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AVIS DE VALIDATION
DU GUIDE DE BONNES PRATIQUES D’HYGIENE
Selon le Paquet Hygiene
JORF du 8 mai 2012

MINISTERE DE L'ECOMOMIE, DES FINANCES ET DE L'INDUSTRIE

Avis de validation d'un guide de bonnes pratiques
d’hygiéne et d’application des principes HACCP

MNOR : ERC1222660V

WV le mglmre-ﬂr (CE) N* 352/2004 du Parlement européen et du Conseil do 29 avnl 2004 relatif 4 I'hygiéne
des denrées alimentaires ;

Vo 1Mavis auxpmfe-smmmf-ls de 'alimentation relatif sux gmides de bonnes pratiques d'hygiéne publiés ao
Journal officiel de la République francaise du 15 juin 20035 ;

WV I'avis de I’ Agence nationale de sécurité sanitaire de 1'alimentation, de I'environnement et duo travail rendu
Ie 16 mars 2010 ;

Le Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) entende le 16 décembre 2011,

Le guide de bonnes pratiques d'hygiene pour « la collecte, le stockage, la commercialisation et le transport
de céréales, d'oléagineux et de protéagineux », élaboré par Coop de France, Métiers du grain, la Fédération du
négoce agnmle et le SYNACOMEX est valide
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INTRODUCTION

Collecte, stockage et commerce des grains et des graines en France

Sur une production nationale annuelle de grains et de graines de I'ordre de 70 Millions de tonnes (total céréales et oléo-
protéagineux) moins de 15 % sont autoconsommeés directement a la ferme ; le solde, soit environ 60 Millions de tonnes,
est commercialisé aupreés des entreprises d'aval (1ére Transformation, Exportation) par le réseau des collecteurs.
Celui-ci, constitué de coopératives et négociants agricoles, dispose de plus de 7500 centres de collecte et de stockage
répartis sur I'ensemble du territoire, pour une capacité totale supérieure a 40 Millions de tonnes. L’importance de cet
outil, complété de 13 Millions de tonnes de stockage de report intérieur (regroupement) et d’expédition portuaire,
garantit aux opérateurs d’aval de la filiére grains, en France comme dans 1’Union Européenne, un approvisionnement
régulier du marché et apporte une contribution certaine a sa régulation.

Les collecteurs permettent le regroupement et la mise a disposition a toute époque de I’année de lots et qualités
répondant aux besoins des industries de 1ére transformation et des marchés d’export au stade du commerce de gros.
Outre leur réle économique, ils assurent une prestation technique de conservation et de conditionnement en vue de
satisfaire aux usages commerciaux qui permettent 1’utilisation industrielle des lots pour 1’alimentation humaine ou
animale.

La qualité et les caractéristiques des grains récoltés résultent de 1’influence de facteurs variés, dont certains (climat
notamment) demeurent toutefois hors de maitrise des producteurs agricoles. La majeure partie des marchandises
réceptionnées par les collecteurs est recue brute de moisson et nécessite une prise en charge adaptée a cette condition.
En général les marchandises livrées aprés moisson, en cours de campagne de commercialisation, présentent des
caractéristiques plus proches des demandes commerciales des acheteurs, mais comportent le risque d’altérations
survenues en stockage chez le producteur.

Positionnement des opérateurs du commerce dans la filiere agroalimentaire

.............................................................
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Les activités des opérateurs s’articulent autour des étapes suivantes :

1. Réceptionner (identifier, échantillonner, contrdler, classer ...)

2. Conditionner (nettoyer, trier, sécher, assembler ...)

3. Conserver (refroidir, ventiler, transiler, désinsectiser, contréler ...)
4. Expédier (charger, échantillonner, ...), transporter, livrer.
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RECEPTION Fosses

Cellules de
stockage ou
stockage a plat

PRESTOCKAGE

Avant séchage

Entre chaque étape, interviennent des opérations

de manutention. Ces opérations de manutention

peuvent également étre opérées a I’occasion

SECHAGE Ni?gﬁ;: d’un transilage, opération visant a optimiser le
plan de stockage ou a faciliter une intervention
sur le grain stocké.

Appareil de désinsectisation ]

Stockage a plat ou

DESINSECTISATION
(Facultatif)

stockage vertical
STOCKAGE Ventilateur - Nettoyeur
PREPARATION relative Nettoyeur - calibreur

aux demandes
contractuelles

EXPEDITION Camion — train - péniche

L’ensemble du processus technique est développé en vue de commercialiser la marchandise.

Le champ d’application du guide

Ce guide propose des bonnes pratiques d’hygiéne aux opérateurs qui collectent, stockent, commercialisent et
transportent des céréales, des oléagineux, des protéagineux et d’autres produits végétaux dont la liste figure en annexe
2, ainsi que des produits dérivés tels que définis en annexe 2. Ces bonnes pratiques d’hygiéne s’étendent depuis la
réception jusqu’a I’expédition et elles garantissent a la fois la sécurité sanitaire et la salubrité des marchandises.

Ce guide est construit autour de 4 modules complémentaires et autonomes permettant d’identifier les activités couvertes
réalisées par un ou plusieurs opérateurs pour leur compte propre ou par un sous-traitant :

e Lacommercialisation

e Lacollecte

e Le stockage (silos principaux, silos de transit, silo portuaire ou non)

e L’expédition / livraison y compris le transport routier, fluvial, maritime ou ferroviaire

La mise en ceuvre des recommandations de ce guide a pour objectif d’éviter ou de réduire les risques de contamination
biologique, chimique, physique et allergéne identifiés dans 1’étude des dangers, adaptés par chaque opérateur en
fonction des activités qu’ils maitrisent.

Les opérateurs manipulent principalement des céréales et des oléo-protéagineux, ce qui implique le risque de présence
fortuite d’ingrédients allergénes. Ceux-ci doivent identifier si certains de leurs débouchés ont des exigences spécifiques
en la matiére et éventuellement renforcer leur vigilance quant a la prévention des contaminations croisées.

Les caractéristiques commerciales des produits, font partie intégrante des dispositions contractuelles. A ce titre, elles ne
sont pas couvertes par le champ d’application de ce guide.

Par exemple, les exigences clients en termes de caractéristigues OGM des produits, pour ce qui concerne les OGM
autorisés dans 1’Union Européenne, ne sont pas traitées dans le présent guide, car ne relevant pas du domaine de la
sécurité sanitaire.

Dans la suite du guide, on entendra par « grains» et « produits dérivés » I’ensemble des produits listés en
annexe 2.

Coop de France — Métiers du Grain / Fédération du Négoce Agricole (FNA) / SYNACOMEX
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Les bonnes pratiques d’hygiénes recommandées et 1’analyse des dangers proposée dans ce guide sont valables pour les
céréales, oléagineux et protéagineux produits et stockés en France métropolitaine. Les DOM-TOM, qui bénéficient de
conditions de productions et de stockage tres différentes, en raison du climat, mais qui ne produisent que de faibles
quantités de céréales et oléo-protéagineux, ne sont pas couverts par ce guide.

Les exigences réglementaires

L’Union européenne a procédé a une refonte de I’ensemble de sa législation alimentaire afin de mettre en place une politique
unique et transparente en matiére d’hygiéne applicable a toutes les denrées alimentaires et a tous les exploitants du secteur
alimentaire y compris ceux de I’alimentation animale.

Les bonnes pratiques exposées dans le présent guide sont issues de 1’application de la méthode HACCP et répondent aux

exigences du « paquet hygiéne ». Les principaux textes réglementaires pris en compte lors de la rédaction du présent guide
sont listés en Annexe 8.

Les objectifs du guide de bonnes pratiques d’hygiéne

e  Ceguide est un document de référence, d’application volontaire, pour la maitrise des risques sanitaires,
o Il constitue un outil pour le respect des réglementations relatives a I’hygiéne,
e et pour répondre aux demandes des acheteurs.

Ce guide constitue un outil de progres qui accompagnera les opérateurs de la collecte, du stockage, de la
commercialisation et du transport dans la gestion quotidienne de la sécurité sanitaire des grains.

Exemple de plan d’un silo
" lllustration West Indies"
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Etapes du cheminement du grain : Meécanique du silo :
1. Réception A. Transporteurs a bandes ou a chaines
2. Séchage B. Elévateurs & godets
3. Nettoyage et séparation C. Systéme d’aspiration de la poussiere
4. Cellule de stockage avant expédition D. Aspirateur avec sortie air
5. Ventilation du grain
6. Expédition par camion
7. Expédition par train
8. Expédition par péniche
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Liste des dangers

Les différents dangers évoqués dans ce guide et qui peuvent étre maitrisés par des pratiques hygiéniques et/ou par 1’étude
HACCP sont les suivants :

