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RESUME 

A Madagascar, l'elevage de canards est une pratique ancienne. L'apparition du canard mulard 
a ete plus tardive, de meme que la pratique du gavage, introduite dans les annees 60-70 par 
des missionnaires. La filiere canards gras est une filiere complexe : atomisation de la 
production, multiplicite des intervenants aux differentes etapes, dispersion des activites dans 
des regions differentes du pays. Divers acteurs participent a son encadrement et a sa 
promotion. La filiere canards gras a connu un fort developpement dans les annees 90. 
Madagascar etait notamment devenu exportateur de foie gras vers la France. Mais les marches 
d'exportation se sont refermes en raison de la deficience de la qualite sanitaire des produits et 
de l'absence de tra9abilite. Afin d'acceder a ces marches d'exportation, il convient 
d'ameliorer la qualite sanitaire tout au long de la filiere et de satisfaire aux exigences 
sanitaires des pays importateurs. Du fait du peu de perspectives d'expansion sur le marche 
interieur, les deux principales societes transformatrices de produits a base de canards gras 
misent sur le developpement des exportations. Dans ce contexte, la Maison du Petit Elevage, 
organisme interprofessionnel specialise dans les filieres d' elevage a cycle court, a propose a 
ces societes un appui a la mise en place d'une demarche qualite. Afin de construire la qualite 
sanitaire des produits fabriques, une demarche HACCP a ete mise en reuvre au sein des 
ateliers de transformation. L' exemple de l' application de cette demarche est detaille sur un 
produit. Cependant pour etre pleinement efficace, la demarche qualite doit concerner 
}'ensemble de la filiere. L'une des deux societes a ainsi concretise un projet d'integration des 
activites d'elevage et de gavage, en veillant a }'application de mesures de maitrise de la 
qualite sanitaire tout au long de la chaine de production et de transformation, et a la mise en 
place d'une tra9abilite totale. 

MOTS CLES 

HACCP, canard gras, Madagascar, filiere, qualite, sanitaire, exportation, 
transformation, trac;abilite 
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INTRODUCTION 

Madagascar est un pays insulaire de l'ocean Indien, separe de la cote Sud-Est de l'Afrique par 
le canal du Mozambique. Ce pays, sumomm6 la Grande Ile, s'etend sur 587 041 km2

• Le 
relief est tres contraste. Un plateau central montagneux de 800 a 1 200 m d'altitude domine 
l 'ile : les Hautes Terres. Le pays compte environ 17 500 OOO habitants, et se situe en 150eme 
position dans l'indicateur de developpement humain (ACDI, 2005) avec une croissance 
demographique de 2,8 % par an. 

Apres 25 annees de recession, le pays a renoue avec la croissance depuis 1996. Malgre le 
blocage de l'economie pendant pres de six mois en 2002, la sortie de crise a ete relativement 
rapide, soutenue par deux axes : les activites exportatrices et le secteur des travaux publics. 

L'agriculture contribue a 34% du PIB et emploie 12 millions d'habitants, soit 75% de la 
population malgache. 

Le secteur secondaire represente 14 % du PIB et 50 % des exportations.Ilse concentre autour 
de quatre branches d'activites dont l'industrie agroalimentaire. 

Regroupant des activites d'elevage et de transformations agro-alimentaires, la filiere canard 
gras a connu un fort developpement dans les annees 90. Le developpement de l'elevage et du 
gavage s'est fait dans les regions des Hauts Plateaux. Des societes agro-alimentaires 
industrielles se sont implantees a proximite de la capitale. Elles approvisionnaient alors un 
marche local (restaurants, grandes surfaces, particuliers) et exportaient vers differents pays 
dont la France et l'ile Maurice. Mais les marches d'exportation se sont refermes en raison de 
la deficience de la qualite sanitaire des produits et de !'absence de tra9abilite. 

Le marche interieur offrant peu de perspectives de developpement, deux societes 
transformatrices de produits a base de canard gras souhaitent developper leurs exportations. 
L' acces a ces marches depend de leur capacite a se conformer aux exigences reglementaires 
des pays importateurs. 

Dans ce contexte, la Maison du Petit Elevage, structure interprofessionnelle specialisee dans 
les elevages a cycle court, a alors propose a ces societes un appui a la mise en place d'une 
demarche qualite. 

Nous avons cible notre travail sur la mise en oeuvre de la demarche HACCP (methode 
permettant de construire !'assurance de la qualite microbiologique et des autres aspects de la 
securite sanitaire d'un produit alimentaire). Nous presenterons a travers l'exemple d'un 
produit, le travail effectue. Face a des situations initiales contrastees, un bilan de l'action 
menee au sein des ces entreprises sera ensuite dresse. Nous presenterons de plus la mise en 
place de la demarche qualite sur l 'amont de la filiere par l 'une des deux societes. 
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1 Contexte de la filiere canard gras a Madagascar 

1.1 HISTORIQUE 

1.1.1 L'elevage de canards : une activite ancienne toujours maintenue 

L'elevage de canards communs a Madagascar est une activite ancienne, comme le montre 
l' existence de proverbes malgaches parlant des canards. Ils etaient eleves comme animaux de 
basse-cour avec les autres volailles bien que tenant une place moins importante que les 
poulets dans la vie sociale et courante des familles de la campagne malgache. 

L'apparition du canard mulard a ete plus tardive mais son epoque n'a pu etre precisee. 
L'interet des eleveurs s'est porte sur le canard mulard du fait d'un gabarit plus important. Cet 
elevage s'est surtout developpe dans la region du Betsileo. 

Actuellement, l' elevage de canard commun reste tout de meme preponderant au niveau des 
exploitations paysannes. 

1.1.2 Developpement de l'activite de gavage 

Vers Jes annees 60 ou 70, des missionnaires fran9ais ont forme des eleveurs de la localite de 
Behenjy a la technique de gavage, pour la production de foie gras. Rapidement maitrise par 
Jes paysans, le gavage est devenu une occupation courante pour Jes populations de cette 
commune. 

Avec la mise en place en 1995 de la MPE (Maison du Petit Elevage), structure inter
professionnelle dans le domaine de l' elevage a cycle court, la filiere canard gras a connu un 
fort developpement. Des appuis techniques ont ete apportes aux gaveurs de Behenjy en vue de 
I 'amelioration de la qualite des foies. 

La fin des annees 80 et le debut des annees 90 ont ete marques par une importante 
transformation du canard dans des societes agroalimentaires. Quelques unites industrielles se 
sont ainsi implantees: Bongou en 1980, FGM (Foie gras de Madagascar) en 1990, BEKA 
(Bemede Kanakana) en 1990 (BEKA et FGM ont cesse leur activite en 1996). L'offre s'est 
rapidement accrue. La production de canards mulards et I' activite de gavage se sont etendues 
a d'autres regions ou les transformateurs se sont approvisionnes ou se sont implantes : Sakay 
-Ivato. 

La region de Fianarantsoa, principal foumisseur de mulards prets a gaver (P AG), a developpe 
une activite de gavage mais qui reste secondaire, pour approvisionner les grands restaurateurs 
locaux, les autres provinces de Madagascar se ravitaillant en foie gras aupres de la province 
d' Antananarivo. En effet, le marche en foie gras est reduit au niveau de la ville de 
Fianarantsoa : seuls quelques grands hotels sont presents, ce qui ne permet pas d' ecouler en 
canards gras la totalite de la production de PAG. Mais l'elevage de PAG, qui represente un 
faible investissement et demande peu de temps, apporte un complement de revenu non 
negligeable a I' activite de riziculture. 

1.1.3 Expansion de la filiere et freins 

Avec !'implantation de FGM et BEKA au debut des annees 90 et avec le developpement de 
l'activite de la societe Bongou, Madagascar etait devenu exportateur de foie gras vers la 
France. La construction d'un abattoir specialise, aux normes, a ete entreprise en collaboration 
avec la MPE, Bongou et Jes gaveurs a Behenjy, en vue de developper les exportations. 
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En 1997, l'Union Europeenne a instaure un embargo sur tous Jes produits d'origine animale, 
en raison de la deficience des mesures de protection et des controJes sanitaires pratiques, et de 
!'absence de tra9abilite. La mesure d'embargo a ete prise, suite a une inspection des experts 
de l'UE, essentiellement a cause de la filiere bovine, en raison d'une pathologie bovine : le 
charbon. Mais vu l'eclatement geographique de la production de palmipedes gras, il n'etait 
pas possible de proposer des garanties permettant de lever I' embargo, comme cela a ete le cas 
pour la production halieutique. 

Le marche mauricien, dont la demande de produits a base de canards gras est loin d'etre 
satisfaite, s'est referme apres 2000, egalement a cause de normes sanitaires insatisfaites, 
notamment en termes de garanties sur le statut des canards par rapport a la maladie de 
Newcastle. 

Avant la crise politique et economique qui a affecte Madagascar des le debut de 2002, la 
filiere canard gras repondait aussi a une demande interieure croissante avec des circuits de 
commercialisation bien etablis. Les producteurs de P AG ecoulaient essentiellement leurs 
animaux vers les gaveurs d' Antananarivo, quoique, a Fianarantsoa, le gavage comrnen9at a se 
faire localement. Les gaveurs vendaient Jes foies gras et les carcasses aux transformateurs 
(Bongou, La Landaise, La Hutte Canadienne, etc.), aux hotels et restaurants, aux grandes 
surfaces et directement aux particuliers. 

En 2002, la dynamique de la filiere a ete compromise par les entraves a la circulation des 
biens et des personnes et par l'insecurite. Bien que la consomrnation de foie gras des menages 
malgaches n'ait jamais ete importante, la crise economique a provoque une chute des revenus 
des rares menages qui pouvaient auparavant consomrner ces produits de luxe et qui se sont 
recentres sur la consommation de biens essentiels. De plus, la crise a entraine un blocage 
comp let du tourisme, provoquant une baisse drastique de l' activite des hotels et restaurants 
qui sont les principaux consommateurs locaux de produits a base de canard. 

Le vif elan qu'avait connu la filiere s'est done deteriore au desavantage de }'ensemble des 
acteurs. 

1.2 ESPACES GEOGRAPHIQUES DE LA FILIERE : PREPONDERANCE DES 
REGIONS DES HAUTES TERRES 

Dans !'exploitation des paysans malgaches, l'elevage des canards est une activite etroitement 
liee a la riziculture et aux rizieres : espace de promenade des volailles, lieu de recherche 
d'aliments (petits insectes, poissons, residus de recolte, ... ). Le developpement de l'elevage de 
canards a essentiellement eu lieu au niveau des regions des Hauts-Plateaux d'Imerina et du 
Betsileo, de l' Alaotra et de l'Itasy, hautes terres a grands espaces de rizieres inondables et de 
plans d' eau. ( cf. ANNEXE 1) 

1.3 CONTEXTE INSTITUTIONNEL : UNE FILIERE A MULTIPLES INTERVENANTS 

(Rakotovelo et al., 2002) 

Depuis le developpement de la filiere palmipedes gras, divers acteurs ont contribue et 
contribuent encore a son encadrement et a sa promotion. Si dans les premieres annees, ce sont 
essentiellement les prives qui se sont interesses a la filiere, du fait de son potentiel a 
}'exportation, on assiste depuis dix ans a une multiplication des interventions issues de projets 
ou programmes de developpement. 

9 



1.3.1 Le ministere de !'Agriculture, de l'Elevage et de la Peche (MAEP) 

Ce ministere elabore les politiques de developpement et d'orientation du secteur elevage. 

En novembre 2002, il y a eu un atelier organise par le MAEP avec des acteurs des filieres et 
les organismes de developpement pour definir une Lettre Politique de developpement du 
Secteur Elevage (LPSE, 2002) qui definit des axes strategiques de developpement des filieres 
prioritaires (dont l'aviculture au sens large) ainsi que des axes transversaux d'intervention du 
MAEP (hygiene alimentaire, organisation des acteurs ... ). Pour la filiere palmipedes gras, le 
principal objectif affiche est la reprise des exportations. 

A travers la Direction de la Sante animale et du Phytosanitaire (DSAPS), le Ministere est 
charge de faire le controle de toute exportation de viandes de canards et produits derives pour 
etre conforme aux normes et exigences des pays importateurs : controle et depistage des 
pathologies aviaires ; controle des unites de transformation ; controle des analyses 
bacteriologiques (realisees par les laboratoires agrees que sont l 'Institut Pasteur de 
Madagascar et le CNRE). 

1.3.2 La Maison du Petit Elevage (MPE) 

Mise en place depuis 1995 et financee par la Cooperation fran<;:aise jusqu'en 2005, la MPE est 
une structure interprofessionnelle (regroupant les acteurs de l'amont et de l'aval : foumisseurs 
d'intrants, eleveurs, operateurs) qui s'est specialisee dans les elevages a cycle court: poules 
pondeuses, poulets de chair, palmipedes, elevage porcin, et pisciculture. Son statut est en train 
de changer; il s'agira bientot d'une ONG. 

Ses appuis pour la filiere canard ont commence avec les associations de gaveurs de Behenjy ; 
puis ils se sont elargis vers d'autres regions (Sakay et region d'Ivato). Ce sont surtout des 
appuis techniques sous forme de formation sur les techniques de production et sur le plan 
sanitaire, et sous forme d'appui organisationnel. Les beneficiaires directs de ses appuis sont 
surtout les associations d' eleveurs, mais il peut aussi y avoir des appuis individuels. 

Les appuis ont ete les suivants : 

- essai (avec resultats decevants) de foumiture de couveuses artisanales dans la region 
de Sakay pour la production de PAG ; 
- appui et participation a la mise en place de !'abattoir de volailles Ganasoa (ne 
fonctionnant plus actuellement); 
- appui a la contractualisation entre foumisseurs de P AG de la region de Fianarantsoa 
et gaveurs de Behenjy ; 
- promotion de la filiere a travers }'organisation de foires ; 
- en 2000, proposition de micro-credits pour l'approvisionnement en ma"is pour faire 
face a la montee des prix ; 
- participation a !'organisation de diverses reunions de concertation des acteurs (forums, 
rencontres informelles ... ). 

1.3.3 Le PSDR : Projet de soutien au developpement rural 

C'est un projet national finance par la Banque Mondiale. Il finance le demarrage ou 
}'extension d'activites generatrices de revenus (investissements et fonds de roulement initial) 
pour des groupements de quinze personnes et plus en milieu rural, notamment dans les zones 
enclavees. Les projets doivent avoir un montant total maximal de 7500 $, dont 15 % doivent 
etre apportes par les beneficiaires. Il peut s'agir d'activites agricoles, d'elevage, de peche ou 
d'artisanat, et dans certains cas de rehabilitations d'infrastructures a usage collectif ( couloirs 
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de vaccination, tueries, canaux d'irrigation ... ). L'encadrement des groupements pour la mise 
en ceuvre effective des activites est assure par des partenaires "strategiques" du PSDR, a 
savoir des ONG, bureaux d'etudes, consultants individuels, prives ... qui dispensent la 
formation technique, organisationnelle et en gestion des paysans, et assurent le suivi 
technique durant le demarrage des activites. 

Le projet a finance quelques groupements d'eleveurs de canards de barbarie et de canards 
communs pour une production de mulards a gaver. Au niveau de la region du Betsileo, des 
appuis ont ete apportes dans les zones d'Ivato, de Sahambavy et d' Arnbohimahamasina. 

