application du HACCP pour engagement 
et participation 
Règles spécifiques pour les opérateurs non sédentaires 
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Règlement CE 85212004 (H1) 

Pour production primaire et opérateurs connexes (transport, 
entreposage, manipulation de produits primaires, transport 
d 'animaux vivants 

+ Règles d 'hygiène 
+ 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 

Règles spécifiques pour les opérateurs non sédentaires 

Règlement CE 852/20.04 (H1) 

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 1 'agrément 
Guides de bonnes pratiques d 'hygiène 
+ Encouragement à 1 '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 
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Guides des Bonnes Pratiques 
d'Hygiène (au 01/10/2004) 

Végétaux crus prêts à 1 'emploi 
Fabrication de conserves, produits végétaux appertisés 
Pâtisserie 
Détaillant de produits laitiers 
Glacier-fabricant 
Restaurateur 
Boucher 
Traiteur 
Fruits et légumes frais non transformés 
Boissons en distributeur automatique 
Filière vins 
Industrie de la semoulerie de blé dur 
Industrie sucrière et sucre liquide 
Malterie 
Emballages en matière plastique 
Industrie des jus de fruits, nectars et produits dérivés 

Guides des Bonnes PratiqueÇ 
d 'Hygiène (au 0111012004) 

* Brasserie 
* Chocolaterie, confiserie 
* Poissonnier 
* Charcuterie artisanale 
* Meunerie 
* Distribution automatique de produits frais 
* Distribution de produits surgelés 
* Cafétérias 
* GMS rayon fromages à la coupe 
Il< GMS rayon pâtisserie et viennoiserie 
11< GMS rayon charcuterie à la coupe 

• GMS rayon marée 
* GMS rayon viandes 
* Fabrication de produits laitiers et fromages fermiers 
* Semoulerie de maïs 

En cours : Transformation/commercialisation de volailles et de porcs 
* Stockage et collecte de céréales et d 'oléagineux 
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La méthode HACCP 
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La Méthode HACCP 

Eric Cardinale 
Ralha, 11-16 Avril 2005 

Dakar 

dfiL 
Le système "HaAaCaC.Pa" 

Hai:ard Analysis Critical Control Point 

Analyse des dangers Points critiques 
pour leur maitrise 
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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 maÎtrise 
De fournir la preuve que ces mesures sont 

correctement appliquées et qu'elles sont 
efficaces 

Les objectifs de la démarche 
J[ H.A.C.C.P ._pour l'industriel : 

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

I!! 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
à-vis des autres (clients, administrations ... ). 
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Hïstorïaue 

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 à cette industrie d'en fournir 
l'assurance {preuves spécifiques destinées à 
donner confiance) : des aliments sûrs. 

Industrie alimentaire, 1960 : contrôle qualité par analyse 
d'échantillons de produits finis; les plans d'échantillonnage ne 
permettent pas d'arrêter les pdts contaminés 

- • DIRECTIVE 92/59/CEE DU CONSEIL du 29 juin 1992 

-.. relative à la sécurité générale des produits 
llillAfL. 

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

., Les dispositions de la présente directive visent à assurer 
que les produits mis sur le marché soient sûrs. 

" Un «produit sûr» 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 à 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. 
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ecu:ive ooéen F111<e 93/43 

Ses principes (rappels) 
obligation générale de sécurité 
(Article 2) 

• respect des règles générales 
d'hygiène (réglementation -guides de 
bonnes pratiques) 

, " esume 

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

Il est indispensable que l'industriel ait une 
démarche spécifique consistant à: 

Analyser ce qu'il fait 

Identifier les interventions nécessaires sur le 
produit ou les procédés 

Fournir la preuve de leur efficacité 
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es 7 e~a 
a~a ~ au c 

• Quels problèmes ?Où ?Pourquoi ? 
" 1 - Analyse des dangers 

é oae 

• De quelle façon maitriser les problèmes ?Et où ? 
" 2 - Déterminer les CCP* et les mesures de maîtrise 

nécessaires 
" 3 - Etablir les limites critiques 

• Comment être certain que cela marche ? 
" 4 - Etablir un système de surveillance 
" 5 - Actions correctives 
" 6 - Vérification du système 

11 Comment le prouver ? 
" 7 - Documentation 

HaAaC.Ca a 

une mét.t1ode en 13 étapes 
1. Réunir une équipe pluridisciplinaire 

2. Définir le champ d'application 

3. Décrire le produit 

4. Identifier l'utilisation attendue 

5. 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 à chaque étape, 
conduire une analyse de ces dangers et considérer toute 
mesure permettant de les maîtriser 
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cu----u cC aC au c 
éîchode alO)e§ 

8. Déterminer les points critiques pour la maîtrise 
(cep) 

9. Etablir des limites critiques pour chaque CCP 
1 O. Etablir un système 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 
. pluri~isciplinaire 
~ 

H.A.C.C.P. une volonté partagée 
11 L'Équipe COMPETENTE 
11 LE PERSONNEL 
ID LA DIRECTION 

LES CLEFS DU SUCCES : 
Ressources Humaines Techniques et 
Financières 

11 Motivation 
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Eta 
e cha 

• 1 produit 

• 1 Danger 

• 1 Procédé 

2 : 
d 0a 

Etape 3: 
Jt Décrire le produit 

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

e e 

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

Etapes 5 et 6 : 
Le diagr~~me de fabricatio 

Quels sont les oublis les plus courants 
1 Le changement des matières premières 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) à l'intérieur d'une étape ou entre deux 
étapes. 

4 Le recyclage des produits 

5 Les conditions de transfert d'une étape à l'autre 
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1t•· aayse angers 

Le danger est l'agent pathogène de nature 
biologique, chimique ou physique susceptible 

de poser un problème 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 

Dangers 

• Identifier les dangers potentiels pour un couple 
produit / procédé 

• Identification des conditions conduisant à : 
• Présence 

Contamination (ou recontamination) 
.. Développement 
• Non élimination 

11 Mesures de maîtrise nécessaires (préventives) 
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e7 : 
... a~.yse 

a 

a errs 
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 : 

c en interne : apport par le vécu de l'entreprise avec ses échecs,ses 
essais et ses contrôles, les réclamations des clients 

c 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, 
l'analyse porte successivement et systématiquement sur les 
matières premières, les ingrédients, les étapes du procédé et le 
produit fini 

Etape 7 : Analyse des dangers · 
Identification des conditions 
----;,f-G"tlP11rition des dangers 

11 Déterminer la condition à étudier : 
présence (matières 1ères), 
contamination, 
développement, 
survie (à un processus létal) 

Déterminer la cause par les SM 
(ishikawa) 
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tape H ~ 

"nation des points critiques 
-21~~-----

• Considérer séparément 
• Fréquence ou proba d'apparition 
• Gravité des conséquences (produits 

dangereux, non conformes ... ) 

• Noter chaque facteur de : 
Très fréquent - fréquent - possible qqfois 
- rare (4 à 1) 

• 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 l'application 
des mesures de maitrise prévues par la 
réglementation et les guides de bonnes 
pratiques 

• Cette liste devra être revue après la 
détermination des CCP pour identifier le 
besoin de mesures de maâtrise 
complémentaires ou spécifiques, à 
chaque CCP 
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Etape 8 : 
déterrmhiaicioll1l des po~ll1lis cr~îiques 

~i.ca.Uon.des points crütiques pour 
~a maUrise des dangers 

Critical Control Point signifie Point Critique pour 
la Maâtrise 

Il s'agit d'une matière première, d'un lieu, d'une 
procédure,d'une étape opérationnelle où il est 
possible et essentiel de mettre en place une 
intervention de maâtrise spécifique pour garantir la 
sécurité des produits fabriqués 

Autrement dit : Si vous échouez, vous échouez 
définitivement 

Etape 8 : détermination des points 
critiques Identification des points 

critiques pour la maâtrise des dangers 

a A chaque CCP s'attachent 2 caractéristiques 
La possibilité d'avoir une intervention spécifique 

(mesure de maâtrise appropriée) 
La possibilité d'avoir un système de surveillance 
reposant sur la définition des critères de bonne 
exécution de cette mesure : les limites critiques 

D'où les exigences pour un CCP 

Des mesures préventives appropriées 
Des critères pour caractériser leur bonne exécution 
Un système de suivi de leur exécution 
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Etape 8 : détermination des points 
_ . critiques ldentûfication des points 1 critiques pour la maîtrise des dangers 

• La méthode intuitive: se baser sur 
l'ANAL YSE DES DANGERS 
(évaluation) et sur !'EXPERIENCE DU 
GROUPE 

• La méthode déductive : ARBRES DE 
DECISION 

Mise en place dvun système 
-JE d'assurance de la sécurité 

" Etape 9 : établissement de LIMITES CRITIQUES 
" Etape 10 : mise en place d'un système de SURVEILLANCE 
" Etape 11 : mise en place d'ACTIONS CORRECTIVES 
a Etape 12: Etablir des procédures pour la vérification 
., Etape 13: constitution d'un SYSTEME DOCUMENTAIRE 

comprenant deux types de documents : 
a documents de PROCEDURES 

a documents d'ENREGISTREMENTS 

En pratique, ces étapes sont regroupées 
sous la rubrique : Le Plan de Contrôle 
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!Etape 9 : 

·1l(-Etablisse_m_~nt des iHmHtes critiqlDes 
i::!12-

C'est le CRITERE de la bonne exécution d'une 
action de maîtrise spécifique indispensable à 

un CCP 
• Une "limite critique" sépare ce qui est 

acceptable de ce qui ne doit pas l'être 
Le respect des limites critiques est assuré par 
la mise en place d'un système approprié: le 
système de surveillance 

• Leur dépassement impose des mesures 
correctives 

Etape 10 : 
Le système de surveiUance 

Ensemble formalisé d'observations et/ou 
de mesures pour assurer la bonne exécution 

des mesures de maîtrise mises en place aux 
CCP par rapport aux limites critiques 

il permet d'identifier une situation non 
maitrisée avant qu'elle ne conduise à 

l'apparition d'un problème 
il fournit l'assurance de la sécurité du 
produit, à la différence d'un contrôle 

statistique in fine 

es, 



aoe D 

D 

es actüons correctüves 
- -+t..----------- - - -

• Actions sur le produit ou sur le procédé à mettre en 
œuvre en cas de non conformité ( dépassement des 
limites critiques) 

• Préétablies pour chaque CCP pour mise en œuvre 
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 ~ 

érification du svstème 

• Activité pour s'assurer que le système 
fonctionne efficacement 
• Effectif 

• Efficace 

• Assuré par l'entreprise 
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1 
@cument 

a 
a 

• Pyramide des documents 

Plan HACCP c0ocumentation spécifique) 

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

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

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

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

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

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

NOMBRE DE MALADES 

NOMBRE DE PERSONNES 
HOSPITALISES 

2647 

10% 
(3 décès) 

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 1 LA RESTAURATION COLLECTIVE I mars 2003 
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LES TOXI-INFECTIONS 
ALIMENTAIRES COLLECTIVES 

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

Lieu de survenue des TIAC 
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D Salmonella D C. perfringens - S. aureus D autres agents D Non déterminés 
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LES TOXI-INFECTIONS 
ALIMENTAIRES COLLECTIVES 

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

Lieu de survenue des TIAC 
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1 D Salmonella D C. perfringens, S. aureus D Autres agents D Non déterminés 1 
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LES TOXI-INFECTIONS 
ALIMENTAIRES COLLECTIVES 

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

Evolution du nombre de TIAC déclarées en 
France de 1987 à 2001 
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LES TOXI-INFECTIONS 
ALIMENTAIRES COLLECTIVES 

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

Facteurs ayant contribué à l'apparition des 
TIAC (en%*) 

Matières premières 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 3 5 

Non respect de la chaîne du chaud 19 

Non respect de la chaîne du froid 43 

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

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

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

Origine des TIAC 

Histamine Bacillus cereus 

Autres agents 
28% 

Chlostridium 
perfringens 

3% 

Staphylococcus 
aureus 

16% 

Laboratoire Vétérinaire Départemental 31 

301o 3% 

LA RESTAURATION COLLECTIVE 

bb 

Salmonella 
64% 

mars 2003 



LES TOXI-INFECTIONS 
ALIMENTAIRES COLLECTIVES 

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

Répartition des TIAC par catégorie de produits 

Non retrouvés 
31% 

Charcuteries 
7% 

13% 

Laits et 
produits 
laitiers 

Œufs et 
produits à 

base d'œufs 

Viandes 
7% 

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 

CiRAD - Dist 
UNITÉ BIBLIOTHÈQUE 
Baillarguet 





Atelier de 
Découpe 

Entreprise: 
page 1/21 

Plan d'autocontrôle selon la méthodologie 
HACCP 

1- Définition des produits 
• les produits finis 
• les matières premières utilisées 

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

3- Analyse de la chaîne 
• Analyse des dangers et identification des PCM 
• Evaluation des dangers dans l'entreprise 

4- Plan d'autocontrôle · 
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Atelier de 
Découpe 

Dénomination : 

Caractéristiques générales 

Formulation, composition : 
Emballage individuel : 
Stockage: 

Conditionnement d'expédition : 
Modalités de distribution : 
Instructions pour l'utilisation : 
Mauvaise utilisation prévisible: 

Entreprise : 

Description des produits 

Produit n° 1 Produit n° 2 Produit n° 3 
Carcasses Pièces et morceaux Morceaux / vide 

Coupes Y. 2ros en vrac ou filmé 

Morceaux de bœuf, aeneau, porc et veau 
film étirable sac plastique 

Chambre froide matières Chambre froide produits Chambre froide produits 
premières 3°C max finis à 3°C maximum finis à 3°C maximum 

En camion frigorifique 
vente aux restaurateurs et au magasin de l'établissement 

Conserver à 3°C 
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 à 500/gr inférieur à 50 000/g 
Colifonnes à 30°C 
Colifonnes fécaux inférieur à 100/g inférieur à 300/g 
Staphylococcus aureus inférieur à 100/g 
Anaérobies sulfito-réducteurs inférieur à 2/g inférieur à 2/g inférieur à 10/g 
Salmonelles Absence Absence Absence 

J~ 
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Atelier de 
Découpe 

Matières premières "viande" 

n°1 

n°2 

n°3 

n°4 

Entreprise : 
page 3/21 

Matières premières 

Définition : Carcasse ou partie de porc 
Fournisseurs : Entreprise agrée CEE 
Quantité apportée par unité: 100% 
Conservation: entre O et +2°C dans la chambre froide d'arrivée 
Température à réception: entre O et +2°C dans le camion réfrigéré du 
fournisseur 

Définition : Carcasse ou partie de veau 
Fournisseurs : Entreprise airrée CEE 
Quantité apportée par unité : 100% dans un morceau 
Conservation: Entre O et +2°C dans la chambre froide d'arrivée 
Température à 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 O et +2°C dans la chambre froide d ' arrivée 
Température à réception: Entre O et +2°C dans le camion réfrigéré du 
fournisseur 

Définition: Carcasse ou partie d'agneau 
Fournisseurs : Entreprise agrée CEE 
Quantité apportée par unité : 100% 
Conservation: Entre O et +2°C dans la chambre froide d'arrivée 
Température à réception: Entre O et +2°C dans le camion réfrigéré du 
fournisseur 

-43 



Atelier de 
Découpe 

Emballages, 
Conditionnements 

n°1 

n°2 

n°3 

Entreprise : 
page 4/21 

Matières premières 

Définition : poche pour le sous-vide 
Produit concerné : morceau de découpe de viande conditionnés sous vide 
Conditions de stockage: conservation à l'abri des contaminations dans des 
cartons dans la salle des stocks 
Autre : utilisation d'un stock intermédiaire disposé dans la salle de découpe 

Définition : Bac plastique 
Produit concerné : découpe de viande vendue dans le magasin de 
l'établissement 
Conditions de stockage : conservation à l'abri des contaminations dans la 
zone de conditionnement 

Définition : Film étirable 
Produit concerné : découpe de viande vendue dans le magasin de 
l'établissement 
Conditions de stockage : conservation à l'abri des contaminations dans des 
cartons de la salle des stocks 
Autre: le rouleau en cours est disposé dans la zone de conditionnement 

~ ti. 



Atelier de 
Découpe 

Pièces de viande sous-vide 

Pièces de viiinde sous-vide 
Chambre Aroduits finis 

Entreprise : 

Diagramme de fabrication 

Réception des matières premières 
Contrôle Pesée 

Carcasses 

Stockage des matières premières 

Ca!_Casses 
Chambre ~oide Arrivée 

Desossage 

"î""P' 

Stockage des produits finis 
en chambre fnlide produits finis 

Expédition en camion frigorifique 

-=,.) 

Emballages 

Emb411ages 
Stdcks 
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Atelier de 
Découpe 1 

Entreprise : 

Plan des locaux 

@[ffe~ 

œJ~ 

@fj~ 

lU11 

:}C. 