DANGER DANGEROSITE ORIGINE DU DANGER MECANISMES A L’ORIGINE MOYENS DE PREVENTION DU ETUDE
DU DANGER DANGER HACCP
Ag. : Matiéres premiéres Contaminations croisées Sensibilisation du personnel
OS : Installation utilisée Maintenance des installations
Allergénes Toxicité Personnel
Méthode
Matériel
Toxicité et Ag. : Matiéres premiéres Augmentation de Ventilation — nettoyage des
Flore pathogéne " Sol température - Phénomeéne | grains - Nettoyage du site
. indicateurs | s . T .
(Bacillus, des pratiques Env : Poussiéres de condensation Sensibilisation du personnel Oui
Salmonelles) h Féni (Les OS : Nuisibles Présence de vecteurs Protection des abords et des
ygieniq Hygiéne personnelle locaux
Indicateurs | Ag. : Matiéres premieres Manque de sensibilisation | Sensibilisation du personnel
Corps étrangers des pratiques | OS : Installation utilisée Défaut de maintenance Maintenance des installations
hygiéniques Personnel Nettoyage du grain
Ag. : Séchoir fuel sans Proximité d’un site polluant | Analyse de risque et Plan de
Dioxines o ?chang_eur surveillance si nécessaire
Toxicité Env. : Pollution
atmosphérique
Env : Pollution Proximité d’un site polluant | Analyse de risque et plan de
pCB Toxicité atmosphérique surveillance si nécessaire
Présence de sclérotes au | Préconisations de pratiques
o Ag. : Matiéres premiéres champ (sol) + temps culturales auprés des .
Ergot Toxicite livrées contaminées pluvieux, humide et frais agriculteurs, Nettoyage du oui
grain
D N Mauvais entretien des Maintenance des installations
angers liés a . . S . - Lo
PSS s s OS : Installation utilisée appareils de traitement, de | Sensibilisation du personnel | Cf. annexe
I'utilisation « d’eau Toxicité ) ' "
(filtrage, etc.) stockage et/ou de Analyses d’échantillon 10
propre » I ,
distribution de I'eau
2?’3&;?&3:?5 Toxicité Ag. :Ili\\lllfétfsrisc)ﬁtrgmilr?{éeess Séchoir au fuel sans Sensibilisation des
Polycycliques (HAP) échangeur agriculteurs et du personnel,
- Ag. : Matiéres premiéres Augmentation de Sensibilisation du personnel
Altération des contaminées température au stockage Propreté des installations
Insectes et acariens sdtigrkeéeeZ OS : installations Phénomene de Ventilation de oui
contaminées condensation refroidissement
Ag. : Matiéres premiéres Accumulation Plan de surveillance
Métaux lourds Toxicité Env: PoIIutlon, _ Proximité d’un site polluant | Sensibilisation de I'agriculteur
atmosphérique
Pollution du sol
Condensation Ventilation — nettoyage des
Ag. : Matiéres premiéres Augmentation de grains
Moisissures Altération des livrées contaminées température au stockage Durée de pré stockage
) denrées OS : Mauvaises méthodes | Pré stockage trop long adaptée Oui
dont carie A - SN .
stockées et conditions de Préconisations de pratiques
stockage culturales auprés des
agriculteurs
Ag. : Matiéres premiéres Augmentation de la Ventilation — nettoyage des
livrées contaminées température au stockage | grains
Mycotoxines Toxicité OS : Mauvaises méthodes | Phénomene de Suivi de la température Oui
et conditions de condensation Durée de pré stockage
stockage Pré stockage trop long adaptée
Env : Pollution Proximité d’un site polluant | Analyse de risque et Plan de
Radioactivité Toxicité atmosphérique surveillance si nécessaire
Pollution du sol
OS : Fuite du matériel de | Défaut de maintenance Maintenance du matériel
- désinsectisation, Manque de sensibilisation | Sensibilisation du personnel
Résidus s S L .
insecticides Toxicité mauvais re_glage, Sensibilisation stockage Oui
traitement inadapté, | ferme
surdosage,...
Résidus de produits o 0S : Ringage insuffisant, Mau\{alse application de la | Sensibilisation du personnel
de nettoyage / Toxicité procédure de nettoyage
Y . surdosage
désinfection
Rongeurs et volatiles Indicateurs | OS : Mauvais entretien Absence de protection des | Mesures de protection des
et/ou leurs traces des pratiques des abords et des locaux et de lutte locaux (filet, portes, ...) et
macroscopiqgues hygiéniques locaux luttes préventives

NB :

- par personnel, on entend le personnel de I’entreprise ou tout autre intervenant

- origine du danger : Ag = agriculteur — OS = Organisme stockeur — Env. = environnement
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Chaque opérateur doit faire I’étude des dangers liés a ses débouchés et son environnement afin d’assurer la sécurité
sanitaire des produits commercialisés. Il est possible que certains dangers de cette liste ne soient pas pris en compte ou
qu’au contraire d’autres y soient rajoutés.

En ce qui concerne les résidus de produits phytopharmaceutiques autres que les résidus d’insecticides de stockage, les
métaux lourds, les corps étrangers, les dioxines, les PCB, les HAP, les rongeurs et volatiles, les allergénes et la
radioactivité, le risque qui leur est relatif n’est pas propre a une étape du processus donnée ; ils sont traités au
travers des régles générales d hygiéne.

L’utilisation du guide

Ce guide, d’application volontaire, a été congu par et pour les professionnels de la collecte, du stockage et du

commerce des grains, en concertation avec les autres parties concernées (partenaires de la filiére, administrations de

contrdle, ...) pour les aider a :

- respecter les bonnes pratiques d’hygi¢ne relatives aux sites d’exploitation, aux locaux, aux équipements, au
transport, aux déchets et au personnel.

- identifier les risques déterminants pour la sécurité du consommateur et établir des procédures appropriées pour les
maitriser en se fondant sur les principes du systtme H.A.C.C.P. (analyse des dangers, points critiques pour leur
maitrise).

Les pouvoirs publics prennent en compte I’existence de guides de bonnes pratiques d’hygiéne relatifs a une profession
donnée pour I’adaptation de leurs contrdles officiels. Les opérateurs peuvent donc se référer au guide de bonnes
pratiques d’hygiéne pour expliquer les mesures qu’ils prennent a leur niveau.

Lors de la mise en application de ce guide, les opérateurs doivent revalider en interne leurs propres dispositions au
regard des recommandations du guide et des exigences réglementaires. Ce guide doit constituer une base pour
I’élaboration des régles internes a chaque entreprise mais il ne se substitue pas a une réflexion de I’opérateur sur ses
propres spécificités et doit étre adapté.

De plus les professionnels peuvent choisir d’autres moyens que ceux proposés, a charge pour eux d’apporter la preuve
de leur efficacité.

Ce guide peut étre utilisé comme un outil de complémentarité en matiére de sécurité sanitaire aux démarches de mise en
ceuvre d’un systéeme de management qualité de type ISO 9001, ISO 22000, ...

Ce guide constitue un instrument d’aide a la formation du personnel et a la sensibilisation des fournisseurs
(exploitants agricoles, prestataires...).

Sur la base de ce guide, Coop de France — Métiers du Grain et la FNA ont élaboré un référentiel d’audit. Ce référentiel
s’appuie sur les recommandations relatives aux bonnes pratiques d’hygiéne décrites en Partie I du présent guide.
L’opérateur peut, s’il le souhaite, se faire auditer par un organisme tiers indépendant selon ce référentiel.

Révision du guide

A T’initiative de Coop de France — Métiers du Grains, de la Fédération du Négoce Agricole et du SYNACOMEX, le
guide de bonnes pratiques d’hygiéne fait I’objet de mises a jour périodiques, en fonction des besoins des opérateurs
pour tenir compte de 1’évolution des données scientifiques, techniques, réglementaires et normatives.

Cependant, les opérateurs devront prendre en compte les réglementations postérieures a la date de rédaction du guide,
sans attendre sa mise a jour. Pour cela, ils pourront s’appuyer sur la veille réglementaire réalisée par leurs organisations
professionnelles (Coop de France — Métiers du Grain, FNA et SYNACOMEX).

Dans sa version actuelle, le guide a déja été révisé une fois, la premiére version datant de 2003.
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PARTIE I

RECOMMANDATIONS DES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE AU NIVEAU
DES OPERATEURS DE COLLECTE, STOCKAGE, COMMERCIALISATION
ET/OU TRANSPORT DES GRAINS ET PRODUITS DERIVES

Chapitre |

Bonnes pratiques générales d’hygiéne

1. Les locaux

Installations sanitaires et locaux du personnel

= Mettre a disposition du personnel des installations sanitaires avec notamment un lavabo et des toilettes alimentés
par de I’eau potable et les maintenir en bon état de propreté.
= Mettre a disposition du personnel des vestiaires ou placards personnels leur permettant de se changer.

L’éclairage

= Eclairer convenablement les locaux.
=  Prévenir toute contamination par des bris de verre en utilisant, par exemple, des lampes de securité ou des
vasques étanches.

L’eau

= La distribution d’eau non potable utilisée par exemple pour la lutte contre 1’incendie doit se faire dans un
systeme de canalisation séparé et clairement identifié.

Protection contre les rongeurs (cf. chapitre 1V, 1. B. iv.)

= Entretien des abords extérieurs et de l'intérieur des locaux
=  Plan de dératisation

2. Plan de surveillance

L’opérateur met en ceuvre un plan de surveillance des principaux dangers qui concernent son activité. Ce plan a
pour réle de :

valider la pertinence de I’analyse des dangers,

vérifier I’efficacité des mesures de maitrise mises en place,

s’assurer de la mise sur le marché de marchandises conformes a la réglementation,

déclencher les actions d’amélioration adaptées aux anomalies décelées ou potentielles.

Le plan est a adapter en fonction des produits collectés, des débouchés et de I’organisation générale de 1’opérateur.

Ce plan vise d’abord la surveillance des principaux dangers sur les principales productions commercialisées : les
mycotoxines et résidus d’insecticides de stockage. Il peut étre complété, selon la situation de I’opérateur, par des
analyses comme les métaux lourds, les dioxines, les produits phytopharmaceutiques, les microorganismes
pathogenes, ...

L’opérateur définit sa méthode d’échantillonnage. Pour ce faire, il pourra s’appuyer sur les normes ¢élaborées par
I’AFNOR (NF XP V03-777) ou le CEN (NF EN ISO 24333).

Le plan de surveillance peut étre individuel, c’est-a-dire, réalisé par I’opérateur qui est seul a en exploiter les
résultats. Afin de compiler un nombre plus important d’échantillons et d’avoir une vision plus exhaustive, les
opérateurs peuvent participer a des réseaux (IRTAC, CETIOM, clients ou autres) qui proposent des plans de
surveillance sanitaire pour les céréales et les oléo-protéagineux.

Pour construire son plan de surveillance individuel, I’opérateur peut intégrer les éléments suivants :
e Le nombre de sites et de cellules,
e Le volume collecte,
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3.

Le couple contaminant/produit,

L’origine du produit (stockage ferme, champs, silo, ...),
L’effet année (conditions climatiques),

La zone géographique,

L’historique,

Le débouché — les exigences clients ...

La méthode d’échantillonnage et d’analyse utilisée.

Le personnel

Toutes les dispositions se font dans le respect des régles de sécurité définies par I’opérateur.

3.1. La sensibilisation a [’hygiene

Assurer a I’ensemble du personnel une sensibilisation & 1’hygiéne y compris le personnel temporaire ou
récemment embauché, le personnel de maintenance ou le personnel de transport et la renouveler réguliérement.
Sensibiliser le personnel aux contaminations d’origine humaine y compris le personnel saisonnier, ce qui
permettra la bonne compréhension des régles d’hygiéne et facilitera leur respect : en particulier le nettoyage des
fosses, le dosage des produits insecticides et le lavage des mains.

Former le personnel responsable de la mise au point et du maintien du systéme HACCP ou de la mise en ccuvre
du présent guide par I’opérateur.