1.3.4 AFDI : Agriculteurs Fran~ais et Developpement International 

C'est une association de solidarite intemationale issue de la profession agricole bretonne. 
Dans la region de Tsiroanomandidy (une de ses regions d'intervention a Madagascar), AFDI 
realise des appuis pour l' elevage a cycle court, dont les canards gras font partie. A vec les 
techniciens sur place, AFDI soutient les paysans dans une demarche d'organisation pour 
faciliter l' approvisionnement, la commercialisation, la formation et la vulgarisation. 
L'association travaille en partenariat avec la MPE, les SRAPAN (Service Regional d'Appui a 
la Production Animale) et les SRSAPS (Service Regional de la Sante Animale et du 
PhytoSanitaire ). 

1.3.5 ONG Ramilamina 

Basee dans la region du Vakinankaratra depuis 1993, l'ONG Ramilamina intervient dans 
l'appui des filieres a cycle court, y compris la filiere canard. Ses regions d'intervention sont 
Betafo, Manandona, Ampitatafika. Ses appuis portent principalement sur : 

- !'amelioration de la securite alimentaire et la conduite d'elevage par des formations; 
- la mise en relation des groupements avec les autres organismes d'appui et 

institutions ; 
- l'accompagnement a la recherche de debouches et a !'organisation. 

Mais l'essentiel de leur activite conceme l'aviculture modeme et l'elevage de pores car ces 
types d'elevage sont les plus repandus autour d' Antsirabe. De plus, ils sont producteurs de 
porcelets et de poulettes demarrees, et vendeurs d' aliments. 

1.3.6 lntercooperation - Programme SAHA 

Le SAHA intervient en appui aux producteurs de canards prets a gaver de Fianarantsoa et de 
Sakay, ainsi qu'aux gaveurs de Behenjy. Les themes abordes avec ces producteurs sont les 
suivants : sante animale, gestion de la production, renforcement socio-organisationnel des 
groupes et associations, rapprochement avec les operateurs economiques de l'aval. L'appui 
technique, bien que present, ne constitue pas un element majeur de la collaboration entre 
SAHA et les eleveurs. C'est !'aspect filiere qui represente le cadre conceptuel de cette action. 
En general, les producteurs souffrent d'un manque de fonds de roulement pour donner de 
l'envergure a leur activite. Pour ce faire, SAHA cherche ales rapprocher des caisses d'epargne 
et de credit. 

Les prestataires de service qui travaillent en collaboration avec SAHA et les paysans sont 
l'ONG Gage pour les gaveurs de Behenjy, Haona Soa pour les producteurs de PAG de 
Fianarantsoa et M. Naina dans la Sakay. 

SAHA a travaille aussi sur la promotion de la filiere : 

- financement de l'etude de la filiere palmipedes en 2002 ; 

11 



- organisateur du "pre-forum " d'Antsirabe avant celui du CITE (Centre d'Information 
Technique et Economique), avec la MPE, pour faire le point sur les capacites de 
production des producteurs de P AG et des gaveurs avant les discussions avec l'aval ; 
- co-organisateurs avec la MPE du Forum du CITE en novembre 2003 (mise en 
relation avec l'aval) ; 
- appui aux gaveurs lors de la Foire de l'Elevage a Cycle Court de 2004 pour la location 
des stands et !'organisation d'un restaurant a theme "canard". 

1.4 PRESENTATION DU SYSTEME DE PRODUCTION ET ORGANISATION DE LA 

FILIERE 

1.4.1 Espece exploitee 

Ce sont des canards mulards (steriles), issus d'un croisement entre la race de barbarie et la 
race commune. Selon le type de croisement, on peut obtenir deux categories de canards 
mulards: 

- les mulards normaux ( canard de barbarie X cane commune) ; 
- les mulards inverses (canard commun X cane de barbarie). 

Pour les mulards normaux, les exigences en eau et en aliment, et les performances en 
production sont elevees. Pour les mulards inverses, les exigences en eau et aliment sont 
foibles mais les performances s'averent aussi moins elevees. 

L'effectiftotal des canards mulards produits etait estime respectivement a 102 OOO en 1998 et 
a 125 OOO en 2002. 

1.4.2 L'elevage 

L'elevage de canards mulards jusqu'au stade de PAO est pratique le plus souvent par des 
agriculteurs traditionnels, majoritairement de l'ethnie Betsileo, qui generalement n'adherent a 
aucune organisation en dehors des eleveurs du Betsileo. Cette forme d'elevage a generalement 
ete heritee de generation en generation. (Rakotovelo et al., 2002) 

Le systeme de production est traditionnel. L'elevage des canetons jusqu'au stade de canards 
prets a gaver (ages approximativement de 5 mois) est extensif, et se fait sur les rizieres. Il 
represente une activite secondaire, apres la riziculture. 

En general, les canards n'ont pas de batiment specifique. Les paysans consacrent une partie de 
leur habitation au logement des canards ou construisent un petit poulailler, qui est occupe par 
tous les animaux de basse-cour. Pour les eleveurs de la plaine d' Antananarivo, a partir du 
troisieme mois d'elevage, de petites cases en terre battue sont construites sur des espaces non 
inondes pour abriter leurs cheptels a proximite d'un plan d'eau. 

Au stade de caneton, les volailles sont alimentees en riz cuit melange avec des bredes. Puis, 
ils re9oivent du ma1s (s'il est disponible) et des residus menagers en plus des complements 
d'alimentation qu'ils peuvent trouver dans les rizieres : residus de recoltes, insectes, vers ou 
petits poissons. 

Le plus souvent aucun deparasitage n'est effoctue; la vaccination anti-cholerique aviaire n'est 
pas realisee systematiquement. Il n'y a pas de nettoyage quotidien du local, ni de desinfection 
ni vide sanitaire apres thaque bande. L'elevage reste empirique sans maitrise technique, ni 
sanitaire. 

Du fait de l' elevage des canards sur les rizieres, la production est conditionnee par le rythme 
des pepinieres, du repiquage, puis de la moisson. Par consequent, par exemple dans la plaine 
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d'Antananarivo-Ivato, l'offre en canard est maximale pendant les mois de Juin a Aout (Baute 
saison), et basse de Novembre a Mars, s'accompagnant d'une fluctuation des prix inverse a la 
courbe de l'offre (Fig. 1). Ceci represente une contrainte imp01iante pour l'aval de la 
production, puisque la disponibilite des canards est faible en periode de forte demande (fetes 
de fin d'annee). 

Janv Fev Mars Avril Mai Juin Jui/ Aoiit Sept Oct Nov 

········ •········· ·······•· .. • .. ·· .. .. .. . 
Importance de l'offre 

.. .. 
.. ······· •···· 

I••······· .. . .. ... ... 

Dec 

.... .... ······· .. 
Situation des zones 

Basse saison Haute saison Basse saison 
d' approvisionnement 
Evolution du 35 OOO 
prix (Fmg) 30 OOO 
Reference 25 OOO --·- - ---Annee 2001 20 OOO --- _ _.,,,,,. ---15 OOO - -- - ---. --

10 OOO 
5 OOO 

Figure 1 : Saisonnalite de I'offre en canards mulards - Marche d'Antananarivo. 

La vente est effectuee a des intermediaires ou directement au marche. La multiplicite 
d'exploitations de petite taille amplifie les problemes de trac;abilite. 

Certains membres de la FIMPIVA (Fikambanan'ny MP!ompy Varona Ankadinondry, 
association d'eleveurs), en majorite originaire de Sakay, ont tente de mettre en place un 
elevage de canards mulards plus raisonne. Il s'agissait d'anciens eleveurs de pores, 
financierement plus ou moins aises mais introduits recemment dans l'activite (vers 1995) 
apres les degats occasionnes par la Peste Porcine Africaine. La production initiale etait une 
production de mulards inverses mais suite aux conseils de l'AFDI et de la MPE, ils se sont 
orientes vers la production de mulards normaux. Ces eleveurs etaient techniquement avances 
et avaient adopte une conduite amelioree ( elevage en batiment ouvert, alimentation en 
provende, vaccination ... ). La taille de leur cheptel etait en moyenne de 30 reproducteurs 
femelles par eleveur produisant 1 OOO a 1 500 mulards (males et femelles) par an et par 
eleveur. Les mulards etaient ecoules vers les gaveurs d'Ivato et de Behenjy. Mais cette 
activite a ete suspendue en Decembre 2001, pour des raisons de non rentabilite et de strategie, 
selon le president de la FIMPIV A : mauvaise maitrise des couveuses, cout de production 
eleve du PAG, prix de vente des PAG normaux alignes sur celui des PAG inverses. 

1.4.3 Le gavage 

Le nombre de canards gaves etait estime en 2002 a : 
- 5 OOO mulards dans la region de Fianarantsoa ; 
- 19 800 mulards dans la zone d'Ivato ; 
- 4 OOO mulards a Mahitsy ; 
- 34 OOO mulards a Behenjy. 

I. 4. 3. I L 'alimentation 

Les canards sont gaves avec du mai's mi-cuit. La quantite ingeree pendant la periode de 
gavage varie de 11 kg a 13,5 kg selon les zones. L'utilisation d'huile alimentaire facilite 
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!'ingestion de !'aliment. Un peu de sel incorpore a !'aliment incite le canard a boire. Le 
gavage est effectue deux fois par jour, a 10-12 heures d'intervalle. 

1.4.3.2 Le materiel 

Les deux principaux materiels utilises pour le gavage sont l'abreuvoir et l'embuc. Certains 
gaveurs (Ivato) sont habitues a !'utilisation de ce materiel de gavage et les problemes tels que 
double jabot, dechirure de l'resophage du canard sont peu frequents. Les gaveurs de Behenjy 
gavent leur cheptel a la main. Certains ont essaye d'utiliser l'embuc mais leur manque 
d'experience les a confrontes a des problemes de dechirure de l'resophage qui ont entrafoe la 
mort des animaux. De plus, ce materiel est tres cher par rapport au pouvoir d'achat des 
paysans, et difficile a se procurer localement. 

1.4.3.3 Cout de production d'un canard mulard gave 

En 2001, le cout unitaire approximatif de production de canard mulard gave a 5 kg de poids 
vif de OANASOA SARL de Behenjy est de 44 075 FMO (tabl. I). 

Tableau I : Cofit de production approximatif d'un canard mulard gave 
(Source: SAKL Ganasoa Hehenjy, juin 2UU1) 

Achat d'un canard mulard 
Frais d'alimentation: 
* Mai"s (12 kg/18 jours gavage) 
* Huile 
* Se! en sachet 
Medicaments veterinaires/tete 
Bois de chauffage/tete 
Salaire des ouvriers/tete 
Transport/tete 
Habitat et materiels/tete 
TOTAL 

1.4.3.4 Les gaveurs 

Gaveurs traditionnels 

P.U(FMG) Prix Total (FMG) 
25 OOO 25 OOO 

I 250 15 OOO 
6 OOO 300 

250 250 
1 065 I 065 

370 370 
1 500 I 500 

500 500 
90 90 

44 075 

Le gavage est le plus souvent assure par des agriculteurs dans les zones de Behenjy et 
Fianarantsoa. Le gavage est devenu une activite « traditionnelle ». Le systeme de production 
est traditionnel ( elevage au sol, litiere sur paille ). Le revenu est utilise pour les besoins 
quotidiens. Ces agriculteurs sont pour moitie membres d'associations. 

Ils sont ravitailles en PAO par les collecteurs ou s'approvisionnent occasionnellement aupres 
des eleveurs. L'activite est financee par leurs propres moyens ou par la CECAM (Caisse 
d'Epargne et de Credit Agricole Mutualiste) pour les membres des associations. Ils se 
differencient par le nombre de PAO achetes : 250/gaveur/an pour une vingtaine de gros 
gaveurs, 100/gaveur/an pour les 250 membres des associations et 10 a 15/gaveur/an pour les 
230 restants. 

Dans la region de Behenjy, dans la majorite des cas, les batiments sont tres proches voire a 
l 'interieur de la maison du paysan. Environ 5 a 10 % des gaveurs font aussi de l' elevage 
multi-age « reproduction et gavage » qui favorise la proliferation des differentes maladies, y 
compris sur les autres cheptels de volailles, puisque les canards peuvent etre porteurs sains de 
certaines pathologies. 
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Bon nombre de gaveurs (plus de 90 %) n'ont pas recours au systeme d'epinette1
, car le fumier, 

dejection melangee avec la paille, est tres bien valorise; c'est un engrais tres fertile utilise 
pour la riziculture et les cultures maraicheres. Les biitiments de gavage a Behenjy ne 
presentent pas de claustras ce qui entraine des problemes d'aeration. 

Les gaveurs de Behenjy destinent leur production a deux acheteurs : la societe Bongou 
(majoritairement en nombre de gaveurs), et les collecteurs. Les gaveurs de Fianarantsoa 
vendent leurs produits principalement aux restaurateurs locaux. 

Gaveurs professionnels 

Il existe aussi des gaveurs « professionnels ». Ce sont d'anciens eleveurs de la Societe BEK.A, 
dans la region d'Ivato et qui ont herite de toutes les techniques et savoir-faire laisses par cette 
societe (biitiment ouvert, gavage en epinette, couloir de service). 

L'aeration est tres importante pour la qualite des foies obtenus. La presence de claustras 
favorise une bonne aeration a l'interieur des biitiments durant la saison chaude. Par contre, 
pendant la periode hivernale, les claustras doivent etre recouverts pour eviter une exposition 
des canards au froid; sinon les canards produisent beaucoup de plumes ou de graisse, et les 
foies obtenus sont alors de petite taille. 

Ils sont membres du GPFGM (Groupement des Producteurs de Foie Gras de Mangarivotra 
Ivato) et sont actuellement des Betsileo en majorite ; ils sont ainsi favorises par les 
fournisseurs de P AG de la region du Betsileo. Ils sont presents dans la filiere depuis 1993. 
Leurs partenaires principaux sont la MPE et la CECAM. Ils pratiquent l'elevage en 
permanence et comme source de revenu principal. Ils gavent 40 a 60 P AG par bande. Leur 
position geographique est meilleure et ils ont done un large choix de partenaires a proximite : 
transformateurs, GMS, et hotels/restaurants ; ce qui peut leur permettre de mieux negocier le 
prix de vente avec leurs clients. Les ventes passent rarement par des intermediaires. La 
particularite du secteur d'Ivato est }'existence d'un seul type de gaveurs qui sont les acteurs 
dominants pouvant contracter directement avec les preneurs des produits d'abattage sans 
intermediaire. 

1.4.4 Le systeme de transfert : du site d'elevage aux marches de 
destination 

Au niveau des marches ruraux, des eleveurs assurent le transfert de leurs volailles, des lieux 
de production jusqu'aux lieux de commercialisation sans avoir recours a d'autres acteurs 
intermediaires. Mais ils ont toujours besoin du service d'un transporteur. 

Entre les regions de production et les marches urbains de destination, deux types d'acteurs 
predominent: les collecteurs et les transporteurs. 

Il existe d 'une part des collecteurs de volailles ( des eleveurs sont egalement collecteurs et 
meme grossistes des marches urbains) et d'autre part des collecteurs de foie et viande, 
specialises dans les produits d'abattage des mulards gaves (majoritairement des gaveurs a 
!'exception des societes de transformation qui effectuent leurs propres collectes). 

Les collecteurs sont des demandeurs de service aupres des transporteurs pour le transfert de 
leurs marchandises. Ces transporteurs sont des acteurs importants du transfert car toute 
transaction d'une region a une autre fait appel a leurs services. 

1 EPINETTE: C'est une sorte d'etalage pose a 0,20 ma 0,50 m de hauteur, pouvant accueillir 10 a 20 canards 
et dont la base est confectionnee a !'aide de petits bambous espaces de 2 a 3 cm dans le but de ne pas retenir la 
dejection des animaux. Le sol au-dessous de chaque epinette doit etre cimente pour faciliter le nettoyage. 
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1.4.5 Les transformateurs de produits a base de canard 

Les transformateurs de produits a base de canards gaves sont les hotels/restaurants de la 
capitale essentiellement mais aussi des grandes villes du pays, les grandes et moyennes 
surfaces (GMS) et les societes transformatrices. 