~ 

~~~ 
fl.i©JJJ 

page 6/21 

~~ 
@li 

~[]]~~ 

œli~ 

~~ 

~ 

-~b4ll'-~ 
m 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 

Entreprise : 

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

Température ambiante non contrôlée 
Humidité ambiante non contrôlée 
Naturelle 
Zone sensible 

page 7/21 

Technique de nettoyage Nettoyage et désinfection quotidien (sol et jeudi, samedi (murs)avec l'appareil à pression 

Matériel présent dans la salle 
Dénomination Technique de nettoyage Fréquence et heure 
l : Balance Nettoyage humide avec une éponge imp égnée l fois par jour en fin journée 

de produit nettoyant désinféctant 
2 : Table (téléphone) Nettoyage humide avec une éponge imprégnée l fois par semaine le jeudi 

de produit nettoyant désinféctant 
3 : Crochets - bacs à crochets Nettoyage et désinfection/ appareil à pression l fois par semaine le jeudi 

4 : désinsectiseur Enlèvement manuelle des insectes l fois par jour en fin journée 

5 : bac à viande Nettoyage et désinfection / appareil à pression l fois par jour en fin journée 

6 : Bac de dégraissage Nettoyage et désinfection/ appareil à pression l fois par semaine le jeudi 

Matières entrant et / ou circulant dans la salle 
Dénomination Température oH Jour de présence Heure d'entrée 1 Heure de sortie 
l : Carcasses ou parties de porcs 0 à2°C Jours ouvrables entre 5h et l Oh et stockés 
a!!lleaux, veaux, bœufs (MP) immédiatement au froid 
l : Carcasses ou parties de porcs 0 à2°C Jours ouvrables à toute heure selon commande 
a!!lleaux, veaux, bœufs (PF) 

Personnes travaillant dans la salle 
Nombre 2: livreur et réceptionniste/ boucher 

Autres salles fréquentées Chambres froides et autres salles de production 

-t~ 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

Entreprise : 

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

0 à 2°C (présence disque enregistreur) 
Humidité non contrôlée 
Groupe frigorifique 
Zone ultrasensible 
Raclage + nettoyage humide +détergent+ désinfectant quotidiene des sols 

page 8/21 

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

Matériel d li 
Dénomination Technique de nettoyage Fréquence et heure 
1 : Crochets Nettoyage et désinfection : appareil à pression 1 fois par jour en fin de journée 

2 : Boitier disque enregistreur Nettoyage humide avec une éponge imprégnée 1 fois par semaine le lundi 
de produit nettoyant désinféctant 

Matières entrant et/ ou circulant dans la salle 
Dénomination Température pH Jour de présence Heure d'entrée 1 Heure de sortie 
1 : Carcasses ou parties de porcs o à 2°c Jours ouvrables à toute heure selon commande 
agneaux,veaux,boeufs 

Personnes travaillant dans la salle 
Nombre 2: boucher 

Autres salles fréquentées Réception arrivage des marchandises 
Salle de découpe et autres salles de production 

:i..g 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

M-'' 
Dénomination 
1 : Table de découpe 

3 : Billot en polyuréthanne 

4 : Bac à viande 

5 : Scie 

6 : Stérilisateur à couteaux 

7: Eviers 

Entreprise : 
page 9/21 

Caractéristiques de la salle ou zone n°3 
Salle de Découpe-plonge 

entre 2°c et +5°C (présence disque enregistreur) 
Humidité non contrôlée 
Groupe frigorifique 
Zone ultrasensible 
Quotidiennement: raclage, nettoyage au dégraissant et désinfection à l'eau de Javel avec 
un aooareil à pression, des raclettes et des brosses des sols et murs carrelés 

Tecluiique de nettoyage Fréquence et heure 
Raclage+ lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour après le travail 

Raclage+ lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour après le travail 

Raclage+ lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour après le travail 

Raclage+ lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour après le travail 

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée 1 fois par semaine 
de produit nettoyant désinfectant 
Nettoyage humide avec une éponge imprégnée 1 fois par jour après le travail 
de oroduit nettoyant désinfectant 

Matières entrant et/ ou circulant dans la salle 
Dénomination Température pH Jour de présence Heure d'entrée 1 Heure de sortie 
1 : Carcasses ou parties de porcs 0 à2°C Jours ouvrables entre 5h et 17h 
agneaux, veaux,boeufs 

Personnes travaillant dans la salle 
Nombre boucher 

Autres salles fréquentées Chambre froide Arrivée - Stock déchets 
Fabrication charcuterie - Lavage - Dégagement et autres salles de production 

"t5 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Tvoe de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

Matériel d 
Dénomination 
1 :Table 

2 : Etagères 

Il 

3 : Machine à emballer sous-vide 

4 : Balance - étiqueteuse 

Entreprise: 

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

Température contrôlée 
Humidité non contrôlée 
Naturelle 
Zone très sensible 

page 10/21 

Quotidiennement: raclage, nettoyage au dégraissant et désinfection à l ' eau de Javel avec 
un appareil à pression, des raclettes et des brosses des sols et murs carrelés 

Technique de nettoyage Fréquence et heure 
Raclage + lavage humide/ appareil à pression 1 fois par semaine le jeudi 

Nettoyage humide avec une éponge imprégnée 1 fois par semaine le jeudi 
de produit nettoyant désinfectant 
Nettoyage humide avec une éponge imprégnée 1 fois par jour après le travail 
de produit nettoyant désinfectant 
Nettoyage humide avec une éponge imprégnée l fois par jour après le travail 
de produit nettoyant désinfectant 

Matières entrant et / ou circulant dans la salle 
Dénomination Température pH Jour de présence Heure d'entrée 1 Heure de sortie 
l : Carcasses ou parties de porcs o à 2°c Jours ouvrables entre 5h et 17h 
agneaux,veaux,boeufs 

Personnes travaillant dans la salle 
Nombre 3 : bouchers /livreur 

Autres salles fréquentées autres salles de production 
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Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

Matériel td 
Dénomination 
I : Etagères-crochets 

Entreprise : 

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

0 à2°C 
Humidité non contrôlée 
Groupe frigorifique 
Zone sensible 
Raclage quotidien des sols 
Raclage+ nettoyage humide+ détergent+ désinfectant hebdomadaire des sols 
Nettoyage humide + détergent + désinfectant mensuellement des murs 

II 
Technique de nettoyage Fréquence et heure 
Raclage + lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour après le travail 

page 11/21 

2 : Bacs en plastiques Raclage+ lavage humide/ appareil à pression 1 fois par jour au retours des livraisons 

Matières entrant et / ou circulant dans la salle 
Dénomination Température pH Jour de présence Heure d'entrée 1 Heure de sortie 
1 : Carcasses ou parties de porcs 0 à2°C Jours ouvrables entre 5h et 1 7h 
agneaux,veaux,boeufs 

Personnes travaillant dans la salle 
Nombre Boucher- livreur 

Autres salles fréquentées toutes 

i~ 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

M -·' d 
Dénomination 
1 : Conteneurs poubelles 

Entreprise : 

Caractéristiques zone n° 6 
Local déchets 

Non contrôlée 
Humidité non contrôlée 
naturelle · 
Zone non sensible 
Raclage quotidien des sols+ nettoyage et désinfection avec appareil à pression 

Technique de nettoyage Fréquence et heure 

page 12/21 

Raclage + lavage humide/ appareil à pression après chaque ramassage des poubelles 

Matières entrant et/ ou circulant dans zone 
Dénomination Température Jour de présence I Heure d'entrée Heure de sortie 
Déchets de découpe Tous les jours 

Personnes travaillant dans la zone 
Nombre Boucher 

Autres salles fréquentées toutes 

g)J 



Atelier de 
Découpe 

Environnement des locaux 
Température de la salle 
Humidité de la salle 
Type de ventilation 
Niveau de propreté 
Technique de nettoyage 

Matériel présent dans zone 
Dénomination 
1 : Bacs en plastiques 

Entreprise : 

Caractéristiques zone n° 7 
Zone de lavage extérieur 

Non contrôlée 
Humidité non contrôlée 
naturelle 
Zone non sensible 
Raclage quotidien des sols + nettoyage et désinfection avec appareil à pression 

Fréquence et heure 

page 13/21 

areil à pression 1 fois par iour au retours des livraisons 

Matières entrant et/ ou circulant dans zone 
Dénomination Température H Jour de présence I Heure d'entrée Heure de sortie 

Personnes travaillant dans la zone 
Nombre Boucher 

Autres salles fréquentées toutes 
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Atelier de 
Découpe 

Analyse des 
dane;ers 
Contamination 

Multiplication 

Multiplication 
Contamination 

Contamination 

Contamination 

Entreprise : 
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Analyse de la chaîne : Réception des matières premières 

Causes PCM Mesures préventives Critères de Observations 
surveillance 

Matière première 
Viandes achetées en 
carcasse ou Réception * Sélection des fournisseurs sur Contrôle des matières Demander des 
morceaux des la qualité des denrées et les léres contrôles 
prédécoupés sous matières conditions de transports - T 0 de transport bactériologiqu 
vide (Staphyloco- premières (température et propreté) - fraîcheur des viandes es sur les 
ques, Salmonelles, viandes * Contrôle visuel de la qualité et - bactériologie des viandes aux 
Listeria ... ) de la fraîcheur des viandes viandes (Flore totale) fournisseurs 

1 fois par an 

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 à une réduire le temps de réception à la 
température température ambiante 
appropriée 
Environnement 
Croisement * Respect des flux et des circuits/ 

les déchets ne sont pas sortis ni 
repris en même temps que les 
livraisons de matières premières 
* Nettoyage des locaux selon le 
plan de nettoyage en vigueur 

Matériel 
Camion de livraison * Nettoyage des équipements de * Contrôle visuel de la 

transport demandé au fournisseur propreté des véhicules 
de livraison 

Personnel 
Défaut d'hygiène du * Plan d'hygiène du personnel : * Contrôle visuel de la 
personnel assurant la tenue vestimentaire propre et propreté des véhicules 
réception et du adaptée, nettoyage des mains de livraison 
livreur régulier 

* Limitation de l'accès du 
personnel extérieur 

=> les fiches de contrôle à la réception des matières premières établies pour la fabrication des saucisses sont utilisés pour l'activité 
de découpe 
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Atelier de 
Découpe 

Entreprise : 

Analyse de la chaîne : Stockage des matières premières 

Analyse des Causes PCM Mesures préventives Critères de 
dane:ers surveillance 
Contamination Matière première 

* Contamination * Compartimentation de la 
croisée entre des chambre froide par rampe de 
viandes d'espèces crochets réservés à une espèce 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 
à des températures passage de l'air 
trop élevées 
Environnement 

Multiplication * Température Tempera- * Réglage et contrôle en continu * Contrôle et 
insuffisamment ture du du frigo de stockage au-dessous enregistrement en 
froide frigo de4°C continue des T 0 

stockage 
* Contrôle 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 * Contrôle visuel de la 

par mois propreté des surfaces 
Personnel 

Contamination * Défaut d'hygiène * Plan d'hygiène du personnel : * Contrôle visuel de 
du personnel et des tenue vestimentaire propre et propreté du personnel 
manipulations adaptée, nettoyage des mains 

régulier 

s, 
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Atelier de 
Découpe 

Analyse des 
dan~ers 
Contamination 

Multiplication 

Contamination 

Contamination 

Multiplication 

Contamination 

Contamination 

Entreprise : 
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Analyse de la chaîne : Déssossage et découpe 

Causes PCM Mesures préventives Critères de Observations 
surveillance 

Matière première * Inspection et élimination des * Contrôle visuel de 
* Mauvaises qualités viandes ou morceaux d'une pièce l'état des viandes, 
(présence d'un de viande de mauvaise qualité élimination de toutes 
abcès .. ) 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 ... 

Méthodes de * Traçabilité des 
travail étapes par lot de 

• Attente des * Travail en flux continus par découpe : notification 
viandes hors des pièce de viande et espèce l'une - de la date de 
frigos après l'autre pour limiter l'attente réception de la viande, 

avant la découpe hors des frigos sur la facture ou le bon 
* Contamination et ne pas découper sur une même de livraison et sur la 
d'une carcasse par table ni mettre en contact des fiche de contrôle à la 
une autre viandes d'espèces différentes réception 

* Evacuation rapide des déchets - de la date de découpe 
* Accumulation des et organisation du travail (1 pièce et d'emballage sur 
viandes et de déchets découpée après l'autre) pour l'étiquette 

éviter l'accumulation - origine ou 
provenance sur les 
factures des clients 

Environnement * Nettoyage quotidien avec 
* Défaut de propreté produit détergent puis un *Contrôle visuel de la Prévoir un 
des locaux désinfectant propreté des surfaces nettoyage et 

désinfection en 
* Exposition à une * Température maintenue * Contrôle et fin de matinée, 
T0 trop élevée inférieure à 12°C par une enregistrement en si arrêt de 

climatisation continue des T 0 de la travail 
* Ventilation pour éviter la salle 
condensation 

Matériel 
* Défaut de propreté •Plande * Nettoyage en fin de séance * Contrôle visuel des 
du matériel nettoyage avec produit détergent et matériels 
(couteaux, plans de du bactéricide * Contrôle 
travail, billot.. .) matériel Nettoyage régulier du petit bactériologique des 

matériel : couteaux plans de travail 1 fois 
* Matériel spécifique par salle par mois 

Personnel * Contrôle visuel de 
* Défaut d'hygiène * Tenue vestimentaire propre et propreté du personnel 
du personnel et des adaptée, nettoyage des mains * Contrôle 
manipulations régulier ... , port de masque buco- bactériologique des 

nasal en cas de besoin mains 1 fois par an 

i 1"" 



Atelier de 
Découpe 

Analyse des 
daneers 
Contamination 

Multiplication 

Contamination 

Contamination 

Entreprise : 
page 17/21 

Analyse de la chaîne : Conditionnement Pesée Etiquetage 

Causes PCM Mesures préventives Critères de Observations 
surveillance 

Matières premières 
* utilisation d' * conservation des emballages à 
emballages l'abri des contaminations dans 
contaminés une salle spécifique et utilisation 

d'un stock intermédiaire conservé 
dans la salle de découpe 
réfrigérée 

Environnement 
voir l'étape 
précédante 
Matériel 
* Matériels de * Nettoyage et désinfection des * Contrôle visuel des 
conditionnement et circuits de mise sous vide surfaces et des 
balance de propreté régulièrement 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 

Personnel 
* Défaut d'hygiène * Plan d'hygiène du personnel : 
du personnel et des tenue vestimentaire propre et 
manipulations adaptée, nettoyage des mains 

réeulier . .. 
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Atelier de 
Découpe 

Analyse des 
dangers 

Contamination 

Multiplication 

Contamination 

Multiplication 

Contamination 

Contamination 

Entreprise: 
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Analyse de la chaîne : Stockage des produits finis 

Causes PCM 

Matière première 
* Produits finis 
contaminés 

Méthodes de 
travail 
* Intercontamination 
par contact des 
viandes 

Environnement 
* Défaut de propreté T0 de 
des locaux conserva-

tion 

* Exposition à une t0 

trop élevée 

Matériel 
Défaut de propreté 
du matériel ( étagère, 
groupe froid ... ) 
Personnel 
Défaut d'hygiène du 
personnel et des 
manipulations 

Mesures préventives 

* Maintien à une température 
inférieure Pièces de viande sous-
vide 

* Stockage uniquement des 
produits finis emballés (sous-vide 
ou enveloppé de film) pas de 
conservation dans ce frigo de 
viandes nues 

* Nettoyage quotidien avec 
produit détergent puis un 
désinfectant 

* Eviter la condensation par une 
bonne ventilation 
• Température inférieure Pièces 
de viande sous-vide 

• Nettoyage 1 fois par jour avec 
produit détergent et bactéricide 

* Tenue vestimentaire propre et 
adaptée, nettoyage des mains 
régulier. .. 

)'9 

Critères de Observations 
surveillance 

* Contrôle 
bactériologique des 
produits finis 1 fois 
par mois 

• Contrôle visuel de la 
propreté des surfaces 

* Contrôle et 
enregistrement en 
continu des T0 de la 
chambre froide 
marchandises 
conditionnées 

* Contrôle visuel de la 
propreté du matériel 

* Contrôle visuel de 
propreté du personnel 

C aHAD ·· D1ist 
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Atelier de 
Découpe 

Entreprise : 

Evaluation des dangers dans l'entreprise 

Non conformité étudiée Staphylo. Salmonelle 

Limite maxi réglementaire dans inférieur à Absence 
le produit fini correspondant au 100 /g dans 10 
niveau cible attendu grammes 

Réception 1 C++I C+++I 
matières :eremières* 1 1 

1 Stockage* 

1 1 

1 Prédécoupe et 
décou:ee ** 1 

C+++I 

1 ~?nditionnement, pesée et 
ettguetage * 1 1 

1 Stockage 
: des :eroduits finis 1 1 

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

1 

1 

1 

1 

1 

Listeria E. coli Anaérobies 
mono. 
inférieur à inférieur à inférieur à 

100/g 100/g 100/g 

C+++I 1 C++I 
1 

C++I 

1 

1 1 

1 

C++I 

page 19/21 

Dangers les 
plus 

importants 
dans votre 
entreprise 

C+++ 

C+++ 

Evaluation du risque Listeria par 2 prélevements de surface par an sur l'environnement après nettoyage et désinfection. 
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Atelier de 
Découpe 

Réception matières 
premières* 

Stockage* 

Découpe** 

Emballage, étiquetage 
Stockage 
des produits finis 

Entreprise : 

Résultats d trôl 
Critères surveillés Résultats Prélèvements 

Prélèvement 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 

T0 stockage 0,5°C Prélèvements de surface: 
T0 carcasse 0,4°C environnement 

Recherche de Listeria 
Contrôle de surface Apparence propre Prélèvement morceaux découpés : 

T0 de la salle 6,7°C Salmonella/ 25g 
T0 des morceaux 1,6°C Staphylococcus aureus/g 

Attente de la viande temps minimum de Anaérobies sulfito-réducteurs/g 
découpe Coliformes fécaux/g 

Prélèvements de surface : 
* table de découpe. 

Germes totaux 
* Mains 

Staphylocoques 

Prélèvement de morceau sous vide 
(porc, bœut) 

Salmonella par 25 g 
Staphylococcus aureus par g 

Anaérobies sulfito-reducteurs par g 
Colifomes fécaux à 44 °C par g 

Prélèvement de surface: poignée 
Germes totaux 

Germes d'origine intestinale 
Prélèvement de surface: 
environnement 

Recherche de Listeria 

G\,t 

page20 
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Résultats 

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

Absence de 
Listeria 

Absence 
< 100 
< 10 
10 

bon 

présence 

Absence 
< 100 
< 10 
<10 

absence de 
listeria 



Atelier de 
Découpe 

Réception 
matières 

premières 

Stockage des 
matières 

premières 

Desossage 
Découpe** 

Conditionement 
Pesée, 

Etiqueta2e 
Stockage des 
produits finis 

Entreprise : 

Plan d'autocontrôle proposé 

Critères Résultats Prélèvements 
surveillés 
T0 viande Relever les T0 * Carcasses et pièces de viande/ 
Conditions de des viandes porcs, boeuf et agneau 
livraison: lors de (Salmonelle, Listeria, 
température et livraisons Staphylocoques pour qualifier les 
propreté fournisseurs ... ) 

T0 stockage Relever de T0 Recherche de Listeria sur les 
de la chambre surfaces pour valider le nettoyage et 
froide la désinfection de la chambre froide 

Arrivée 
Contrôle de Relever de T0 * Analyses bactériologiques de 
surface de la salle de surface pour valider le nettoyage des 
T0 de la salle découpe plans de travail 
Attente des 
viandes Traçabilité des * Recherche de staphylocoques sur 

étapes par lot les mains 
de découpe 

I I I 

Relever de T0 *Recherche de Listeria sur les 
de la chambre surfaces pour valider le nettoyage et 
froide la désinfection de la chambre froide 

* Analyse bactériologique, selon les 
normes des produits finis 

~~ 
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Résultats 

1 fois/ an 

de plus, 
demander 
aux 
fournisseurs 
(1 fois/an au 
minimum) 
1 fois/ an 

4 fois/ an 
( 5points) 

4 fois/ an 

I 

1 fois/an 

4 fois/an 



Atelier de 
Découpe 

Entreprise : 
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Actions correctives engagées en cas de dépassement des limites critiques 

Etape Anomalies Dépassement des limites Actions correctives prévues 
critiques de PCM 

1 Température des viandes fraîches 
Réception (carcasse, cuisse ... ) et sous-vides: 

- entre 4 et S°C pour les pièce de - Denrées acceptées sous réserve 
viandes et entre 7 et 10°C pour les - Mise en stockage à 2°C immédiatement 
carcasses - Ecoulement rapide et mise sous-vide des 

pièces de viandes 
- Contrôle microbiologique (flore totale) sur 
un prélèvement 

- au-dessus de S°C pour les pièces de - Refus de la livraison 
viandes et au-dessus de 10°C pour les 
carcasses 

Propreté insatisfaisante du camion et - Refus de livraison 
du livreur (tenue et mains) 

2 Température de stockage 
Stockage en 1 ° Cas: T0 > 4°C depuis moins de - Vérifier la température à coeur dans la 

chambre 2 heures d'après le disque enregistreur viande 
froide - La chambre froide n'est pas ouverte 

Arrivée - Appel du technicien réparateur, dont le n° 
de télephone est affichée à la réception. 
- Si réparation dans un délai supérieur à 2h, 