3.2. Le comportement au travail

Mettre a disposition du personnel, sur son lieu de travail, des instructions relatives au respect du présent guide
selon le mode de diffusion approprié, par exemple affichages, notes internes, panneaux... .

Mettre en place des consignes d’entretien pour les services internes et externes mentionnant le nettoyage
systématique apres travaux d’entretien.

Interdire de fumer dans les lieux de manutention et stockage et en rappeler I’obligation par des affiches ou
consignes.

Sensibiliser le personnel aux problémes qui peuvent étre occasionnés par les travaux d’entretien internes, tels
que les corps étrangers, et aux contaminations croisées pouvant avoir lieu avec les produits chimiques, comme la
fuite de produits insecticides.

Sensibiliser le personnel au respect des éventuels délais d’attente aprés traitement de la marchandise ou du
contenant (cellule, réceptacle du moyen de transport) avec des produits insecticides.

3.3. Les entreprises extérieures et les visiteurs

Informer des régles fondamentales d’hygiéne en vigueur chez 1’opérateur et s’assurer de leur respect sur le site
d’exploitation.

Personnel : exemples de contréles et d’enregistrements
o  Enregistrement des formations, attestations.
o Guide d’accueil des saisonniers.
o Cahier des charges avec les intervenants extérieurs
o Audit propreté/hygiene.
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Chapitre Il

Recommandations de bonnes pratiques relevant de l’activité commerciale

1. Le champ d’action

L’activitt commerciale concerne principalement I'achat auprés de producteurs agricoles et la vente sur le
marché de gros de grains, natures ou en mélanges, ainsi que de produits dérivés.

Cette activité s’exerce auprés d’agriculteurs, d’industries de premiére transformation de la filiére grains ainsi
que d’intermédiaires de commerce, a I'export ou non, pour l'alimentation humaine, animale et d’autres
usages industriels, sur le territoire de 'Union Européenne et vers les Pays Tiers.

2. Enreqistrement des opérateurs

L’opérateur doit étre diment enregistré auprés de ses autorités nationales compétentes, pour chacun de ses
sites, au titre de ses activités dans les secteurs de l'alimentation humaine (réglement (CE) n°852/2003) et
animale (reglement (CE) n°183/2005).

En France, c’est le numéro SIRET qui concrétise actuellement cet enregistrement. Toute création,
modification d’activité ou cessation d’exploitation d’'un site donne lieu a déclaration pour I'obtention ou le
retrait du numéro d’enregistrement.

3. La tracabilité

Lorsqu’il effectue des achats de matiéres premiéres en culture ou sur le marché, méme sans transit
physique par ses installations, I'opérateur doit s’assurer que les sites d’expédition de ses fournisseurs sont
enregistrés.

A l'achat comme a la vente, les transactions sont opérées au stade de l'opérateur dans le respect des
usages commerciaux, des bonnes pratiques d’hygiéne et de la réglementation sanitaire, ainsi que des régles
de tracabilité européennes et nationales en vigueur.

L'opérateur doit identifier et enregistrer les références de tous ses livreurs, qu'ils soient ou non producteurs
agricoles.

Il les informe de ses conditions de réception et précise ses consignes et recommandations a I’égard de la
sécurité sanitaire. |l encourage ses livreurs au respect des bonnes pratiques d’hygiéne.

Les fournisseurs autres que les producteurs agricoles doivent disposer d’une procédure documentée
respectant au minimum les principes généraux de la méthode HACCP.

L’'opérateur identifie et enregistre les références des prestataires de services auxquels il a recours pour le
commerce ou le transport (courtiers marchandises, courtiers de fret, transitaires, sociétés de controle,
transporteurs et fournisseurs de matériel de transport, stockeurs, sécheurs a fagon...). ll leur précise, s’ily a
lieu, ses consignes a I'égard de la sécurité sanitaire.

A la vente, chaque client est identifié et ses références sont enregistrées.
Lors de I'élaboration de son systéme de tragabilité, 'opérateur prend en compte ses obligations de retrait /
rappel produit.
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4. Enreqgistrement des mouvements

Le personnel désigné applique une procédure d’enregistrement des mouvements (réceptions et expéditions,
y compris en transfert inter-silos) adaptée a chaque site, et a laquelle il a été formé. Celle-ci sert de base a
la gestion des stocks et permet le transfert informatique ou le rapprochement des informations nécessaires a
la facturation et, plus généralement, a la gestion comptable et déclarative.

5. Etiquetage

Chaque mouvement de marchandise enregistré par I'opérateur est matérialisé par I'édition de documents
d’accompagnement (bons de réception, de transfert, de livraison) délivrés en autant d’exemplaires que de
contreparties concernées. Ces documents sont établis en conformité avec la réglementation relative a 1’étiquetage des
denrées et aliments et celle des transports.

Les documents indiquent :
- les noms et adresses des livreurs et des clients ou destinataires, la date et I’adresse précise du lieu d’expédition
et du lieu de destination (a défaut désignation client), la nature de la marchandise, le poids chargé,
- éventuellement des informations commerciales complémentaires
- s’ily alieu, d’autres informations réglementaires d’étiquetage.

Les documents sont conservés a 1’appui des enregistrements des réceptions ou expéditions selon la durée de
conservation requise pour les documents commerciaux. Le cas échéant, les documents d’expédition feront référence aux
contrats commerciaux auxquels ’expédition se rapporte. Ils sont complétés des autres documents de transport qui se
rapportent aux mémes mouvements : lettres de voiture, applications, connaissements etc... ainsi que des documents
éventuels relatifs aux lots concernés prévus au contrat (par exemple : certificats de qualité, d’origine, d’agréage...).

6. Suivi qualité

La prévention s’opére notamment par le biais d’actions d’information, de consignes et des cahiers des charges destinés
aux livreurs et aux intermédiaires de livraison.

Le suivi de la qualité sanitaire tout au long du process, de la réception a I’expédition, s’exerce surtout au travers du plan
de controle et des systémes d alerte qui permettent de décider éventuellement de mesures correctives adaptées.

Le rapprochement des contrats de vente et des cahiers des charges des clients avec les caractéristiques des lots chargés
permet de s’assurer de leur conformité aux exigences des acheteurs. Le personnel d’expédition est informé des critéres
techniques requis pour I’exécution de chaque contrat.

Un plan des installations est disponible sur chaque site, qui référence chaque cellule de stockage.

Le plan d’¢échantillonnage® détermine la fréquence et le moment auxquels les prélévements devront étre réalisés, ainsi
que le nombre de prélévements élémentaires a effectuer dans le lot de grains afin de former 1’échantillon global qui
pourra étre analysé (agrégation d’au moins deux prélevements élémentaires). Les échantillons globaux homogénéisés
sont ensuite étiquetés et référencés selon leur usage (commercial, tragabilité, controle qualité...). Généralement, ceux-Ci
sont constitués a la réception et a ’expédition d’un lot de grains. En cas de présence d’un agréeur mandaté, celui-Ci est
chargé de ces opérations.

Les échantillons sont conservés dans des conditions adaptées (température, humidité, locaux propres) au maintien de
leur intégrité.Ces conditions de stockage peuvent également dépendre des délais de conservation qui résultent des
usages commerciaux (en général 3 mois aprés I’expédition). Ces prélévements permettent un contréle de la qualité
notamment vis-a-vis des conditions de réception, des critéres contractuels ou des teneurs réglementaires.

! La norme internationale NF EN ISO 24333:2009 est la référence pour I’échantillonnage des céréales et produits
céréaliers. Pour I’échantillonnage de routine, il existe également la norme expérimentale frangaise NF XP V03-777.
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7. Marchandises relevant de régimes spécifigues

Des mesures appropriées sont mises en ceuvre pour garantir une stricte séparation physique, sur I’ensemble de la chaine
de traitement depuis la réception de culture jusqu’a la livraison commerciale, entre les marchandises ordinaires et celles
relevant d’un régime de commercialisation spécifique : tels que les produits issus de I’agriculture biologique, les
produits OGM, les marchandises destinées a la production de semences certifiées ou autres spécificités.

Afin de limiter les risques de mélange fortuit, des mesures spécifiques doivent étre prévues. Dans le cas de circuits non
dédiés, un nettoyage adapté de ’ensemble des circuits a usage mixte (fosses, élévateurs, transporteurs, appareillages ou
cellules) doit étre mis en ceuvre entre chaque passage de marchandises de régime différent. Pour mémoire, dans le cas
des semences certifiées, il est réglementairement obligatoire de dédier les circuits a cette production.

La gestion administrative doit étre adaptée a la pluralité des régimes de marchandises coexistant au sein d’'un méme
opérateur ou d’un méme site :

- tenue d’une comptabilité matiére spécifique aux marchandises relevant d’un régime particulier.

- organisation de la certification éventuelle et enregistrement des certificats.

- communication spécifique vers ’amont de 1’opérateur (consignes, cahier des charges, contrats).

- desreégles spécifiques sont prévues pour 1’étiquetage et les documents d’accompagnement du transport.

8. Formation

Le personnel traitant des opérations de commercialisation est formé et réguliérement informé sur les procédures de
gestion interne et d’enregistrement, les évolutions des régles et usages commerciaux ainsi que de la législation
concernant les seuils de contaminants et, plus généralement, les régles sanitaires et de tracabilité ainsi que
d’échantillonnage et d’analyse.

Des formations et des procédures spécifiques de gestion administrative et d’intervention techniques sont développées
lorsque 1’opérateur traite de marchandises relevant d’un régime particulier.
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Recommandations de bonnes pratiques d’hygiéne relatives aux opérations de collecte /

Chapitre 1l

réception des grains

1. L’environnement extérieur

Les nuisibles logeant dans les fossés non entretenus ou dans les matériels non utilisés ou attirés par les déchets mais
aussi I’eau stagnante, sont des sources de contamination avérées.

On veilleraa :

Soigner I’entretien des abords immédiats des batiments. Par exemple, les pelouses, les espaces non bétonnés et les
fossés seront entretenus.

Assurer le bon écoulement des eaux de pluie et de ruissellement.

Mettre en place des piéges a rongeurs aux abords des lieux de stockage des grains et de stockage des déchets.

2. Laréception des marchandises

La présence de corps étrangers ou d’impuretés dans le véhicule due a une absence de nettoyage est source de
contamination.

a. Les livraisons de culture par les producteurs

Le transport s’effectue par remorque agricole ou par camion.