Les unites de transformation de produits a base de canard sont toutes implantees a 
Antananarivo ville: Bongou, La Landaise, La Butte Canadienne, Codal, Canor. Elles 
fabriquent des produits charcutiers a base de viande de canard et de foie gras transformes. Les 
deux principales societes en volume de transformation, sont Bongou et La Landaise, qui sont 
aussi les seules a exporter des produits a base de canards gras, mais a l 'heure actuelle 
seulement en conserve en raison des exigences sanitaires des pays importateurs. De nouvelles 
structures commencent a s'implanter ailleurs : le Coin du Foie Gras a Behenjy. 

En 2001, la production de foie gras a Antananarivo est evaluee a 16,2 tonnes dont 10,5 tonnes 
soit 65 % pour les conditionneurs et 5,7 tonnes soit 35 % pour les GMS, restaurants et 
particuliers. Celle de Fianarantsoa est evaluee a 2 tonnes. 

1.4.6 Schema simplifie de la filiere 

La filiere canards gras a Madagascar est une filiere complexe ( cf.ANNEXE 2). Les etapes 
successives que sont l' elevage, le gavage, avec differentes etapes de collecte et de transport, la 
transformation, la commercialisation des produits finis, sont aux mains d'un nombre variable 
d'intervenants, et sont realisees dans des regions differentes du pays. Certains eleveurs 
assurent par exemple aussi le gavage. Fianarantsoa est la plus importante region 
d'approvisionnement en canards mulards PAG des zones de gavage. Le gavage se fait 
preferentiellement dans des regions plus proches de la capitale. Mais nombre de schemas 
intermediaires coexistent. 

1.5 IMPORTANCE DEL' ACTIVITE POUR LES EXPLOITANTS 

1.5.1 Pour les eleveurs 

L'elevage de canards permet aux riziculteurs de financer les travaux de preparation de leurs 
rizieres. En effet, les eleveurs vendent leurs canards en Juin, Juillet et Aout ; une periode qui 
precede la baisse du niveau de l'eau et qui est favorable a la preparation des rizieres. 

L'elevage de mulards permet aux paysans d'accumuler du capital a partir d'une petite epargne 
initiale. Ils peuvent ainsi ensuite acheter d'autres animaux d'elevage (pores qui apres 
engraissement pourront etre vendus pour acheter des zebus). 

Cet elevage est devenu une "tradition" pour les paysans Betsileo. Il se trouve en deuxieme 
position en terme de source de revenus des menages apres l' agriculture. La vente d' ceufs et de 
canards permet d'avoir rapidement de l'argent pour subvenir aux besoins quotidiens. 

Les eleveurs de Sakay esperent recuperer leur manque a gagner occasionne par la PP A en 
s'orientant vers l'elevage de canards. Les canards, en s'alimentant dans les rizieres, constituent 
une forme de valorisation des residus de recolte. 

1.5.2 Pour les gaveurs 

En tant qu'activite a cycle court (un mois avec le vide sanitaire), le revenu du gavage permet 
aux exploitants d'assurer leurs besoins quotidiens. Les gaveurs d'Ivato le pratiquent pour 
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valoriser les acquis herites de la collaboration avec l'ancienne Societe BEK.A (batiments, 
savoir-foire ). 

A part le revenu genere par le gavage (vente de foie et viande), les gaveurs de Behenjy qui 
sont en meme temps des agriculteurs pratiquent aussi cette activite dans l'objectif d'avoir du 
fumier, plus riche que le fumier de breufs. 

1.6 CONTRAINTES DE LA FILIERE 

Afin d'identifier les voies d'amelioration pour le developpement de cette filiere, il importe 
d'envisager les contraintes majeures constatees. 

1.6.1 Aspect politique 

L'aviculture n'est pas une priorite au niveau de la politique de developpement du MAEP. Elle 
ne se trouve qu'en troisieme position apres l'elevage bovin (en raison de la maladie du 
charbon et de la tuberculose bovine) et apres l'elevage porcin (du foit du probleme de Peste 
Porcine Africaine). 

1.6.2 Non tra~abilite des produits 

La coordination entre les differents acteurs de la filiere est insuffisante. Ces acteurs, du moins 
leurs representants, se connaissent notamment grace aux foires, et divers forums qui sont 
regulierement organises. Mais a l'interieur meme des groupements, tous les membres ne se 
connaissent pas ; il existe de plus une multitude de groupements. Du foit d'un defout 
d'organisation, la liaison entre acteurs est foible. De plus, meme si les groupements etaient 
reellement fonctionnels, la dispersion des acteurs rendrait compliquee la mise en place d'une 
tra9abilite reelle, au niveau des producteurs, dans la mesure ou pour obtenir des quantites de 
canards consequentes (contrats ou collecte), les operateurs sont obliges de regrouper des 
canards d'origines variees. 

C'est notamment la non tra9abilite des produits qui a bloque !'exportation vers le marche 
europeen, diminuant fortement le volume de production des transformateurs. 

1.6.3 Faible niveau sanitaire des elevages 

Les eleveurs ne respectent pas les mesures sanitaires de base : manque d 'hygiene de l' elevage, 
elevage multi-age ou les canetons plus vulnerables aux maladies se trouvent avec les adultes 
plus resistants. Dans la region de Fianarantsoa, le risque de cholera aviaire (appele localement 
« barika ») est important et conduit les paysans a liquider le cheptel des que l'epidemie 
s'annonce dans un village voisin. La vaccination anti-cholera aviaire n'est pas pratiquee 
systematiquement. 

Ces defoillances sanitaires au niveau de l'elevage se traduisent par un elevage assez long 
(vente seulement a l'age de 5 mois) et la production de canards prets a gaver souvent maigres 
et heterogenes. Les gaveurs courent ensuite toujours des risques de mortalite du foit de la 
foible qualite des P AG et de l' absence de vaccination. Ils sont obliges de pratiquer un 
pregavage. 

Pour certains gaveurs, le rendement en fumier pour !'agriculture est un des objectifs 
prioritaires de l'activite de gavage. De ce foit, ils se soucient peu des questions sanitaires et de 
la qualite des foies. 
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De plus, aucune mesure de contr6le de la maladie de Newcastle n'avait ete prise jusqu'a 
present, malgre !'existence de cette exigence sanitaire pour la majorite des pays 
potentiellement interesses par l' importation de Madagascar de produits issus de la 
transformation des canards gras. 

1.6.4 lmportantes variations saisonnieres 

11 existe des fluctuations importantes en quantite, qualite et prix des intrants (mulards, ma"is) 
pour les gaveurs au fil de l' annee. Le plus souvent, les regions dans lesquelles le gavage est 
effectue, n'ont pas de vocation ma"isicole ni d'elevage de PAG. Par consequent, les prix du 
P AG et du ma"is y sont eleves. L' augmentation des prix des foies et des carcasses en basse 
saison n' arrive pas a contrebalancer celle des prix du ma"is et des P AG pendant cette saison. 

Les transformateurs connaissent des problemes pour financer la campagne du fait aussi de 
l'irregularite de l'offre. Ceci se repercute sur les gaveurs, car certains transformateurs paient 
avec un delai puisqu'ils n'ecoulent pas la marchandise au moment ou ils l'achetent mais 
parfois seulement plusieurs mois apres, d'ou des difficultes de tresorerie. 

1.6.5 Relations conflictuelles entre acteurs 

Les gaveurs se plaignent de recevoir des foumisseurs de P AG, des mulards trop maigres qui 
n'atteignent pas le poids minimum necessaire pour entrer en gavage (2,5 kg); ce qui les 
oblige a prolonger la duree du stade de pregavage, avec les surcouts que cela occasionne. 

De plus, les gaveurs, par manque de cohesion, n'arrivent pas a defendre leurs inten~ts face aux 
preneurs qui dictent seuls les prix. D'une part, avec les collecteurs individuels de foie, le 
paiement constitue toujours pour les gaveurs un sujet de conflit. Des gaveurs se plaignent de 
ne pas etre pa yes par ces preneurs. D' autre part, le faible nombre de societes transformatrices 
leur confere un monopole et la possibilite de fixer les prix. 

1.6.6 Faible consommation locale 

La consommation des menages malgaches en produits transformes a base de canard gras est 
timide, en raison de la faiblesse de leur pouvoir d' achat. 

1. 7 POTENTIALITES DE LA FILIERE 

1.7.1 Atouts de la filiere 

Tous les acteurs necessaires au fonctionnement de la filiere sont deja presents : eleveurs, 
collecteurs, gaveurs, transformateurs, distributeurs, ainsi que les structures d'appui (MPE, 
CECAM ... ). Le foie gras malgache est apprecie par les consommateurs aussi bien locaux 
qu'etrangers pour sa qualite (gout, fermete, teneur en graisse non excessive). L'elevage et le 
gavage sont devenus une « tradition » sur les hautes terres malgaches. Cela constitue un 
facteur precurseur de la perennite de cette activite. 

Les deux transformateurs Bongou et La Landaise, disposent deja d'un abattoir agree. Ils ont 
une meilleure position geographique (se trouvant au centre des trois zones de production : 
Ivato, Behenjy, Mahitsy). Ils possedent chacun une boutique, ce qui facilite l'ecoulement de 
leurs produits, aupres des particuliers. 

Les grandes surfaces et les restaurants ont la possibilite de transformer les canards gaves. Ils 
ont une clientele locale plus large que les transformateurs. 
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1.7.2 L'exportation : voie d'avenir 

Le secteur de I' exportation a beaucoup contribue a I' epanouissement de la filiere canard gras 
de Madagascar. L'avenir de cette filiere s'y trouve done mais il est encore a l'heure actuelle 
tres incertain. 

Dans un premier temps, les pays cibles vers lesquels }'exportation serait possible et porteuse 
doivent etre identifies : 

- au niveau de la region de I' Ocean Indien, l 'ile Maurice, les Seychelles, les Comores 
sont des partenaires potentiels ; 

- des demandes emanent aussi de pays d' Asie comme la Tha"ilande ; il est a noter 
}'existence d'une ligne aerienne directe Tananarive/Bangkok qui represente un atout 
pour d'eventuelles exportations; 

- des pays d' Afrique sont aussi demandeurs, tels que I' Afrique du Sud, le Kenya. 

Afin d'acceder aces marches d'exportation, il convient d'ameliorer la qualite sanitaire tout au 
long de la filiere et de satisfaire aux exigences sanitaires de ces pays afin de pouvoir 
commercialiser aussi bien des produits en conserve que les autres produits de la garnme 
fabriquee. Pour les societes de transformation, }'exportation de produits frais serait tres 
interessante financierement. L' accent doit done etre mis des a present sur la maitrise to tale des 
contraintes sanitaires et sur la trac;abilite des produits. 

2 Mise en place d'un appui a l'amelioration de la qualite 
sanitaire dans deux societes transformatrices de 
produits a base de canard gras 

2.1 AXE DE DEVELOPPEMENT CHOISI PAR CES DEUX SOCIETES : 

L'EXPORTATION 

Les donnees concernant les dew: societes avec lesquelles nous avons travaille 
ont ete eliminees de cette version epuree pour des raisons de confidentialite. 

2.2 GENESE DU PROJET D' APPUI 

L'acces des pays en developpement aux marches de produits alimentaires pour }'exportation 
en general, et vers les pays industrialises en particulier, depend de leur capacite a se 
conformer aux exigences reglementaires des pays importateurs. Il est indispensable d'etablir 
une relation de confiance avec les importateurs quant a la qualite et la securite du systeme 
d'approvisionnement en produits alimentaires. 

Initialement, une des deux societes avec lesquelles nous avons travaille a contacte l'ex
laboratoire de pathologie aviaire de la MPE. Cette societe souhaite exporter des produits en 
semi-conserve ou en frais vers l'ile Maurice, et se renseignait sur la faisabilite des analyses 
bacteriologiques pour Salmonelle et Campylobacter sur les produits finis, qui figurent parmi 
les exigences mauriciennes. 

Suite a cette demande, la MPE a alors propose a cette societe, plutot que de n'effectuer que 
des controles a posteriori sur les produits finis, de l'accompagner dans la mise en place d'une 
reelle demarche qualite. 
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Apres la reponse positive de cette societe, la MPE a propose aussi cet appui aux autres 
principaux transformateurs de produits a base de canard gras. Une autre societe s'est montree 
aussi interessee. 

Dans le but d'assurer la production de produits de qualite sanitaire maitrisee, nous avons done 
cible notre travail sur la mise en place de la demarche HACCP dans ces deux societes. 

2.3 METHODE UTILISEE : DEMARCHE HACCP 

Depuis la demiere decennie, dans les pays developpes, l'industrie est passee de l'examen 
traditionnel du produit fini ( dans lequel etaient elimines les produits de qualite inadequate) a 
la gestion de la qualite a travers les procedes de production ( ou le but est de prevenir les 
accidents de production avant qu'ils ne se produisent), cette approche valorisant une 
responsabilisation des acteurs du secteur prive. Cette demarche est indispensable a mettre en 
place pour pouvoir acceder aux marches d'exportation qui sont vises par les deux entreprises. 

L'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est une methode, une approche structuree 
permettant de construire !'assurance de la qualite microbiologique et des autres aspects de la 
securite sanitaire d'un produit alimentaire. Ce systeme, qui s'appuie sur des bases 
scientifiques, identifie de fa9on systematique les dangers specifiques et les mesures pour leur 
maitrise afin d'assurer la securite sanitaire des aliments. Il est destine a etre utilise en 
complement de la mise en place des moyens techniques et activites operationnelles, pour 
permettre et justifier leur choix en apportant la preuve de leur mise en place effective et de 
leur efficacite. Il est reconnu a travers le monde en tant qu'approche systematique et 
preventive pour maitriser des dangers biologiques, chimiques et physiques par !'anticipation 
et la prevention, plutot que par !'inspection et les analyses sur le produit fini. (Jouve, 1993 ; 
Jouve,2005) 

2.3.1 Les 7 principes de la demarche HACCP 

La mise en ceuvre de l'HACCP repose sur 7 principes (Jouve, 1993): 
- principe n° 1 : proceder al' analyse des dangers : 

- identifier le ou les dangers eventuels associes a une production alimentaire et a 
toutes les phases du fonctionnement de I 'unite de production, 
- evaluer la probabilite d'apparition de ces dangers, 
- identifier les mesures de maitrise (preventives) necessaires; 

- principe n°2 : determiner les Points Critiques pour la Maitrise de ces dangers (CCP 
ou Critical Control Points); 
- principe n°3 : etablir les criteres operationnels (valeurs limites, niveaux cibles, 
tolerances) dont le respect atteste de la maitrise effective des CCP ; 
-principe n°4 : etablir un systeme de surveillance permettant de s'assurer de la maitrise 
effective des CCP ; 
- principe n°5 : etablir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance 
revele qu'un CCP donne n'est pas ou plus maitrise; 
- principe n°6 : etablir les procedures specifiques pour la verification afin de confirmer 
que le systeme HACCP fonctionne efficacement ; 
- principe n°7: etablir un systeme documentaire concemant toutes les procedures et 
enregistrements appropries a ces principes et a leur application a toutes les phases du 
fonctionnement de I 'unite de production alimentaire, 
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2.3.2 Les 12 etapes de la mise en oouvre pratique 

La mise en ceuvre pratique du HACCP passe par le deroulement logique des 12 activites 
suivantes qui correspond a un veritable plan de travail (Jouve, 1993) : 

2.3.2.1 Constituer l'equipe HACCP et definir le champ de l 'etude 

La premiere etape consiste a former une equipe HACCP qui dispose des connaissances et de 
!'expertise necessaires pour elaborer le plan HACCP. Cette equipe doit etre pluridisciplinaire 
et peut inclure du personnel de la societe travaillant en production, hygiene, assurance qualite, 
laboratoire, ingenierie et inspection. Il est important de disposer d'expertises et d'experiences 
qui se completent, car l'equipe va rassembler, compiler et evaluer des donnees techniques et 
identifier les dangers et les points critiques pour leur maitrise. 