les viandes sont mises sous-vide et rangées 
dans la chambre froide des produits finis 

2° Cas: T0 > 4°C depuis plus de - Appel du technicien réparateur 
2 heures d'après le disque enregistreur - Transfert immédiat de la marchandise dans 
et la température à coeur > à 4 °C la chambre froide des produits finis 

3° Cas: T0 > 10°C la température à - Appel du technicien réparateur 
coeur > à 10°C - Transfert des marchandises dans la chambre 

froide Produits Finis 
- Constat vétérinaire pour mise hors 
consommation et la marchandise est donnée 
à l'équarrissage 

Recherche de Listeria positive - Chambre froide vidée 
- Nettoyage et désinfection prolongée avec 
des doses supérieures 
- Nouvelle analyse après l'action corrective 

g3 



Entreprise : 
Atelier de 
Découpe 
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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 cm2 - Nouvelles analyses pour vérification 
Découpe 

Résultats bactériologiques des - Nettoyage et désinfection des mains à 
analyses sur les mains révélants des chaque étape et interruption de travail 
bactéries pathogènes ( staphylococcus - Travail avec des gants jetables et changés 
aureus) lors de chaque étape ou phase 

Information incomplète et / ou - Appel du fournisseur dont le n° de 
insuffisante pour assurer la téléphone est sur la facture, pour 
traçabilité des lots de découpe ou des régularisation du problème 
fabrications - De plus, ces contrôles sont effectués dès la 

réception des carcasses 

- Elimination immédiate des parties de 
Tranchage d'un abcès viande contaminées 

- Nettoyage et désinfection des couteaux et 
des tables 

~lt 



Atelier de 
Découpe 

Entreprise : 
page22 
/24 

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: T0 > 4°C depuis moins de - La chambre froide n'est pas ouverte 

produits 2 heures d'après le disque enregistreur - Appel du technicien réparateur 
finis et T0 à coeur> 4°C - Si réparation dans un délais supérieur à 2h, 

la saucisse est mise sous-vide et rangée dans 
la chambre froide Arrivée 

2° Cas: T0 > 4°C depuis plus de - Appel du technicien réparateur 
2 heures d'après le disque enregistreur - Transfert immédiat de la marchandise dans 

et T0 à coeur> 4°C la chambre froide Arrivée 

3° Cas: T0 > 10°C et T0 à coeur> 10°C - Appel du technicien réparateur 
- Constat vétérinaire et la marchandise est 
donnée à l'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'à 
l'obtention de résultats satisfaisants 

Quelque soit Propreté insuffisante du matériel ou Nettoyage et désinfection immédiat avant 
l'étape des locaux utilisation 

gr 
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Note de la DGAL faisant le point sur la 
nouvelle réglementation 
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ORDRE DE SERVICE 
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RÉPUBUQ.UB FRANÇ,\JSB 

MINISTERE DEL' AGRICULTURE, 
DEL' 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 
distribution 

NOTE DE SERVICE 

DGAL/SDSSA/N2004-8193 

Date: 28 juillet 2004 

Classement : SSA 11 

Adresse : 251, rue de Vaugirard 
75732 PARIS CEDEX 15 

Suivi par : Emmanuelle SOUBEYRAN 
Tél : 01 49 55 82 65 
Fax: 01 49 55 56 80 
Réf. Interne : 

Date de mise en application : 
Abroge et remplace : -
Date limite de réponse : -
i; Nombre d'annexes : 1 
Degré et période de confidentialité : Services de contrôle 

Objet : Publication au JOCE du « paquet hygiène ». 

Base juridique : Règlement 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 
2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, 
instituant l'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives à la sécurité 
des denrées alimentaires. 

Résumé : La note présente l'architecture des textes réglementaires communautaires 
constitutifs du paquet « hygiène », adoptés le 29 avril 2004 et dont les dispositions seront 
applicables le 1er janvier 2006. 

MOTS-CLES : PAQUET HYGIENE, SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS 

Pour exécution : 

Directeurs départementaux des Services 
Vétérinaires 

Destinataires 

Pour information : 

Mission de Coordination Sanitaire Internationale 
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 contrôles 
Brigade Nationale d'Enquêtes Vétérinaires 
Directeurs des Ecoles Nationales Vétérinaires 
Directeur de l'ENSV 
Directeur de l'INFOMA 
DGCCRF 
DGS 
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J'ai l'honneur de vous informer de la parution le 30 avril 2004 et le 5 juillet 20041 au Journal 
officiel de la Communauté européenne d'un ensemble de textes constitué de quatre règlements et 
d'une directive : 

- Règlement 85212004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil relatif à l'hygiène 
des denrées alimentaires (aussi appelé "Règlement H1") ; 

- Règlement 85312004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil fixant les règles 
spécifiques d'hygiène applicables aux denrées alimentaires d'origine animale (aussi appelé 
"Règlement H2"); 

- Règlement 85412004 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil fixant les règles 
spécifiques d'organisation de contrôles officiels concernant les produits d'origine animale destinés 
à la consommation humaine (aussi appelé "Règlement H3"); 

- Règlement 882/20042 du 29 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil relatif aux contrôles 
officiels effectués pour s'assurer de la conformité avec la législation sur les aliments pour animaux 
et les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives à la santé animale et au bien-être des 
animaux aussi appelé règlement "Contrôles officiels"; 

- Directive 2004141 du 21 avril 2004 du Parlement européen et du Conseil abrogeant certaines 
directives relatives à I 'hygiène des denrées alimentaires et aux règles sanitaires régissant la 
production et la mise sur le marché de certains produits d 'origine animale destinés à 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 l'agro-alimentaire et 
d'autre part celles des services de contrôle, viennent compléter le règlement 178/2002, socle de la 
nouvelle architecture réglementaire (annexe 1 ). 

Ils seront prochainement complétés par un règlement relatif aux règles d'hygiène 
applicables à l'alimentation animale. 

Le paquet hygiène contient un autre texte dit "H4" adopté en 2002 qui ne sera pas abordé 
dans cette note. Il s'agit de la directive 2002/99 du 16 décembre 2002 fixant les règles de police 
sanitaire régissant la production, la transformation, la distribution et l'introduction des produits 
d'origine animale destinés à 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 à toutes les 
situations (nature, taille des entreprises, spécificités diverses ... ) ; 
Permettre l'évolution technologique tout en assurant la sécurité ; 
Tenir compte des progrès scientifiques et techniques ; 

1 Rectificatifs po11ant sur les références des règlements . 
2 Ce règlement ne fait pas patiie sensu stricto du "Paquet hygiène" . Cependant compte tenu des liens entre ce règlement 
et Je règlement 853/2004 il sera présenté succinctement dans cette note. 
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3 
Tenir compte des obligations internationales et en particulier de celles de l'accord sur 
l'application des mesures sanitaires et phytosanitaires de l'OMC et des normes internationales 
de sécurité alimentaire contenues dans le Codex a/imentarius. 

Elle pose comme principes : 

- la séparation claire des responsabilités entre opérateurs et autorités de contrôle. 

La responsabilité première en matière de sécurité des aliments incombe au producteur des 
denrées. Tout au long de la chaîne alimentaire et pour chaque étape, depuis la production primaire 
(élevage ou champ) jusqu'à 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 à atteindre en laissant aux professionnels le 
choix des moyens. 

Pour atteindre les objectifs réglementaires , l'exploitant, y compris au stade de la production 
primaire, doit respecter des règles générales et des règles spécifiques d'hygiène 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'hygiène et d'application des principes HACCP validés par les autorités compétentes 
(nationale ou communautaire selon le cas). 

L'exploitant doit respecter les critères microbiologiques et les critères de température fixés 
par la réglementation, être en mesure d'identifier toute personne lui ayant fourni une denrée 
alimentaire et les entreprises auxquelles les produits ont été fournis (traçabilité). Il a l'obligation de 
se faire enregistrer eUou agréer auprès des autorités de contrôle et de fournir les mises à jour 
nécessaires (changement d'activité, fermeture d'établissement...), et de coopérer avec les services 
de contrôles officiels. Enfin il a des obligations en matière de formation dans le domaine de 
l'hygiène alimentaire et d'application des principes HACCP. 

Le règlement 178/2002 est le règlement socle de la sécurité sanitaire des aliments. Son 
champ d'application couvre les denrées alimentaires et l'alimentation animale. Il a créé l'Autorité 
européenne de sécurité des aliments (AESA) et le réseau d'alerte rapide européen. Il fixe un 
certain nombre de grands principes (principe de recours à l'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 traçabilité, obligation de retrait de 
produits susceptibles de présenter un risque pour la santé publique, obligation d'information des 
services de contrôle. La plupart de ces obligations entrent en application le 1er janvier 2005. Les 
obligations de traçabilité de ce règlement restent très 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 à la DGAL a pour mission de préciser les 
modalités des contrôles en matière de traçabilité tors des inspections réalisées par les services 
vétérinaires. 

2. - PRESENTATION DU "PAQUET HYGIENE" ET DU REGLEMENT 882/2004 

2.1 - Les règlements à destination des professionnels 

Le règlement 852/2004 établit, à l'attention des exploitants du secteur alimentaire, des 
règles générales d'hygiène applicables à toutes les denrées alimentaires. Il abroge la directive 
93/433 dont il reprend les grandes lignes. En revanche, son champ d'application est plus large 

3 Directive 93/43 du Conseil du 14 juin 1993 relative à l'hygiène des denrées alimentaires. 
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4 
puisqu'il fixe également des règles d'hygiène à respecter par les exploitants de production 
primaire4 

• 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 à l'élaboration de guides de bonnes pratiques d'hygiène et 
d'application du principe HACCP, ... ), rend obligatoire l'enregistrement de tous les 
établissements du secteur alimentaire (production primaire comprise), 
et de deux annexes, la première applicable aux établissements de production 
primaire, la deuxième applicable à tous les autres établissements. 

Le règlement 853/2004 établit, à l'attention des exploitants du secteur alimentaire, des 
règles spécifiques d'hygiène applicables aux denrées alimentaires d'origine animale. Ces règles 
viennent en complément de celles qui sont fixées dans le 852/2004. Ce règlement ne s'applique 
pas aux établissements de remise directe ni aux établissements fabricant des denrées 
alimentaires contenant à 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 à agrément) et d'enregistrement, de marque de salubrité et d'identification, 
règles concernant les produits d'origine animale importés, ... 
et de trois annexes : 

la première établit un grand nombre de définitions ; 
la deuxième traite des modalités pratiques d'apposition des marques de 
salubrité et d'identification, de l'HACCP en abattoir, et des documents 
sanitaires qui accompagneront les animaux à l'abattoir ; 
la troisième regroupe toutes les dispositions spécifiques d'hygiène applicables 
aux différents types de produits traités (viandes fraîches d'animaux de 
boucherie, viandes fraîches de volailles, lait et produits laitiers ... ). 

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

la disparition de la notion d'agrément loco-régional ; 
la possibilité pour un pays membre de déroger aux dispositions en matière d'hygiène 
prévues par les annexes I et Il du règlement 852/2004 et par l'annexe Ill du règlement 
853/2004 notamment pour des productions de type traditionnel. L'Etat membre qui 
souhaite obtenir une dérogation doit soumettre un dossier à la Commission et aux 
autres Etats Membres. 

2.2 Les règlements à destination des services de contrôle 

Le règlement 882/2004 qui ne fait originellement pas partie du paquet hygiène, décrit les 
règles générales s'appliquant aux services officiels dans le cadre de leurs contrôles de la 
conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les 
dispositions relatives à la santé animale et au bien-être des animaux (prévention ou élimination 
des risques pour les hommes et les animaux, loyauté des pratiques et protection des intérêts des 
consommateurs) . Il abroge les directives 89/397/CEE5 et 93/99/CEE6 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. Il précise les conditions de 

4 Article 3 point 17 du règlement 178/2002 "Production primaire" , la production, l'élevage, ou la culture de produits 
primaires, y compris la récolte, la traite et la production d'animaux d'élevage avant l'abattage. Elle couvre également la 
chasse, la pêche et la cueillette de produits sauvages. 
5 Directive 89/397 /CEE du Conseil du 14 juin 1989 relative au contrôle officiel des denrées alimentaires. 
6 Directive 93/99/CEE du Conseil du 29 octobre 1993 relative à des mesures additionnelles concernant le contrôle 
officiel des denrées alimentaires. 
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délégation de certaines tâches de contrôle à un organisme tiers, traite des procédures 
d'échantillonnage, des conditions de désignation des laboratoires officiels, des contrôles à 
l'importation et du financement des contrôles officieli;;. 

Le règlement 854/2004 définit les règles spécifiques s'appliquant aux services de 
contrôle inspectant les établissements soumis au règlement 853/2002. Ces règles viennent en 
complément de celles fixées par le règlement 882/2004. L'inspection en abattoir y occupe une 
part prépondérante. Ce règlement 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 tâches d'inspection, 
et de plusieurs annexes. Chaque annexe est relative à un secteur donné : viandes fraîches , 
mollusques bivalves vivants, produits de la pêche, .. . 

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 œuvre de projets pilotes. Là encore, l'Etat membre demandeur 
doit soumettre un dossier à la Commission et aux autres Etats membres. 

2.3 - Une directive d'abrogation 

La directive 2004/41 abroge les directives sectorielles hygiène existantes. Elle précise que 
dans l'attente d'un règlement spécifique (en cours de discussion à la Commission) sur les critères 
microbiologiques et d'un règlement 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 règlements 852/2004, 853/2004 et 853/2004 ainsi que la plupart des 
dispositions du règlement 882/2004 entreront en vigueur le 1er janvier 2006. 

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

Le délai de 18 mois restant d'ici l'application de ces textes doit être mis à profit par 
les Administrations centrales (DGAL, DGCCRF, DGS) pour informer les services de contrôle 
et les professionnels sur les évolutions réglementaires induites par l'entrée en application 
des règlements, et pour réaliser les adaptations nécessaires du corpus réglementaire 
français en matière de sécurité sanitaire des aliments. 

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

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

Isabelle CHMITELIN 

Ao:S 
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Annexe 1 : Architecture des textes communautaires 

Professionnels 

Services 
de contrôle 

Alimentation 
animale 

Toutes les denrées 
alimentaires 

(remise directe incluse) 

règlement 
OFFC 

(882/2004) 

denrées alimentaires 
d'origine animale 

(hors remise directe) 
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ASSEMBLE GENERALE 

Ordre du jour provisoire : 

Durée: 8 à 11 heures/ 16.04.2005 

1- Présentation des participants 

2- Bilan des activités 

3- Perspectives 

4- Divers 

-----·--·---·-·-- - --

'Âlf ,.. • 
~ !t'!l.WJ/E!J-0.ta.:df"'e 

Pour le Bureau exécutif : 

Le Président 
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Réseau Africain des Laboratoires d'Hygiène Alimentaire 
Rapport d'activité 2002/2005 

Ce présent rapport fait un bilan global des taches qui avaient été confiées au bureau issu del' Assemblé 

Générale constitutive tenue du 16 au 17 avril 2002 à 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. le recensement des observations et les amendements sur les textes institutionnels 

6. la création d'un bulletin de liaison 

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

8. l'ouverture d'un compte au nom du RALHA 

1. Animation 

La communication a fait défaut durant toute cette période ( crise ivoirienne, distance, impossibilité 

d'accéder à certains courriers électroniques, non maîtrise 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 Côte d'Ivoire et au Mali à cause de la crise socio -

politique du 19 septembre 2002 en Côte d'Ivoire. 

11. Finances 

Les ressources financières 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 à deux cent cinquante mille francs (250.000F CFA) et les cotisations 

à deux cent mille francs (200.000F CFA) par an à partir de 2003 

.,-i,(1 



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, UFRISM 03 750.000 
(Côte d'Ivoire) 
Total adhésion 04 950.000 
Soit quatre laboratoires, un (1) du Cameroun et trois (3) de la Côte d'Ivoire 

Dépenses 
Cachets 02 19500 
Confection doc juridique pour l'ouverture du compte 01 3650 
Retrait raooort séminaire 2002 01 1700 
Total dépense 32..250 

Solde au 16/04/2005 9~50 

En l'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 à celui demandé (1.000.000 F FCA) par les banques pour l'ouverture d'un compte. Cependant 
l'ouverture d'un compte d' épargne est envisagée 

IV. Choix d'un logo 
Il a été fait sur des propositions des membres à travers le net et un a été retenu 

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

VI. Le Recensement des observations et amendements sur les textes 
institutionnels 

Ont été fait et la dernière mouture des textes notamment les Statuts et le Règlement ----- ------
Intérieur envoyés à tous les membres · · --- -

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

VIII. Partenariat 
Des démarches en direction de l'Union Africaine sont cours pour une reconnaissance 
régionale. Cependant la Coopération française à travers le CIRAD est à l'origine de la 
création du réseau et continue de l'appuyer. 
Le fichier des experts du RALHA est en cours de réalisation 

Fait à Dakar le 16 avril 2005 

Pour le Bureau exécutif: 

Le Président 

/\1 t, 
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AXES A EXPLORER POUR POURSUIVRE LES ACTIVITES DU RALHA 

1. Utilisation intensive du site informatique pour: 
• Alimenter et développer la base de données des experts 
• Créer un réseau d'auditeurs 
• Mettre en ligne le supports de formations effectuées ou à effectuer 
• Mettre en ligne les normes et les référentiels. qualité 
• Animer et développer les échanges à 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 : 
• Essais inter - laboratoires 
• Mutualisation des moyens métrologiques 
• Mise en place de formation commune 
• Sous-traitance intra - Ralha 
• Echanges de techniciens 
• Stages 
• Audits internes croisés 

3. Réponse commune aux sollicitations 
• Appels d'offres internationaux 
• Appels à candidature 
• Appui aux entreprises agroalimentaires 

··-·----·-·---·----·-----•-··-V-ente-cle-l!ex-pertise--- ·-- -· --· -· ---·· -- -.. --··-----·----- - -------- .. -- .. ·-------------·-·---- ............ _._ ---·--

4. Création d'une structure régionale d'accréditation et de certification 
• Validation des méthodes de laboratoires spécifiques aux besoins de la région pour 

une plus grande fiabilité des analyses selon les conditions locales, les critères et les 
valeurs cibles à atteindre ( ceci dans le cadre d'adaptation ou de conception et de 
développement de méthodes) 

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

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

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

5. Formation et sensibilisation 
• Sensibilisation des consommateurs (associations de consommateurs), fourniture de 

supports de communication grand public 
• Promotion de la qualité alimentaire 
• Formation en entreprise 
• Formation des prescripteurs institutionnels 

A1S 
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Formation Webmaster 

RALHA 

23 au 26 mai 1995 à Dakar 

FnnçofuTrlmoulet('1Jr.~o:s l!,:p,;:1l, ~ ;. :rJ-CRM> 
Suppartdtausrtlig,fpar.Jta,MnlelluM:IMrJ.FTTru:u,efl'll'Ce 

Formation Webmaster RALHA 

Première partie 

Le web et HTML : les principes, les balises 

CBœlllr6 Fonnaion'Jftbmlder 

Internet : rappel historique 

1962: Mri.slére de la déreroe ooiêrcail : prqtl AAPA faû Baal, Vnl Cerl) 

1969: cœalion r!Arpooel : réseau consti1uê de 4 ortfoalcus fllerreiés 