Rappeler leurs obligations aux entrepreneurs et agriculteurs (par courrier, support de formation, affichage, ...) quant
a la propreté intérieure et extérieure du moyen de transport.

Demander de nettoyer la benne en cas de transport d’un produit autre que des grains

Encourager les agriculteurs et entrepreneurs a suivre les préconisations du guide de bonnes pratiques d’hygiéne en
Grandes Cultures, notamment en ce qui concerne les régles de nettoyage et de succession de transport.

b. Autres transports (transferts internes, enlévements culture)

Pour ce type de transport, les regles décrites au chapitre V « Expédition / livraison » sont d’application.

c. Controle a réception

Lors de la réception des produits, on veillera, pour chaque livraison unitaire, a :

e Identifier la livraison (apporteur, produit...)

e Demander si des traitements insecticides de stockage ont été réalisés sur grains antérieurement a la réception
chez I’opérateur

e  Prélever un échantillon

e  Controler olfactivement et visuellement le lot livré afin de détecter une éventuelle présence de flair, d’insectes,
corps étrangers ...

e Analyser les teneurs en humidité et en impuretés du lot livré

En outre, 'opérateur se fixe des critéres pour classer et orienter les produits réceptionnés. Il détermine notamment le
type d’analyses technologiques a réaliser a réception de maniére a caractériser le produit
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Chapitre IV

Recommandations de bonnes pratiques d’hygiene relatives aux opérations de stockage
des grains et produits dérivés

Ce module s’applique aux capacités de stockage détenues en propre par I’opérateur.
En cas de recours a un prestataire de stockage, I’opérateur veillera a ce que le prestataire applique le présent chapitre.

L’opérateur est garant de la qualité sanitaire des marchandises qu’il met sur le marché. Le risque d’une contamination
existe au cours du stockage par les locaux, les équipements, le personnel, le transport et les déchets.

1. Les locaux

a. La construction ou modification des locaux de stockage, de manutention et les galeries

Les corps étrangers tels que les pieces métalliques provenant des plafonds, cellules de stockage ou équipements au
dessus des grains sont des contaminations.

La conception des locaux doit permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d’hygiéne, notamment pour ce qui a
trait aux risques de contaminations, « insectes et animaux » et pour prévenir tout contact avec des substances toxiques
et non alimentaires. Lors de la construction ou de la modification des batiments les recommandations de ce guide
doivent étre intégrées.

On veilleraa:

= Lutter contre I’accés des volatiles et des nuisibles grace par exemple a I’obstruction des locaux, la réparation des
carreaux, le maintien des fenétres fermées, la pose de filets ou grillages appropriés au niveau des charpentes ou
tout autre moyen de lutte approprié .

= Maintenir les locaux en bon état et en particulier I’étanchéité des toitures pour éviter une altération du stockage par
des fuites d’eau pouvant entrainer le développement de moisissures et d’insectes.

= Prévenir toute chute de corps étrangers pouvant contaminer les grains notamment lors de la conception des
nouveaux equipements.

b. L’organisation des locaux de stockage, de manutention et des galeries

i. La prévention des contaminations croisées

= Prévenir toute contamination croisée des grains par les produits de traitements insecticides, par exemple en
entreposant les futs sur des bacs de rétention.

= Entreposer les produits phytopharmaceutiques, engrais, semences ou des substances considérées comme
dangereuses ou non comestibles ainsi que les déchets dans des emplacements physiquement et nettement séparés de
ceux servant au stockage des grains afin d’éviter tout mélange accidentel (ou séparés temporellement a condition
qu’il y ait un nettoyage entre deux produits distincts).

» Identifier les substances considérées comme dangereuses ou non comestibles afin d’éviter toute confusion,

= Mettre en place des moyens pour éviter toute contamination des grains par des rotondicides, par exemple en utilisant
des appéts en boite.

= Eviter le stationnement des véhicules (chariots élévateurs, camions) dans les lieux de stockage.

= Définir les modalités de manutention et de successions de produits si certains débouchés ont des exigences en
maticre de présence d’allergenes (cf. fiche descriptive du danger allergéne).

ii. La maintenance et le nettoyage

Les grains infestés ou attaqués par des moisissures, les reliquats de fond de cellule n’ayant pas été nettoyés, les insectes
ou moisissures proliférant dans des locaux ou s’accumule de la poussiére du fait d’un mauvais ou d’une impossibilité de
nettoyage a cause de la conception des locaux sont autant de sources de contamination. C’est également le cas des corps
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étrangers tels que les piéces métalliques provenant des plafonds, cellules de stockage ou équipements au dessus des
grains.

On veilleraa:

=  Appliquer une maintenance préventive des locaux (toiture, cellule de stockage) de fagon a éviter la présence de
corps étrangers (pieces métalliques, verre, béton).

» Au minimum une fois par an ou apres la collecte, nettoyer les locaux de manutention et les galeries afin de limiter
I’accumulation de poussiéres favorable au développement d’insectes et de moisissures. En particulier dans les zones
ou des témoins de poussiéres sont présents au sol, nettoyer les locaux afin que les témoins restent toujours visibles.

= Nettoyer les locaux de stockage des grains (cellules, cases) notamment si la précédente marchandise stockée était
contaminée (insectes, moisissures).

= Définir un plan de nettoyage (qui, quoi, quand, comment, enregistrement)

iii. Ventilation et transilage

L’absence ou les mauvaises conditions de ventilation ou de transilage peuvent conduire a une prolifération d’insectes ou
au développement de moisissures, sources de contaminations.

v Ventilation®

La ventilation consiste a envoyer une masse d’air au moins équivalente a la masse de grain dans un volume. Cette
opération permet de retirer les calories et d’obtenir un tas de grain en équilibre avec la température de I’air.
L’optimisation de la ventilation dépend notamment du savoir faire de I’opérateur.

Par conséquent, on veillera a :

» Refroidir rapidement le grain pour le protéger contre le développement d’insectes.

*  Ventiler le grain avec de 1’air toujours plus froid que le grain, un écart minimal de 5°C (a moduler selon
températures extérieures et installations de ventilation) étant conseillé. Ces conditions peuvent étre sécurisées par
I’utilisation d’un thermostat.

»  Favoriser I’évacuation de 1’air chaud pour prévenir notamment la formation de points de rosée. Cette évacuation
peut étre par exemple réalisée au moyen de cheminées, lanterneaux, extracteurs. ..

Exemple de procédure de ventilation : Le refroidissement s’effectue par paliers successifs et s’échelonne sur plusieurs
mois pour éviter la condensation (ces paliers et les périodes auxquelles ils sont atteints sont & moduler selon les
régions). Dés la récolte, les grains sont ventilés pour abaisser autant que possible la température : le premier palier se
trouve généralement entre 20 et 25°C. Le deuxiéme palier, atteint fin septembre ou début octobre, se situe aux alentours
de 15°C. Grace aux premieres gelées en novembre, la température de la cellule peut descendre a environ 10°C. Pour de
longues conservations, il est recommandé d’atteindre une température de 5°C pendant I’hiver.

v' Transilage (aération des grains)

Le transilage permet d’aérer le grain par le simple contact de 1’air avec la surface du tas (1’évacuation thermique est
donc trés locale et limitée). Il permet aussi de décompacter un tas dans lequel le flux d’air ne peut plus se faire et
favorise la dissipation de la chaleur.

A défaut de moyens de ventilation, on veillera a :
*  Transiler les grains, pour assurer la conservation des produits, tant que leur température n’a pas atteint le niveau
adéquat.

iv. La lutte contre les nuisibles

L’accumulation de poussieres ou de grains infestés favorise la prolifération d’insectes et attire les rongeurs dans les
galeries, contaminant les grains stockés dans les cellules voisines.

On veilleraa:

= Interdire I’acces des locaux aux animaux familiers.

= Pour lutter contre les rongeurs, mettre en place un plan de dératisation. Les appats doivent étre contrblés et
renouvelés réguliérement. L’opérateur peut utiliser les services d’une entreprise extérieure pour lutter contre les
nuisibles.

2 Pour avoir des informations détaillées sur la ventilation, il faut se référer au guide pratique « Ventilation des grains »
élaboré par Arvalis - Institut du VVégétal, Coop de France - Métiers du Grain et la FNA.
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Nettoyer et désinsectiser, si nécessaire, les locaux de stockage, de manutention et les galeries en contrélant
particulierement tous les points ou la poussiére et les grains peuvent stagner.

Protéger le grain des développements d’insectes en utilisant tous moyens disponibles sur le site (nettoyage, maitrise
du stockage, ventilation, emploi raisonné d’insecticides de stockage...)

c. Le stockage des échantillons

Les échantillons doivent étre conservés dans des conditions appropriées afin de garantir leur intégrité. Il convient de
faire attention aux éléments suivants :

= Sachets intacts : Les poches d’échantillons percées constituent des sources d’attraction et de prolifération des
nuisibles)

= Locaux propres : nettoyage, désinsectisation si besoin, plan de lutte contre les nuisibles

= Température et humidité

Locaux : exemples de controles et d’enregistrements

o  Controler la propreté (visibilité des témoins & poussiéres) et le rangement des locaux.

o  Controler I’absence d’insectes déprédateurs des grains et de nuisibles (contréles visuels lors de transferts,
flair, contrdle des plaques de glu ou dénombrement d’animaux morts, ...).

o Suivre la consommation de produits insecticides, raticides, ...

Enregistrer la maintenance, le nettoyage, la désinsectisation et la dératisation des locaux.

o  Enregistrer les constats d’anomalies (fuites, ...).

(@]

2. Les fosses, les équipements de manutention et de triage

Les corps étrangers générés par une absence de maintenance et la présence de nuisibles due a une absence de nettoyage
et /ou désinsectisation sont des sources de contamination.

On veilleraa :

Lors de I’achat ou de la conception de nouveaux équipements, les prévoir accessibles afin de favoriser le nettoyage
et la maintenance et d’éviter de créer des conditions favorables d’apparition ou de développement des dangers
(insectes, moisissures).

Nettoyer périodiquement les équipements, en particulier avant le stockage des grains (fosses, séchoirs).

Effectuer une maintenance préventive des équipements par le graissage afin d’éviter des casses de matériel pouvant
engendrer des corps étrangers.

Protéger les fosses contre les intempéries et le ruissellement, les rongeurs et les volatiles, par exemple en recouvrant
les fosses situées a 1’extérieur des batiments ou en fermant les rideaux des fosses.