Une des premieres taches de l'equipe HACCP est d'identifier le domaine d'application du 
plan HACCP. L'equipe doit: 

- limiter l'etude a un produit et a un procede specifique a la fois; 
-definir le(s) type(s) de dangers a inclure (biologique, chimique, physique); 
- definir les maillons de la chaine alimentaire a etudier. 

2.3.2.2 Decrire le produit 

L'equipe HACCP doit faire une description complete de chaque produit alimentaire. Elle doit 
inclure le nom du produit, ses ingredients et sa composition, ses caracteristiques comme sa 
capacite a supporter la croissance microbienne (activite de l'eau Aw, pH, etc.), des details 
brefs du procede et de la technologie utilises pour sa production, l'emballage. 

2.3.2.3 Identifier !'utilisation attendue 

L'utilisation attendue du produit se refere a son usage normal par le consommateur. L'equipe 
HACCP doit specifier a quel endroit le produit sera vendu, le groupe de consommateurs cibles, 
surtout lorsqu'il s'agit de personnes sensibles (personnes agees, immunodeprimees, femmes 
enceintes et enfants). 

2. 3. 2.4 Construire le diagramme de fabrication 

Le diagrarnme de fabrication doit etre construit suite a des entrevues, observations des 
procedes de fabrication et a partir d'autres sources d'informations telles que les plans d'usine. 
Il doit identifier les etapes importantes de la fabrication (de la reception a !'expedition) du 
produit considere. Il doit etre suffisarnment precis pour permettre !'identification des dangers. 

2.3.2.5 Verifier sur place le diagramme de fabrication 

Le diagrarnme prepare doit etre compare aux operations reelles pendant le travail. 

2.3.2.6 Dresser la liste des dangers associes a chaque etape, conduire une analyse de ces 
dangers et considerer toute mesure permettant de les maftriser 

Le Codex Alimentarius definit le danger comme «un agent biologique, chimique ou physique 
ou un etat de l 'aliment ayant potentiellement un effet nocif sur la sante». 

L'analyse consiste pour chaque etape elementaire identifiee dans le diagrarnme de fabrication 
et pour chacun des dangers retenus pour l' etude, a effectuer les operations suivantes : 
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- identifier tout facteur ou toute situation susceptible d'introduire le danger considere 
ou d'en permettre l'accroissement a un niveau inacceptable; 
- dresser la liste des facteurs et situations identifies ; 
- evaluer le risque correspondant, c'est-a-dire la probabilite d'apparition (occurrence) 
ou la frequence de ces situations ainsi que leur gravite. 

Souvent !'evaluation est limitee a une analyse qualitative. En utilisant des elements d'une 
evaluation quantitative du risque, !'analyse des dangers peut etre transformee en un outil de 
gestion plus pertinent. (Hoomstra et al., 2001) 

Une fois !'analyse des dangers terminee, l'equipe doit considerer les mesures qui existent 
pour maitriser chaque danger. Ces mesures de maitrise representent toute action ou activite 
qui peut etre utilisee pour prevenir ou eliminer un danger de sante publique ou le reduire a un 
niveau acceptable. 

2.3.2. 7 Determination des points critiques 

Les lignes directrices du Codex definissent un point critique pour la maitrise (CCP) corn.me 
une «etape a laquelle une mesure de maitrise peut etre appliquee et qui est essentielle pour 
prevenir ou eliminer un danger de securite sanitaire des aliments ou le reduire a un niveau 
acceptable». 

Si un danger a ete identifie a une etape OU la maitrise est necessaire pour la securite sanitaire, 
et si aucune mesure de maitrise n'existe a cette etape ou a une autre, le produit ou le 
traitement doit etre modifie a cette etape OU a une etape precedente OU ulterieure, afin 
d'inclure une mesure de maitrise. 

La determination d'un CCP dans le systeme HACCP peut etre facilitee par !'application d'un 
arbre de decision. (cf. Annexe 3) 

2.3.2.8 Etablir des limites critiques pour chaque CCP 

A chaque point critique pour la maitrise (CCP), des limites critiques sont etablies et specifiees. 
Les limites critiques sont definies comme des criteres qui separent !'acceptable du non 
acceptable. Elles representent les frontieres qui permettent de juger si une operation donnee du 
procede de fabrication permet d'obtenir des aliments sains. Des limites critiques peuvent etre 
etablies pour des facteurs tels que la temperature, la duree (duree minimale de traitement), les 
dimensions physiques du produit, l' activite de l' eau, le taux d 'humidite, etc. Ces pararnetres, 
s'ils sont maintenus dans l'intervalle, vont confirmer que le produit obtenu est sain. 

Les limites critiques doivent etre conformes aux exigences de la legislation, et/ou aux normes 
de la societe et/ou etre confirmees par d'autres donnees scientifiques. La validation des 
elements du plan HACCP implique !'utilisation de publications scientifiques, de 
connaissances historiques, des documents reglementaires, des essais experimentaux et 
d'autres approches. (Scott, 2005) 

2.3.2.9 Etablir un systeme de surveillance 

La surveillance est une mesure ou une observation planifiee d'un CCP relative a ses limites 
critiques. Les procedures de surveillance doivent permettre de detecter la perte de maitrise au 
niveau du CCP. Il est done important de specifier, en detail, comment, quand et par qui la 
surveillance sera effectuee. 
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2.3.2.10 Etablir un plan d'actions correctives 

La perte de maitrise est consideree comme une deviation par rapport a une limite critique pour 
un CCP. Les procedures de deviation sont des actions predeterminees et documentees qui 
doivent etre mises en oeuvre quand une deviation se manifeste. Toutes les deviations doivent 
etre maitrisees en agissant dans le but de controler les produits non conformes et de corriger la 
cause de cette non conformite. La maitrise du produit comprend son identification de fa9on 
appropriee, la maitrise, et la determination du devenir du produit affecte. Ces actions, ainsi 
que les actions correctives entreprises, doivent etre enregistrees et archivees. 

2.3.2.11 Etablir des procedures pour la verification 

La verification fait partie du principe 6 du systeme HACCP : etablir les procedures de 
verification. Les lignes directrices du Codex definissent la verification comme «l' application 
de methodes, procedures, tests et autres evaluations, en plus de la surveillance, pour 
determiner la conformite avec le plan HACCP». Les methodes d'audit et de verification, les 
mesures, incluant l'echantillonnage aleatoire et les analyses, peuvent etre utilises afin de 
determiner si le systeme HACCP fonctionne convenablement. 

2. 3. 2.12 Etablir la documentation et les procedures pour la gerer 

Les registres sont essentiels dans l'etude de la validite du plan HACCP et de la conformite du 
systeme effectivement mis en place au plan HACCP. Quatre types de registres doivent etre 
tenus dans le cadre d'un programme HACCP: 

- la documentation de base qui a servi a elaborer le plan HACCP ; 
- les registres engendres par la mise en oeuvre du systeme HACCP ; 
- une documentation relative aux methodes et aux procedures utilisees ; 
- des registres relatant les programmes de formation des employes. 

3 Exemple de l'application de la demarche HACCP a un 
produit : foie gras en conserve fabrique par l'une des 
deux societes 

Nous avons suivi la demarche exposee precedemment pour elaborer un plan HACCP dans 
chacune des deux entreprises ; la demarche a ete applique a l' ensemble de la gamme des 
produits fabriques soit 25 produits (dont certains existent sous plusieurs presentations) pour 
l'une des societes et 35 produits (dont certains existent sous plusieurs conditionnements) pour 
l'autre. La mise en ceuvre d'une telle demarche necessite une immersion dans l'entreprise et 
une confiance de la direction afin d'avoir acces a toutes les informations concernant les 
process des differents produits fabriques. Les plans HACCP des deux entreprises sont joints 
en Annexe 4 et en Annexe 5. 

Pour illustrer le travail realise dans ces deux entreprises, nous prendrons l'exemple d'un 
produit fabrique par l 'une des entreprises : le foie gras de canard en conserve, presente en 
boite metallique. 
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3.1 ETAPES PRELIMINAIRES 

Le plan HACCP presente dans une premiere partie la description juridique de la societe ainsi 
qu'une lettre d'engagement de la societe attestant de la volonte de l'entreprise de se 
conformer au respect d'une politique qualite et a !'application du plan HACCP elabore. 

L'equipe HACCP constituee pour participer a la redaction du plan HACCP comprend 5 
personnes ayant des competences dans divers domaines. 

La fiche descriptive du produit est presentee en Annexe 6. La matiere premiere utilisee est le 
foie gras ; les ingredients sont le sel nitrite, le poivre et le sucre. Le pH du produit doit etre 
superieur a 4,5. Les specificites de traitement sont listees. Le produit est conditionne sous 3 
formats de boites metalliques (1/2 haute, 1/3 basse, 1/6 basse). L'emballage secondaire est un 
carton a ondulation simple avec intercalaire polystyrene. La date limite d'utilisation optimale 
est de 3 ans. L'utilisation attendue est specifiee : le produit est destine a tous les groupes de 
consommateurs. 

Le diagramme de fabrication a ete ensuite construit suite a des entrevues au sein de l' equipe 
HACCP, a !'observation des procedes de fabrication et a partir d'autres sources d'infonnation 
telles que les plans d'usine. Il identifie les etapes importantes de la fabrication du produit 
considere (de la reception de la matiere premiere a !'expedition du produit fini). Le 
diagramme de fabrication du foie gras en conserve est presente sur la figure 2. 

Il comprend 17 etapes, qui se deroulent dans 9 salles differentes, en respectant le principe de 
marche en avant ( cf. Annexe 7 et Annexe 8). 

3.2 ANALYSE DES DANGERS 

Une fois le diagramme de fabrication retranscrit, les dangers potentiels qui peuvent etre de 
trois natures differentes (biologique, chimique et physique) associes a chacune des etapes ont 
ete enumeres. Une analyse des dangers a ete ensuite conduite et enfin les mesures pour 
maitriser les dangers ainsi identifies ont ete definies. 

3.2.1 Listing des dangers identifies 

La liste des dangers biologiques, chimiques et physiques associes a la matiere premiere et aux 
intrants (tabl. II), et associes a chaque etape du diagramme de fabrication (tabl. III) est dressee. 

Tableau II: Liste des dangers biologiques (B), chimiques (C) et physiques (P) associes aux matieres 
premieres et aux intrants dans le cas du foie gras en conserve 

Matiere premiere Materiau d'emballage Ingredients sees 

Canard Bolte de conserve metallique 
Sel nitrite B P 
Poivre BP 

(Foie gras) C 8 BP 
Sucre 8 P 
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Aire de repos 

Salle d'abattage 

30 min 
maximum 

.. 
I 

: (T° : 55°C/ 5 min}-

Reception des animaux vivants (1) 

Electronarcose/saignee (2) 

-------------------------~ Sana I 
Echaudage (eau chaude) (3) 

Plumaison (4) 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -~ Plumes 

Lavage (eau froide) (5) 

.. ...... ........................ ..... . ·····; ······ ·· ······· ······· ·············· ···················· ····························· ··············· ·· ·+·· ·· ······· · ··· · ·· ···· ··············· ··· ···· ········· ······ ···· ··· ············ ·· ·················· ················· 

Evisceration a chaud (6) Salle d'evisceration 

.-----------~---_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-----.-- - - - - _,..., Visceres/ Pattes 

Pesee foie gras (tri categories) (7) 

Chambre froide 
de ressuage 

(T° : 0-4°C/ 12 h)} J Ressuage (8) j 

Salle de preparation 
froide 

Local de sertissage 
Ou de mise sous vide 

Local 
d'autoclavage 

Local 
d'etiquetage 

Chambre de 
stockage des 
conserves 

Baremes de sterilisation : 
Donnees confidentielles 

Deveinage / Denervage (9) 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -~ Dechets 

Salage et adjonction de poivre et de sucre (10) 

Mise en boite, verrine ou bocal / Pesee (11) 

Sertissage pour les boites ou 
Mise sous vide pour les verrines et bocaux (12) 

Autoclavage : sterilisation (eau) (13) 

Refroidissement (14) 

Etiquetage (15) 

Stockage (16) 

Expedition (17) 

Figure 2 : Exemple de diagramme de fabrication du foie gras en conserve. 
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Tableau III : Liste des dangers biologiques (B), chimiques (C) et physiques (P) associes a chacune des 
etapes du process de transformation dans le cas du foie gras en conserve 

Matiere premiere Materiau d'emballage Ingredients sees 

1-Reception canards vivants 2-Reception 3-Reception 

4-Stockage 8 P 5-Stockage B P 

6-Electronarcose / Saignee B 

7-Echaudage B 

8-Plumaison B 

9-Lavage B 

10-Evisceration a chaud B 

11-Pesee foie gras pour tri B 

12-Ressuage B 

13-Deveinage/Denervage B 14-Salage et adjonction 
de poivre et sucre B 

15-Lavage des boites B 

16-Mise en boite/Pesee B 

17-Sertissage B 

18-Autoclavage : sterilisation B 

19-Refroidissement B 

20-Etiquetage 8 

21-Stockage B 

22-Expedition B 

3.2.2 Description de chacun des dangers identifies 

Puis la description precise de chacun des dangers listes est effectuee dans un tableau : 
tableau IV pour les dangers biologiques, tableau V pour les dangers chimiques, et tableau VI 
pour les dangers physiques. 