1972: llBf Tom&isond!veloppe"' progamme decrurier t!ec~ q.ripennel de<llfuserel 
nicevoi-des messages SU' le réseau. 

1979:création WCSI\ET(CompuletScierce rETwork) :~pou'U'ivers~ei'es 

19111 : passerele enlre ARPAl'ET el CS>ET : NTmi'ET 

1982 : les prolocoles Ta> el lP odop!~ offcielemenl 

1991 : Wood Wide Web développé 8J Cern, en Si.isse (Tim Beml!fs.lte) 

n,,hOfl OhypP,r1 eY1'!. p;oloct~! h11 r, !.i.~il9e Html 

= 
CBœlllr6 Fonnaion.ebmlder 

_ __.@-
Formation Webmaster RALHA 

Cinq parties : 

CBœlllr6 

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

2- Dreamweaver et HTML 

3- Dreamweaver : gestionnaire de site 

4- Conseils et rrise en page 

FonnMOl\.ebmlmtf' 

Formation Webmaster RALHA 
Le web et HTML : les principes, les balises 

Plan: 

CBœlllr6 

CBœlllr6 

~.-(9 

• Introduction - Historique 
• HTML? 
• Les baises: syntaxe 
• Baises de bkx: et baises Incorporées 
• Les feuilles de style (noUons) 

Fonnüonwttimdef 

Internet : rappel historique 

1993 : leCemelleMil (+rlrria)Ctéenl lewwwc.onso1.iJm pc:u~èlanorm8'sa!ion WWeb 

1994 : gà::e é Mossi:, pus Nelsc:apc, WWW corœil u,e o:plos:ioo phéoomênale 

1995 : Mi:rosoH la-ce sa version lnleme\éqllon!f'2.0 

FonneionwebmllOhl" 



Le web et HTML : les principes. les balises 

Introduction 
klltmll:rbtaudeml'tlUlC 

Commtri:aionba:!hule l)ftl locole dt hl'Clmi:'ision TCP/P 
• Tnmmœiocl Comll Pro~ltrrltl Prob::DI 

A.ciet.n:,l!Vi:::as 
tt'p . t~,;,HTU1 Trnn;f, '1Fro!,Y.::I 

Sm(p : Simpl1Md TrllR5fN1Prob::DI 

ttt%> : Nehilo!tl Ne113 Îlill?lllrt Prolccol 

~:Flllrvalert Prolccol et _ 

aw,n,:a; Formeion'dbma.wf' 

Introduction 
l1Wltb~klUl.labislNbm1 dtpr6st!Dliondeslllonnaions,mela111itdelanpgl3dt 
cammlri:::a5on 1tT1nsembltdesanfna!etnq.i.SLrhllmelpe,tagentc:mlangages. 

ll ','.'cr'l:l \'M• \'/•b r,poses.rlanoion d'rr,ll,r~llt ; desmob:KU91b~là d'euh!kdes«.1 
appeltn da appli:alons pa,faj6na. Les mkatismasCS. iaacrl flh mob 1lpnd<UIBsont les 
tr;pit1.'ern. 

= Formlionwebmder 

Le web et HTML : les principes. les balises 

HTML? : HyperText Maikup Language 

Ulbnl?09Sfflploettri,,,efSel. dkMI OO!ang&geSGM. (Standan:l~ed~ L~) 

Alld'egedeltxtm,d'im~ ou daiora~es 
Pffln!l. de pt.t&r do3 dc:o.lmenti. tn i:~rrlilnl le1.nru:m el en domanldes hdi::aklm peu lelr allo:h1 ~0 

h leqri taion par kO di lllnnb na~lol.n 

fonnalnd6petldanf11~16m1 (Mac; PC. I.Wic. ... ) 

\M~!Mbaao., 

= Fonn&ionwebmasttt Il 

.--@ 
Le web et HTML : les principes. les balises 

Introduction 
Technologie Client/Serveur 

• cti.nt 
• ktp r~n>Agatau- (lnlcmèt 
EJ:plorw, Opeflll, Netsc3pe . 1 

' Smlp MiS5Bglltle 
{Oullook. Euctora, P~'ISUS. 

) 

• Snvt ur 

• ~ltp St'Nüll' hUp (.clDechO. 
Pefsor,ntWebSerw.r. ) 

--~~-·s~m=~P S&rvil'!.f'mt1ss~Me 

aw,n,:a; FonnalonwobmllS!tf 

Serveur 
h'lP. smtp,otc 

~ 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Introduction 
- La navigation Hypertexte (URL) 

-

niarm tmCUCI calor 

Prolocole; 

SeMIJ'~e) : 

Ras:so.lt9fr;homi'l d 'ICC6s): 

Pasilomomll'll dWB Ill nisscuC* : 

Foonllllionwtbma,ler 

Le web et HTML : les principes. les balises 

HTML? 
3 '°"""' de HTML (1. 32.bl 

10 

XHTML po., HyperText Mar1,;\.fl Li;rqJage : baises en mna:ties, pas d'êtéments 

aw,n,:a; 

.A,2.o 

vides, baise rennon1e obigaloi re, ek.) version 1.0, , 20 

Une page HTML = un~ p.::(p ',','eb = un fd;~r tnfCl'malique 

Fchier texte Asci 7 bit WPl'iabel standard ASCII de 12Bcara;lères) 

l es oxenls : eriilê de cara:lêres 

- Ex : hk,aile; ! : &e!r,l,e; l ; ~ve; ê ; &.an;· ... 
l esespa::es, les tabiJa\ions ... 

Foonlionwtbmnef' 12 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

HTML? 
SJnS'.:lfutturo 
Los Msêrablts Vitlor Hugo Pluslai..rs semaines s'êtsi1ntdcoUOos ... 

AVC!t:::.!.!rttr'IUl'•1 

Ol.()6llŒI; 

Las Msénlblos 
Victor Hugo 

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

PIL.tsl111.1'1ô semaines s'étalent écoulées ... 

FonnelonWtbmder 

Les balises : syntaxe (HTML) 
Tag, m~.e<nenN • .Wmeri 

Baiffl01MV1la-Babo:sllwmar'8s (obigaW'mwpas) 

• fi : 

l«JaMlub de:sbalises 

l oujNr.; dWJSlabaiseCII.M1lflll 

• V...del'•lttiuttnh .. 

• Pkaietn alrtiub '6paf6s par dia aspa:a 

Ltabab'3 PfiMl'\ISCKNenl s'imbn(ltlN tr'hell!S 

<hf><l>HTJL<@la.lmgagotJJWob<,,f/f>Nl:puChlXl>Hnf..b~ô.tWeb<bfl><if> 

Ol.()6llŒI; 

HTldL - le La~~e du Web 

Formllonwebmder 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Mentions du type de document 

13 

15 

Sam enftl'dam ka 6'1aib 'tUIS hKN9r8l dans m doeumffl HTM.. en dftd dt da:11mffl,dlrs ilJ)a dt et~: 

ou poli' lm ktNl3 XHTM. : 

ls'l9ldt(riceerlamriondelawf!ionHH.t..~ 

""""""' FonnaianwebmldN' 17 
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_..--® Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises : syntaxe (HTML) 

A.Unbut vait>u- / 85 d'espace 

L .. .L~,.., som,;n., .. ~ . 

~ '-v-' 

lmpor1 ant toujours 

Ol.()6llŒI; Fonnllion.t,m!Mr 

Le web et HTML : les principes. les balises 

l'obi«:flde cena l)fWml«I p.a,lo n'astpa, dt VDtDpr(rJtnlerla blallà dts babas d«zi!,s dam ta nonne mai! 
pUOlde: 

dtYOUSfancom~lapdl:Pff'DPIS dtMlorn111tf111JiangaglKTh'l. 

d•vot.n famian,wr,w:: les pm::ipala babas qutwtn akz ren:Mrtf'" 

Ol.()6llŒI; Fonnaionwebmder 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Ossature d'un fichier HTML (simplifié) 

• Oétrrite lo document 

• Oélll'ito la partie d'e~tête. 

• Oéirrilo le COfJIS du document 

• Ces trois balises comportent des balises fermantes. 

Ol.()6llŒI; Fcnnflionwebrrumer 

.. 
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---®-Le web et HTML : les principes. les balises 

Exemple 

Tlh du doculnfflt 

Conl@nu du documtnl 

= Formtlion-.ebmasier 

_,.--®-Le web et HTML : les principes. les balises 

1..f Exercice ... 

• Créer votre premier document HTML (Notepad, WordPad) 

• Visualiser le résultat sur vos navigateurs (N'oubliez pas de 
changer l'extension du fichier .txt -> .hbn ou .hbnl) 

= FormlionwebmllSlel' 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises d'en-tête 

Ces baises sont lr,ut,:,s inckJsos à l 'int6r101.rdo la b.also 

namo="koywords" cortont=c symposium. mkariquo, nt.ide, ... • I 

19 

21 

• Vous déterminez 1€'~ mo!s clos qLi earactérisort vob"o documort HTML 

neme="pro5entalion· conlort=·Symposium consacré è le mêcerique des nt.ides ql.i se 
tioncni ..•. : 1 

• Vous délermfnez un lell,> 1t' d'lsr.np'.lon si..r le corionu de voire docum&nl HTML 

hllp-equiv=·conlont-fypo· contont=ioxtlhtmt; chen.et=IS0-8859-1" J 

• Vous lndiquet eu navigalot.r r..-, Jl'U 1.!t> c;:ract-!rns 0,111 doit Interpréter 

= ForrnMOf\webmlmtl' Zl 

--®;:::::;---- ../ 
Le web et HTML : les principes. les balises 

~ Quelques conseils avant de commencer. .. 

AU., 

Nommaz:lou!W31dWBel rtpenoira : 

~ Enmi'uicua 

"ti Sam ao:tnll 

'.1 Same,spaca 
:!< Samanr::*œ spêclaux 

t,. Nc11m cotrti11.1ot.1S91fcalb 

= FormelonwebmUI' 

Les balises d'en-tête 

Ces baises sont trA.J lcs incuses à 11nt"1011de la baise 

Tilre ô.Jdoc:umenl 

20 

• 011!11:JJO documert HTML doit 8YOÎt un tilnt. A choisit avec al!enlîon. 

• Ane p:!!> ccn!ondn." avoc Jesll tres (en-lêtts) QLi apparal?rontda,s la corps W documonl.. 

rel="styleshaet· tnr=·/cs5111"(1 l css" ti lle="Fet.ine da styla principale INP"° typ&--"textfcss" 1 

• Pennet de lar volnt documert HTh1L di une f8U lta da styla 

= FormMOC'lftbml:Slor 22 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Balises de bloc et balises incorporées 

Ces baisos sont toutos tnc:Uses i!I nrtérla&.r da ta balise 

• l es:~ crll~nt cno MU\''lllo ~one dans ra fl:.oc de l exto. 

Stivent le lype de baises, la t'laYigetew-pout alors insôr"or eut:omaliquomentun espace plus 
importent polr s~p::ir1Jr les dfférenls blocs. 

Exemple: tableaux.. p(lr(J(JfBphœ, etc ..• 

• l as b8•ses lncorooréos no cr~er.l po,; do notNellos Ignes dans la corps du l old:e. Elles sont 
conçues comma des éléments subeltemas et int«nes" POU" 185 élémanls de bloc 
Us ne peUYent pas corierir des tlémaots do bloc. 

Ex&mp/o: po/iœ do carac:/dfos, d'os carocldros en it8liquos, dos lmapes, etc ... 

= Formüonftbma:dtr ,. 



Le web et HTML : les principes. les balises 

Les paragraphes 
~ 

paragraphe + 1 na vido av.;n: ~, .!;;t ts 

-Sa"'d'''"' ' urtonr <4--_ Allnbutob,oréto ... -.Mribut: aign=·1enoucentoro ~ 

Eiiei'1'1*: 

•.::=·~==---............. .,,. 
r,e,ut1&1 f ....-.Jlll:CD:IGl~II! 

n..,....p~lwc1&;m~,.~ 

""'6/aŒ Formaionwebmmlt(- 25 

____..--œ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les listes (suite) 

fr.il,j , 

Liste numeratée 
typa=c 1 ou a ou A ou I ou r st1W1:=·1· 

Na peut contenir q.Ja das <I type="a ou A ou I ou I" value="1?dldmart 

paLJ. conlarir dis baises blocs 

ExemJ!!...es · 

~ 

1.:r..,.. ,,, n,uu .. 1 p 

fr=,, 
« >l tTf1 •" • " • 

aP<:lfflllf ,11 ,,-<1 11 > 
c1u 1 , uu111> 

•r- 1,::'::~~-::~ 
1 Poin 
)C~ 

""'6/aŒ 

«> I t yu• " I " > 
, 10,-,,1 1, 
< l1> lfolH </I I> 
, toCo l - /11 > 

<fo l > 

Les titres 

b. P41Ïrt c1u co, .. </ l 1> 

c:Ceâ:a •h n 

Fonn-..WlbmDI' 

Poi.r slruclLnr, l'iOl'archisar ses lexies : 

il'Cff 

i.Coi:a 

<ll >- C/11> 
, 1u Jt,Jrt</ l 1> 
" ll>Col,oo <l l a> 

11 

~ 

- Oo h1 é h6. Corraspond aLllC rivoaux da titro. Ne petNOnl con!orir quo dos baisos 
ca-&etOl'esoupl'Yllsas. 

Examplo: 

""'6/aŒ 

- ~bibul possible : aign=-lert ou cenler ou righr meis déc.lassé ... 

..... p 

U1 >l\<H .. IWl,.. l <IM> 
.~. , ........... ~ .. n.z, 

:;:;:~ .. ···-l·"" 

Titre principal 

Titre second:airc 

'DtftM*-3 

FonnaEonwebmasNf" "' 

A.2.J 

__.œ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les listes 
~ 

Liste à puce 
typo:."disc ou squarn ou cin:to· 

No pout contarirquo type="dsc ou squarn w circle'">d ldmert 

&.Omp/8: 

""'6/aŒ 

Fnd, . (, , ,rnu• 1</~> 

··•r ..... ·-
M> 

<11>"-<l l l> 
, 1u ,,un c/ l1 • 

.,::;• '•11J,a1,, 

- Code -- Font1alonwabmes!er 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Texte présenté et citation 

,. 

e,11,n oe bloc 

texte présenté 

L"atllctiago ti ootcomplo desroto1.n é la lignas ot des ospacos du l'lchl~.Tous los 
eulres codes HTML sontinterprélês. 

Ci1ation 
Ot11tion longue, affichage avec dos marvas . 

"""""" Fonnaion.t,mdor 28 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les lignes 
B•11H da bloc 

Horizontal rule (tratt) 

Ex: <hrstign:.·cenrar- ="40%" sizo~4"rmhfJf.Jo!> 

• Al.lribut wldth : en pot.n:el1ago ou en piJl'.el. 

•Attribut noshedo : pas d'ombrage do la 1'11• 

\::::: 
Dëucilp•lC',1ÇlotS201cf-=~ 

lf&,do,p~...Le. . 

,,,1:;tl,ad•,&111CT•P,Ut, • • </ p• 

""'6/aŒ Fonnllionwebmml« :Jl 



~ ... 
Le web et HTML : les pnnc1pes. les balises 

Les sauts de ligne 
B•ll su1Qcorp or6u 

Exemp/o : 

"""""" 

I>ltucbri~Mrioi d'lr. ... dr~ 
rt b Jup•.,.~ 

Formeionwebmlmtf' 

Le web et HTML : les principes. les balises 

31 

Les balises de style logique 

"""""" 

Cit ation 

Exemple de coda 

Oéfü'illon 

Emphesls : Importent 

Echantillon de programme 

Très Important 

Clavier 

Nom de variable 

eansulocorpor+et 

<ta.>C'Ulb::l#<l::ill> 
<n,6,>Jx••Pl• d• eode<kodv 
<6>~</6> 
<Cll>~t~ch:n> 
""~lc ha11 t i llon de P E"O G:'•-•<IJa:lfl> 
<o::rq>lri• lap--c:/âoq>o 
~1vi1E'<Jkbd> 
.. .,...._t/,Nrioi6,lrc:hw:> 

Formeion"ftbmâr 33 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises de style physique 

"""""" 

.... 
italique 

""'' polit 

Indice 

e;qiosail 

laletype 

.,,,,_., 
_.,,. 
~>pmd<Jbi.> 
<~c:/=b 
"~,cJrr4) 
<~"'<J,çp, 
~ •l•tYJ>9"-'tl> 

Forrnakinwebmml' 

8 11[su incorp or6u 

35 

..----@· Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises de style logique 

• Los baises do stylas logl""111S décrtveri la cil/Jf'J llt.i:::.-n du loxto délnité an laissant le 
soin m..1rendu aunsvlg ateur. 

• Ces baises ont u, sens qUe futilisaleir associa é u, contenu textuel. 

"""""" Fonnaiorn,ebmmitr 32 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises de style physique 

-Les balises do stylo s physiques fo i.ml 55ont dos Instruc tions d 'affiehage spéci fiques ~ans 
aur;uno si!)ni~c.i~on lnlnn\éQuo 

• Ces baises no sef\lart Qu'ê dktire uno mise on page solilaihle par r eutet.r. 

= Fannlionwebmi!alel'" 

Le web et HTML : les principes. les balises 

1.1 Exercice ... 

• Compléter votre première page html : 

"' 

• Tapez du texte. créez des paragraphes. des sauts de pages, des tistes, etc. 

• Modifier le texte, etc. 

• Vlsuafiser sur votre navigateur 

00"6llOC6 Formtionwebmm!ef 36 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

Les tableaux 
B•lln, de bloc 

~Omp/o: 

<lob/& &Jign~,err widlh="'OOW bon:J~r cellspllclng=7 cellpadding=7 border ='tl. 
/leifJht:!'100'"> ... <'teble> 

• les el!Jlbulsprfnclp8Ull : 

- L 'atbibul alg, est dkonseillê .. 
: Espace onlre las calkJlas (en phce1) 
: Esp&ea libre à 11ntêfle1.rdes calkJles (en pixel) 

- Border: Borc1.n du tab1aau (O prr délaul) 

-V\1dlh : largeirdu tableau (en pixel ou an poln:'8rta99) 

- Helltlt: heuteu-du lebleeu(an pixel ou on piucenteg&) 

œ.œ,m; Fonnaion\llebmlmtr 

Les balises de bloc : les tableaux 
• U'L lebleeu pout conterir les balsas slivartes : 

Tiln tablaeu 

Ugne de tableau 

ca!!uloduteblaeu 

• La nomtw'a do lg,es est d611ri p.- le nombre da 

• le nombra do colonnes ost défiri pc: ln f'l)JS gr.:in:t nombre da dans un 

c:::::::> Les tebleaux pauventélra lmbriqlJés 

œ.œ,m; Formllionwebmdf' 

Les tableaux 
Exemple : un tabloou simple 2 ligoos, 3 colonnes 

UQne 1 
"'· 1 1=..11 ~ 

Ugn&2 ~~~- '3_, 

;:;, ;'.';,.M' , :.:"fi""'" •" 
•u n aco ,c:, Uono 1 

.,;;:•A:IIC</"t l 

u•, U•L, / t <I , , .. , , ...... 
fi L1ono 2 

La nombre de colonnos est dêllnl o.:ir 111 plu~ or.:ind nombre do dans u, 

œ.œ,m; Fonnaionwebmmf 

,, 

"' 

" 

.---@~ web et HTML : les principes. les balises 

Les tableaux 
• Exemples : 

EÊ] -
-----

-~r--
;-r--~ 
~-r--.-: --. 

bord«=-·1 • cel_,eddin~O"' 

border=•1• cellsp8cino="10" 

[IJJ 1 

l 
border=·,~ cellpadâng:910" 

œ.œ,m; Fonneionwebmllmtf 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les balises de bloc : les tableaux 
Exemple : un tableau slmpJs 2 lignes, S coJonnes 

L1ono 1 ~ · 

LJgno2 I: ..:.;1 US:!~-

.,.., ... _ .... u 
, •rs,un,,,,., Ll!)n(' 1 

•:e> tuu l ,,i, 

::::· • ... ., •• - ·· I fi 
· ~•, .__ ... , , ,.,, U!)ne 2 
• ~~• UU </< •l> 
, •.i. , ... , ,,,,,, 

~, u , 
l •l 1» . lu 

œ.œ,m; FormaionWlbml:ilw 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les tableaux (cellule) 

• les el!ribul!ô prindpaux: 

"""""" 

A!l.S 

: Nombro do colonne strleSC1,Jellos le celk.Jla coLron\o dol\ s'6londre 

: Nombra do igne Slrlesqueles la cellule cot.renle doit s'étorûe 

- rabrit>ut &l gn est déconsoit16 .• 

- VBl!Jl : elignemoot vvrtlcel 

- v.4dth : lirge1.rdo le cellule (en pixel ou en poLrcentege) 

- heig~ : heuloU"de 111 colk.Jle (on pixel ou en poLn:enta,ge) 

Fonnllion'lllllbm...-

., 

., 

<2 



.-@ 
Le web et HTML : les principes. les balises 

Les tableaux (cellule) 

~,: ~- ~: 

<t~ ~C!3)f,:i••l " >~ (. <l' ., ... 

-

___ , 11 ... - .. 
' IZff 2t1 

Fonnflionwtbma.,kr 

~,._., : ., h,r;a.r r - · : · ce 1:~."'1H11~· · 1~· • 

::~:~=:;~::~· !un, •• 1, 

ct:l> OIIU~l <lti• ,, ... 
, • <.•1rn ,1•~• ,, ... 

-

.-----@ Le web et HTML : les principes. les balises 

fj' Exercice ... 

Etape 1 : Cr~er un tablu.u simple : ffri~--:1 
S lignes et 5 colonnes 

"""""' 

:- .; •• ,;-- . ·-.LI ••.• J 

1 -T-r -· -1 

• ~ .. , •• : • , .. ~ 1 •• 
nt> lo:»p,1<, t$> • ·· l·•:.,.e 1--> 
<L.l> IMHl </1,u, • •••• 1.,...~ 1 •• .. ~ ...... ,.,, .... 
<U>hDl~ l <Hd~ • •· ' , .,,.,: .,, •,'~ : ••• 

Fonnaionwebmmltr 

1'.î Ex
ercice ... - -= .. - ·;· ""''':'. '·- 1

1 
- ~ ...... .,. .~ .... "~ 

u.,.çt, ;Ai,:.rh,..,., Etape 3 : Ugne 3 

"""""' 

..\..."'t-...:.:..-.c\!~~~ l•'rrr,,pà7""" ~l1a..m 

1·· -1-·- · --1· 

H1f"">'; 4 :, • "!"> l1UfMl•U•/:.S• 

H 2•-•to:...,lh-.l.C<I:-,, • '• ••• ' ••''•'•", 

<U>S~.W/ 1 - •U>< •• . t:L•' 
u..c:o•~;c.··: ·,s,._.: , ..,,,.,, 

' ' " ' 
Fonno5on'ff1Hlms,ler 

" 

" 

" 

Le web et HTML : les principes. les balises 

1..:f' Exercice .. . 

Essayez de reproduire ce tableau : 

• r..-r-- , lh._.hummnila '. 

~7~=::~_ 
œ.œr.!005 Farmolon...timl!der 

Le web et HTML : les principes. les balises 

1..f Exercice ... 

Etape 2 : Convnencer par 

modifier la ligne 1 el 2 

,'r};?r~~~~·r"= =·= ·: 
'rr---r--Jl ·T- - -- ,-· -·- ... ·-. 

• l <I n•oA:,- • : • r> l "l>•h••:• hD•f t<ho:, • 1.I• • 
<l" :'CIU~•:1· · ~· >1'<1""' - coan:•11 Uh-=-tit:•<1t h> •••- ,,., , ,,• 

.. 

ui:. rou , a:,.• · r , a&uta~19laç"a 11• - caa:role .,..,...,,~t• c •• :~.1.1~ , -, 
cllo 

,.,:~~~-!--!U</U., ' ••I"'; :>1,•,.,r ,I ••, 

œ.œr.!005 Fonnllion Mbmder 

Le web et HTML : les principes. les balises 

1...:t Exercice ... 
1.,.,.,..,~:;;-"'"f•~~ .... I 

-~ ~! ....... t::.: :1,,1:e•a;r.=, 1 
.\l!r.i~,r· ~17:na 

Etape 4 : Au fmal : Ugne 4 et 5 ... •· 

f d 4.00,,.~1 .. r.1r~ 
t""•f..11~>n• 

œ.œr.!005 Fonn&ionwbmœler 

.A.t, 

., 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

Les polices 
B1Uu lncoroor4• 

L11. balise est ulihêe poi.r erfecter u, style (coulei.r, type de polca et lllille) ai teda. 
Cotie balise a àlé déCIJ!:t l-o dans les s:pédllcelions HTML 4 au prol\l des 181.ill&s da style. 

TouJows trés employée, ene est et sere prnbablomenl encore longtemps lrierl)rél6e par tous les 
navlgatain. 

Exemple: tsce="lim~IJlilJ/,hal~ti;.a·co1or="#OOOOOlrsize='7" texte 

"""""'5 F«mllion-.ebmasler .. 

__.--@· Le web et HTML : les principes, les balises 

Les polices 

Les atb1buts de le baise 

="#rrwbb" ou "nom de coula\J"" 

Cel elb1but déllrit la coulll!S OJ le:de à rllide soit devale,rs haxadédmalu soi! d\Jn nom 
decOIJfel.l" : bkJa. rad. elc .•• 
Le mode hexadtclmel est prélWebla. Les coulell"'S sort dll llri8'5 slivant les wletn RVB 
(combinaison das coula1.rs da ba!.O : rouge, vert et bleu). 

~ Tt16orlquement plus de 16 mllons da coulGU'!i sont disponibles meis beaucoup 
9c:r«cinal8U'"s ne pelNontelff cherplus da 2~6 couleurs ••. 

Exemple : <ton/ cc,br="~IC! 'do.-..font> w <font ooloi="tfOOO<r>/011:/o<tfont> 

"""""'5 Fcnnelonwtbmlmtl' 

_...---@ Le web et HTML : les principes. les balises 

Balise de lien : URL 

51 

Ba!lulncorporh 

Les 1.11 sont sensibles al.Dt majuscules et minuscules (salon le secveu-) 

·urlebsolle! rro tcc n10 • +rossotxca) 

les liens absolus vontdéftrir le chemin <fDCCés do raçon llxe etne déponda,l pas 
de ren!Yoil où s·arracwa rappel 

Ex : nttp/1 /ecoles/ipsVipS t shrml ou /ecoles/ipsVipst shlml 

Los chemins d 'eccés absolus commencent l ouJour~ par r.n slash • I • 

• urtrelative(rnssOU"t:odans le sorvau-) 

œ.06Q005 

Un chemin rotatif va rciardes documonls entra oux do leçon relative el non plus p« 
rapport 6 leU' amplecement physique. 

FOffll!lionwebma,le( S3 

.A2.~ 

_..-$ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les polices 

Les attributs de la baise 

sp6cifie 111e ou pUsiall'S poice pOU" ro lexie. SI le navigateu- no lrouve pas la première 
si.r 111 posta Client il osseyan1 d 'applquer Ill deuxième. ale. Si ouc111e poice spécifi6e 
n'est disponible. li appliquera la police pa,-défeul 

Dé1'irill11taillede Ill pol co. 

"""""'5 Fam!lionwebma,lw "' 

__.--@ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les polices 

Les attributs de la balise 

="trrwbb • (exemple) 

#3300CC 
Roug, J lLs•u 

V('r \ 

Il est donc poSSlble de déftnir trie patoll:e -Web• ou '"webs310• 

de 2 16 coulotrS qU donnent des '""sulats rt~l ers quels que 

sàeri; les na\1gate1XS ou las pl'a!e-lonnes (PC, Mac, etc.) 

"""""'5 Fonnalon-..bmarsltr S2 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Balise de lien : URL absolu et relatif 

"""""'5 

Ëi
-· 

"'' .,, ..... 
---2,h 6:..al. .... ~ 
- - ,p,~ . ....: 

•Ur1rtlallv• 

; Oeplis le documentocolos.r;h/mf, lo 
nctier fpst/!lm/est s:itUé dans le répertoire (lpsl) slb.Jé 
Juste on-des~us dupn!sontrépertoiro 

llcNer lndex.sh~8fo~l ~~u~~s
0r:~=:':~~~u-

d'!SSUS dupr"senln1pertolre 

•Uri 1b1olu1 

Fonnlion.ebmlmef .. 



_..-@ 
Le web et HTML : les principes. les balises 

Balise de lien : <a></a> 
• Les llttributprinclpeux: 

• tiUe : spticlfte un litre pois 10 document clblo 

• target: spêcilie le nom d11 111 fenOtro dans lequol le doa.tment cible doil Oire affiché 

EJt: t.-ef:"h!lp:/twww.enstiLfrr ="lien vers le S&Mlll'"Wtb de l'ENSAr 
"_blanl<" Silo web ENSAT ~ .~EtHAT 

- fl-.-. .. ---o,,iiï&itj 

• les liens na pouvenl pas Oire Imbriqués 

= Formaionwebmmler $ 

__.--@ Le web et HTML : les principes. les balises 

Balise de lien : adresse e-mail 

<"81/ref=" lebachec@onsoeihtr("':>laissœ.-mol un messsoo<la> 

= Formüonnbmder" SI 

Balise d'objet: <img /> 
Exemple: 

ste=!Tic.,;if" ="descripwn· hoighl="2CY wid/~20· BIÎfJn="righr hsp8CO=-r vspaco=•r 
border=·rr 1 

•los etbibutsptineipeux: 

- src : foc.mit r...-1 do rimago é etficher 
- lit : loUTil Wt texto elemalil è 1 'lmege 
- bofder : bor<U"a do rimi,ge 
- algn : alignemonl de ri mage 
- hspece : ospi,ce libro é ~uche el à à"oilo (pixol) 
- vsp&co: osp&ee l brn 11lHfosS1Js et eu-dessoll5 (plxol) 
- holgtt al 'Mdlh: hau!oU'ol larget.rdo rimago 

• Pas de balise formenlo 

""""'16 Formlliai webmlldef Sil 

,Â~ î 

® 
-- Le web et HTML : les principes. les balises 

Balise de lien : les ancres 
• Anero Sotlt:8 

Exomp/o : 

neme="cflep:r> 

namo="chep3" id:4C chspr> 

• lv'a9 destinellon 

Exomp/o: hrof=" ch8p3">Ch8pilro 3 

œ.œnoos Fonnlionwebm~ 56 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les images 