En cas de circuit initialement contaminé, traiter et/ou nettoyer si nécessaire avant de faire transiter du grain sain pour
éviter de le contaminer.

Désinsectiser, si nécessaire, les points sensibles (fosses, pieds d’élévateurs). Surveiller réguliérement les dispositifs
de désinsectisation et réaliser une maintenance préventive. Utiliser un dispositif de désinsectisation adapté pour
éviter le siphonage (écoulement de produit non intentionnel).

Lutter contre la présence de corps étrangers en provenance des équipements par exemple en apposant des grilles sur
les fosses de réception, en rangeant le matériel dés la fin de son utilisation, en passant les grains au nettoyeur en cas
de doute sur la présence de corps étrangers...

Exemples d’équipements ayant pour but d’améliorer la sécurité des aliments

Equipements Dangers maitrisés
Grille des fosses Corps étrangers et nuisibles de taille supérieure a la grille
Nettoyeur Corps étrangers, charge microbienne, mycotoxines
Désinsectiseur Insectes

Equipements : exemples de contrdles et d’enregistrements

o  Cahier de maintenance préventive — curative.

o Plan de maintenance préventive des équipements sensibles.
o Enregistrer la maintenance et le nettoyage des équipements.
o Enregistrer le produit utilisé pour la désinsectisation.
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3. Les déchets

Les déchets peuvent étre sources de contamination ou d’attraction et de prolifération des insectes et des rongeurs,
vecteurs de germes.

On veillera a:

» Prévoir ’emplacement de la zone d’entreposage des déchets (cartons, emballages, ferrailles...) dans un endroit
physiquement séparé des capacités de stockage des grains.

= Disposer de conteneurs pour les déchets.

= Prévoir ’enlévement des déchets a une fréquence adéquate.

Les résidus de travaux d’entretien, comme les pi¢ces métalliques, dus a une absence de protection de la cellule lors de
I’intervention d’une équipe de maintenance sont des contaminants. On veillera a les évacuer régulierement et a nettoyer
le chantier en fin d’intervention.
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Chapitre V

Recommandations de bonnes pratiques d’hygiéne relatives aux opérations d’expédition
/ livraison et de transport des grains et produits dérivés

Le transport de matiéres premieres a destination de 1’alimentation humaine ou animale s’effectue par voies routiéres,
fluviales, ferrées ou éventuellement maritime.

Les transports s’opérent dans le respect de la réglementation spécifique aux transports, en particulier pour les
dispositions relatives a la sécurité sanitaire. Quel que soit le moyen de transport utilisé, la responsabilité de la
conformité du matériel par rapport aux exigences de sécurité sanitaire incombe au donneur d’ordre du transport et au
transporteur.

La présence de corps étrangers, d’impuretés ou de résidus dans les contenants (due a un défaut de nettoyage ou a
d’autres mauvaises pratiques) est source de contamination.

1. Regles générales (applicables a tous types de transport)

*  La sécurité sanitaire des aliments destinés a I’alimentation humaine ou animale doit étre maintenue a tout moment
au cours du transport. Il est nécessaire de prévenir toute contamination provoquée par des substances et produits
indésirables. Tout mélange avec d’autres produits doit également étre évité.

* Il convient de s’assurer que la pluie et les projections ne peuvent pénétrer le conteneur au cours du transport.

*  L’expéditeur de la marchandise conserve les références du ou des moyens de transport utilisés pour chaque lot
expédié (Exemples : N°s d’immatriculation des remorques, N°s des wagons, noms des péniches, barges, navires,
etc.).

* Avant de procéder au chargement, les compartiments de chargements doivent faire ’objet d’un contréle par le
personnel habilité de I’opérateur et/ou 1’agréeur désigné afin de vérifier de préférence visuellement que les
contenants :

- Sont propres, secs, sans odeur et correctement entretenus.

- Ne contiennent pas de parasites ou de rongeurs dans le sens le plus large du terme.

- Sont exempts de résidus provenant de chargements précédents et/ou de produits de nettoyage.
- Sont compatibles avec le chargement et le transport des produits spécifiques.

- Sont appropriés au transport requis et forment un tout fermé,

*  Le compartiment de transport doit protéger suffisamment les produits transportés de I’influence d’autres produits
transportés en méme temps. Des moyens appropriés doivent également étre disponibles afin de remédier a toute
influence dangereuse d’autres produits susceptibles de survenir au cours du chargement et du transport.

»  Les compartiments ayant été utilisés pour transporter des produits considérés comme étant « a risque » au cours du
précédent chargement doivent faire 1’objet d’une analyse du risque et peuvent étre refusés. En fonction du
précédent transporté, des regles de nettoyage / désinfection / requalification des contenants sont définis en annexe
9.

»  Les produits en vrac doivent donc étre transportés conformément a I'Annexe 9 « Transport » du présent Guide ou a
des référentiels équivalents (par exemple : QUALIMAT Transport®, GMP Transport, QUALIWAG...).
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*  Pour les transports affrétés par 1’opérateur auprés de transporteurs extérieurs, les contrats de transport font
référence au cahier des charges qu’il doit conclure avec ses prestataires de transport. Ce cahier des charges précise
les obligations du transporteur extérieur, notamment en ce qui concerne :

- Les regles de successions de chargement (Cf. annexe 9),

- la mise a disposition pour chaque matériel de I’enregistrement chronologique ou des documents permettant de
retracer la nature du transport précédent.

- le respect des régles d’hygiéne et la mise en ceuvre des moyens appropriés au maintien du matériel en parfait
état de propreté et d’absence de risque de contamination,

- la nécessité d’informer et de former au respect de ces régles le personnel de conduite et d’entretien des
matériels de transport,

- la nécessité d’inclure le respect de ces obligations dans les propres contrats du prestataire en cas de recours a
la sous-traitance.

*  L’opérateur sensibilise son personnel de silo aux risques sanitaires liés aux opérations de transport.

2. Transport par route

Le transport routier peut étre effectué par 1’opérateur agissant pour son propre compte ou par des entreprises de
transport externes, dotés d'un systéme de sécurité sanitaire des aliments destinés a 1’alimentation humaine et
animale en vigueur.

Pour tout transport par route, le chauffeur doit pouvoir présenter le carnet de route mentionnant le chargement
précédent et, le cas échéant, les nettoyages effectués.

Le transport routier doit étre effectué conformément aux exigences ci-dessous :

» Avant le chargement des produits, tous les résidus visibles du chargement précédent doivent étre éliminés a
I’extérieur du véhicule, y compris du chassis.

»  Afin de faciliter la tragabilité, il importe de correctement identifier les contenants.

+ Les éléments de vérification de la conformité du transport aux exigences spécifiées (précédents, nettoyage...)
sont enregistrés et conservés par I’opérateur. L’opérateur définit la durée de conservation de ces documents en
adéquation avec ses débouchés.

»  Les baches utilisées doivent étre propres et étanches

a) Transports effectués en compte propre par ’opérateur
= Avant utilisation, vérifier les bennes et les nettoyer si nécessaire
= Vérifier visuellement I’absence de fuite de fluide hydraulique ou carburant.
= Vérifier la nature du dernier chargement et nettoyer la benne si nécessaire, en cohérence avec ’annexe 9
du présent guide.
=  Enregistrer et conserver, pour chaque contenant, 1’historique des chargements et opérations de nettoyage.

= Sensibiliser les chauffeurs aux risques sanitaires ainsi qu’au nettoyage de leur véhicule en fonction des
produits transportés

b) Transports effectués par des entreprises extérieures

= Si Popérateur affréte le transport, établir un cahier des charges avec les prestataires de transport. Ce
cahier des charges inclut notamment des exigences en matiére de propreté du réceptacle, enregistrement
du précédent transport, gestion des incompatibilités de transport, en cohérence avec 1’annexe 9 du présent
guide ou des référentiels équivalents.

*  Dans tous les cas, avant tout chargement, vérifier 1’état de la benne conformément au paragraphe 1 de la
présente partie. Vérifier visuellement I’absence de fuite de fluide hydraulique ou carburant. Demander au
transporteur de nettoyer le véhicule si nécessaire. Enregistrer les demandes d’actions correctrices.

» L’historique des chargements et opérations de nettoyage doit étre, pour chaque contenant, enregistré et
conserve par le transporteur qui doit les tenir a disposition du donneur d’ordre.
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3. Transport maritime, fluvial et ferroviaire

Les mariniers et les wagonniers doivent pouvoir présenter un carnet de bord recensant les voyages successifs
(nature de la marchandise, nature et date des nettoyages effectués).

La cale, les panneaux et les écoutilles des bateaux servant au transport des grains doivent étre propres, étanches,
secs, sans odeur et en parfait état d’entretien. Ils sont appropriés au transport requis et aptes a assurer une protection
efficace des marchandises.

Dans le cas du train, le matériel fourni est spécialisé, c’est-a-dire exclusivement destiné au transport des produits
agricoles bruts (céréales, graines oléo-protéagineuses et produits dérivés, malt, etc...). Les trémies intéricures des
wagons servant au transport des grains doivent étre propres, étanches, seches, sans odeur et en parfait état
d’entretien. Ce matériel est approprié au transport requis et apte a assurer une protection efficace des marchandises.

Avant de charger les produits, 1’opérateur utilisant un navire ou un wagon agréé pour le transport de ses produits
doit étre informé par le transporteur du précédent chargement.

Lorsque les produits font I’objet d’un transport maritime, fluvial ou ferroviaire sous la responsabilité de 1’opérateur,
une inspection du compartiment de chargement (LCI) ou I'émission d'un certificat de propreté du compartiment, y
compris une description du chargement précédent disponible, doivent étre réalisés avant le début du chargement. La
sécurité sanitaire doit a tout moment étre préservée au cours de l'opération de chargement.
L’inspection du compartiment ou 1’émission du certificat de propreté sont effectuées :
e Par une entreprise d’inspection reconnue et opérant en vertu de normes internationales reconnues,
e Ou par une personne qualifiée (transitaire de fret) reconnue comme un inspecteur qualifié des
chargements.
e Ou, en cas de chargement en confiance ou en 1’absence d’agréeur désigné au chargement, par le personnel
compétent de I’opérateur
Cette opération de contrdle de conformité est enregistrée. En cas de contrdle par une entreprise d’inspection ou un
inspecteur qualifié, les résultats du LCI et le précédent chargement doivent étre consignés par écrit dans le rapport
d’inspection.
Les opérateurs d’affrétement de navires doivent s’assurer que les détails du dernier chargement et toutes opérations
de nettoyage / lavage / désinfection effectuées leur sont communiqués dans le contrat d’affrétement ou tout autre
document contractuel approuvé par les parties.