Tableau IV : Description des dangers biologiques 
dans le cas du foie gras en conserve 

DANGERS BIOLOGIQUES 

Emballages 
-Peuvent etre livres avec des defauts conduisant a des fuites ou des alterations post-traitement ; Boites et 
couvercles avec defauts oraves, endommaoes 
Ingredients sees : sel nitrite, poivre, sucre 
-peuvent contenir des spores bacteriennes (rares) 
-peuvent contenir des excrements de ronqeurs 
Matiere premiere 
-la presence de canards fortement contamines en Salmonella et Campylobacter represente un danger 
d'introduction de oermes pour les etapes ulterieures 
4-Stockage des emballages 
-un endommagement physique peut conduire a des defauts d'etancheite par la suite et la penetration de 
bacteries pathogenes 
-peuvent etre contamines par des excrements de ronoeurs 
5-Stockage des ingredients sees 
-peuvent etre contamines par des excrements de rongeurs 
6-Electronarcose / Saignee 
-une electronarcose mal reglee peut entrainer une retroversion cloacale et representer une source de 
contamination bacterienne de la carcasse 
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-!'utilisation d'un couteau souille peut provoquer une contamination bacterienne 
7-Echaudage 
-une temperature insuffisante du bain peut favoriser la proliferation de bacteries et representer une source de 
contamination pour les carcasses 
-une temperature trop elevee du bain peut favoriser des lesions au niveau. de la peau qui seront une source 
d'entree de bacteries pathoqenes s'il v a des contaminations dans les etapes ulterieures 
8-Plumaison 
- une contamination de la carcasse en staphylocoques, en colibacilles, peut se produire si les employes ont 
une mauvaise hygiene des mains 
- une contamination croisee en salmonelles et en campylobacter peut survenir s'il n'y a pas de lavage des 
mains systematique entre chaque canard 
9-Lavage 
-!'utilisation d'une eau contaminee en coliformes, ou autres bacteries peut entrainer une contamination des 
carcasses 
10-Evisceration a chaud 
-des ruptures d'intestin au cours de !'evisceration peuvent entrainer une contamination bacterienne de la 
carcasse 
-un delai d'attente trop long entre l'abattaqe et !'evisceration peut entrainer une contamination bacterienne 
11-Pesee pour tri par categorie 
-une mauvaise hygiene des mains peut provoquer la contamination des foies par des bacteries pathogenes 
comme des colibacilles, des staphylocoques ou une dissemination d'une contamination prealable en 
salmonelles et campylobacter 
12-Ressuage 
-une temperature trop elevee de la chambre froide peut entrainer la proliferation de bacteries si les foies ant 
ete contamines lors des operations precedentes 
13-Deveinage / Denervage 
-une mauvaise hygiene des mains peut entrainer la contamination des foies par des bacteries pathogenes 
comme des colibacilles, des staphylocoques 
14-Salage et adjonction de poivre et sucre 
-une mauvaise hygiene des mains peut entrainer la contamination des foies par des bacteries pathogenes 
comme des colibacilles, des staphylocoques 
15-Lavage boite 
-une contamination de l'eau de nettoyage peut provoquer une contamination bacterienne de l'interieur des 
boites 
16-Mise en boite / Pesee 
-une mauvaise hygiene des mains peut provoquer la contamination des foies par des bacteries pathogenes 
comme des colibacilles, des staphylocoques 
-un remplissaqe excessif peut causer une sous sterilisation 
17-Sertissage 
- un serti mal realise peut conduire a des fuites et a la contamination par des bacteries pathogenes 
18-Autoclavage : sterilisation 
- un bareme de sterilisation ou de purge non valide peut causer une mauvaise sterilisation et la survie de 
bacteries pathogenes 
- un mauvais flux pendant le traitement peut conduire a une contamination croisee entre les boites sterilisees 
et les paniers de boites non sterilisees 
- une mauvaise conception de flux pendant le traitement peut conduire a la non sterilisation de certains 
paniers et a la croissance microbienne 
- une longue duree entre le sertissage et la sterilisation peut conduire a une croissance microbienne anormale 
et a la survie de certaines bacteries au traitement thermique 
- le non-respect du bareme (temps, temperature, facteurs critiques) de sterilisation et de purge peut causer 
une mauvaise sterilisation et la survie de bacteries pathoqenes 
19-Refroidissement 
- une eau de refroidissement insuffisamment chloree peut causer une contamination des boites pendant leur 
refroidissement (contraction) 
- une chloration excessive peut causer la corrosion des boites et leur contamination suite a des fuites 
20-Etiquetage 
-un endommagement physique des emballages peut causer des fuites et la contamination du produit 
-des temperatures elevees peuvent favoriser la croissance des bacteries 
21-Stockage 
-une temperature trop elevee peut favoriser la croissance bacterienne 
22-Expedition 
-un endommagement physique des emballages peut causer des fuites et la contamination du produit 
-le non respect de temperature d'expedition adequate peut provoquer une alteration du produit 
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Matiere premiere 

Tableau V : Description des dangers chimiques 
dans le cas du foie gras en conserve 

DANGERS CHIMIQUES 

- des traitements antibiotiques realises trop tardivement (non respect des delais d'attente) avant l'abattage 
peuvent entrainer la presence de residus dans les foies 
-la consommation d'une alimentation ayant ete traitee par des pesticides ou contaminee par des mycotoxines 
peut se traduire par la presence de residus dans les foies 

Emballage 

Tableau VI : Description des dangers physiques 
dans le cas le foie gras en conserve 

DANGERS PHYSIQUES 

- les boites et couvercles peuvent etre livres avec des defauts ou des corps etrangers nocifs 

Ingredients sees 
- ils peuvent etre livres avec des corps etrangers nocifs 
4-Stockage des emballages 
- une mauvaise protection des emballages peut conduire a leur contamination par des corps etrangers 
nocifs 

5-Stockage des ingredients sees 
- une mauvaise protection peut conduire a leur contamination par des CE nocifs 

3.2.3 Type de mesures de maitrise des dangers identifies 

Pour chacun des dangers decrits, nous avons determine quelles sont les mesures de maitrise 
qui permettent d'en assurer le contr6le : 

- soit ils sont maitrises par !'application des Principes generaux d'Hygiene alimentaire 
du Codex, les Bonnes pratiques de fabrication (BPF) ou les Bonnes pratiques d'hygiene 
(BPH); une verification sur le site est effectuee par l'equipe HACCP afin de verifier si 
ces dangers sont reellement maitrises par I' application des mesures BPF /BPH ; 
- soit les dangers ne sont pas maitrises par les BPF et doivent etre analyses pour 
determiner s'ils representent des CCP ou non. 

La determination des CCP a ete effectuee par !'application de l'arbre de decision qui indique 
une approche de raisonnement logique ( cf. Annexe 3). II comporte les quatre questions 
suivantes: 

- question 1 : une ou plusieurs mesures de maitrise existent-elles? 
- question 2 : cette etape est-elle specifiquement corn;ue pour eliminer la probabilite 
d'apparition d'un danger ou la ramener a un niveau acceptable? 
- question 3 : une contamination s'accompagnant du (des) danger(s) identifie(s) peut
elle survenir, ou le danger peut-il augmenter jusqu'a atteindre un niveau inacceptable? 
- question 4 : une etape ulterieure peut-elle eliminer le danger ou le reduire a un niveau 
acceptable? 

La demarche suivie est presentee dans le tableau VII. 
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Tableau VII : Determination des points critiques pour la maitrise 
- - ,...--- -- -- - -

Etape/lntrant Categorie de danger identifie Maitrise par les Q1 Q2 Q3 Q4 CCP 
BPF/BPH 

Emballages B-Defauts ~ alterations post-
Non Oui Oui 

CCP Boite 
traitement metallique (B) 

P-Presence de corps etrangers Non Oui Oui 
CCP Boite 

metallique (P) 
Ingredients B-Presence de spores bacteriennes 

Non Oui Non Oui Oui * sees ou excrements de rongeurs 

P-Presence de corps etrangers Non Oui Oui 
CCP Ingredients 

sees (P) 
Matiere B-Contamination salmonelle, 

Non Oui Non Oui Oui * premiere campylobacter 
C-Residus d'antibiotiques, de 

Non Oui Oui 
CCP Matiere 

pesticides premiere (C) 
Stockage des 

B-Endommagement physique Bonnes pratiques 
emballages de stockage 

B-Contamination rongeurs Lutte contre 
rongeurs 

P-Contamination par corps etrangers Bonnes pratiques 
de stockage 

Stockage 
B-Contamination par rongeurs Bonnes pratiques 

ingredients de stockaqe 
sees 

P-Contamination par corps etrangers Bonnes pratiques 
de stockaqe 

Electronarcose I Reglage correct 
Saignee 

B-Retroversion cloacale et bonnes 
pratiques de 
I' electronarcose 
Utilisation d'un 

B-Contamination par couteau souille steril isateur a 
couteaux 

Echaudage B-Temperature insuffisante ~ 
Non Oui Non Oui Oui * proliferation de bacteries 

B-Temperature trop elevee ~ lesion 
Non Oui Non Oui Oui * peau 

Plumaison B-Contamination bacterienne de la 
carcasse 

Non Oui Non Oui Oui * 

Lavage 
B-Contamination de la carcasse par 

Plan de contr61e 

eau contaminee 
de qualite de 
l'eau 

Evisceration Maitrise de la 
B-Rupture d'intestins technique 

d' evisceration 
B-Delai trop long Organisation du 
abattage/evisceration travail 

Pesee B-Contamination staphylocoques, Hygiene du 
colibacilles par mains des emploves personnel 

Ressuage B-Temperature trop elevee ~ Plan de maitrise 
proliferation bacterienne du froid 

Deveinage I B-Contamination staphylocoques, Hygiene du 
Denervaqe colibacilles par mains des emploves personnel 
Salage I+ B-Contamination staphylocoques, Hygiene du 
poivre, sucre colibacilles personnel 
Lavage boite 

B-Contamination de la carcasse par 
Plan de contr61e 

eau contaminee 
de qualite de 
l'eau 

Mise en boite B-Contamination staphylocoques, Hygiene du 
colibacilles par mains des emploves personnel 

B-Sous sterilisation si remplissage Bonnes pratiques 

excessif 
de remplissage 
(pesee) 

Sertissage B-Serti mal realise ~ contamination 
Non Oui Oui 

CCP Sertissage 
bacterienne (B) 
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Etape/lntrant Categorie de danger identifie Maitrise par les 
Q1 Q2 Q3 Q4 CCP 

BPF/BPH 
Autoclavage : 

B-Bareme non valide 
Respect de 

sterilisation baremes valides 
B-Mauvais flux -+Contamination 

Organisation du 
croisee, non sterilisation de certains 
paniers 

travail 

B-Long delai sertissage/sterilisation 
Respect du 
rythme de travail 

8-Non respect du bareme de 
Non Oui Oui 

CCP Autoclavage 
sterilisation (8) 

Refroidisse- 8-Chloration insuffisante ~ CCP 
ment contamination, excessive -+ Non Oui Non Oui Non Refroidissement 

corrosion 
Etiquetage 

8-Endommagement -+ fuites, 
Respect bonnes 

contamination 
pratiques de 
manipulation 

8-Croissance bacterienne si 
Respect 

temperature elevee 
temperature salle 
etiquetage 

Stockage 
B-Croissance bacterienne si 

Respect 

temperature trap elevee 
temperature salle 
stockage 

Expedition Respect bonnes 
8-Endommagement des emballages pratiques de 

manipulation 

8-Alteration du produit si temperature 
Respect 

trap elevee 
temperature 
transport 

* Les etapes signalees par des asterisques ne repondent pas a la definition de CCP dans le cas de produit en 
conserve puisque le traitement ulterieur de sterilisation est sense eliminer ce danger. Mais dans le cadre de 
!'ensemble des produits transformes par cette societe, ii existe notamment des produits frais pour lesquels ces 
points sont effectivement des CCP. Lors de l'abattage d'un lot de canards, !'utilisation ulterieure des morceaux 
de decoupe et des foies n'etant pas defini, ces points seront done toujours surveilles comme des CCP. 

3.3 UN EXEMPLE DE MAITRISE DE CCP : AUTOCLAVAGE 

A chaque point critique pour la maitrise (CCP), des limites critiques ont ete etablies. Les 
procedures de surveillance ont ete definies. Leur emegistrement precis permet a l'entreprise 
de demontrer que les conditions de fabrication sont conformes au plan HACCP. 

Idealement, la surveillance doit permettre d'acquerir a temps !'information necessaire pour 
permettre des ajustements de procede afin de ne pas perdre la maitrise du procede et de ne pas 
depasser les limites critiques. La surveillance peut etre continue ou discontinue. La 
surveillance continue, lorsqu'elle est possible, est preferable, car plus fiable. Un autre 
parametre important a prendre en consideration est la duree necessaire a l' obtention des 
resultats de la surveillance. La plupart des procedures doivent etre rapides, car elles se 
rapportent a des produits en cours de fabrication, qui ne laissent pas generalement 
suffisarnment de temps pour permettre des analyses longues. C'est pour cette raison que les 
analyses physiques et chimiques ou les observations visuelles, qui sont rapides, sont souvent 
preferees aux analyses microbiologiques. Il est essentiel que tout l'equipement de surveillance 
soit dument calibre pour garantir la precision des resultats. 

Pour chaque CCP, est defini : 

- ce qui doit etre surveille, la methode de surveillance, la frequence de surveillance, la 
personne chargee de la surveillance ; · 
les actions correctives a mettre en reuvre en cas de deviation; 

- le formulaire d'emegistrement de la surveillance et des actions correctives. 
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Les systemes de surveillance et les actions correctives concemant les CCP definis sont 
presentes en Annexe 4, dans le plan HACCP. Nous illustrerons ce chapitre par l'exemple du 
traitement d'un CCP : l'autoclavage. En effet, dans le cas des produits en conserve, il 
represente un des points cles du systeme de maitrise du risque. 

Rappelons le danger associe a cette etape d'autoclavage: le non-respect du bareme de 
sterilisation (temperature et duree du pallier) peut provoquer une mauvaise sterilisation et 
done la survie voire la multiplication de bacteries pathogenes. 

3.3.1 Limite critique 

La limite critique a respecter correspond au bareme de sterilisation (tabl. VIII). Elle a ete 
definie en fonction du type de produit, du format de la boite et des baremes de sterilisation 
habituellement pratiques foumis par l 'Institut Appert. 

Tableau VIII : Bareme de sterilisation pour le foie gras de canard en conserve 
en boite metallique I/2H, I/3B et I/6B 

Les donnees concernant le bareme de sterilisation ant ete eliminees pour des raisons de 
confidentialite. 

3.3.2 Procedure de surveillance 

3.3.2.1 Re/eves manuels de temperature et de duree 

Pour s'assurer du respect du bareme de sterilisation, le chef de fabrication, sous la 
surveillance du responsable qualite, procede systematiquement pour chaque cycle 
d'autoclavage, aux releves suivants : 

- en debut de cycle : 
- l 'heure de de but de cycle qui correspond a l 'heure de fermeture de l' autoclave en 
fin de chargement, 
- l 'heure du debut de la phase 2 du programme qui est l 'heure a laquelle debute le 
plateau thermique ; 

en cours de cycle, toutes les 20 minutes a partir du plateau thermique, deux 
temperatures sont relevees; elles ne doivent pas presenter une difference de plus de 2°C : 

- temperature au thermometre a lecture directe, 
- temperature au thermometre enregistreur ; 

- en fin de cycle, l 'heure de la fin de la phase 2 du programme qui est l 'heure a laquelle 
se termine le plateau thermique ; la duree du plateau thermique ne doit pas etre inferieure 
d'une minute a la duree du plateau thermique predefini dans le programme. 

3. 3. 2. 2 Enregistrement de la courbe de temperature 

La courbe de temperature est enregistree au cours de toute la duree du programme sur un 
graphique. Le graphique d'enregistrement est compare avec la courbe de reference 
correspondant au programme utilise. Les deux courbes doivent etre identiques. Les 
graphiques d'enregistrement doivent etre conserves pendant une duree au moins equivalente a 
la duree de vie du produit et sont vises par le Veterinaire Officiel. 

3.3.2.3 Test d 'etuvage 

A chaque autoclavage, deux boites sont mises a l'etuve. L'incubation des boites est effectuee 
a 37°C pendant 7 jours OU a 35°C pendant 10 jours. 
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Apres incubation, les points suivants sont contr6les : 

- les boites ne doivent pas etre deformees ; 
- le pH du contenu ne doit pas differer de plus de 0.5 unite par rapport a une boite 

temoin conservee a temperature ambiante ; 
- le comptage des bacteries, sur 20 champs microscopiques doit montrer que les boites 

etuvees contiennent au maximum 100 fois plus de bacteries que dans une boite 
temoin conservee a temperature ambiante. 

3.3.3 Actions correctives 

Si le traitement thermique n'est pas realise a la bonne temperature ou pendant le temps 
necessaire (c'est-a-dire si le bareme de sterilisation n'est pas respecte), le traitement 
thermique sera inefficace et le produit pourra presenter un risque pour le consommateur. Afin 
d'eviter les risques de confusion, les boites contenues dans !'autoclave sont de meme type et 
de meme poids. 

3. 3. 3.1 Duree du plateau thermique trop courte 

11 faut: 

- passer en conduite manuelle et rajouter le delai manquant a la temperature requise; 
- verifier le numero du bareme et ses differentes phases. En cas de dysfonctionnement 
de l' autoclave, mettre ce demi er en revision et ne plus l 'utiliser avant sa complete 
reparation. 