9,11u1ncoreorh 

• Tmls formats cfimeges sont utilsés : 

- le !ormet JPEG (Jolrt Photographie Experts Grol4l): poutreslih.Jor 16 miti ons de 
coulO\J"S (avec porte d'information) 

c::=:>, photos, détails ... 

- Le rormet GIF (Graptics lnlerchenge Formel} : Imité é 258 coulfU'3. Permet cte 
créer des lmeges erimhs. Co format permet aussi de dé Signer une coulelr 
transperento (sens perte d1nlormelion) 

c=::::>,1ogos,dessln .. 

- Le format PNG ("Pngs Not Gils") 

œ.œnoos Fonneionwebrneoter " 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les images réactives 
• Balise <map> et <area> 

EJ<: namo='"COOe" kJ="c8fflJ" 

shapo=" • cootds="f 23, 20,234, ,rr 
hl'Df=" ., 

- ::: shepe=" • coords~f t t,M,25" ~ 
hm!=" ., 

shepo~ "c:oonfs="lfl.~.26,60" 

hrnf=" ., 

<imoSIC="o,aphic.gif" I/S8m911="#carte" I'> 

œ.œnoos Fonnelantl'tbmastw "' 



_.@ T .. lb . Le web et H ML : les pnnc1pes. es alises 

Autres balises (suite) 
• Balises fo1TT1ulaire 

lype=·ootton ou checkbox ou fila ou lidden ou imago ou passvrord ou radio ou 
ras al ou submil ou lexr 

oplion=·selecled" .. R,chucht punom 

r-=-

"""""' 

r ,,..n,
P H,i .-., 
P C·~ 

Formaionwebmnel' 
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___.®~ eb et HTML : les principes. les balises 

Autres balises (suite) 
• Les balises de script 

len~age=" ... ·> ... 

• Les éléments multimédia (plugin, animation Flash) 

• Les balises de style 

<styta> ... <lsfyle> 

<civ>, .. </d.v> 

<spen> ... <'Jsp11n> 

"""""' Form MOl\webmlmtr 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Autres balises (suite) 
• Baise commenlei111s 

début paregrephe 

· les espaces 

(no bn111k spaca) 

ŒlŒ,2005 Formllicnwetimaer 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

"' 

Autres balises (suite) :, OI- G r.Jijw.--... ..,..-""w3r--'3 

• Les frames 
<hOnl> 
<head><lille>Oocumanl sans titre<ltiUa><lhoed> 
<frames et rows="7B:· cots="82:"> 
<trume Sl'C="/ftc1.hlmr> 
<rrame sre:·111c2.ttml"> 
<fnlme src=-tl'icl.htmr> 
<fnlma src=-llic4.htmr> 
<lhmesel> 
<notremos> 
<body><p>votre navlgat8ll'" ne st4>port pas los lrllmes<Jp> r 
<Jbody> 
<Jnatrames> 
<lhlml> 

"""""' Fonnllanwebmlal« 

HTML : les limites 

- Nnbig,.jlètllmhdulanoagt HTM..:lllang&geHTM. rnl'.lt C:cxn;,!.::n r tr,';jQUt e1::.:ru:,.1t~ 
CMalllS babe::i wtictMnlt.nt sigril::alion surllnakn mtma dll ltt.rCOINnU 

.. 

D'd'10 baisesrfcnlau:uM si!,iblon nmàq.te alntSeNWltrJ/• dkl'n!IM mise en page 
sOlllalHparrauleu' 

limitilpritllemenl....,..MCl'apparliondes leti5e:sdt3",4«s 

Les navlgalein dôcodent les b11ises et los lnlerprélent : 

t:o conc~vo;: Pl!IS vos ao-:umonls rforrti'.. co CJUf' vo:,o novi;Jatcur vou!; montre mais rr~occupt>:· 
vous p1ut6: de stn:ctura cla1n1 mont 1~ conte-nu 

"""""' FormalonMbmmltr 66 
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.---® Le web et HTML : les principes. les balises 

HTML : les limites 

"""""'5 

. .--

• Les baises WJC offtclelles mfis non reC(Jmuos 
• Les balises déclassée5 m8is uîlisées (<cvnlOf?, <lort> , .. 

• las balsts 51>éciliques Netscepe 

• les bali$0s spécifiques Internet Explorer 

• Los ettribUts sp6ciftques Notscepe 

• Los Blb1bUts sp6cillques tntomot Expl0!'8r 

• Los navigat8U'S sûvant J0trversion lrtec-pnUef'lt ou non laie ou telle balise .... 

•l!oxisto d'autrasnavlgalo1.n(Lynx, Opère, ... ) 

Fonnl5on "'11ma,ier 

Le web et HTML : les principes, les balises 

., 

Les feuilles de style (Cascading Style Sheet) 
Dans le ci,dra da eu co1..-s, nous ne VllfTOJl5 quo las "'9nds principes des 181..illes de slylO : 

• auolquH nollons do syntaxes 

• Comment créer u,o letille do style simple? 

• Comment assœlerdes stylas &LEX documents? 

"""""'5 Fonnllliorlwebmflfflf 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 

Une régie se composa do deux pa1ias : 

• sl11eclou-1s) : (merquti.r, ciassos, ldentificeloLI') 

• déclntion(s) : (couple ptt'.lpridlé:valCU") 

"""""'5 

Dl"C IJrJ~ c;n ---h1 {color : blue} 

/ 1 \ 
so,~ctolK Proi:,mllé Vol~U' 

FormMOnwtbmmf' 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style 
N6 du souci da dffârender te style do p-banlation des documents do 101.I'" contenu et bien que 
!rés lmperfâtemonl lmpl111lô par kls principaux navigalo11s commcniaux. elles vous pormolfrort 
de: 

• de gagner du temps 

• d'homogénéiser la présentation 

• crefflner la l)(tsenlation 

"""""'5 Forma!onwtbml!mer "' 

Le web et HTML : les principes. les balises 

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

• CSS21998 

• CSS3 onco\l'S 

• lmplêmanla!!on lmpetfeilo sl6tout che.z Nolscapa Navigetor, bonne chez lnlemot 
Explorer. 11n:::orn melllllll'O choz Opéra 

"""""'5 Formllior!WfbmllSStr 10 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
l es balises : 

Vous pouvez définir des slyles poli' des typas trélémenls HTML. Per exemple. potr los 
flémenls qt.i vonlstrucllnrvolre document : les titres ou bien les tableaux 

Quand vous ùilsaniz cos élêments HTML conuspondonls dons le ficH:er HTML, tous los 
ronnats que vous evoz définis po11le type d'éléments soront applqués. 

Par exomplo vous poLNoZ dOfirirpoll' los ~Ires do riveau 1. qu'lls soient alfichds dans la police 
Ariel avec une !ailla do '40 points. et de coulel.l" rouge et on llalquo. souligné et ovec un espace 
de '40 pi,:els qui te sépare do rôtément sLivenL 

l"i-~-...... 

lfJ titre_ de niv~au 1 

u~.,., 
"""""'5 Formlionwebmmlef ,. _ _..:..:.:.~: ·.~ '2 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
L~s tb 5~E-s: 

Res,oupem11111t d'dlêmanls de n11hn dtférentes c:p.i conc8ffle un mOmo objet ou centre 
d1nlérêl o ,buta par un point 

Exemples : 

tilmt ( ton/.famiJy: 9rloJ, oons-œtl; c:obr. #999999; backo,cuntk:olor: #FFFF'FP. } 

.chapeau (b9Ckground<olor : #000000) 

œ.œ/2005 Formalonwebmldtr 

• ...---@ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
l es p::; ~ud o-Cl3SS~S : 

73 

Servent à dOllrir des carec:térlstfques d'un élément qU na dépendent pas U"iquemant de 
son nom. de ses sHrlbulS ou de son contenu 

Exemple : 

QHinifion ggns la fouille de stvJe · 
Aonlete:actNe {COLOR: #000; TEXT-OECORATION: none; fonl...siza: 10pl;J 

Dsm;JefichlerH!AIL · 
<.ahrof="flltp;/1. .... · c~enteto"> .. _.qo> 

O!ill6lllXl5 Formllionwebmersler 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : exemple 
J· ... , , .. . .. , 

11.l , r,,.,, . , ... ~,1, , 1, u,1 , 11e ,.,..,, ,u , u r,. •• U H : h M• •1n1 u ~, : fo•t •n lcM : uu , = lat : 

75 

r.J 1 ! 11 n~· r tn 11,: , r1 ~1. b l ...,, <Lc ~ • .,. ..,,.,.,u, l <>At • , ua : 11~., :c11t •..,I Cbt! h<I IO; ,:o l o: : nn1co 1 

.... •-• •?· ......... ,_ ..... ··- _ ... . 
: .......... .. , 11,. , 
ha<c · ""' l ~U : lw'l l <I : 

<nl nr, 11 uu1, 

tou -,,.,.,1, , v~ ' """'"• 
r•n•-•1 n , 1c, , , 

O!ill6lllXl5 Fannelon'ftbmealtr 77 
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__.--@ Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
l e:. d a~ses: 

• SI J 'ettr1bulclasspouts'applq.Jer é toi.tas los baises HTML. deux baises sont 
par11Cllféfement dédites à l 'epplicallon do styles personna'ists : 

sert pll.tOt é attribllGf des stylos à des pareg1Jphes entier.. 

concernera repplicetion de s~e é dos s61ecllons lnfét1011es 

Exemples; 

<aivc/8sS:::!'fifrel"> . . <.tdil/'> 

<spsn Class:1ilr81?-.•. <ISpBn> 

O!ill6lllXl5 Fonnelonl!ebm..,. 

Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
·Ll'5ldl' n!ifi.:a l11U1'i, " 

Proche des classes. Un ldentiticat.8\r es: 1,,1,1jour~ u-~r.we et no peul Oire epplqu,6 6 
pllsiou-s flêmonts 

Ex: llauleur(fon/-s/yle:/T91C) 

<p id="su/eut?Julos Renll/'d<lp> 

· Los commnn10:res 

r ceci est un oommentair• "/ 

""""""' Fonna6onllllbmll:5Nf 

Les feuilles de style : comment ? 
• lnclusion rt:ins tasec tion d'el'H.ête 

<s/ylo /ype="toxVCSS">h2 /toxl-8lign: conlor;)<lslyJo> 

• Jrr.;:,G1l obon <l•rt>cto d'une let.ille de slyte e>deme 

<Jink l'lref::~npt.css• ritJo='Toulflo de stylo de l'inpr /ype:1'0.lc'1'css'" /> 

• tmport a~on iné<rccto (Une falillo de style peul ell~mêmo en lmportorune outre) 

@imporlurt( .. \h:Uillc.css); 

• Motil'lcaUon locale (dans la section 

& : (JJf styJ&="te:(t-6/ign:rifJht'">chopilrs 1</hl> 

<spon s/ylo="toxt-alion:œn~ .... <lspsn> 

<aiv s/ylo="texr-Blign:centst? .... </div> 

O!ill6lllXl5 Fonnlionlllbmn« 
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Le web et HTML : les principes. les balises 

Les feuilles de style : syntaxe 
•L'héritage 

Certeines proprt6lés se trensmeUent do rascandant vers los descendants 

•lacescede 

les feûlles de style peuvent evcirplusietrS origine : raute11, rutilisateur. lo na'iigatea.-

œ.œ,m; fonnaionwebmllller 19 

· .---@· Le web et HTML : les principes. les balises 

Pour en savoir plus ... 
• 1ttp:l/www.w3c.org/' 

• tttp://fr.selrtilml.org/i ndex.hlm 

• tttp://WWW.openweb.eu.Cf'o' 

• lttp:/lpompege.neV 

œ.œ,m; Formalonwebmdef "' 
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Formation Webmaster RALHA 

Deuxième partie : 
Dreamweaver : l'éditeur HTML 

""""20C6 Fonnllion..timtslef 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Introduction 
Pourquoi apprendre le langage HTML ? 

• les éditeurs HTML Implémentent rarement les dernières 
recommandations du W3C. 
• pour corriger et alléger Jes documents HTML générés par ces 
produits (baises propriétaires, etc .. ). 
• "dépendance" par rapport â un produit ou un éditeur de k9clels. 
• voir comment cela fonctionne. 

""""20C6 Fonn llionwebmntr 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Introduction 
Edile<.< HTMl. WYSIWYG 

- Avantagts : 

""""20C6 

Offte des raccourcis 
• Gaindetemps .... 
• lntêgre souvent des convertisseurs à la volée 

- lnconllfflients : 
Un code HTML pas touj ours propre 
Propose des options html non standards 
Favorise souvent ta fonnt par rapport à la strucbue 
Utiise des fonctionnafd:h javascript 
Prise en main déficate 

Fonnaionwebm8*r 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

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

= Fonn .. webmDtl' B2 

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 el) 

• Les outils de publication assistés 
• phpnuke. splp, elc .. 

= Fonnah'l..tima:5*' " 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Introduction 
Dreamweaver : un logiciel de la société Macromédia 

• Son uti lisaUon est très répandue dans le monde 
• Intègre parfaitement les objets produits par les autres logiciels 
Macroméciia (Flash, Fireworks) 
, Un éditeur WYSIWYG qui produit un code HTML de bonne quatilè 
(version MX 2004) 
• Permet la création d'animation standard (rollover, déplacement, ... ) 
par génération de Script JavaScript 
• C'est aussi un guide de conception (création de modèle. 
bibtiothèque) 
• Est un gestionnaire de site (mJse a jour de site distant par FTP. 
gestion des nens. carte du site, ... ) 

= Fonnlllonntim..-
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Lancer l'éditeur Dreamweaver 

œ.œ,m; Fonnllionwebm!dec' "' 

____. 
Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail 
• La page d'accueil 

œ.œ,m; 

·Et 

FOl'Tnelonwtbmasitr 

u p.ige d'.ccud eu l.l'le page tirnt 
1.npeu~erequeW1JSpawu. 
noflierd adaJ:(«t110Sbesai'ts. 

C\Prqnm fi~\ 
~g,veood. 
Ca'ttlrl\~wrtane.dwf 

"' 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail ~~ 

Gro~a ~ ~ ~~:-los pS'in.aux son! Us entre w .c po,; 

1or_mCf" des groupes œ pmnoaUY Penneeux : :; :.,,....., 
(ong!ols) . _. _ 

'ï= 
• ~Lr lelra apparaib"e/disparalb'a un panneau spk.lfique. 
utiisez la meru Hlnêtro !L-----l !:! . __ .... 

1<, • Astuco : · -,, ~ 1 ·Dos.option<;: spécifiquos sont accessibles si vous cliq.soz 

SU" cotte ftkho : réorganisation dos panneaux. etc.. 1: ~ .t,_ 
-Vous poLNoz aussi modifier CH panneaux : ajoutorou 1:~ ;:_ 
suppl1mor desdonnées , mettreé.lcn.r .. _ t~~-· 

., .. . /~ 
œ.œ,m; Fonndon.webmnef 
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o,. .... 1o ...... """~~""'"'-... ...... _. 1111 ,._ , ,. 1,o~_,_ _ ,,..._._ .... ., .. ,.. __ ,~--
rTl ~-:-1f::.,.·· -· /5:~. 
L_j i ~ ~ / 

r ~. r. c-. 

CE:! 

œ.œ,m; Fonnaion'llebindOr .. 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail T"'"''""""' 

-.... _ ... _ ------jf--C""'""' ....... _ 
""""' 

r .... .... ~ .. 

=:u_...,-

œ.œ,m; 

,L...-,.. . "to
Fonnaionw&bmner 

Groupe ProprHM1 
(r6dult) 

,- -/ -.;if.H-- e~rr. d',~ 

., 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail 
• Barre d'outils du documents 

-4_c-a-1 ~~_;_:::.1·.:l <M.o.., 

Mode:deh'ni Tln!detapage 

œ.œ.,oos Fom1Dior1Wftlmll:Sief' 

..A"5'f 

d u . .,. 

Af!erp.iclans 
lt:na.,.jgiuw 

rr,.1 

Options d' lffictll !)e 
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Dreamweaver : l'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 enslite publié 
Sll' un site distant . .. .. Il est nécessaire de créer un site et une 
arborescence de fichiers sur votre disque dur. 

-Ajouter un site : Menu/Gérer les sites/ ... ou é partir de la page 
d 'accueil ..::.t•o.--. 

- Donner un nom â votre site : Par exemple, symposium ... 

""'61.!XlS Formlionllebmdtf' 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail 

93 

Le ç,nupe ActiOB (F8) vous dom en1 ecc6s li.Dl lm1ges et 
""-~ ----, ftchi ers qù composeronl volrasi ta 
~1-. ........ ...... .:J 
!o. c I G t ()' '.1 11 
=i WW i A 

.!L __ J 

""'61.!XlS Formllion.-bmllSltr 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Configuration des préférences ccrRL-u1 
,J 

Ir"
-· - - . 

-f~-
-. ... -- ·~ ~~=-=:.:.._. g-·-·-·--_,0v .......... 1o--,- .:) 

C >--•·- ·l > _ _ , 11 ____ _ _ ... _ , _ _ , 

~ .. -- .. -·,u-
~~ - · ,,. - ---- · ,:;:-~ 

Œ::I __""'-.) _.!e_J 

""'61.!XlS Forma5onwebm9*r 

S5 

., 

~ 
Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Environnement de travail 

~ ~···!.,::: :::_. ~ - "'"'"'"' r~--===~·~-~ 
1 @~~ 
1 -

""'61.!XlS Formlionwebm!ILSIN' .. 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Pour ne pas se perdre parmi toutes les fenêtres de Dreamweaver et 
bien débuter : 

Configurer les préférences .. .. 

""'61.!XlS 

c==> Modifier vos préférences : Ctrl-U 
Ou Me,,u/Editfcns/prefërences 

Fonnlionnbmasl!M" 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Configuration des préférences ccrnL-u1 

""'61.!XlS 

.A 'SS 

.... _ --·~ -· ~ ,,,. __ , r _..,:,' 
,._ ,. __ r--

0:.-.. ,P - :,.1•- .._" .... _. •• ,-----------· - -.. ·- ·-·--- ·· -·----

,J 

~ __""'-1_.!e_) 

Fonnlion-.bmder 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Configuration des préférences 1crRL-ui 

œœrms 

, __ 

êi-·,~ .... -

f 1--

~ 

- - • ill "' ... .-. .... -
...: r
u r .....-.-

~;- r::,::'.f? ... _ 
,:, i. - ~ 
4:i """···~--1;;~-·-- · ';I l"' _ , _ _ .. ,_ 
•J r ._, ...... ... . _...__ ~g-· ... -·---·-""'·~-' .. ,.. _ . .... _ .. _ _ _ , ..... __ _ J 

=9 r .-..i- tn , .. .--... ___ , _____ ,--------------
,.._ .., ___ ,.., .... ,_~ - ... "-"'" 

,,i 

c::;;:J ---=.J ~ 1 
f onnlionwbma:sler 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Exercice .. f.:t 
Crèer votre première page HTML avec Dreamweaver .... 

.. 

-;; 

Après avoir saisi quelques informations, essayez de les visualiser 
sur votre ordinateur : 

i::==) Grâce au raccourci (F12 ou ctrl-F12) 

ou en clquant sil 1 ·1cona .!>. 
ou pa- Manu!F',chior!ApOJT;iïarws le navige/eur 

= Formaionwtbmasttr IOI 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Propriétés de la page : couleur 

• Les couleurs 
Pour insêfor ~ code couletr. Oraamweavor orrre 2 s~cos : 

• Olol $1rdans une palette do coulOU'"(pa!otto web sku1sée, ou système) 
• Ujlsor une plpalto da sdloction {mllinlenirla soll'is appuyé& pou-prd1avarune 
coul8ll" allat.rS que dans la ron6tre Oraamwoavor) 

~ 

l. A1tuc• : cic11auche1PPi.,,,é 
~~ powchoisrdes cOJlei.n 

cndetos de rc:Momemert 

c.t,,,, • ..,... ... ---1 ~Slllal\tchepoix 
,., .....,.. 0Ualirk1 options de La 
!'::".,._,.,,_ paietl9decokurs 

""~-

= FonnPlnwebmmler l<D 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Configuration des préférences 1cr•c-u1 

!-·- ·:=. .... .--:,_ ·----r=-=-..:::- ::~~-
ÈF-.::.~ ~-=:.: =-------:-·-r _ _ _ ........ -

~ 
t ~ 

Cè::1--""..J~ 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Propriétés de la page 
CTRL-J ou 6 partir du s;,oupo Propriét,s 

,,, ~ 

r
-.. =·::::,,,~ - ..=J 

1:,e.1G:r- l ..... J!'f .. 1Q 1- -
1,N,c:f- l•u >(u[Jr--- -- -

- -·r-- - -- .-
l".-1'f:,,,..l lr- ......... ~ .,. 0"'7 'r--

Œ:J~ -- 1.....!!...J 

OOllVi!Œ fonnakinwbmmttr 102 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Propriétés 
CTRL-F3 ou Monu/Fon6tl0/Propriétés 

Il olftcho les spêcif'icalions de robjat s61ectionn6 ol change d'aspect an looclion do robJel 
s61oclionné. 

Exomples: 
M• belle page 

_ ... ...... L~ 
'"'I <:===:J Sélection de texte 

~-.:..-::-.;: ~r.':"3â~l~~~=R OJ ~: 

OOllVi!Œ 

.Â°5b 

~ 
_1 

-··~-,J 
•I ,. __ _ __ o..., ~r---::: .- ~; <::=:::::i Sélection Image 

.., o u ... - i, g;r, .. l!U.J ·i 
Fonn&ioowbmast« 10, 



Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Propriétés (CTRL-Flou/J"'"'"'"-p"'""''" ' 

"""""5 

n ponnat dt modifier la taxie 5f!octlonné : 
-la polico de caractère du toxle, 
- sa teille n)lative ou ebsoluo. 
-sacouletr. 
- de Ili etbibuorun style employé coLremmenl : g es, Italique 

IJ
' C"""-' 

~foh<li.pni •..•. •. J 
---· - -;,- "! :,.-,0-·J.. :fil ·"'..=t---,.. :.J~ !] i .!_ . .... , .=1· .. ~ "I !O'Ui...... ~- , ...... .!I~ ~ ~ ~ - r-3 -...... ... -

Fonnaion .tlmmter 

..,.. 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Insertion (CTRL-F2ou/Jon,;Fen • ..,,nsarl,bn) 

"""""5 

" :ci ~ l :; @- ;1, - (,l t!) i ll · Ot 

Permet d1nsél'er la plupart des objets contenus dans une page 
HTML 

1 - Sélectionnez un onglet 
2- Cliquez sur un bouton d'objet ou faites glisser ncllne du bouton 
dans la fenêtre de document 

Fomalonwvbma:slel" 
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"" 
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Le groupe Insertion (CTRL-F2ouMonu/Fen4tnvlnso,1"n) 
Nouvoeutb Dreemwe aver MX 2004 : vous evoz m.!!linlenart le possiblllé de grouper les 
Icônes sous le forme de lavoris ·- ~ __ ,._ ··--,~. -~ ~q·--- ·- c,,.,.., .. m 4 !:! "1 · -Ci · O !O lî: · D PersonnshsozJos 

.,; /lNOIIS 

- - -- .:1 .:.1.:l _..!....J 

l'ê:E:: ~ ~ ~ 
-·- ··.,,i·--,ï=s· : .. ~:::: __ 

• I'-"---,~------) 
• ...;..._ c,,,-.. - ... - , ......._ , , '"' .. ~~ ~ 10.-..,_ ,_. 

'.:: IN >Ji & O i '!J "- I 

Œl.œlllD5 Fonnakin-.ebmaslef '"' 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Propriétés (CTRL-F3ouMen,;Fen6WPn>,,,.t6s) 

• La pk.Jpert dos fonctionneHd s ottortos parla !TC)Upt pttipridtés sont aussi accessiblo s via : 

- le menu da Dn1amw1tsver : NenutToxte 
- le bouton croo: de V1>1rn sotJi s (s11Uf ras coutoLJ"S) 

• Les eulres stylos (dirtOrerts du gus el: de rilai quo) sont eussl eccessibles via : 

- le monu de rappl eotion (Menu/roxm'S/yJe) 
- la boulon<hllt 
- le panneau Tada du groupa Insertion 

Œl.œlllD5 Fonndonwebm!l:!ffl' 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Insertion (CTRL-F2ou/Jen,;FenêlnvlnsorlX>n) 

70 
-.. --

"' m &IC:: W- ~ - ~ tO l îl - :, 

l 'affichaoa en tant qu'ongltls fecli te la meripulatlon du 
groupe Insertion 

100 

·- ·- r-• --- ..__ , .... - - ........_. .,- . ~-
Cl .1 1~, !il · Q · !!! <!J I ll_ ·_D _______ _ 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Le groupe Insertion (CTRL-F2ouMonu/Fen4tnvlnso,Uon) 

• Lescerectéres decrilîquuco11ant:s sont g4n&tl s BU!omati1J.Jomont (é, d, ê, &, .. ) 
• Los carectéres spécieux iOnt obtenus pŒ Menullnserlion/HTMU 
Caroclèros spl,citMJX ou par le ptoope Insertion. 

Œl.œlllD5 

.Â31-

C · 
,:,~ ............. ... __,...., 

,1 • •• ~ . ~, ; : ! ~ 

~ 
...... . ··-· · .. . 

• ~ '. : 1~ : ~ : ; ; ;-

. . - · . ~ . · .! 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Paragraphes 

- Tout laxl.o sa si simplement st.r Dl'eamwnvor r..t déimlté pli'" les boises 
Pot.l' tominer u, parat,ephe : Tapez ·En/rée· 

Lo paragn1pho esl v1;;u1Jhso p1Yun saut do lgno. 

- Vous poLNez leper•Enlr6o·pkJsieus fol s i la si.ile. Un perB!J"Bphe no pouvant êtro 
vido, Dreomweeverve y Jnsdrerun espac:o Insécable : &nb1p: 

c::::::::::> <p>lsluPJ </p> 

"""""" Fonnaionwebmlmtl' Ill 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Saut de ligne 

• Vous powez aussi insérer un saut de ligne ( ) : 
• soit par MenuAnserffon 
• soit par son raccourci (Ma)-Entrée) 
• soit par Je groupe Insertion 

- Le saut de igne est vtsua6sé sur ! 'éditeur par un objet '3 {si 
vous avez laissé coché cette option dans les préférences) 

œœr.ms Fonna6onwtbma51ef 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

~ Astuces ... 

• Utilisez les raccourcis 

- Les raccourcis simples 
• Les entêtes : h1 (cù/·1). h2 (ctr/.2). Aucun (cù/-0) 
• Les styles courants : 

• llaique (ctr/./) 
• gras (ctrf.G) 

• Les paragraphes (ctrkna/·P) 
'" Les sauts de ligne (maj-Refoun 
• N"oubllez pas le Copiez/Collez (ctrl C/ctrl V) 

113 

- Personnalisez vos raccourcis : MenUJEdition/Raccourci clavier 

"""""" Formaion'Jltbm"*r 115 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

~ Astuce .. . 

1·- • <>• 

œœr.ms 

1 
La sêlection d'un Pllf89'"1Phe, ou da n'importa qu'elle eulra balise peut sa !aire 
en cliquert su- son nom dans le berra ~•tat de Oraemweever 

Les bal ses peuvent 1SUssl êlre sClledionn6es par : 

• Menu/EdifiortSéloclionnez /'oui (Clrl-A) 