Toute anomalie constatée doit étre enregistrée. Des actions correctrices appropriées doivent étre demandées
(desinfection, désinsectisation, remplacement ...) et enregistrées.
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PARTIE 11

APPLICATION DU SYSTEME H.A.C.C.P.
(ANALYSE DES DANGERS, POINTS CRITIQUES POUR LEUR MAITRISE)
AUX ORGANISMES COLLECTEURS/STOCKEURS

Chapitre |
Présentation de I’'étude

La seconde partiec du guide concerne I’établissement d’un systéme de maitrise et de surveillance des risques
alimentaires spécifiques a la collecte, au stockage, au commerce et au transport des grains en appliquant les principes de
la démarche H.A.C.C.P. (Se référer a I’annexe 1 sur la méthode H.A.C.C.P.).

L’étude présentée dans la suite du guide constitue une base adaptable a la mise en ceuvre de la démarche H.A.C.C.P. au
niveau d’un opérateur donné. Elle constitue un support de réflexion, une référence pour les organismes
collecteurs/stockeurs. Chaque opérateur doit ’adapter a son organisation et ses marchés. Pour une efficacité optimum,
un groupe de travail doit étre constitué et I’analyse des risques doit étre réalisée par les opérateurs.

Le champ d’application de I’étude concerne la collecte, le stockage, la commercialisation et le transport des céréales,
oléo-protéagineux, depuis la réception jusqu’a I’expédition. Les dangers traités, d’origine chimique, biologique,
physique et allergéne, sont spécifiques au métier de collecte/stockage. Ne sont retenus dans le cadre de cette étude que
les dangers pouvant nuire a la sécurité du consommateur.

Chapitre

Contenu de I'étude

1. Constitution de I'équipe H.A.C.C.P.

L’analyse H.A.C.C.P. résulte des travaux d’une équipe aux compétences multidisciplinaires avec 1’appui d’experts dans
les domaines scientifiques, techniques et réglementaires. Se référer a la page de remerciement en introduction du guide.

2. et 3. Description du produit et identification de 'usage prévu pour le produit

Le groupe de travail a décrit différentes catégories de produits. Se référer aux fiches descriptives Produits en annexe 2.
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4. Elaboration du diagramme des étapes

Les étapes de la collecte/stockage des grains sont au nombre de sept et se succedent de la fagon suivante :

) RECEPTlOﬁE’;;
RESTOCKAGE
CC vant séchage
N
DNAY
} CcCp ]
SECHAGE

Z

DESINSECTISATION
(Facultatif)

[ STOCKAG
CCP

PREPARATION relative
aux demandes
contractuelles

—/ P
EXPEDITION P.A. P.A. = Point d’attention

Le nettoyage se pratique si nécessaire aux étapes séchage, stockage et préparation relative aux demandes contractuelles.
Entre chaque étape, interviennent des opérations de manutention. Ces opérations de manutention peuvent également

étre opérées a I’occasion d’un transilage.
Le transilage se pratique si nécessaire pour optimiser le plan de stockage ou faciliter une intervention sur le grain stocké

(aération)

Se référer a la description des étapes en annexe 3.

5. Vérification sur site du diagramme des opérations

Le diagramme ci-dessus est un « diagramme type » élaboré pour réaliser ’analyse des dangers et la détermination des
points critiques qui suivent. L. ordre des étapes et leur nombre peut varier d’un site a 1’autre.
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6. Conduite de I'analyse de dangers

6.1 Liste des dangers
Les dangers potentiels pouvant apparaitre au niveau de la collecte et du stockage des grains sont les suivants :

Nature du danger Exemple de danger

BIOLOGIQUE Flore :
OU MICRO - BIOLOGIQUE - moisissures, carie, Bacillus cereus, salmonelles
Mycotoxines :
- ochratoxine A, trichotécenes (dont DON et
T, / HT,), zéaralénone, fumonisine, aflatoxine
Nuisibles :
- insectes des céréales et oléo-protéagineux, volatiles, rongeurs
Ergot

CHIMIQUE Résidus de produits phytopharmaceutiques :

- insecticides de stockage

Résidus de détergents et de produits de désinfection
Métaux lourds :

- cadmium, plomb

PHYSIQUE Corps étrangers :
- bris d’ampoules, gravillons, pieces métalliques, reliquats de
transport, ...
ALLERGENES Produits allergénes :

- Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre,
kamut ou leurs souches hybridées)

- Soja

6.2. Analyse des dangers

e  Recensement des dangers

Pour I’évaluation des dangers sur les grains au cours des différentes étapes du diagramme silo, nous avons
construit des fiches descriptives dangers figurant en annexe 4. Ces fiches donnent une description générale du
danger, en précisent ’origine, exposent les conditions favorables a leur persistance, prolifération ou élimination et
rappellent la réglementation et les recommandations en vigueur.

e  Enumération des causes de dangers

A chaque étape du diagramme des opérations, les causes des dangers éventuels sont identifiées en utilisant la
« méthode des 5M ». Cette méthode permet d’étre exhaustif et ainsi de n’omettre aucune cause potentielle de
danger. Voir ci-dessous I’exemple appliqué au stockage des grains :

Méthode des 5 M :

Matiére grains (cf. annexe 2)

Milieu Atmosphére, zones avoisinantes
Main-d’ceuvre Hygiéne

Méthode Mode opératoire

Matériel Installations, matériel de transport

e Evaluation du risque relatif & chaque danger

Une hiérarchisation des dangers est ensuite effectuée pour chaque cause, a ’aide de :

- lagravité (G) qui correspond aux conséquences du danger sur la sécurité sanitaire du consommateur,
- lafréquence (F) d’apparition du danger,
- et la probabilité de non détection (D) du danger.
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Ces indices sont quantifiés a 1’aide d’une échelle allant de 1 a 4, sur la base des expériences techniques et
scientifiques actuelles. L’étude H.A.C.C.P. prend ainsi en compte I’impact des mati¢res premiéres agricoles et le
rble joué par les procédés de conservation. La destination finale du produit et les données issues de plans de
surveillance sont aussi considérées.

Gravité (G) Fréquence (F) Détection (D)
1 gravité mineure pratiqguement danger pouvant toujours étre détecté
inexistant
2 gravité moyenne possible danger la plupart du temps détectable
3 gravité critique courant danger difficilement détectable
4 gravité catastrophique certain danger non apparent

Se reporter aux grilles d’évaluation utilisées pour I’étude du présent guide a I’annexe 5.

Dans le cadre de I’analyse des dangers, il est également tenu compte, le cas échéant, des facteurs de
contamination, de survie et de multiplication pour quantifier I’indice de gravité.

En multipliant les notes attribuées pour la gravité, la fréquence et la probabilité de non détection on obtient un
indice de risqueR=G *F *D.

R donne une indication sur I’importance du risque : les dangers pour lesquels R est élevé (supérieur ou égal a
24) et/ou la gravité G est égale ou supérieure a 3 sont traités prioritairement.

Se reporter au plan H.A.C.C.P. établi pages suivantes et aux tableaux d’analyse des dangers en annexe 6.

Déterminer les mesures de maitrise préventive

Pour chaque cause de danger identifiée, des mesures de maitrise préventive ont été définies : se reporter aux plans
H.A.C.C.P. pages suivantes et aux tableaux d’analyse des dangers en annexe 6.

7. Détermination des points critigues pour la maitrise des dangers : les C.C.P.

L’identification des étapes constituant des CCP potentiels a été effectuée a 1’aide de 1’arbre de décision du Codex (ci-
aprés) lorsque son application était pertinente et que 1’indice de risque était significativement élevé (R = 24 et/ou G=3)

3 C.C.P. ont été identifiés :

BIOLOGIQUE OU MICROBIOLOGIQUE CHIMIQUE
Mycotoxines Résidus d’insecticides
Insectes
De champ De stockage de stockage
PR (Point (Point
Reception d’attention®) | d’attention?)
Pré-stockage CCP1 CCP1
Séchage
Stockage CCP2
Désinsectisation CCP3
Préparation aux
demandes contractuelles
Aitinn i (Point (Point
Expédition - livraison d’attention?) | d’attention?)

% L’absence de moyen de surveillance en continue (ou & résultat rapide) des lots & réception et & expédition ne permet pas de classer
ces étapes en CCP pour les mycotoxines de champ et de stockage.
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Figure 1 : Détermination des points critiques pour la maitrise (CCP)

Exemple d’arbre de décision permettant de déterminer les CCP (répondre aux questions dans 1’ordre)

Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) de maitrise ?