3.3.3.2 Temperature du plateau thermique insujjisante 

11 faut: 

-passer en conduite manuelle et adapter a la temperature requise ; 
- en cas de dysfonctionnement de l' autoclave, mettre ce demier en revision et ne plus 
l'utiliser avant sa complete reparation. 

3.3.3.3 Test d 'etuvage defavorable 

Si une ou plusieurs boites sont deformees, le responsable contr6le qualite recherche les boites 
produites sur le meme lot et met en ceuvre la destruction du lot. 

Si le pH du contenu differe de plus de 0.5 unite par rapport a une boite temoin conservee a 
temperature ambiante, le responsable contr6le qualite recherche les boites produites sur le 
meme lot et met en ceuvre la destruction du lot. 

Si le comptage des bacteries sur 20 champs microscopiques montre que les boites etuvees 
contiennent au moins 100 fois plus de bacteries que dans une boite temoin conservee a 
temperature ambiante, le responsable contr6le qualite recherche les boites produites sur le 
meme lot, et met en ceuvre la destruction du lot. 

11 verifie de plus les sertis et le programme d'autoclavage applique. 

3.3.4 Formulaires d'enregistrement 

Tous les points decrits dans la procedure de surveillance, ainsi que les actions correctives 
entreprises le cas echeant sont enregistrees sur les formulaires d'enregistrement presentes en 
Annexe 9. 
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4 Bilan de l'appui a la mise en place d'un systeme qualite 
dans les deux societes 

Dans les deux entreprises, le travail effectue a abouti a !'elaboration d'un plan HACCP. Mais 
le deroulement du travail ainsi que le bilan final de l'appui a la mise en place d'un systeme 
qualite dans ces deux societes se sont reveles tres differents. La demarche a du etre adaptee a 
la situation initiale des entreprises. Dans l 'une des societes, les difficultes a surmonter ont ete 
nombreuses au sein de l' entreprise de transformation. Dans la deuxieme societe, l' engagement 
de la direction a permis de travailler dans une dynamique benefique et de mettre en place un 
systeme de qualite tout au long de la chaine de production ( elevage, gavage) et de 
transformation. 

Le contenu des differentes parties de ce chapitre a ete elimine OU epure pour 
des raisons de confidentialite. 

4.1 fREINS A L'APPLICATION DE LA DEMARCHE HACCP DANS L'UNE DES 

SOCIETES 

4.1.1 Defaut d'application des bonnes pratiques d'hygiene et de 
fabrication 

L'application du systeme HACCP est possible seulement si l'entreprise adhere aux Bonnes 
pratiques de fabrication (BPF) et aux Principes generaux d'hygiene alimentaire du Codex. La 
reussite dans la mise en oeuvre d'un systeme HACCP est conditionnee par cette adhesion 
(Jouve, 2005 ; Sperber, 2005). Les « Bonnes Pratiques » sont a la base de tout systeme de 
controle sanitaire des aliments. 11 s'agit d'un ensemble de regles portant l'attention sur 
l'environnement de la production, la manipulation et la transformation des aliments, ainsi que 
sur les pratiques assurant un controle de !'hygiene et des conditions de travail (NicolaYdes, 
2002). 

Annexe 10 

Le reste de ce chapitre a ete elimine de cette version pour des raisons de confidentialite. 

4.1.2 Echanges de materiel et de personnel entre les deux ateliers de la 
societe 

4.1.3 Gestion du personnel 

4.1. 3.1 Manque de personnel de fabrication 

4.1.3.2 Paste de Responsable Contr6le Qualite, 3 changements en mains d'un an 

4.1.4 Faiblesse de !'engagement de la direction 

4.1.5 Limites a !'application du plan HACCP elabore 
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4.2 DEUXIEME SOCIETE : MISE EN PLACE D'UNE DEMARCHE QUALITE DE LA 
PRODUCTION A LA TRANSFORMATION 

Au sein de cette societe, soutenue par un engagement fort de la gerante pour la mise en place 
d 'une demarche qualite, nous avons travaille a la reactualisation du dossier d' agrement et a 
!'elaboration d'un plan HACCP. 

Dans la situation actuelle de la filiere palmipedes gras a Madagascar, il apparait impossible de . 
maitriser les contraintes sanitaires tout au long de la chaine de production, en raison de la 
multiplicite des sources d'approvisionnement en canards prets a gaver et en canards gaves, et 
de la foible structuration de la filiere. Dans sa volonte d'offrir des produits de qualite en 
assurant une trac;abilite sur !'ensemble de la chaine de production, l'entreprise en partenariat 
exclusif avec une autre societe, a choisi d'integrer les activites d'elevage et de gavage a ses 
activites habituelles de transformation. Nous avons done participe a la conception d'un projet 
de creation d'une ferme d'elevage et d'une ferme de gavage en integrant toutes les mesures de 
maitrise sanitaire necessaires a l'obtention d'une matiere premiere de qualite et trac;able (le 
canard gave) destine a la transformation au sein de !'atelier de cette societe. 

4.2.1 Demarche qualite au sein de !'atelier de transformation 

Le contenu de ces parties a ete elimine de cette version pour des raisons de confidentialite. 

4. 2.1.1 Reactualisation du dossier d 'agrement 

Cf. Annexe 11 et 12. 

4.2.1.2 Elaboration du plan HACCP 

4.2.1.3 Amelioration de l'etiquetage des produits 

Cf. Annexe 13. 

En fonction de l'arrete n°867/2005, nous avons done etabli une liste de recommandations a 
respecter pour l' etiquetage des produits. Cette liste est presentee en Annexe 13. 

4.2.2 Integration de l'amont et demarche qualite 

Un document (cf. Annexe 14) a ete elabore pour presenter la ferme d'elevage et la ferme de 
gavage qui ont ete creees, ainsi que la prise en compte de la demarche qualite : situation 
geographique, plan de la ferme et des batiments, personnel, deroulement de l'elevage et du 
gavage, programmes sanitaires des animaux, mesure de maitrise des dangers sanitaires, 
trac;abili te. 

4.2.2.1 Creation d'uneferme d'elevage 

4.2.2.2 Creation d'uneferme de gavage 

4.2.2.3 Mesures de maftrise de la maladie de Newcastle 

4.2.3 Tra~abilite 
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CONCLUSION 

La mise en reuvre de la demarche HACCP au sein des deux societes transformatrices de 
produits a base de canards gras a permis d'identifier les dangers pouvant affecter les produits 
finis, et les facteurs de risque et d'etablir des mesures de maitrise. Rappelons que si les 
motivations des entreprises etaient surtout d'ordre commercial, pour acceder aux marches 
d'exportation, l'avantage majeur de l'HACCP est d'offrir au consommateur un produit sain et 
done de participer a la protection de la sante publique, ce qui beneficie aussi aux 
consommateurs locaux. 

L'elaboration des plans HACCP represente un signe d'engagement fort dans la mise en place 
de la demarche qualite. Mais il importe que les manuels HACCP soient ensuite correctement 
appliques, sinon la protection permise par l'approche HACCP en terme de qualite et de 
securite sera perdue. 

Si le developpement des programmes HACCP et leur mise en place sont de la responsabilite 
des industries agroalimentaires, les agences gouvemementales d'inspection sont responsables 
du suivi et de !'evaluation de ces structures. Elles doivent done veiller, sans compromis, au 
respect des Bonnes Pratiques d'Hygiene et de Fabrication (prealable incontoumable), et a 
!'application correcte du plan HACCP. Pour !'exportation, un contr6le supplementaire est 
exerce par les pays importateurs. Ceci inclue un audit du systeme national de contr6le du pays 
exportateur afin de s'assurer qu'il est au moins equivalent a celui du pays importateur. 

Pour garantir la securite sanitaire des produits, la demarche qualite doit concemer !'ensemble 
de la filiere. Dans le contexte actuel de la filiere palmipedes gras a Madagascar, il apparait 
impossible de ma1triser les contraintes sanitaires tout au long de la cha1ne de production. La 
multiplicite des sources d'approvisionnement en canards prets a gaver et en canards gaves, et 
la faible structuration de la filiere rendent impossible la mise en place de la tras:abilite des 
produits. 

L'engagement de l'une des societes dans !'integration des activites d'elevage et de gavage, et 
!'application de mesures de ma1trise de la qualite sanitaire tout au long de la chafoe de 
production et de transformation lui permettra d'assurer la production de produits de qualite 
sanitaire contr6lee, et une tras:abilite totale. 

La derniere etape du processus consiste a present a effectuer des demandes d'autorisation 
d'exportations de produits a base de canard gras aupres des services veterinaires des pays 
cibles. Ces demandes se feront en lien avec les services veterinaires malgaches qui peuvent 
entamer des negociations avec les pays importateurs quant a leurs exigences. Pour la maladie 
de Newcastle notarnment, des actions ont deja ete mises en place pour l'etablissement de 
perimetre indernne de maladie de Newcastle auteur de la ferme d'elevage de la societe « Sous 
les tropiques, il y a ... ». 
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ANNEXE 1 : ESP ACES GEOGRAPIDQUES DE LA FILIERE PALMIPEDES GRAS A 

MADAGASCAR. 

(Source : Etude de la filiere canard a Madagascar. Rapport definitif. CITE. Rakotovelo et al. 2002) 

Zone de gavage 
et production 

IVATO 

Zone de 
production 
SAKAY 

EJ 

Zone de gavage 
BEHENJY 

Marche et zones de 
production 

Fianarantsoa 

Espaces geographiques de 
la filiere 
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MARCHE 
FIANARANTSOA 

Commer9ants 
volailles 

Consommateurs Fianarantsoa 

R!estaurateurs 

tiMS 

Gaveurs 
Fianarantsoa 

Collecteurs 

Eleveurs canards 
Region Fianarantsoa 

Consommateurs Antananarivo 

Gaveurs Behenjy 

Collecteurs PAG 
Fianarantsoa 

tS'1aoie'tes0de 
1trca1rsformation 

Collecteurs 
Foie/Viande 

Collecteurs 
Distributeurs 

Consommateurs 
Exportations 

Pa,ticuliers 

Gaveurs lvato 

Collecteurs PAG 
lmerina 

Eleveurs canards 
Region lmerina 

MARCHE 
ANTANANARIVO 

ANNEXE 2 : SCHEMA SIMPLIFIE DE LA FILIERE CANARD GRAS A MADAGASCAR. 
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ANNEXE 3: ARBRE DE DECISION POUR LA DETERMINATION DES CCP 

Q l : des mesures preventives sont-elles en place? • 

~ $ Modifier l'etape, le precede 

La prevention a cette etape est
el le necessaire pour la 
securite du produit? 

o,lepco~ 

i I Non I •I STOP 
1 

Q2 : cette etape est-elle dest inee a eliminer le danger ou en 

, ed,ic~ l'or cclence i,"" niveo, · r ptob le? 

Non I Oui I I 

Q3 : une contamination peut-elle intervenir a cette etape ou le 
danger peut-il s'accro'i'tre jusqu'a un niveau inacceptable? 

i 
I Non I •I STOP 

i 

~ 
Q4 : une etape ulterieure peut-elle eliminer le danger OU en reduire 
l'occurrence a un niveau acceptable? 

I, 

STOP 

l 
I Non I •I CCP I 
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ANNEXE 4 : PLAN HACCP DE LA SOCIETE X 

ANNEXE 5 : PLAN HACCP DE LA SOCIETE Y 

Ces annexes n 'ont pas ete jointes a cette version epuree pour des raisons de 
confidentialite. 
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ANNEXE 6 : EXEMPLE D'UNE FICHE DESCRIPTIVE DE PRODUIT : LE FOIE GRAS 

ENTIER DE CANARD EN CONSERVE 

~-. ;.; - ~ ..,,.;· 

O~NOMiNATIO~; 

MATIERE PREMIERE 

INGREDIENTS 

CARACTERISTIQUES 
PHYSICO - CHIMIQUES 

Foie gras > 300 g 

Sel nitrite 1,5 % 
Poivre 
Sucre 

pH> 4,5 

Electronarcose I Saignee 
Echaudage 
Plumaison 
Evisceration 
Ressuage 

.; ·: FOIE :GRASvENTIER· -;,.,. 
. , . S9i(Jf(?6''! aoirt 1 ~o-. . . ·" 

SPECIFICITES DE TRAITEMENT I Deveinage/denervage des foies gras 
Assaisonnement 
Mise en boite ou mise en bocal/verrine 
Sertissage pour les boites / mise sous vide pour bocal et verrine 
Autoclavage : Sterilisation 
Stockage 

Emballage primaire : 
Boite de conserve metallique 

• 1/2 Haute 
EMBALLAGES I • 1 /3 Basse 

DUREE DE CONSERVATION 

• 1/6 Basse 

Emballage secondaire : carton a ondulation simple avec intercalaire polystyrene. 

DLU.O: 3 ans 
Conservation Normale : conservation a l'air ambiant ; eviter les temperatures 
extremes, une humidite excessive ; eviter tout dommage physique. 

Servi sans preparation. 
Une fois entame, conservation au refrigerateur maximum 4 jours. 

UTILISATION ATTENDUE Type de consommateur touche : Les produits peuvent etre consommes par tous les 
groupes de consommateurs . lls sont destines aux marches local, ou d'exportation 
(d'Asie et d'Afrique, Maurice). 
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ANNEXE 7 : FLUX DE LA FABRICATION DU FOIE GRAS EN CONSERVE : DE LA 

RECEPTION DE LA MATIERE PREMIERE AU REFROIDISSEMENT DE LA CONSERVE 

APRESAUTOCLAVAGE 

ANNEXE 8 : FLUX DE LA FABRICATION DU FOIE GRAS EN CONSERVE : DE 

L'ETIQUETAGE A L'EXPEDITION. 

Ces annexes n 'ant pas ete jointes a cette version epuree pour des raisons de 
confidentialite. 
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Date 

ANNEXE 9 : FORMULAIRES D'ENREGISTREMENT DU CCP AUTOCLAVAGE 

N" Nombre Contenu Format Poids 
du de boites 
lot 

Date N° du N° du Temperature 
lot programme de du pallier 

pasteurisation ("C) 
OU de 

s~erilisation 

T1 : temperature du thermometre a lecture directe 
T2 : temperature du thermo enregistreur 

Duree 
du 

pallier 
(min) 

N° du 
programme 

de sterilisation 
OU 

pasteurisation 

To+ 20 min 

T1 T2 

Heure Phase 2 du Resultats du test d'etuvage 
de programme= 

debut plateau 
de thermique 

cycle 

Heure Heure Deformation Variation Comptage de 
du de fin de pH bacteries 

debut 

Temperature apres le debut du pallier Thermographe 
("C) 

To+ 40 min To+ 60 min To+ 80 min To+ 100 
min 

N' validation 
T1 T2 T1 T2 T1 T2 T1 T2 

Actions correctives Visa 
RCQ 

Actions correctives Visa 
RCQ 
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ANNEXE 10: REVUE DU 27 JUIN 2005 DES REPARATIONS ET MODIFICATIONS A 

METTRE EN OEUVRE DANS L'ATELIER DE TRANSFORMATION DE L'UNE DES 

SOCIETES 
;/;_;,\ .. -:- ', .:-:- . '-,://::\.\}.:· ~~- -· 

kc:709,~bmat~r\el 
~ ;,:i- ~ -";~'"' .;'.~ ·.>-:: .. ,; -~-·:. ~. 

Local 
toilettes/douches 
du personnel 

Local douche we 
du /aboratoire 

Laboratoire de 
controle de 

qualite 

Vestiaire de 
/'abattoir 

,, d~ep,~ratioir · 
.. -,,,. _ ·Moditicatlon··· _ 

, '·-~rtt~"rqu~s- · )· 

.... , ... - . 1·- A · ·-· · L t 1ii ,:. : tairEf< 
-.r-,: -:,.(.;., "' - ... ,~~ '!/{?,~,~-:/,_. . 