• Monu/Edifion/Sé/ectionnez balise parente (cl!J..8) 
• Monu/EdiliontS6Jocrionnoz b61ise enfonl (clrl--9) 

Fonn&klnwtbm«Dtr 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Format (groupe propriélés) 

112 

A raide du menu Fonnat du groupe Propriétés, vous pouvez attribuer 
(modifier ou supprimer) à un texte sélectionn~: 

- un style de litre ( etc .. ). 
- un format de paragraphe 
-la bafise 

œœr.ms Forrnaion webml:Sler 114 

___.-------
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Paragraphes et mise en page 

• • ~etraits/ldentification d"une citation (Groupe Propriétés) 

- Génère un espace (gauche et droite) entre le bord de la fenêtre 
de votre navigateur et le texte (ba~se ) 

l\lll Mlfo p:.1go 

• f • ......,. i=----3 '.l!J •[i"~o~ ~f 
~=.:- fil : f="'3;.:5Q 11

·.:!. ~ Cbtion ... <-; .~ 

A .éviter .. . . 

""""""' Forrn15onwebmdtr 116 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Alignements (Groupe Propriétés) 

"""""" 

-Vous pouvez eflgner le texte sélectionné (ou la balise): 
Afgnement è gauche. centré ou a droite 

- Vous pouvez aussi Justifier votre texte (à utiUser avec 
précaution) 

Mn btllr pag~ Alignement • -· -· ~ ........... -·- . ~--.:-, 
e,,-,,,.-, :J-~~"fi Y r--30.., ; 

a-o~1---:J:.---., - ~ .. ... :JU 11 :, ~e);r--3 _ .. _ 
Fonne6onwebmdet 
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Paragraphes et mise en page 

• Les listes suite ... 

"""""" 

• Vous pouvez Imbriquer des listes. Po ... cela, cliquez sur l 'Icône .!l 

retrait négatif du groupe Propriétés 
• Vous pouvez modifiez les propriétés de liste en cliquant sur le 

bouton ,.-.... - .1 du groupe Propriétés 

• Les Ustes de dêfirùtion sont accessibles par le menu Menuffexte 
A.lste/Uste de définitions. le groupe Insertion ou via le bol.Con 

ctoit de votre souris 

Fonnaion'ftbmasltr 119 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

~ Astuce .. . 
.. ,_ .,, 

Si vous avez oubié lo nall.l'O et 
ta rOle d 'une bal'8 ou d · 1.n 

allrlbut da belso, vous pouvez 
rllire appelé tout moment 6 raide 
on (pne on ciquant Sl1"1 'lc6na 

<7> do la barred 'oulils 
sup6ne110 (Mej-fl) poU'" felra 
epp11r11Tlr• la PIIM09U R6féfenca 
q.ivousprésentffll de meriénl 
contextualo las lnrormatlons 
concamanl le codo HTMl. '. 

'=r.~~~ 
.............. ,..--·--~ ........... ----"""'"" !:'"'.=;:.~=~:t .. 

:2f~!~3 
~.!..-::.:..~=-~.o: ----, ....... 3. 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Les listes simples ( ) et numérotées ( 
(~po Propri6tés eu groupe lnSCftion eu bouton droit) 

- Tapez les éléments de voire 6sle. Séparez-les par "Entrée'' (un 

"""""" 

paragraphe ) 
- Sélectionnez les éléments e.vec la souris 
- Ciquez sur le bouton Isle du groupe propriétés 

~fo belle r•g• ~ · 
- · .... ~ ... . o,J • • , .. ;-- , .. 
!r-·-· .:! ••r=----:1 ..!.!..!.1• ..!.!..ir-r--:3 <> -> ~ 
- .---3 ,~r=-3<=3ü .>-r.,.,·~r-:r . ···- ~ 

l..istz~ I.Jœrumtlt!t 

Fonnlltionnbmt::5Mf' 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Paragraphes et mise en page 

• Les barres horizontales (balise ) 
groupe Insertion ou MentJl1rrse,fjonfHTMI/Bsrm hOlil.on/Blo 

·-- c-,.. t ~, ... ,,..... , ,,....,_,, 

Ciqutzsuric:tlne -----~-· -- - ·- -_ · ".:....· ------

F ,- F3 --~,- r-::::--3 ~ 

_!:'""----·-'-

"""""" FormaionwtbmDI' 
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En-tête (MonullnsertiorJHTMU'Bolise d'on-1610) 

118 

120 

Vous powez ajouter les Informations générales concernant la page que 
vous allez créer : balises Meta description el J<.eyword en particulier 

1::::..--.-- 3 

.,J 

.!l 

~ 
~_J 
_!!_J l~:r~"··-

,. ,-•· ·-··- -·•r••-· •-·-·,-r- ~ .. ""'· ...... ,. •• , .... ,, _. "··--- ·· ,.. 
T , ..,.., ....,,."T,.,.uot,- ,..,,.,.~.·.._-. , l!TEl -. 11"', .. u 11 nu1nO. "" l"<)llnr f> 
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En-tête IMenullnsertionl'HTMUBaise d'on-tAlo) 
Vous pouvez atficher le contenu do l'an-tête (CTRL-NA.J-H ou Ufl/J/YMich8081Contenu do ren
!êlo) 

- .., ,:.-. 1~- ~ ,,!'-· ..... -4#-.:. .. .:.:;-: : u . .i. ~ •• 
,._. -, - ---~ --- ,,,u ·.,-,,.,- .,""""'" . 

J , .... , .. .... ~ ... ,-. •• , ... , , ... ,. ... , • • 

'""'""'" .. ··-··-··Îlt"·-----.... ...... ............. 0,, .-1> . ,., .............. _ ...... , 

, ..., .. , ................. :.•·- · .. . _,,. 
.!Ji 

; .J '.J [;i] -.::::::---

\ ":"::---=:::: 
1117• M,n brword l\lu belle paer M•t\ 
(<ùtl1u /'ltdvl <C1111n> chtcr1ptlon <1111r» 

""""""5 Formaionwobma:def' 
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Exercice : le site du Ralha... 1..t 
• Modifier la page d'accueil : accueil.htm 

123 

• Créer une nowelle rubrique en ecces membre ex : annuaire.htm 
• Enregistrer vos pages dans votre site 
• Faites des modifications, vérifier votre code .... 
• Tester sur votre navigateur 

"""""" Formlionnllmi!ISW 125 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les images 

• Insertion des images {su~e) 

w,,.,-, ,-....... - ; :::.::.:::. , ... . ...... . , 

t-•-•• 1..,.- :J .. a:.uc-
._ _., ~-.,. i._;;:=:.----... .... ,,_,, .. _ !'. -• .. ___ !: Œ!!:EC 
.. _,. :1·-.... ,; .._ .. .. _ 

r-ii"i 
Ufflrdal :.:·- ir--..::-.,.·-~...., 
01J1bsakl~~~ 

c,;::J 
.:i~ 

:..~ .... -
Œlll6IIOOS Formllion webms:m' 

...,; 

uso,--Pft,.;sualisaôan 
:;... 

n ,C!"" "-o.-Taile(pbcl),lonnlt. poids 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Nouvelle fenêtre Dreamweaver (ctrl-N} 

~ <fZE ->- ~. -·- I; ,_-::,._ 1---- .. _....,, 
-- "a:1 =:;::-~ ; :.-
===i.-a-4 

~ I ~ ---., z ' - c;;;::J ..=.J 
Œlll6IIOOS Fom,aionwebmll:3Str 12' 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les images 

• Insertion des images : groupe Insertion {clic ou cliquez/glissez) 
ou CTRL-AL T-1 ou Menunnsertion 

c..-,. ....... ,_ , 

a.,,.,-,....,. --0 ~ -" · CH 
~ 

09ŒII005 Forn1UOl'l.timar 1a, 
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Les images 

• Propriétés des images : groupe Propriétés 

Tote :iltenutif Alignement (artrbJt) 

-~ç _r:,~·-.,,,.. -- ~.. _:·":-,.·=~1 
! '. '.• \~ 1 \ -:1_ ~-r-" -:~ •• • .:)~ ~. • 0-, .. r-=-3 ; 
Il- b Sl'I ,1-3~~.!l - ~ ~ ~ -17!.J"\";,J'-----

//q~,, ::; i ~=--- ~" ;;t-~~~-: - ~ 
~~n \ Bcmn 

Espxe~II Chemnetnorn .AJjgnement(b~ise l 
etl'aimtal del'mage 

09ŒII005 Farmlion-..timi!ll:Slel' ,,. 
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Drearnweaver : l'éditeur HTML 

Les images 
Ore11mwoa11er MN2004 vous ottro le possibiil6 de modifier sommairamont les lmeges sans 
uli i serdolo~ciol dorotoui:tied'images 

-,Y ,. 
4 fonctions principales: 

~

Receci'egederlmago 

___ Luminosité ot conlraste 

Netteté des conlotXs 

' >< } , .. .-" El ::::..--RMchantilomor 

~~· ,!Jl• JIJ • 
1 ~ f,~ 3 Attention : Vous modifiez vérileblemonl les 

Images. (C~Z. potrraverir en erriént) - Formlicn-..ebmder 

Drearnweaver : l'éditeur HTML 

Les images 

129 

~ 
~ 

lloslposSible da réserver une partie de roq,i,cedo 
lntvall pO!S r lns«lion utorioi,e d'une Image (6 pertirdu 
guupa Insertion ou de Menullnselfiol'IIO'rets 
lf'f'IB9&Sl&pace tt1:senoé j fimope) 

- ,r .. .-
1..-., rv-- ._,u ,r,:-
c-. 1 Q f __ _ 

'-·-·~ 

-
~ 
-=-.! 
~ 
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Exercice (suite) 1..:t 
• Ajouter des images à annualre.htm (copier les fichiers ~.jpg" dans le 
répertoire du site à la racine) 
• Tester sur les 2 navigateurs Netscape et Internet ExpJorer 

131 

• Pour faciliter la suite du travaîl insérer vos images en précisant : 

œwms 

1 
~ t.1""'9 j...mÎ ~1 
L,oo,..,..._ . [r-._.r.,i•r,·-·...,. 3 -=.J 

~ ·~ p,.,..._ ... _. 

Fonnalonwebmldet ll3 
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Les images 

• Accessibilrté 

...,... 
Si voU!i cochet colla option, . ... ....... _ ,.~-~ ....... ,_ 

r~•,-,i.
r""" ~=y ~ 

le boite de cialogue ci-dessous 
apparaitra 6 chaque fois que vous 
lnstrez une Imago dans votre documenl 

=.c:-..... 
~-"'.- ... ~ 

·--1 ,.__-- ---,.~~~- ~ ~ :li Préféfances : ctf#.-u 

Œlllil2IDS Fanndonwebmml' 
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~ Astuces ... 

-=-l 
~ 

l>'.I 

Sf vous avez un douta SLJ" Ja slgtilleetlon d ·une option oNerte par le groupa Proprtétds (ou 
loul autre pamaeu), ciquez SU' l 1«tne eide. Une aldo en lgne, en lnmçals sera lancée 
SU' votre nrllgatell". 

.,._Ili,. 
§ - ":'.:'1''"' >< O ù -.i=-------3 , .. __ 11n ~ o ..:i 1 0W J . 

,;,;- - 'ï~- o;- . -,;, .. - - .. Jj]-:iJ 

~ ~Q~ t~CJ: _____ ~ I · 3---- - ~ 

O'ao-t pin, SI 1/tJJS btl.21 q,Jtli:pJes ri5DttS 
b~S611te c:1Se, 161C'tuAc d'rl arma:,on 
c:un:,,tud, !lf~il - FonnalonWlbmasler 132 

Drearnweaver : l'éditeur HTML 

Les liens 
A ptnr dO du groupe PrOQl'iélés. vous pouvez cr"tlorun (en vers une aUfe pego HTML . 

Il peut s·&9r soit do tans ebsoUs soit de Ions relatifs 

R1pp•I: Les cherrins d 'ac:côs absolus commoncont touJour1 pl'll"un slosh • I • 

• Liens absolus 
http://Www.lnp-taulause.fr/recherche/ 

• Liens relallfs 
.J .. Amages/bautan.gif 

- Forma5onwtbmmitr 13' 
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CQ RAD - D ë ~
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens 
l,tn.\W'111: U'\ Sf'Nt'Ulr:)!trlf:d' 

At.n.t:-..a:i=l , P,:it,p.n,..T:i.-""""1. t....-.ictca1'1·""=~ ~ u,e.pa~ ~Ue 

Ex: ,~'"''~"·.'""' ''""""' - ~ 
- ,=- 3- =-----::,J ,,, , •'•I• • ,.~ . z ,_, ":'.f:::..=_.,"'3 1 .. ~ .E..!!ï J lt flt!' ";t;.-f .:, . 

1--·-]___I 
~ ---· PndpA1:1-:-t~~Ktttiv.»-~~ 

Tr.:inspoll, 11:inslen el c:,rt-, 

---~ o s ::.r .... - .§;:'.~ 3?-:~6 .!J.iJ ;~~·-~::l;:['!!-3 ' 
CF-=·;:;:, ·-

"""""' Fonnalonwebmasler 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens : ajouter un titre (suite) 

• Avec l'i nspecteur de Code (F10-/Menu!Fenëtre) 

135 

Vous devrez après avoir modifié le code, aclua6ser le fenEtre par o 
l'icône ou en ctiquant sur "Actualiser" : 

OCV.:l"IHlnttU,r,>1 </ I I > 

IF>·;:"·· ~:;.:~·~·::··-~·u;:.. I 
" 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens : ajouter un titre (suite) 

• Avec l'éditeur de balise 

1- Sélection de la beilise avec la barre d'état 
2- Puis : clrl-FS ou clic droit: Modrffer la balise ou Menu/Modifier/Modifier la 
balise 

~
-1··-·--';~-- , ... r 

-.. ~ :::=':' -r-==- "--::::~ 
.:.:. " c:::ë:l -=.J 
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Les liens : ajouter un titre 

AJouter un titre à un llen permet de fournir des lnfonnations 
complémentaires aux uti6sateurs qui consultent votre page. 

Dreamweaver ne propose pas de menu assisté. 

Vous pouvez ajouter un titre dë 3 m.:mi~r:s : 

• en le tapant directement dans l'inspecteur de code 
• en liilisant le Qulck Tag Ealtor 
• Grace à l'éditeur de baises 

ll!IŒ'2!ll5 Fonnllion webmasltr 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens : ajouter un titre (suite) 

• Avec le Ouick Tag Ed iter (ctr/-Tou Menu/Modifier) 

1- Sélection de la balise <a> avec la barre d'état 
2- C6c sur le Qulck Tag Editor 

136 

3- Saisie des informations 

-I·-~--·= ,...-,=-,. ·~ ... --· · .., ,._, ... , a;j l;; Jl ,, ,r,..!..,' 

-' j 
JC .. ---~~]·=t 

= 

---qa:n.:.• 
Uti.-••~" ""'IU.~"> 
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~ Astuces ... 

~
---. -- -·· - ,.. 

--·- - -·· -· 

°3()..) 
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charge le document fié dans une nouvelle fenêtre. sans nom, du 
navigateur. 

• Créer un fien vide : sur 11c6ne lien du groupe Insertion 

ll!IŒ'2!ll5 Fonnlion.t>mmf' ,., 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens : ancres et liens internes à la page 
· - c.~ _.,,_..,. ~ .,._, ,omi "'" ..._.. ...,. r--,..-

~ @ - œ-.ti -~ ~ · r.i - :i ____ _ 

1- Oi!ar ! 'encre nommé fA/enu lrtSerlion!Ancm nomm6e ou Ctrl-M·A ou avec la IJ'tlUP8 Insertion) 

~~ --=.J 
~ 

2- Cnler Il len vers 1 ·encre nommé 

.:.~ os ium in ternational sur le développemenl de la lu 
bi o lo g ltiuc -c.a~ u lc ll;:, x y lo:;1c lk1 

.,, .... ,..... ~........ .~.--·-- - · -.::c.-,.,_ ... ,. _ _ _______ _ 

,_..=---3 ... ~ • ·' · ~. =• .-i-=---- -~~ .... 
,-'::..~ :.,,r;;--;=r-:J r; - .. ,. ,, .. '.;,., r-:J .. 

oo.œt200S fo,me6onwetimll!Sttr" 
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~ Astuce ... 

-q.·- ,:j :o,..~ •.:.'!.! •!,l l• .•. 1.o- l- . • 30.J 

'" 

~ 4-:-__~..! =l t•~r=Ja!~~ !!J!L"">-~ 

Vous poLNeZ dreetement laper le code KTML et r•mell dlWls la ti c-:to ten ô.J groupe prnpriétés 

= fonT1a6onwbmzter 143 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Exercices 1.t 
• Créer des liens de la page d'accueil vers les pages secondaires 
et inversement (donner un titre aux liens) 
• Créer des liens internes à la page [Haut de page] 
• Créer une carte graphique (fichier plan.htm) 
• Tester les enchainements de pages sur votre navigateur 

= Formaionwebmealel' 1'5 

.--@ 
Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les liens : lien e-mail 

• Par le groupe Insertion ou par Menut1ns~rer/Uen de messagerie 

= 

:fl- .-- -~·- ':""'. . .. ·- ~ - ·-- .. - ·-W-: "l · "1 · El l!J 'I' · ? 
= ===---· 

·~· f• 
- -:,,,n.9 1 1- ..1 .. c,o ......... _,..--· 

,J 

~ 
_.!'.:!:J 
~ 

·-~-!~ =--"-'~··· ••:-~, =-- --
Fomllion'ftbmaster 
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Les liens : les cartes graphiques 
Une çmte grept'i."10 est une Image à laquelle est alfectée dfférents ions. Utilsez 11 
IJ'l)upe propridtds PCKr ctèr dos zonos r1ac~vos si.r una lmega .. 

1'2 

I
IP~;.:..=-~:;,;;.;.;;,~-· .. ·.~.:, ,,, _ ~ ',;~!:'""m•o• 

"0!.'l2 .1 
r==::I . = - •, 1 
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Les tableaux 

• Ensemble de balises très importantes car elles permettent à 
la fois de présenter dE:s données tabulaires et d'effectuer une 
mise en page 

• Vous pouvez donc soit créer directement un tableau à partir 
de Dreamweaver soit importer des données tabulaires 

= Formaionwebmnef' ... 
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Les tableaux : création 
1tr cas : cn1etion d 't.n tebteau ( Cfr1-An-T ou Nenulinseroon/Tobloou ou IOOne:J ÔJ 

~ upelnsertion} .!! 

-

.... rr- (-- l'i'"'"" 

a
1

::::: k-=:=-J 
_,,_, ... ..._ r-
...... -·--- r-· 
.J ' J =i FI ..... ...... - 1:1:1 

-----·~ - T- ~---" 
-=-! ......e._i -=_J 

Formm\..tim...-
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1'7 

Les tableaux: sélection des éléments (suite) 

• Sélection d'une ou plusieurs cellules 

- Cie 6 rlntérl11ur-de la cel lule 6 Sl11ecllonnerpuls sélection de lacelute p.-ir la b.lrrc 
1f<=lnl 
- Cie dans le ceJtute 6 sélectionner en mllintanant le 
- MEinlerir le bouton gauche appuyé et faire gh.ser la sol.l'ls vers une eutro ce1hJe 

- Posilionnam1nl dans une celhJo pt.ls clTI-A 

"""""" Fonnalonwtbma:ster 1'9 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : alignements 

• Vous pôlNOZ e1gn&r \'citre 1.1t;INu : 6 gaucho, centré, ê Œolle -- ~ 
füi p;~~: -:~~: ~ :;~::. ~ ~;=-:, 

• La coo!('nu C;5 ccillu!!l~ peutOtre elgl'M hOrizontalamenl ou verticalement 

/J9lffllffit r;...:::- .:! · .. ~..?-!.!.!.~-- - ~..) ~ 
hœitoro1~ .=1 :;:r-.-3~rJ ~""'~ 1 11:,i<-• •• :::._:_~, ~ ••• .-- •• r .. - o ;, ~ 

1 ;,.i !êl "'1 ::,.:~L- t'"~., r:; ., ... r., __ • 

Njgnemtnt~ - Fotm&Sonwtbmtcler 151 
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Les tableaux : sélection des éléments 

• Sélection du tableau lui-même 

- ac àrintéri&U' de l111col1ulo 6 sélectlomerpt.isptll"la barre d'état 

- Par le menu : MenU!Nod8ierflsb/oellJ(/$éJecti01111ar ra t11blosu (c/f/-.A) 

- PBI" le cic Œoil de la soLJ'is 

- Posilionnemanl dans uno ceUtAa pû.s ~tr l A :! 1~·1-; 

- Formeicnwtbmao:ler 1'8 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : sélection des éléments (suite) 

• Sélectionnez une colonne ou une ligne 

- aquaz dans la première cellule et lei tes glsser vers le œ11ule sa trouvent en lin de 

colome ou de lgne 
- Ciquaz dans la pnimlêre cellule. rnamtMc-: b lotxh'? MiJJ da voire dsvier 61)puyêe 

et ciquez dans la cellule S. trouvant en lln da catome ou de lg-ia 

- Clquoz su- la prelriêro cellule et po9tionnez lo poinlotrl!II.Hiessus do la colulo 

(ou a sl!I gauche poiruno lgne), kt pointOU' doitchenger de fonno 

- Formaiorl1ffllmrder l!il 
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Les tableaux : redimensionner 

• Redimensionner un tableau ou des cellules 

• Gniptvquameri avec lo point eu- do la soLJ'is 

• En lapent drecl emert le !allo dl!lns le groupe Propriétés 

. Attention ? 

• l• tallle du labl11u (haulfl!SOU l«g&IX) peul s·e:rpnmer r~IJ:i·.-~•ruont ., Ll t:::i n.:i d·? la 
r,a::;o, en potn:ortego ou an pixols 

• La talll• d'un e c1llul1 (hautot.rou largOt.r) peul s·exprimer rolillJY"c-mcn: cl la ta.Il'!' du 
1001oau, et1 PolKCentago ou an pixels 

- Formtklnwebmtmef 152 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

~ Astuces ... 

• Evitez de mdl1111gar1as tailles en plxols et ra tailles en potre00t11ges 

• Saur exception, choisissez plutot les llliles on po...-centages 

• Quand vous saisissez une l11rgeLr da colonne ou ll'l& hautetr de lgno, séledionnet 
pk..1161 la eolomo ou la lgne plt16t qu't.na cellule 

• Mocllicalion direçte des données dans le code solJ"Ce de voire document 

• Dans certains cas, fi est plis simplo da corrigordrnclamert le coda soLRO é 1·ade do 
l 'lnspecleu- de coda o Ne pas oublarde clc:,Jer str le boulon de frisa é jou- c ou de 
lapor le raccoud toucna F5. 

09ll6ll005 FonnaSonwebmdM' ISl 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : ajout/suppression des 
cellules, lignes, colonnes 

·-- c-... .. ~ .--- - .~ .n.-,,,no,t,·•,-
:: o c.1 -~r .... « .. 1 ..... .. .._1 c: a ~ .3· ~ 

• A partir do ronglel: cMise en fonne» âJ gt>upe lnsortion, vous po1Noz i!Jr,u:u des Ignes 
ou des colonnes. Ce ser.'lco est aussi accessible é partir du clc â'"oil de Ill sou1.s ou du 
menu 

• Pou- suP,)(lm<)r ma lgna ou une colonne. sélaclJormez les eelk.Jles correspondl!flles et 
tapez la toue ho Suppr ou Brocement Blrièlo 

09ll6ll005 Fonna5onwtbmt:sler 1$ 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux: fusionnement/fractionnement 
des cellules 

• Vous pouvez après avoir sélectionné les cellules, utiiser soit le 
groupe Propriétés. soit le clic droit de votre sol.lis 

t.::r-'--~::L=-:Jr-::i~~ ! ! ~Î~r-::1 p ;:::--
@ '- ..... ~ ·-=i l ._ ........ . ~- - · ·· . .;) ...... - . ........ , - --

~
.a=-3 ' · - ·' .. .. ""/' , ·· - - ----=~::.... 

Fusionde e ===.s~ 
~ ............ _.. -,-.... -
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Les tableaux : redimensionner 

• Vous po~= "'~"', " r " '' du lable,u do ~,el,on poononlago olln,en.omon: 

g ......... ·- . . - i-3 ,...- ' -·F=""3 .-1- :.. ~ 
1- ~ .. . ' ~ ......... -, ...... . 

•.• ·• 1 ....... ~ .• ~ · - --- -::J 
\' :; • - · • - . L 

• Vous pouvez eussi olf.v: c-r res largetn: de co1orme et los hautet.l's de igno 

09ll6ll005 Formllionwtbmmler 

~ Astuces ... 

15' 

·Lacommande Insérer des lignes et des colonnes 
le nombre d'éléments a Insérer 

vous permet de préciser 

• Vous pouvez crêer une nouvelle figne à la fin de votre tableau grice à la touche 

• Aiouter une igne : 

• Ajouter une colonne : 

09ll6ll005 Formllionwtbmasltr 1$ 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : formater 

• A Tai do du gro1410 propri•tos, vous polNaz M: ~;~m:,11~~:l!Je t! ~oûrrl.nl! 

r>~p;,,cLr. r.1 desr::d1Jcs ... bom.,e tu tableau 

o···- - · .. ;.-,i -~- · F-'"3-~-Tabreau - ~ "'" ' , c;:::::;-3 , ... - ... .- _..,., / 
- t~r; ~.::;·-~--- ·~- ,, . -
~ ·c:,.œrdes coule:L.l'S 

C~ d ·rn-t!te mage lfarib'e pl.-i ! 'a-tiëre plan 

Cellule •;::;=--~~~- -,3_3.!l!J~:!\~:1~ 3•, ~ 
1,) ~ -·•·---a , - ;-·-·:;:::;;,-~".'"""X ~ --··- 1 
- ;I S' ""l!i~ t -- .. . 7 4.:.J ~ . 

~~gre hQged'arrimpl.-i 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : mise en page 

• Comment positionnez votre tableau dans la page ? 

• Las albibuts cfeignemonl ne pefmottert pas da posltiomerpréclsl)mont votre labloau. 
PoLr romécior à ce problème, los dévaloppeLl"S HTML ont soLl'lent recoLrs a rimbricafon 
do l!bleeo . 

• 

• Ln navigateLrn'afflchera une page HTML que lorsqu'il &U'a chargé ronsembla d95 
lnfonnalions concernent voire tableau. Dan; certains cas, le temps nOcassllira t 
rattlch!go da votre page sera baBUCoup pUs lmportanl 

= Fomlionwtbmlmer 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : mise en page 

1,a 

l'affichage da votre page sera beaucoup plus lmportenl Il exista 3 modes d'affichage poi.rla 
gtslion des tableaux : 

·la modo <ilï:nrt:ur.l quo nous venons do voir~ olfrenlla liision la plus proche du rhullal 
obi•~ d11ns la lenl1lnl du navigato t.r 
• le mod·? M•1v!opç,,:, qi.i chanpe saulamentraspect qui f5cille la mise eu point dans dos 
cas b"h parti eu li or {leb!aaux lmbriqu6s) 
•La rn od·) miso en /t.rm e permet ooo éciUon des tableaux lnb.ilivas mals QLi posent des 
problèmes 

Ces modes sont sélectionnablas 6 partir du ~oupa Insertion (onglet mise en rorme) 

·- c.-... _ ... , ..... ,...,o.1 . .. , ... !!Pl. -~ .. . -..,-11-... 
.!!3 5: ~ !~ l'."""'"'- ' tl ~l\ · ·!:l · @ 

= Fonnlionwtbmar 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Exercice. .. 1...f 
• Améliorer la mise en page de votre site: annuaire.hlm en 
particulier, etc. 
• N'oubliez pas de nettoyer votre code et de le vérifier grâce à 
l'inspecteur du code 

IJlœ/2005 Forma5onwebmdef 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Les tableaux : mise en page 

• Aide visuelle : assistant 

1· 
........ . .... . i .. 