Q1
NON Modifier I’étape, le procédé
ou le produit
La maitrise est-elle nécessaire a cette
. . o Oul
étape pour garantir la salubrité ?
OuUl
NON »| Pas de CCP » STOP
v
Q2 L’étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité
d’apparition d’un danger ou la ramener a un niveau acceptable ? OUI
NON
Q3 : : " ——
Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers identifiés
survienne a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces dangers
risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables ?
NON » | Pasde CCP » STOP
Oul
Les étapes suivantes permettent-elles d’éliminer le ou les risque(s)
Q4 identifié(s) ou de ramener leur probabilité d’apparition a un niveau
acceptable ?
NON
Oul
» Pasde CCP » STOP
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Exemple de réponses selon I’arbre de décision : CCP 3

Ql: A D’étape de désinsectisation, existe-il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) ?
Oul
Q2: L’étape de désinsectisation est-elle expressémen; congue pour ¢liminer la probabilité d’apparition de résidus
d’insecticides ou la ramener a un niveau acceptable ?
NON
Q3: Est-il possible qu’une contamination s’acco%tgnant de résidus d’insecticides survienne a un niveau

dépassant les limites acceptables ou la quantité de résidus risque-t-elle d’atteindre des niveaux
inacceptables ?
oul

Q4:  Les étapes suivantes permettent-elles d’éliminer le ou les risque(s) identifié(s) ou de ramener leur probabilité

d’apparition a un niveau acceptable ?
NON

g

Exemple de réponses selon I’arbre de décision : cas du séchage

Q1. A 1’étape de séchage, existe-il une ou plusieurs mesure(s) préventive(s) ?
oul
Q2: L’étape de séchage est-elle expressément congu€ pour éliminer la probabilité d’apparition de mycotoxines ou
la ramener & un niveau acceptable ?
NON
Q3: Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de mycotoxines survienne a un niveau dépassant les
limites acceptables ou la quantité de mycotoxines risque-t-elle d’atteindre des niveaux inacceptables ?
oul
Q4: Les étapes suivantes permettent-elles d’élimine; e ou les risque(s) identifié(s) ou de ramener leur probabilité
d’apparition a un niveau acceptable ?
oul

(I’étape stockage/conservation par la ventilation)
Pas un CCP

Le séchage a pour objectif de réduire la teneur en eau du grain et de le préparer a une bonne conservation ultérieure. En
cela, Iactivité de séchage est une étape importante du maintien de la qualité hygiénique du grain chez les stockeurs.
Néanmoins lors de 1’étape de stockage, des moisissures et des mycotoxines de stockage peuvent se développer a partir
de grains sains du fait d’'un défaut de pratique, d’'un mauvais isolement, d’'un phénoméne de condensation. Selon le
diagramme de décision, 1’étape stockage est donc I’ultime étape permettant la maitrise du risque de développement des
mycotoxines et des moisissures.
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8. 9. et 10. Pour chaque CCP, établissement des limites critiques, d’un systéme de surveillance et d’actions
correctives

Pour chaque C.C.P. déterminé, le groupe de travail a défini des critéres a mesurer et des seuils critiques, des procédures
de surveillance et des mesures correctives. Pour les définir, il a été fait appel a ’expérience de chacun des membres de
I’équipe H.A.C.C.P. dans le domaine des dangers concernés et aux informations scientifiques et techniques déja
publiées. Se reporter aux plans H.A.C.C.P. pages suivantes.

11. et 12. Définition des moyens de vérification et établissement d’un systéme documentaire

La vérification du systéme H.A.C.C.P. correspond a des dispositions de surveillance de I’ensemble des éléments du
systeme. Elle peut comprendre la revue du systtme HACCP (notamment sur la base des non conformités, des
réclamations ...), les résultats du plan de surveillance, des audits internes du systtme HACCP qui peuvent étre
documentés dans le cadre du systéme qualité. Cette vérification s’appuie, notamment, sur la consultation des registres et
dossiers prévus.

Des enregistrements des actions de surveillance et des mesures préventives et correctives doivent étre réalisés. A titre
d’illustration, des exemples de documentation sont proposés. Se reporter aux plans H.A.C.C.P. pages suivantes.
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PLAN HACCP

Produit Céréales/ Oléagineux / Protéagineux Etape PRE - STOCKAGE
) . . Exemple de
CCP Danger/ Causes du danger Risque Mesures preyentlves Criteres | Seuils critiques Procgdures de Mesure; documentation
recommandées surveillance correctives HACCP
Mycotoxines du champ et de
stockage /
CCPn°1

durée de préstockage trop|G=3/ |Organisation des Temps Variable selon | Surveillance du | Identification | Procédure interne
longue d’'une marchandise | R=2 récoltes. les temps de du lot de gestion des
contaminée avec une teneur Gestion des délais marchandises | préstockage séchoirs
en humidité élevée et/ou % entre la collecte et le et le niveau
de cassés, taux d’impuretés séchage. d’humidité
élevés Rotation des

boisseaux ou des
zones de pré-
stockage (Principe du
FIFO c’est-a-dire

« First In /First Out »)
Gestion des séchoirs.
Sensibilisation des
entrepreneurs,
agriculteurs, salariés
au délai de récolte
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PLAN HACCP

Produit Céréales/ Oléagineux / Protéagineux Etape STOCKAGE
) . . Procédures Exemple de

ccp Danger/ Causes du Risque Mesures preveptlves Criteres S_(_auns de Mesures documentation

danger recommandées critiques . correctives

surveillance HACCP

Mycotoxines de stockage
CCP [|méthode G=3/ Maintenance / nettoyage | Température Elévation de | Suivi de Ventilation Enregistrement
n°?2 Mauvaise rotation des R=24 des cellules — nettoyage la T°C (par |température Transilage des contrdles

cellules / Nettoyage des du silo / désinsectisation exemple de Maintenance

grains inefficace / 5°C) entre Sensibilisation du

Absence de ventilation Bonne conception deux personnel

ou ventilation non stockage relevés Identification du

adaptée /Mélange de lot

marchandise Flair Présence

Matiere premiére humide de flair Visite/ contrdle

Formation du personnel - visuel

Matériel Nettoyage des grains - oOlfactif

Points de chute trop G=3/ Plan de stockage Aspect du tas Présence Visite des

hauts (grains cassés) / R=24 prévisionnel de germé, |installations

Mauvaise étanchéité des Gestion du stockage : crodte,

cellules (infiltration relevés de température couleur

d’eau)/

Ventilation non efficace
(performance du
ventilateur, hauteur des
cellules, extraction) /
Propreté des cellules
insuffisantes / Cellules de
dryération non isolées /
Absence de
thermométrie

et méthode de
ventilation
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PLAN HACCP

Produit Céréales/ Oléagineux / Protéagineux Etape DESINSECTISATION
. . . . Exemple de
CCP Danger/ Causes du danger Risque Mesures preventives Criteres Seuils Procedures de Mesures documepntation
recommandées critiques surveillance correctives
HACCP
CCP Résidus d’insecticides de stockage
n°3 Maintenance du Qualité de Produit non | Achat Maintenance |PV de
Matériel matériel de I'insecticide |adapté d'insecticide curative maintenance
Contamination de la matiere par une désinsectisation. Mode avec Isolement du | PV de vérification
fuite du matériel de désinsectisation. opératoire/ formation 3;:%2':2%2%”' lot Enregistrement
du,personnel aux avant utilisation des traitements
m,et_hOdeS‘_ de_ de I'adéquation
désinsectisation et au de linsecticide
G=3 choix de l'insecticide,
asservissement a la Quantité Dose Contréle du
marche de I'élévateur, |d’insecticide | homologuée | fonctionnement
contrdle périodique du |consommé | dépassée et du réglage
débitmetre. du débitmetre Enregistrement
o Augmentation | des traitements
Méthode (mauvais réglage du Sensibilisation du Suividela de la durée de
matériel, variation du débit grain, personnel (silo, g?i’::gggggon stockage
traitements multiples entrainant un exécution, chauffeurs, avant
surdosage, délai d’attente nécessaire mariniers, ...) au utilisation

apres traitement et avant utilisation de
la marchandise insuffisant.

Insecticide non homologué pour les
oléo protéagineux

respect des délais
d’attente aprés
traitement des
marchandises et avant
leur utilisation.

Contréle de la
date du dernier
traitement

Information du
client du délai
d’attente
nécessaire
avant
utilisation
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Point d’attention Mycotoxines de champ

Lieu d’apparition Champ
Etape clef de maitrise Réception = point d’attention
Etape du process pouvant avoir un Nettoyage Pré stockage
impact sur la teneur Y] 7
Moyens de Maitrise En culture Au pré-stockage
Conseil/Préconisation en culture Maitrise de la durée de pré-stockage
» Variétés (CCP1)

» ltinéraires techniques

Enquéte terrain
» Anticipation des risques
Allotement a réception

Autocontrdles a réception Prélévement d’un échantillon sur chaque remorque réceptionnée (ou sortie séchoir en cas de
séchage)
Constitution d’un échantillon moyen par cellule
Controle de ces échantillons en fonction de I’analyse de risque sur la zone de collecte

Autocontréles a expédition Prélévement d’un échantillon lors de chaque expédition
Controle de ces échantillons en fonction de I’analyse de risque propre a I’OS
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ANNEXE 1

H.A.C.C.P.
(ANALYSE DE DANGERS,
POINTS CRITIQUES POUR LEUR MAITRISE) :

LA METHODE
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H.A.C.C.P.
(Analyse de Danger, Points Critiques pour leur Maitrise) :
LA METHODE

1. Généralités et préalables

L'H.A.C.C.P. est une méthode qui conduit a identifier de facon efficace les points critiques ou des
moyens de maitrise sont essentiels pour éviter ou limiter des dangers identifiés. Elle est mise en
ceuvre pour un produit et un process donnés, étape par étape et danger par danger.

Le succés de son application est soumis a I'existence d’une volonté partagée de la direction et de
'ensemble du personnel. Un autre préalable indispensable consiste a respecter les régles générales
d’hygiéne définies pour la profession ; ces bonnes pratiques d’hygiéne conditionnent I'efficacité des
mesures de maitrise (se reporter a la partie recommandations des bonnes pratiques d’hygiéne de ce
guide).

Les dispositions qui ont été retenues au niveau du guide peuvent s’intégrer dans un systeme de
management de I'entreprise (ISO 9000, ISO 14000, ISO 22000, ...), lorsqu’il existe, et notamment
compléter le systtme documentaire. Il faut aussi souligner que le systtme HACCP, de méme qu’un
systeme de management, est amené a subir des maodifications en vue d’une amélioration, compte
tenu des évolutions réglementaires, normatives, techniques et scientifiques.

2. L’application en 12 étapes

2.1. Constituer et faire fonctionner I'équipe H.A.C.C.P.

Définir I'étendue de I'étude :
A partir de I'état de la réglementation et éventuellement d’'une synthése des demandes clients, la
direction doit :

- identifier les dangers a prendre en compte (biologiques, chimiques, physiques et
allergenes),
- déterminer les lieux et productions concernés (nombre de sites, types de production).

e Constituer I'équipe HA.C.C.P. :
Constituer un groupe de 2 a 8 personnes possédant les compétences nécessaires et connaissant
notamment les dangers contre lesquels I'opérateur désire se prémunir. Cette équipe doit regrouper
au minimum un représentant du pouvoir décisionnel, un animateur garant de la méthode, un
représentant du stockage, afin de regrouper les compétences nécessaires dans les différents
domaines (stockage, maintenance, réglementation, sécurité sanitaire et hygiene, ...).

e Planifier la démarche :
Préciser les différentes étapes, les responsables, les échéances et les dates de contrdles de la
bonne avancée de I'étude.

e Former:
L’opérateur doit former :
- Pensemble du personnel aux dangers sanitaires et aux bonnes pratiques d’hygiéne en se
basant sur ce guide,
- I'équipe chargée de I'étude de la méthode HACCP afin de mener a bien le projet,
- le personnel terrain (silo, maintenance, chauffeurs) a I'application du systéme H.A.C.C.P.
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2.2. Décrire le produit

Décrire les matieres premieres réceptionnées et les produits commercialisés (préparation et
traitements réalisés, caractéristiques physico-chimiques, caractéristiques sanitaires, conditionnement
— emballage, durée de stockage, conditions de conservation).