_, ,',• ., 

Presence d'insectes dans le vestiaire. 
Revoir le systeme d'identification de chacun des eviers. Eviter !'utilisation de 
scotch impossible a nettoyer ; plutot plaques metalliques avec numero grave. 
Absence de serviettes dans le distributeur de serviettes en papier. 
Chasse d'eau non fonctionnelle dans le 1 er WC 
Fuite d'eau au niveau de la chasse d'eau du 2e WC 
Absence de __porte savon dans la premiere douche 
Absence d'eau chaude dans la deuxieme douche 
Murs, plafond, porte interieure des WC et douches a nettoyer (moisissures) 
Sol des douches et we a repeindre avec peinture epoxy 
Cote exterieur des portes des douches et we a nettoyer et repeindre 
eventuellement 
Nettoyer l'interieur des prises et l'interrupteur 
Dans le placard de rangement, la colle doit etre dans un pot ferme pour eviter 
tout risque de renversement ou de degagement nocif ; changer le pinceau 
servant a l'encollage des etiquettes 
Laver les vitres donnant sur le couloir 
Siphon : nettoyer, desinfecter et changer la grille 
Dans la douche, reparer le C§lfreau mural qui est casse en bas a gauche 
Mettre en place un porte savon dans la douche 
Installer un distributeur de savon dans les WC 
Installer un distributeur de serviettes en papier dans les WC 
Re_Q_arer la cuvette des we qui est cassee 
Reparer la chasse d'eau ; de l'eau s'ecoule parterre chaque fois que l'on tire 
la chasse d'eau 
Installer un distributeur de papier hygienique correct et retirer l'ancien modele 
Laver le carrelage mural de ce local 
Remettre une poignee sur la porte d'entree de ce local 
Remettre en place la protection du neon 
Installer un distributeur de serviettes en p_apier 
Peindre le sol avec de la peinture epoxy 
Changer la brosse a orig_les 
Prevoir un endroit ou stocker les produits de nettoyage et de desinfection ; 
soit placard specifique, soit dans le placard existant mais ne pas laisser 
trainer par terre dans le laboratoire 
Ranger la R_aillasse 
Pour l'entree du responsable qualite et du veterinaire inspecteur, soit ne 
conserver que l'entree du personnel, soit creer une nouvelle entree, a cote 
du laboratoire ; et condamner l'entree par les bureaux 
Laisser a disposition au mains une paire de bottes, une blouse et un calot 

..Pr_Qf)_res pour les intervenants exterieurs 
Absence de serviettes dans le distributeur de serviettes en papier. 
Prevoir des serviettes de toilettes pour le personnel effectuant l'abattage ; 
elles doivent etre presentes dans les casiers 
Prevoir une paire de bottes specifiques a la salle d'abattage pour le 
personnel pratiquant l'abattage 
Identifier les casiers du vestiaire pour chacun des membres du personnel . 
susceptibles de pratiquer l'abattage 
Re_Q_arer tous les verrous des casiers 
Installer un dispositif de fermeture interieure dans la douche se trouvant du 
cote gauche en entrant 
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Absence de serviettes dans le distributeur de serviettes en papier. 
Nettoyer les moisissures presentes sur le plafond, les murs, les joints du 
carrelaqe 
Nettover l'interieur des prises electriques 

Salle d'abattage Mesurer le diametre de la bassine utilisee sous le cone de saignee ainsi que 
le diametre maximal du trepied sous le cone de saignee afin d'acheter une 
bassine de taille plus adaptee 
Remplacer le tuyau du qaz par un tuyau neuf 
Nettoyer le siphon et changer la grille 
Nettoyer les moisissures presentes sur le plafond, les murs, les joints du 
carrelage 
Repeindre la porte separant la salle d'abattage de la salle d'evisceration 

Salle Absence de serviettes dans le distributeur de serviettes en papier 
d'evisceration Nettover l'interieur des prises electriques 

Changer le fil electrique du sterilisateur a couteaux 
Nettover le siphon et chanqer la qrille 
Repeindre la porte donnant sur la salle de decoupe 
Nettoyer les moisissures presentes sur le plafond, les murs, les joints du 
carrelaqe 
Nettoyer le siphon et changer la grille 
Nettoyer l'interieur des prises electriques 

Salle de decoupe Repeindre la porte entre la salle de decoupe et la salle d'evisceration ; 
repeindre le rail qui est rouille 
Nettoyer la porte de la salle de decoupe debouchant dans le couloir ; insister 
sur les poignees et systemes de fermeture 
Nettoyer le fil du sterilisateur a couteaux 
Changer les joints defectueux de la porte 

Ch b fi .d Decaper les pendoirs puis effectuer un nettoyaqe desinfection 
d am rea ro, e Nettover les murs et les portes interieures a la chambre froide 

e ressu ge Nettoyer les poignees exterieures des portes de la chambre froide 
Reparer le thermo enregistreur et le remettre en place 

eh b 
z .d Changer le joint de la porte am re ,ro, e . . 

o2 Nettoyaqe de la po1qnee de la porte d'entree de la chambre fro1de 
n Reparer le thermo enregistreur et le remettre en place 

Nettoyer, desinfecter et ranger ensuite de fac;:on ordonnee la chambre de 
Chambre de stockage des produits congeles 
stockage Regler le probleme de cette chambre froide se traduisant par une 
produits temperature insuffisante (en movenne -8°C au lieu de - 18°C) 
congeles Reparer le thermo enregistreur 

Changer le joint de la porte 
Tunnel de Remettre en etat de fonctionnement 
congelation Reparer le thermo enregistreur 

Le mur encadrant la porte d'entree a deja ete repeint mais des traces 
reapparaissent deja ; se renseigner sur !'existence de peintures plus 

Couloir devant ,__ad_a~1p~·t_e_e_s _________________________ -+----+------1 

tunnel de Nettoyer les moisissures presentes sur le plafond, les murs, les joints du 
congelation carrelaqe dans le sas devant la chambre froide des produits conqeles 

Nettoyer le siphon et changer la grille dans le sas devant la chambre froide 
des produits congeles 
Nettover et desinfecter tous les joints du carrelaqe 
Nettoyer les interrupteurs 

Local de Nettoyer la porte donnant dans la salle de decoupe ; insister sur le nettoyage 
conditionnement de la poiqnee .---~~---------------------------+----+----! 

Boucher les trous et repeindre au dessus du neon 
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. ·,·. Locai" materiel 
.·).: .. <~~-\:1: ;).· ... -~>i~·t~ • 
Salle de 
nettoyage des 
bacs sales 
Salle de stockage 
des bacs propres 

Salle de 
preparation 
froide 

Salle de 
preparation 
chaude 

Couloir 
(etiquetage) 

Chambre froide 
n°3 

Pediluves 

Lavage blouses 

Local de 
stockage des 
boites de 
conserve 

Exterieur du 
batiment 

,Be pa ration 
;,: niio_dification 

. ::-· ·, Remarques ~. 

· .. A , 
;.,, .. , ?i=ait ,: l;,r=rii 

:,,.r:, :/x·· ., :: ·\·_ -~'-,,,;, 
Installer un bac pour le trempage des bacs sales 
Installer un pistolet au bout du flexible pour un nettoyage plus facile 
Nettoyer les moisissures au plafond et sur les murs 
Les bacs ne doivent pas etre stockes a meme le sol mais toujours sur une 
etagere ou sureleves par rapport au sol 
Nettoyer le~mQi~is§ures presentes sur le plafond, les murs 
Les bacs presents dans ce local doivent avoir ete nettoyes correctement ; ce 
qui n'etait pas le cas aujourd'hui 
Les etageres supportant les bacs etaient sales ; a nettoyer 
Nettoyer le siphon et changer la grille 
Nettoyer les moisissures presentes sur le plafond, les murs, les joints du 
carrelage 
Remplacer la raclette existante qui doit etre jetee 
Changer le fil du sterilisateur a couteaux 
Nettqy_er le distributeur de serviettes en papier 
Nettoyer les boHiers de commande des climatiseurs 
Nettoyer l'interieur des prises electriques 
Nettoyer la porte et la poignee de la porte donnant acces a la salle de 
pJeparation chaude 
Nettoyer le siphon et changer la grille 
Le nettoyage desinfection des tables et du materiel doit etre fait 
systematiquement apres leur utilisation ; l'etat de salete (graisse) des tables, 
de la balance, de la machin~a trancher n'est_2_as acceptable 
Nettoyer l'interieur des prises electriques 
Nettoyer le siphon et changer la grille 

Condamner l'entree par les bureaux 
Le batiment doit etre hermetique : boucher les jours presents sous les portes 
presentes dans le couloir ou se fait l'etiquetage (entree possible d'insectes) 
(portes donnant sur l'accueil et porte donnant sur l'exterieur) 
Reparer la lumiere devant la chambre froide n°3 
Retirer les fils electrique denudes qui ne servent a rien (auteur de la porte 
donnant acces a l'exterieur pres de la CF n°3) 
La peinture se decolle ; des moisissures sont presentes au plafond et sur les 
murs. Nettoyer et repeindre la chambre froide 
Ne pas deposer les bacs directement au sol mais les surelever 
Organiser le stockage dans ce local de fac;:on a ce que les produits ne soient 
pas tous melanges 
Les pediluves doivent etre remplis avant l'entree du personnel dans les 
locaux. lls doivent etre vides et rerem~au mains trois fois par jour. 
Remettre en etat de marche la machine a laver le linge 
Nettoyer le local 
Disposer des palettes sur le sol afin que le stockage des cartons ne se fasse 
pas directement sur le sol ; recouvrir les cartons stockes d'un film afin de les 
proteger 
Nettoyer la trappe par laquelle sont descendues les boites 
Installer un lavabo, un distributeur de savon et un distributeur de serviettes 
dans ce local 
Nettoyer et repeindre la porte cote interieur et exterieur 
Nettoyer l'acces exterieur menant a l'entree du personnel ; aucun gravas ni 
materiel ne doit encombrer le passage 
Retirer les toiles d'araignee presentes dans le passage menant a l'entree du 
personnel 
Nettoyer les abords devant l'entree du vestiaire d'abattage (presence de 
plumes et de fientes) 
Nettoyer les we des gardiens a l'exterieur pres de l'aire_g'abattage 
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ANNEXE 11 : EXTRAIT DU DOSSIER D' AGREMENT DE L'UNE DES 

DEUX SOCIETES : PLAN DE NETTOY AGE ET DESINFECTION 

Conformement a l'arrete n°3209-94 du 25 Juillet 1994 : 
« Les locaux sont maintenus constamment en parfait etat d'entretien et de proprete et ne 
sont pas utilises a d'autres fins que le travail de viandes fraiches. 
Les locaux sont nettoyes aussi frequemment que necessaire et au moins laves a grande eau 
en fin de journee. 
La desinfection des salles de travail est pratiquee quotidiennement. 
Le materiel, les instruments et ustensiles utilises pour le travail des viandes sont maintenus 
constamment en bon etat d'entretien et de proprete. 
lls sont soigneusement nettoyes et desinfectes plusieurs fois au cours d'une meme journee 
et avant d'etre reutilises lorsqu'ils ont ete souilles. 
Les locaux, les outils, le materiel de travail ne sont pas utilises a d'autres fins que le travail 
de la viande. 
L'emploi des detersifs, des desinfectants, des moyens de lutte centre les animaux nuisibles 
est effectue de maniere a ne pas affecter la salubrite des aliments. 
Aucun animal autre que celui destine a l'abattage ne penetre dans l'enceinte de !'abattoir. La 
destruction des rongeurs, insectes et de toute autre vermine est systematiquement 
assuree. » 

MODE OPERATOIRE GENERAL 

•:• Etapes preparatoires et raclage 
Ces etapes preliminaires qui constituent en fait les dernieres operations de la production, 
relevent du bon sens et sont systematiquement mises en ceuvre avant les procedures de 
nettoyage et de desinfection. Elles consistent a sortir les denrees alimentaires de !'atelier, a 
debrancher les machines (pour raison de securite) et a proteger les zones fragiles ou 
dangereuses (telephone, tableaux electriques .. ). 
Le raclage est !'operation visant a eliminer les grosses souillures visibles a l'ceil nu a !'aide 
d'une raclette manche pour les sols, et manuellement pour le materiel et les plans de travail. 

•:• Prelavage 
Aspersion des surfaces a !'aide d'un jet d'eau froide a pression normale visant a eliminer les 
souillures visibles. 

•:• Nettoyage et desinfection 
Application des produits desinfectants/detergents (degraissant) a !'aide des eponges ou 
nettoyeur. Apres !'application, la surface a nettoyer est frottee pour faire agir les produits. 
Ensuite, un rinc;age est realise. 

•:• Rinc;age 
Arrosage minutieux avec un jet d'eau froide a pression normale. Cette etape finale du cycle 
de nettoyage et desinfection est systematique. 

RYTHME 

•:• Quotidian : a la fin de chaque journee de travail 
•:• Hebdomadaire : a la fin de la derniere journee de la semaine 
•:• Annuel : une fois par an ou a la fin de la campagne et avant la reprise de la 

campagne suivante 

48 



PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION 

RACLAGE PRELAVAGE NETTOYAGE/ RINCAGE 
DESINFECTION 

So/ tous locaux 
Fin de matinee+ Fin de matinee + Fin de matinee + Fin de matinee + 
Fin d'aores midi Fin d'aores midi Fin d'aores midi Fin d'aores midi 

Surfaces mura/es tous 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

/ocaux 

Plafonds tous locaux Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

En cours d'activite En cours d'activite 

Tables de preparation 
selon besoins + selon besoins + Fin de matinee + Fin de matinee + 
Fin de matinee + Fin de matinee + Fin d'apres midi Fin d'apres midi 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Trepieds Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Cones de saignee 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Poste d'electronarcose 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Marmites 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 
Toutes les 30 T outes les 30 

Toutes les 30 minutes 
Toutes les 30 

minutes en cours minutes en cours minutes en cours 
Couteaux 

d'activite + d'activite + 
en cours d'activite + 

d'activite + 
Hebdomadaire Hebdomadaire 

Hebdomadaire 
Hebdomadaire 

Support aimante pour 
Quotidien Quotidien Quotidien 

couteaux 

Sterilisateur a couteaux Quotidien Quotidien Quotidien Quotidien 

Poussoir 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Balances 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

A chaque A chaque A chaque A chaque 
Bacs, cuvettes, plateaux transvasement et transvasement et transvasement et transvasement et 

Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 
Bacs non perfores pour 

Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 
empi/aae 

Etageres roulantes 
Apres la fin de la Apres la fin de la Apres la fin de la Apres la fin de la 

(chambre froide) phase de ressuage phase de ressuage phase de ressuage + phase de ressuage 
+ hebdomadaire + hebdomadaire hebdomadaire + hebdomadaire 
Apres etape de Apres etape de Apres etape de Apres etape de 

Etagere fixe (chambre 
salage des produits salage des produits salage des produits salage des produits 
en cours de en cours de en cours de en cours de 

froide) 
transformation transformation transformation transformation 
+ hebdomadaire + hebdomadaire + hebdomadaire + hebdomadaire 

Cutter 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Petit materiel 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 

(louche, ecumoire, cuillere 
a soupe) Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Sterilisateur a couteaux 2 fois par semaine 2 fois par semaine 2 fois par semaine 

Autoclave Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Quotidien 

Sertisseuse Quotidien Quotidien 
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RACLAGE PRELAVAGE 
NETTOYAGEI 

DESINFECTION 

Machine sous vide Quotidien Quotidien Quotidien 

Cuiseur 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Friteuse 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Fumoir Hebdomadaire Hebdomadaire 