~~~~t~~~:~· = ,::-::: -------- F 
Fonnflionwtbmmf' ... _ __ _ 

IW 
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Oreamweaver : l'éditeur HTML 

~ Astuces .. 

• Vous pouvez appliquer un style prédéll.ri par Oreamwaever é voire tableau : 
Nenu/CommB11doslFcmllllel' 18 t8blet111. 

• Vous poUV11z aussi b1ar voire tablaeu: NemJ/Commsndes!Trlor IO tebJes11 

• Copiez/Collez des collulas d'un tableau dans Ln autre ou créarun aulre lablaau é partir 
l._ de votre sélection est possible. 

• Colto sélocllon doit prosartar une forma rectangulaire. 

• Vous pouvez masquez totalement les assistances \o\suelles da Oreemwaavé!" (clI1-mlV-f 
ou vie la ban8 d'outils du doc11menr) 

= Fonnalionwebm.- "" 
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Exercice f ...f 
Pour réafiser le tableau suivant et faméfiorer (1), quelques conseils: 

• passez en mode developpe 
• supprimez les assisfoncés ·, i suelles 

Commencez par le tableau principal puis affiner peu à peu votre 
mise en page 
• N'oubtiez pas de visua li sër 1egul iêrement te résultat dans votre 
navigateur 

IJlœ/2005 formallicflWlbmt:Sler 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

ln,.,,:~ 

l•l.111'C'lt-;;~ , .. 'l.d< 

!>) ll'/' " ILI',H,lnll.'l <,.>t .oi~tl.,:,i,,:,r!\~1'.r- '<'11!,• 

.o !LIU b~~-.. ,,.c n ,111,c r J1.t..·fü , ~:..,,c t, 

; 11 1 '"'. .. : .. ·

1

_ ..... ,, ,.::,,. --~I 
k\l: l ni.: I 

"' 
0 

ll!;r.llU -
1~10. 
!
:~:: ~ 

t ,~,, C/) 

1 :: 1 :: ilb-'-= 
1 .. ,. 1 '"" 1 
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Les tableaux : création 

2ème cas : importation de données tabulaires 

• Insertion Indirecte: Icône ~ âJ groLfJe Insertion ou Metw/AcfrierllmporledDonnltes 
labvlaires 
• Insertion drecte par coploz/collez: (fichier Excel) : notNeeul6s Orearnweaver 2004 

_,,._3 
i.,.-·- ·-·-

.=L.J _!!_) , 
-=.J 
-=..J 

.. ... r-- ~ 
--.. - r .... ,00 ... _ !•a .. -.:) 
,-... - 1.o , ..... r-

= -· f «TllilkA'l - masltr 

; :::-::-=:.i 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

" -=-l 
-=.J 
-=..J 
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Objectif : ce cours me simplement à vous donner quelques clés et en particulier à 
vous apprendre à appliquer à vos docwnent une feuille de style existante. 

Rappel: les éléments des feu:ines de style sont partieUement reconnus par les types 
de navigateurs et aussi suivant leur version. 

Dreamweaver vous permet de gérer sinplement ~s feuilles de style gr.tee au 
panneau style {Menu/Fenltre/Style CSS ou Maj-F11) 

- Fonnaionwtbmmll' '"' 
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& 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Exercices... 1..:t 

'" 

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

• Triez le tableau 
• Appliquez un style prédéfini 

• Importer un fichier Word (copiez/collez) 

l!IŒ'lOOS Fannaicn webmldlr ,., 

Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 
Modifier vos pn!lérencos (clr1-U} 

=· ... -; 
- -- ~~- =-= 

--
- .. -... -•t"'···-· ...... _...,_ '"---·---,- .......... _, ..... ~ 

~::-=--;- ?;> 

- - - ... --, ! • ----·--·~-;:::::-~ 

~ 

~

..-

.- '- = -L=-1 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Exercice prêparatolre f ..:t 
Vous ellaz rvpron«e ta pego progr9mme .tllm et la , nettoyor ~ de toulos les baises <font> , attribut 
color etbeiso <slrong>, Poli'" cela dau,: oLAlls : 

• Moooteommand&'Nettoyer te œde XHTML 
__ ;:::::::::::::: _ 

• /,lon/YRecharchetlR.empJacer (ctrl-F) .. - .i:-~ ~ · ' " 
~.:i-===-~ ·.:=----.::~r-~ 

• et évonluollem ent ... â 111 main ... 

-
...,__J 
~ _,,__, 

Formlllonwebmeisitt 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Création d'un style 

UHlsaz. le pameeu Style {clic et-oil). 

~
!:~- -

···--··-=~~u-
-

-·~ 3 
l'/Of ... .,..... ,r: 0...1~1~-..-..,,..b,o,,.j 

r ,.,... r,-,,,..1 •~,,,..,-ti,.~ .. 1 
1 - ca.~ .... ~-1 

- -.~ r-r- .......... 

F«ma5on119bmder 
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Feuilles de style 

Création d'un style 

,- --, --, 
~ ---, 
~ 
-=---.J 
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17l 

Vous pouvez c,~cr un ~1,1::i l'i.'f'SOn."ln\:~ (classo). On nolem_alors lo point devant lo nom de la classe 

~ 

- r~ ------::i ' ,;;:, ! ·lt"'-~t:.iî<.:--t~-•~ ~ I ,. __ &,üiii,1-it:,,.. .... ) 

,. _(1?,_,,~-, 
- --·i:t .. ·-,. ~ ... --~ 

-
1 

3 ---=!..J 1 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Exercice (suite) 1.i 
• Recréer 18 mise en page prêc4denlo (pol CG Mal, coulei.r du texte , coU011 do fond des cellules) 

• Constatez: qu·~ rs pl sco des baises </ont>, des stylos (classas) sont çré6s que vous pouvez 
.ipp~H ou rd'~~'!:'..'?1'_~ ~tiisent le menu déroUanl Styles OJ ~oupe Propriétés 

. ..... , ,~,., ... , .... , ... ,~ .. , .. . -..... ,, .......... _ 
. ,_,.., ,., ,,,., 

~
""1'{-!-::;;:;;-.. ,,...:-r-:: ,~.; I.:." .... _ --~ 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Création d'un style 

Vous pouvez rc,définir raspecl da nrnW d'œe balso. Ex: <h1>, <h'2>, <p>, etc. 

.:/ 

- ·~ 3 ~ , 
'-""--<Z:f';,:7!!= .. ~ ~ l 

1· ,--, et,. .......__..... ftt.) 1 
°" ........ ,11' r• ...... 

r - "'""""'" 
3 

.!.. vous pouvez sussl passor pa.- las 
~ • propriétés de le page , 

~ 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Création d'un style 

Vous pouvoz utJ•,;-,r 1,::, sc,!ixl"L-rCSS 
En~tr.il,i vautrrwt1X defrlirles 3 ~ : ink.tio,.,erctactlve. 

~-; r:1 ....... 

"""""" 

À te. î 

3 

.:/ 

Œ:J 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

Modlflcallon de la feuille de stylo 

Pot.r modifter le reu1110 do stylo, utilsaz la ~nneau Style. 

=: ~~ --·~ 
!::- Ë-. r-
··1 ~ 

:; i _•_l_:.:_1...:==.j~ 
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Dreamweaver : l'éditeur HTML 

Feuilles de style 

~ Astuces 

• Vous pouYez 11JoU:er, modifterou supprimer Ln 
style en utilsl!lnt l• cfcctoll do la souis sU"la 
balsa sêtactionnêe dens la bi,rre d'état 

• Vous powez aussi é raide da rinspoclat.r do 
be Ise (FSI 011 MenutFenê/19) modiller d"rectement 
la ht\illa de stylo : onglet css per1inents 

œ.œr.ms Fennll6:Jn-.ebma:sler 
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Feuilles de style 

Exportation do la fouille de style 

Nous avons mlinlenenl une lolillo de style locale. Nous pouvons 
Tout ceci t!i partir du panneau Stylo. 

la foLilte de style linsi créé. 

".::'. ~- J ~-~ - -- ~ 
m -~- 1 - - "' 

~~ éi :=:-~ ~ 
·- ·-; 1 

œ.œr.ms Formalonwietimmlef 

_.--@ 

llestp~del'!rDTWTlCl'l!Ssty1eS. 
VousCOl'IStilltm1llcni;.1!Cr,~irm
\GISplV~defftdU~lt:1corttdians 
stl'WSpagestàrl. 
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Feuilles de style 

Exercice 1..:t 
• Rt:nomrncr l<:os sl•/1:-s pot.rlat.rdonnar des noms plus expllcitas 
• Amotkornr 10 feuille de ~1:1!;, que vous venez de créer enlnt6grent (11..(1( styles la coutetr ô.l fond des 
cellules 
• E1po;t ,;r la rouuede stylo 
• ,',ppliqu!'r la fe(jlle de slyl• eux eub'es documents do voire site 

""""""' fonnakln-.bm_. \Ill 
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Formation Webmaster RALHA 

Troisième partie : 
Dreamweaver : gestionnaire de site 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
• Ontamw1evarpropose lts tordons de bese ctun gestiomSre de lictiers de type 
Windows meis ortre en plus le possibilté de gérer les lens entre les llchiers. Il est 
donc possible de : 

• Oéplecor des ficl'iers 
• Renommer des fichiers 
• SUppr1mer les llehiers 

s.ins QUO vcus ayn il mo<lthH I':<; ~<:-ns pcinl.3n! 1,,ero; ces ficht{•rs 

• Lo gestionmire W slto est eaiessibla t partir du groupe do pannealll • Rchhn • 
(FS) 

"""""' Formlllonwebmmler 189 

Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
Si vous rt nomrnez, clepl:ice: ou !.1Jpprim~: un ou plusieurs fichiers. Dre:nnv,eaver 
va vous demander si vous souhaitez en rêpercuter les conséquences sur les autres 
fichfers de votre site : 

~I...:.:::.:::=-~"-·-.,,· -- l - •-- 1 
,_-,- 1 

~ 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Les développOlrs de Oreamwuver ort mis eu point un certain nombre de foncliomailés frés 
irtdressanlos. Nous allons en voir certain os : 

• Gestion de si te 
• Lo panneau Acti fs 
• Los bib'iolhêques 

""'"""' Fonnüonwtbm~ 

Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
Mode développé 
etmoderédLit 

188 

[

-~ ::..~[UF~-q~~~;~ J' ·-· "-· - ··· !i ~ .... ___ , ..... . ·-- .......... _ ... \ = 
b ~ ~~ ~ -c. . ......... - ... . . ·-- ,. ___ .... . .. --. ...... ___ ,, . 

r~ g§~;;~r : 
.!J • lo ......... .. 1.: .._,, .. . / 

'\, !O 1 0 è et ~ IQJ 

""'"""' Fonna$on webml1Sitr 

Drearnweaver : gestionnaire de site 

Exercice.. . 1..:r 

100 

Créer un répertoire image dans votre site et déplacer les images 
~ dans ce répertoire. Idem pour la feuille de style (ex : répertoire css) 

= Fonnaion 'ftbmlder 192 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
• Carte du site 

Le gostionna'.rn OJ sita vous permet aussi da visualser le contonu de votre site sous 
/orme '1"11PtiQUe. Pot.rœla, clquaz su-ncono ;W et, gestionnaire. Vous allez 
devoir dM~r la pago d'IK:cuoU <lJ silo : 

œ.œ,;oos 

_ _.--@ 

.::~ Ç) 6 t ?1 11,, f ... 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
• Carte du site 

• La carta âJ site vous ponnet oossl d'otfectuer des maripUlalions de llctlor.. 
(dfp\acomont modification/sl.\'.)pression des 18fls). 

"" 

• En lil!llson evac un ftci'ier HTML oLNert. le C8rlo du si te permet de ntJolter des lens. 

Et(~ 
__J,J 

œ.œ,;oos Fonnllionwebmml' 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
•FTP 

Votro site ost au point ot vous souhaiiln le "pl.èhr" : qu'II soit lsibl9 psrlou! (lnlomot, lnlranot, 
Ed"aiotJ. 

Pot.r communlquor avec to s8C'\lot.r da publication vous utilsoroz sOUV11nl le protticolo FlP (File 
Transrert Prolocol) qui pormot li la fols da "; l:l~,-~ ("uploacf') dos llc:Nors W" CD sl!f\lour mois 
BIUSsi d- J"CQ\JJt;i " (9downtood") des fictiers. 

• Configurer vos préférences (clrl·U) 

œ.œ,;oos Formeionwebmder 197 
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Gestion de site 
• Carte du site 

·-- - 1 
- -;.-::.. •1 w.:-= _-:::=~.~P 
f= - - --- ·-···· 1 ,. ,_ ...... 
1 - ~::::::;:::..- -

.. T-r1
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!.:.. :. j . _J; :t:l ·Jil. :.i:l ., .. 
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

~ Astuce ... 

Vous pouvez enregistrer la carte du site sous la fotme d'une 
image : 

œ.œ,;oos Formaion-..bmdet 

Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
• FTP (configuration des préférences) 

~ i§·-
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Dreamweaver : gestionnaire de site 

Gestion de site 
• Dëfinition du site ... MenutS11e'GtwrJossitBs 

i@&i I ME&WGIHI 
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Gestion de site 
• Echange avec le site distant (principe) 

~ _ _;_!6>= = 11 ,v .:_ r. , ""-

. ..., .. _ ··- = 
-:,..,---. 

-~ -~= ~= 
.c.,,,_..11c1,. 

.,. __ ,......,1,.i.,. 
h._ ... _Ja.V • 

,., -ar ...,,7'*1.14 :o·--·~0:.,1 ,..- ....... ~~ .. ,., 

..J:l.!: 

J 
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Gestion de site 
• Synchroniser le site (Commande Sffe!Synchroniser) 

Catto cammendo ve vous pormottre de : 

- Recopier SLI' kl sorvetr lDS nouveaux ~ci'llors. tivantuellomcmt on supprimant Slrle 
sorvoi.r ceux ql.i ont été supprim6s localement 

- Réc~llret" dapUs lo SONet.1" les ftchlms 185 plus récents (qli ont pu êtrv modinés par 
d'eulresu!iiseleLl's} 

:.:,.-....j,..,. ..... _ ,.........:._ .:.l~ _, ~ ·....=...1 1 
---="..J r(,-i........,- ....... ~,.. .... ,._,,1x.o1 
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Gestion de site 
• Echange avec le site distant (principe) 

1- Conm:: zion .t-o 

2- PIJcer les fi chi ers 
2·"cqu4irifjctrl-m.\f-DI 

Siltecfonnez la ftctier à transréreret 
besct.daz avec fkkhe bleue monlenle ou 
cic «oil Pf9C81' ou s,ouris 

3- Acquerir tes fichiers 

S41ectionnez le fichlerè lr811sférer et 
bascUez 8\/ec llik:he bleue mQfllan/e ou 
clc croit Acqul!rirou souris 

1-Connulon / 

~ -~~/~ 1~::; 
R,t,,J •IF~ 3-Pl,m(,...,,'1<)) 
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Exercice 1..t 
• Publiez votre site ... 

"""""'" Fonnll6onwebmissltr 2ll2 
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Gestion de site 
• Vérifier les liens (ctrl-FI!) 

Ganwilîr eux lntemaules (J.IO vos Jens vers des rnssoLXCOs lntomes ou oldemes sont vei des est 
Importent Dreemweevorpermot do raire 3 typos de vérificafons; 

cµ polnleot dans le site on COU'S mals dont les cibles n'ont pas été 
trouvées 

qui poinlortver.;une 9dresse ekl.eme 

sont des fictiers auxquels aucun i en n'aboutit 

Cette commande est accessible è partir du gestiomaire du site ou de la lonétro du document 
(Menu/F,chiers/1/Mifior liens ou Menu/S,1&'\llriior tous les liens du silo) 
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Gestion de site 
• Modifier le lien au niveau du site (Menu/Site/Moc/mer le lien su niveau 
du sfte) 

Particuiérament liile lorsCJ.J& vous désirez supprimer m ntner vers leq;el pointant des lens 
dans d'aulros fichiers ou pou- Changer un &-meil 

l fffii 15ef#2C 
CE] 

~-'"-· ..J ~ 
·-· ..:.i ~ 
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Gestion de site 
• Fonctions Rechercher/Remplacer 

.t.Gcessiblo 6 P«fjrde MenlYEdilien'Recherchetef RemplBCfH'(ctrl-F) 

• 4 types de reeherches sont 

propos6es: 

- Codesoui:11 
-Tede 

- Te:do (avancO) 

-Balisospéclft~a 

. 
.... --i:.- --.:1-.. ... -~ ---~ ~:;;-.:._ I 

- rc;.;;--
- r .__,.. .. _ r-

r -,,_ ., ._ .. ,_..-

U ô 
3 
~ 

,.w,; 
1-~---1 - ~, 
....:=_J 
~ --~ 1 

~ --=--.J 
---"---1 

Ces ,Onctions aussi lrés pùsuntes car il est passible d'uijiserdos expressions r6~1iéres 
(ca-adêres génériques, cr. aide de Dreamwoover). 
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Le panneau Actifs 
F11 ou MenuAenêtre 

• L'objectit esl do donneruoo vision contratis6o des resscucos da votre si te (Images, coukn.n, 
ions, bibloth6Ques, modêles, etc ... ) 

• Il permotd'ejouter dos "favoris" dans lesquols vous potNe2 plocer les éhlmenls les pUs 
COll'&mmant utilisés. 1..8 gestion aSI !rés souplo (Cté8tion da dos si ors diwis les lavoris. donner un 
SU'Tlom aux ectirs revorts, copior 10'5 actifs dons un eub'o site. ale.) 

"""""" Fotm!lionwebmasltf "" 
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Gestion de site 
• Rapport de site 

Il s'egildo rapports d'audt qli perrnetl.antda rapérardes nctiers eyartcerteins critères 
(MonulSilOIRapf)O(tS) 

a-,., ... r;;;;:;:::;- 3 

"'...J ..._ .. uol,. r ...,..,,..,,,_,__.._ 
r.__. r , __ _ 

r•..__........_ 
r:,.._-... -

,. ..> ·~-r ,_. .. r-r_....,,. _ 

____J 

~ 
•• ~ 1 

--==-1 
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~ Astuce ... 

Profil des navigateurs (11ooutFichiodVérlior ta ptMJO'VlllilkJr la pooo ou bouton de la 
barre d'oullls du document) 

U,e commando très pretiquo de Oreemwaever permet da vdrtfter si la coda que vous Ales 
en !rein tUCt1re astcompa~ble 8V8C une iste de nBVlgalell"s. 0 '11.Jtre p«t. de manière 
dynatT'lque, Oreemweaver all'ichllfll des evertissemants en !onctions dos choix ~e vous 
evez ortedud dans la pll'tia pl!ll"llmétro. 

Q.::.: . .;;.__ 1~ ::::::.::.-:= ~ 
~~~:. ~ 

= ---=--1 

- , 
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Le panneau Actifs ,......, 1 CicOrol 1 

"""""" 
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Les bibliothèques 
Permet le rt,1~~ ·,s:i~-,n do certains dl6monls de code : 

•u, pied do page 

• t:rto barra do nS'o'lgalion 

• 1r1togo(unalmi,ge) 

• i.n numéro de l éléphono, etc. 

"""'""' 

,....-@ 
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Les bibliothèques (suite) 

- ;.:ou! d'un l'.< !Jrnont rl': t,:t,11olh(lquo : après s61oction de rélément dans votre page HTML: fsi l es 
gi!.ser ven. ta palette Aclils rt1têmoot sélectionné 

• 1nscrt1on cru~ ,:,!~mont dl< t'lt.ilc:MGUo : 

sol.ris ou Bou!Dn fnsiHer_de la pelolto Actif 

"""'""' Formllion-..ebmimef' 

~ - J . . 
~ ~-~- -.: l:=.·.~~-
"'CJ'' ~ il ~ :,,,c. .. . 
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Les bibliothèques (suite) 
• Consulez le codo HTML (lrlSpoctoi.r do code) 
COIT'Ospondart aux élêmonts de biblolhéquos quo 
vous avoz Insérés. 

• U,o partie de ce code est compris entre das 
commanlàros HTML. Il sera lrtorpnUé per 
Dreemwoaver mals pas pervos ne'itgatell'S. 

l_ SI vous changez è p~r da r1nspeclat.r de coda. ces 
• donné os, ces mo<ifications no SOf'Ont pas 

sauvegardées. 

~

·Les fichier.. bibl olhéQIJO sont sauvogan:lés d11ns 1..1'18 
répertoiro particulier• • de volro sito (idem po~ 
los modêlos). Vous potNez copier cos llchlers pou
les utilser dans d'e\irossites. 

"""'""' Fomaionwebmfder 
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Les bibliothèques (Menu!Fenëtre/Actifs ou F11) 

• Les blblothOquos con~onnent 1W; .:·1-'.'m<:!ril~ ù'.l o,,~·~ lêls quo dos Imoges, du teno ot 
d'autres objets que vous souhaitez réutilser ou mettre Il Jo~ fréquomment SU" votre site Web. 

• Lor5que vous ptocez un êldment de blbloaiéquo dans un documort. Oreemweever insère llle 
copie du code sotrCO HTML dans le llchieretaéo une référence Il l'élément d'origine (élément 
exl.emo). 

• La référence é rélémeol de biblolhéquo axl.erne rend possible 1.i 111,s".' :i /N.:~ du contenu d'un 
silo enlier ;,nuri,· ,;cu1::l' f<:~'.; 
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Les bibliothèques (suite) 

• Après avoir Inséré un 6Wment d8 blblothê11,.1e, vous avez la posslblité <Jovmr cet élément. de 
le mo-:iflt>r, de te d~la.:h ('r de son modé1t, ou da le r~h~N (Groupe propriétés ) 

/lS7 

. .. ,-=i , _ _ ...... . .;:.r{, '""''•~" 1[":î:î~.:. ~ -~-:- ~ .... 
~,., .... ... b~ • -·- ·"I --- >---~ ' 
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Exercice... 1..t 

"' 

• Essayer de créer une bibliothèque (par exemple, une image ou Je 

menu de votre site) 

• Puis insérer cet élément sur toutes vos pages 

• Modifier la bibliothèque .. 

"""'""' ForrnllionlffbmQ.Wr 216 
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Lettre de transfert 
du. matériel informatique à l'IPD 
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Centre 

de coopération 

internationale 

en recherche 

agronomique 

pour le 

développement 

Direction 

régionale 

au Sénégal 

37, avenue Jean XXIII 

BP 6189 

Dakar-Etoile 

Sénégal 

téléphone: 

(221) 822 44 84 

télécopie: 

(221) 821 18 79 

CIRAD-DREI 
Direction régionale 
au Sénégal 

Dakar, le 27 mai 2005 

Dakar Etoile 

Nous remettons ce jour le matériel informatique (dont la liste figure ci-dessous) 
destiné au webmaster du réseau Ralha à Mademoiselle Colette Garnis en vue d'un 
hébergement temporaire à l'Institut Pasteur de Dakar. 

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 à Dakar 

Mademoiselle Garnis 
Institut Pasteur de Dakar 

~J. !~ 

Monsieur Diack 
Institut Technologie 
Alimentaire 

Madame Trémoulet 
CIRAD-DIC 

georges.subrevi l le@ci rad. fr 

www.cirad.fr 

êt_::o,l,Rv-
EPIC-SIRET 

331 596 270 00016 

RC5 Paris B 

331 596 270 

..,,\ s ::i-
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CDRAD-D!ist 

üNITÉ BIBLIOTHÈQUI::. 
Baiilarguet 





CIRAD - DIC - Multimédia 21/05/05 

Cahier des charges pour la constitution d'une base de données pour 
le site internet du réseau Ralha (réseau africain des laboratoires d'hygiène 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 l'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 accès libre de façon continue via une interface web. Les 
mises à jour se feront à la demande des membres du réseau par le secrétaire exécutif du réseau Ralha, après 
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'accès sénégalais localisé à Dakar. Le public intéressé par la base est principalement 
africain, public à forte contrainte d'accès. 
Gestion : Confiée au secrétaire exécutif du réseau 
Type d'accès: Données en accès libre via l'interface web du site internet. L'accès à l'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 dom1ées : 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 monocritère de la base via l'interface web 
Page laboratoires : 

par nom de labo 
par pays 
par prestations 

Interrogation monocritère 
Page expèrts : 

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 à prévoir 

.) 61 
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Le RALHA est un réseau afrkoln de laborotolres d'hyolène 
allmentoln,, 

C'est un rêseau réoional interactif d'èchan9es intenettuols, 
mdtnodoloçihtua: et matêriols . Il regroupe actuellement27 institutions 
de 9 pavs diffdrents. JI a pour objectifs princioau)o! : 

• D'informer p.;,r la difrusion de rêglementation!. internationales et 
de m~thodes d 'analyses standards. 

• o· aborder une démarche loo•Que Assurance.(lual:té pouvant 
condu·re à la certification ou à l'ac:creditation. 

• D'offrir une er.pcrti5c ir.teme et extemo pour le:; me:nbres du 
ré;oau. 

• De promouvoir una coop,ration interr~gi~nale 
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Mie,_,e 1~ http://w.-w.r.dla.com/reseau.htm 

• Les statuts 

• La compo s it io n <111 
réseau 

• Les pùrtcnoirc s 

Les statuts 

Extrait du chapitre 1 - Articla 1 

li est créé entre les adhérents aux présents statuts une 
association regroupant les; laboratoires eVou les réseaux 
nationauK de laboratoire et les services s'intéressant à 
l'hygiène, à la technologie et à la qualité des aliments. Cette 
association apolitique, non confessionnelle, à but non lucratif 
et fondée sur le principe de la coopération scientifique et 
technique internationale, est régie par les lois en vigueur des 
pays hôtes. 

La comp osition du r éseau 

Cameroun 

o Centre Pasteur du Cameroun, Yaoundé, Cameroun 

Côte d'Ivoire 

o Castelli C.!. , Abidjan18, Côte d'Ivoire 
o Institut Pasteur de Côte d'Ivoire, Abidjan, Côte d'Ivoire 

j .;...PT l<:édertc • .. • ~@) ~ i 3;\Rech,,chot (!jf<Mll• 
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Recherche d'un laboratoire par nom 
IA!,iea,r~ .:J 

Vc,!1der ·,ou e roquête -- > Envoyer j 

Recherche d'un laboratoire par prestation 
!Fcnn""1on•ioo-111 ..:J 

Vahd&r votre requête ···> Envoyer 1 

Recherche d'un laboratoire par pays 
ic .......... 111 ..:.1 

Val:dcr votre r('Quêrn -·> Envoya, j 

Afficher tous les laboratoires 

Valider ,..otre requête ----:> Envoyer 1 
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Recherche d'un laboratoire par n om 
rAMc:anie1 ::J 

\/.JI der votr e rCQuél e --> ErNOY'(?r j 

Recherche d'un laboratoire par p res , ,,.. 
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Val.der votre requête -> Envoyer 1 ~ -
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