Sechoir Hebdomadaire Hebdomadaire 

Bacs a plonge (salle bacs Fin de matinee + Fin de matinee + Fin de matinee + 
sales) Fin d'apres midi Fin d'apres midi Fin d'apres midi 
Materiel de nettoyage 

Quotidien Quotidien Quotidien 
(eponges, siprex) 

Chariot 
Fin de matinee + Fin de matinee + Fin de matinee + 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Bae de refroidissement 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Local de stockage, Annuel Annuel Annuel 
embal/ages 
Chambre froide matiere 

Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 
premiere 
Chambre froide de 

Bi Mensuel Bi Mensuel Bi Mensuel 
stockage des produits 
finis 

Aire de repos des canards 
avant abattage 

Apres chaque lot Apres chaque lot Apres chaque lot 

Tenues de travail 
Quotidien + 
repassaQe 

Boite a graisse A chaque vidange A chaque vidange 

Chariot Quotidien Quotidien 

WC-douche 
Fin de matinee Fin de matinee 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Lave-mains 
Fin de matinee Fin de matinee 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Poubel/es 
Fin de matinee Fin de matinee 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Pediluves 
Fin de matinee Fin de matinee 
Fin d'apres midi Fin d'apres midi 

Annoires Hebdomadaire Hebdomadaire 

Split Hebdomadaire Hebdomadaire 

Chaises, etagere, 
refrigerateur (bureau Hebdomadaire Hebdomadaire 
RCQ) 
Glaciere pour Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
prelevement Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Glacieres de livraison 
Apres utilisation + Apres utilisation + Apres utilisation + 
Hebdomadaire Hebdomadaire Hebdomadaire 

Camionnette de livraison Quotidien Quotidien 

Les produits desinfectants, degraissants utilises sont les suivants : 

SU 319® 
SUMA Degraissant® 
SUMASAN® 

RINCAGE 

Quotidien 

Apres utilisation + 
Hebdomadaire 
Apres utilisation + 
Hebdomadaire 

Hebdomadaire 

Hebdomadaire 

Fin de matinee + 
Fin d'apres midi 

Quotidien 

Fin de matinee + 
Fin d'apres midi 
Apres utilisation + 
Hebdomadaire 
Annuel 

Hebdomadaire 

Bi Mensuel 

1 fois par jour si 
plusieurs abattages 
par jour 

A chaque vidange 

Quotidien 

Fin de matinee 
Fin d'apres midi 
Fin de matinee 
Fin d'apres midi 
Fin de matinee 
Fin d'apres midi 
Fin de matinee 
Fin d'apres midi 

Hebdomadaire 

Hebdomadaire 

Hebdomadaire 

Apres utilisation + 
Hebdomadaire 
Apres utilisation + 
Hebdomadaire 

Quotidien 
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PROCEDURE DE SURVEILLANCE 
•:• Controles d'execution 

Le responsable du contr61e nettoyage desinfection, surveille la mise en ceuvre des 
operations et verifie le respect des procedures, la conformite du mode operatoire, des 
concentrations des produits, des temps d'action ... 
II releve toutes les operations relatives a d'eventuelles erreurs d'execution et les enregistre 
sur la fiche d'enregistrement des contr61es. 

•:• Controles visuels 
A l'issue des operations de nettoyage desinfection, le responsable du contr61e nettoyage 
desinfection precede a l'examen visuel minutieux de 5 a 1 O surfaces choisies chaque jour au 
hasard et reparties dans tous les locaux. 
Ce contr61e visuel consiste en : 

- la verification de !'absence de residus, de taches 
- !'appreciation de la brillance des surfaces inox 
- passer un ecouvillon ou une chiffonnette dans les angles ou les jonctions du 

materiel pour reperer les salissures residuelles 
- passer le doigt sur le dessus des meubles (pour reperer la poussiere) 

Ses observations sont reportees sur la fiche d'enregistrement des contr61es. 
•:• Controle microbiologique des surfaces 

Methode 
Tests rapides a l'aide de lames gelosees pretes a l'emploi Flore totale/Coliformes 
(PCANRBL) 

Rythme 
2 a 3 surfaces par semaine choisies au hasard et reparties dans differents locaux (sauf aire 
de repos des canards avant abattage) font l'objet de ce type de contr61e. 

Criteres 
q Flore totale 

Nombre de colonies Resultat 
<15 colonies par lame (10 cm 2

) Satisfaisant 
15 a 20 colonies par lame (1 O cm 2

) Acceptable 
Plus de 20 colonies (10 cm2

) Non satisfaisant 
q Coliformes 

Nombre de colonies Resultat 
Absence par lame ( 10 cm2

) Satisfaisant 
Presence par lame (10 cm2

) Non satisfaisant 
ACTIONS CORRECTIVES 
Lors d'un contr61e, le constat de procedures de nettoyage desinfection defaillantes, tel que: 

- une execution non conforme 
- un contr61e visuel non satisfaisant 
- un resultat de contr61e microbiologique de surface depassant le critere admissible 

donne lieu a !'application des actions correctives suivantes : 
rappel des procedures (mode operatoire, concentrations, temps d'action ... ) 
correction immediate aux observations formulees lors du contr61e d'execution 
renouvellement immediat des operations si contr61e visuel non satisfaisant 
renforcement de la surveillance et des contr61es si resultats microbiologiques non 
satisfaisants 
mesures disciplinaires a l'encontre du responsable de l'equipe de nettoyage 
desinfection (avertissements, suppression prime Qualite, voire licenciement) 
selon frequence et gravite des infractions aux bonnes procedures 
dans le cas ou parallelement a des contr61es d'execution et des contr61es visuels 
satisfaisants, les contr61es microbiologiques de surface s'avereraient non corrects, 
une etude relative aux produits utilises serait entreprise (accoutumance, 
fournisseur, conditions de stockage .. . ), leur changement serait envisage. 
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FORMULAIRE D'ENREGISTREMENT DES CONTROLES 

.. 
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ANNEXE 12 : EXTRAIT DU DOSSIER D' AGREMENT DE L'UNE DES DEUX 

SOCIETES : PLAN DE CONTROLE DE LA QUALITE DE L'EAU 

PROCEDURES DE SURVEILLANCE 

•:• Contamination physicochimique 
La surveillance de la contamination par contaminants ou residus est realisee par une 
analyse physico chimique. 
Laboratoire : laboratoire de reference= CNRE 
Rythme : analyse de routine annuelle 
En cas de risque evenementiel (pollution) , des examens supplementaires peuvent etre 
exiges par l'autorite competente. 
Resultats : criteres de potabilite definis par criteres prescrits par la Directive 80/778/CEE 

•!• Contamination microbiologique 
La surveillance de cette contamination eventuelle est assuree par les controles suivants : 

<=> Examens bacteriologiques officiels mensuels 
Laboratoire : laboratoire de reference = lnstitut Pasteur de Madagascar 
Rythme : Analyse mensuelle 
Modalites : prelevements assures par ou sous controle du veterinaire officiel, dans des 
flacons steriles (contenant un neutralisant, ex : thiosulfate de sodium) achemines au 
laboratoire sous regime du froid . Tous les points de distribution representatifs de 
l'etablissement sont concernes au cours de l'annee. 
Resultats : les limites critiques sont celles definies par la Directive 80/778/CEE. 
L'eau utilisee entre autres pour : 

-l 'echaudage 
-la plumaison 
-le lavage des carcasses 
-le lavage des bo1tes avant remplissage 
-le refroidissement des boites apres traitement thermique 

doit etre POTABLE. 
<=> Autocontro/es bacteriologiques par tests rapides semi quantitatifs 

Laboratoire : laboratoire d'autocontrole de l'entreprise et/ou CNRE 
Rythme : 1 a 2 controles par semaine 
Modalites : lames gelosees a diagnostic rapide : LGDR (Flore totale/ Coliformes), TCBS 
(Vi brio cholerae) 
Resultats: 
Criteres internes : 

• Flore totale : limite critique = nombre de colonies < 2 par 10 cm2 

• Coliformes : limite critique = 0 colonie par 1 O cm2 

• Vi brio cholerae : Ii mite critique = O colonie par 1 O cm2 

•!• Controle chlorimetrique 
Rythme : 2 controles par jour 
Modalites : chlorimetre a DPD 
Resultats: 
Criteres internes 

• limite critique inferieure = 0.3 ppm (en dessous le traitement est insuffisant 
pour garantir la qualite microbiologique de l'eau) 

• limite critique superieure = 2 ppm (au-dela ii s'agit d'une hyperchlorination 
destinee a assainir la denree, precede interdit par la reglementation) 
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ACTIONS CORRECTIVES 
•:• Resultats d'analyse physicochimique defavorables 

Des reception des resultats, informer le veterinaire Officiel et l'autorite competente. 
L'autorite competente precede aux investigations necessaires et prescrit les 
recommandations. 

•:• Resultats d'analyse microbiologique defavorables 
Informer immediatement le veterinaire Officiel. 
Proceder immediatement a un nouveau prelevement sur le meme point de distribution pour 
une nouvelle analyse officielle. 
Intensifier les auto-contr61es semi quantitatifs par des tests rapides. 
Proceder aux investigations visant a determiner la cause des resultats defavorables : 

• conditions de prelevements defectueuses ? 
• contamination du reseau publique en amont de l'etablissement ? 
• chloration insuffisante ou defectueuse ? 
• contamination des canalisations internes de l'etablissement ? 

Mise en ceuvre immediate des actions correctives adaptees a la cause detectee par ces 
investigations : 

• rappel des bonnes procedures de prelevements 
• information aupres de la societe de distribution 
• revision du materiel et des procedures de chloration 
• desinfection des canalisations internes de l'etablissement (eau chaude sous 

press ion + eau de Javel a 1 OOO ppm puis rirn;age) 
Plan d'echantillonnage renforce pour analyses microbiologiques des denrees preparees 
durant la periode concernee par une distribution d'eau de qualite douteuse ou non potable. 
Arret de la production si probleme majeur dans l'attente de !'assurance d'une distribution 
d'eau potable. 

•:• Resultats de tests chlorimetriques non conformes 
Proceder immediatement a un contr61e microbiologique pour verifier la potabilite de l'eau. 
Revision du materiel et des procedures de chloration pour aboutir dans les meilleurs delais a 
une chloration correcte. 
En cas de non potabilite averee, proceder a des examens microbiologiques sur les denrees 
preparees durant la periode concernee. 

FORMULAIRE D'ENREGISTREMENT DES CONTROLES 
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'' ' 

IDENTIFICATION DES POINTS D'EAU 

Point d'eau n° Type 

01 Lave mains 
02 Lave mains 
03 Lave mains 
04 Lave mains 
05 Lave mains 
06 Lave mains 
07 Lave mains 
01 Robinet 
02 Robinet 

03 Robinet 

04 Robinet 
05 Robinet 
06 Robinet 
07 Robinet 
08 Robinet 
09 Robinet 
10 Robinet 
11 Robinet 

Salle Reference 

Salle d'abattage 01L 
Salle d'evisceration 02L 
Salle de preparation froide 03L 
Salle de preparation froide 04L 
Vestiaire salle abattage 05L 
Vestiaire femme 06L 
Vestiaire homme 07L 
Cour goudronnee 01R 
Pediluve 02R 
Salle de lavage des bacs 

03R 
sales 
Salle d'abattage 04R 
Salle d'abattage 05R 
Salle de preparation froide 06R 
Salle de cuisson 07R 
Salle de sertissage 08R 
Salle d'autoclavage 09R 
Aire de repos canard 10R 

Salle d'evisceration 11R 
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ANNEXE 13: RECOMMANDATIONS POUR L'ETIQUETAGE DES PRODUITS DE 

L'UNE DES SOCIETES 

Conformement a la legislation en vigueur, a savoir l'arrete n°867/2005 fixant les indications 
obligatoires pour l'etiquetage des produits et denrees alimentaires preemballees, l'etiquetage 
des produits est realise en respectant les regles suivantes : 

NOM DU PRODUIT 
Le nom doit indiquer la nature veritable du produit et ii doit normalement etre specifique et 
non generique. 

LISTE DES INGREDIENTS 
A !'exception des aliments composes d'un seul ingredient, !'etiquette comprend une liste 
complete des ingredients. 
La liste des ingredients est surmontee ou precedee d'un titre approprie constitue du terme 
"ingredient" ou le comprenant. 
Tous les ingredients sont enumeres dans l'ordre decroissant de leur poids initial (m/m) au 
moment de la fabrication du produit. 
Lorsqu'un ingredient d'une denree alimentaire est lui-meme constitue de deux ou plusieurs 
ingredients, cet ingredient compose est declare dans la liste des ingredients, et suivi d'une 
liste entre parentheses de ses propres ingredients enumeres dans l'ordre decroissant de leur 
proportion (m/m). 
Certains aliments et ingredients sont reconnus comme causant une hypersensibilite et sont 
toujours declares comme tels. Dans le cas des produits fabriques par cette societe, sont 
concernes : la farine (ble), les reufs, le lait. 
Pour certains groupes d'ingredients, un nom de categorie peut etre utilise. Dans le cas de 
cette societe, cela concerne les ingredients appartenant au groupe d'ingredients suivant : 
« Toute epice et extrait d'epice n'excedant pas 2% du poids du produit, seuls ou en 
combinaison dans la denree alimentaire » qui peuvent etre designes par le nom de categorie 
suivant : « epices » ou « melange d'epices » selon le cas. 

CONTENU NET 
Le contenu net est declare selon le systeme metrique (unites du "Systeme international") : en 
mesures de poids pour les aliments solides. 

NOM ET ADRESSE 
Le nom et l'adresse de cette societe sont declares sur le produit. 

PAYS D'ORIGINE 
Le pays d'origine du produit est indique. 

IDENTIFICATION DES LOTS 
Chaque recipient porte une inscription gravee ou une marque indelebile, en code, permettant 
d'identifier le lot de production (cf chapitre tra9abilite). 

DAT AGE ET INSTRUCTIONS D'ENTREPOSAGE 
La date de durabilite minimale (date limite d'utilisation optimale) est inscrite pour les 
conserves et les semi-conserves. 
Cette declaration comporte au minimum le mois et l'annee pour les produits dont la durabilite 
est superieure a trois mois. 
Pour cette declaration, la mention suivante est utilisee : "A consommer de preference avant 
fin ... ". 
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Cette mention exigee est completee : 
• soit par la date elle-meme 
• soit par une indication de l'endroit ou elle figure. 

Le mois et l'annee sont indiques en clair dans l'ordre numerique. 
En plus de la date de durabilite minimale, les conditions particulieres pour l'entreposage de 
!'aliment sont indiquees sur !'etiquette pour les semi conserves, a savoir: « a conserver entre 
0 et +4°C ». 

La date limite d'utilisation (date limite de consommation recommandee) est inscrite pour les 
produits frais et les produits transformes sous vide. 
Cette declaration utilise la mention a « consommer avant fin ... », suivi du jour, du mois et de 
l'annee. 
En plus de la date limite d'utilisation, les conditions particulieres pour l'entreposage de 
!'aliment sont indiquees sur !'etiquette pour les produits frais et les produits transformes sous 
vide, a savoir: « a conserver entre O et +4°C ». 

PRESENTATION DES MENTIONS OBLIGATOIRES 
Les etiquettes des denrees preemballees sont fixees de maniere a ce qu'elles ne puissent se 
detacher du recipient. 
Les mentions obligatoires en vertu de l'arrete n°867 /2005, citees ci-dessus, sont claires, bien 
en vue, indelebiles et facilement lisibles par le consommateur dans des conditions normales 
d'achat et d'utilisation. 
Le nom de la denree alimentaire et le contenu net figurent bien en evidence dans le meme 
champ de vision. 
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