2.3. Identifier 'usage prévu pour le produit

Déterminer les modalités habituelles d’utilisation par [l'utilisateur final ou le consommateur
(alimentation animale, meunerie, amidonnerie, semoulerie, trituration,...), ainsi que les modalités
particulieres. Identifier les populations a risque (enfants, ...).

Tenir compte des transformations ultérieures éventuelles (le broyage en meunerie ou en semoulerie
élimine les sons et réduit la charge microbienne ou en mycotoxines).

2.4. Elaborer un diagramme des opérations

Décrire précisément toutes les étapes élémentaires du diagramme. Les paramétres de pilotage
sanitaires de I'étape doivent étre mentionnés (température, humidité, durée, ...). Traditionnellement
chaque étape est représentée par un rectangle et les étapes s’enchainent par des fléches.

2.5. Vérifier sur site le diagramme des opérations

Vérifier sur le terrain que le diagramme des opérations est exact et complet. Le Codex Alimentarius
stipule que « I'équipe HACCP devrait comparer en permanence le déroulement des activités au
diagramme des opérations et, le cas échéant, modifier ce dernier ». Concrétement, I'équipe
H.A.C.C.P. se rend sur le site et assiste au déroulement des opérations de la réception des
marchandises provenant des cultures ou transferts jusqu’a I'expédition voire la livraison chez le client.
La technique consiste a interroger le personnel silo par des questions ouvertes sur leur travail
guotidien : « Que faites-vous ? » « Et ensuite ? ».

Les étapes 6 a 12 qui suivent, constituent les 7 principes de la méthode H.A.C.C.P.

2.6. Conduire une analyse de dangers (Principe 1)

Recenser tous les dangers possibles (connus ou envisageables) par « remue-méninges » et par la
méthode des 5 M en s’appuyant sur le présent guide, sur des articles ou des ouvrages scientifiques,
des demandes clients, ...

Ne retenir que les dangers réels, c’est-a-dire ceux susceptibles d’avoir un impact significatif sur la
santé du consommateur. Par exemple, un insecte mort dans un lot de blé n'est pas un danger
significatif pour le consommateur.

Enumérer toutes les causes des dangers identifiés a chaque étape du diagramme des opérations.
Evaluer, a chaque étape, le risque relatif a chaque danger (évaluation de la gravité, de la fréquence
d’apparition et de la probabilité de non-détection).

Déterminer les mesures de maitrise des dangers identifiés.

2.7. Déterminer les points critigues pour la maitrise des dangers : les C.C.P. (Principe 2)

Pour chaque danger, appliquer I'arbre ou le logigramme de décision (se reporter a la page 34, Figure
1-Détermination des points critiques) lorsque cela est approprié.

Il ne s’agit Ia que d’un outil qui ne prétend pas remplacer I'expertise et la réflexion de I'équipe. Il en
existe d’ailleurs plusieurs modéles. Un C.C.P. doit permettre la maitrise d’'un danger, soit le prévenir,
soit le ramener a un niveau acceptable ; si tel n’est pas le cas, ce n’est pas un C.C.P. Au niveau des
C.C.P., des actions de surveillance permettent de s’assurer de la mise en ceuvre effective des
mesures de maitrise.

De maniére pratique, il convient de reporter les C.C.P. dans le diagramme des opérations (se reporter
au diagramme page 30) et d’établir un plan HACCP a partir des C.C.P. identifiés (se reporter a la
partie Il chapitre 2 du présent guide).

2.8. Etablir les limites critiques pour chaque C.C.P. (Principe 3)

Il s’agit de définir les mesures sur lesquelles vont s’appuyer les contrbles des C.C.P. Les plus
fréequemment utilisées sont : la température, la durée, 'humidité, ...
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Pour chaque mesure sont définis des critéres quantifiables (et donc des limites critiques) qui séparent
le produit « conforme » du produit « non conforme ». Ceux-ci permettent de s’assurer qu’au niveau
d’'un C.C.P. donné la mesure de maitrise correspondante est correctement appliquée. Par exemple,
une limite critique peut étre la dose homologuée d’insecticide.

Par sécurité il est intéressant de fixer également une limite cible ou une zone de tolérance. Un produit
contr6lé pourra étre « conforme », « acceptable » ou « non conforme ».

Il peut étre nécessaire de déterminer plusieurs criteéres quantifiables et donc plusieurs limites critiques
pour un méme C.C.P.

2.9. Etablir un systéme de surveillance pour chague C.C.P. (Principe 4)

Il faut définir des opérations de contrOle pour s’assurer du respect des limites critiques et par
conséquent de la maitrise de chaque C.C.P. Il s’agit de répondre aux questions suivantes : Qui ? fait
Quoi ? (quel contrdle) Ou ? Quand ? A quelle fréquence ? Comment ?

Ces modalités de contréle peuvent étre formalisées sous forme d’instructions ou de procédures et
figurent dans le plan H.A.C.C.P.

L’enregistrement de ces contrdles permet d’apporter la preuve en interne et externe que les contrdles
ont bien été réalisés.

Les contréles sont limités en efficacité par :

- les capacités humaines avec les risques d’erreur que cela peut entrainer,

- la rareté d’expression du danger : un danger apparaissant tres rarement aura plus de mal a étre
détecté,

- les moyens disponibles : équipements, budget.

L’équipe H.A.C.C.P. devra optimiser la fréquence des contréles en ciblant en premier lieu les C.C.P.
liés aux dangers et risques les plus importants.

2.10. Etablir les actions correctives pour chaque C.C.P. (Principe 5)

Les actions correctives sont mises en place dés la perte ou I'absence de maitrise d'un C.C.P. Elles
définissent le devenir du produit non conforme et permettent de rétablir la maitrise du C.C.P.

2.11. Définir les moyens de vérification (Principe 6)

Etablir les méthodes permettant de vérifier que le systéme fonctionne correctement.
- Plan d’analyses initial confirmant que le danger est maitrisé en appliquant le systéme
H.A.C.CP.,
- Validation de I'étude initiale par un avis d’expert,
- Contrdle final (vérification que tous les contrdles ont été faits),
- Plan d’analyses annuel,
- Taux de résultats de contrdles « non-conformes » par rapport aux résultats « conformes »
(trés intéressant dans le cas des analyses de mycotoxines ou de pesticides),
- Audit interne ou externe, ...
La direction doit faire une revue au minimum annuelle pour vérifier I'efficacité du systéme H.A.C.C.P.
mis en place.

2.12. Etablir un systeme documentaire (Principe 7)

Le systéme documentaire comporte :

- les documents H.A.C.C.P., se référant a chacune des étapes (plans de contréle, procédures,
modes opératoires, ...) constituant le plan HACCP,
- les enregistrements cités dans le plan HACCP.

De facon générale, tous les documents produits dans le cadre du systéme HACCP doivent étre
conserveés et archivés (comptes rendus des actions de vérification, etc.).
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DES PRODUITS
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Points forts par rapport aux dangers étudiés
Utilisations principales

e Grain vétu (glumelles fermées sur le grain).

Avoine e . . . .
E—— Utilisation : alimentation humaine et animale
, Utilisation : meunerie, amidonnerie, alimentation animale,
Blé tendre ) .
—_— malterie, fermentation/alcools
Blé dur Utilisation : semoulerie
e Grain de grande dimension par rapport au blé et a 'orge, ce
qui facilite sa ventilation.
Mais

Utilisation : maiserie, amidonnerie et alimentation animale

Orge fourragére

e Grain vétu (glumelles qui adhérent au grain).

Utilisation : alimentation animale

Orge de brasserie

e Grain vétu (glumelles qui adhérent au grain).

Utilisation : malterie

e Enveloppe noire, trés coriace.

Sarrasin o o . .
E— Utilisation : meunerie/alimentation humaine
Seigle Utilisation : meunerie/alimentation humaine, alimentation
animale
e Couche hautement pigmentée entre le péricarpe et
lalbumen (la “testa”) dont l'absence ou la présence
constitue une caractéristiqgue variétale. Elle parait conférer
lité€ résistan X moisissur X grain i
Soraho des qualités de résistance aux moisissures aux graines qu
=0Tdno en sont pourvues.
Utilisation : alimentation animale
e Glumelles trés dures qui adherent fortement au grain.
¢ Rusticité due a un croisement entre un blé et un seigle. Ce
Triticale caractere rustique fait qu’il est moins sensible aux maladies.

Utilisation : alimentation animale
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Points forts par rapport aux dangers étudiés
Utilisations principales

Pois, féverole et
lupin

e Le tégument épais des graines de pois, féverole et lupin et
leur faible teneur en matiere grasse (pois, féverole) assurent
une bonne conservation des graines.

e Tolérance de la féverole au champignon Aphanomyces du
pois (champignon du sol). En outre, sa taille permet une
bonne aération au cours du stockage.

Utilisation : alimentation animale, alimentation humaine
(meunerie pour la féverole ...).

Colza, soja, lin et

tournesol

e Le tégument épais des graines de colza, soja, lin et
tournesol et leur faible teneur en eau assurent une bonne
conservation des graines.

Utilisation : trituration, huilerie, alimentation animale

Produits dérivés

Produits issus de céréales brutes n’ayant subies aucune
transformation commercialisés par I'opérateur

Utilisation : alimentation animale

Sources :

- « Blé tendre », « Blé dur », « Riz », « Triticale » - Collection ITCF.
-« Pais, lupins et féveroles », collection UNIP — ITCF.

-« Féverole de printemps et d’hiver », collection UNIP — ITCF.
-« Le petit livre jaune » -MAIZ’EUROP.

-« La civilisation du mais » - C. LABARDE — Hachette.

- « Le sorgho ». Editions Maisonneuve et Larose.

-« Colza », « Soja », « Tournesol » - Collection CETIOM-PROLEA.
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Identification de I’étape : RECEPTION

Finalité de I’étape :
e Assurer la réception, I’agréage et la mise en stock des grains
e Identifier et caractériser les produits
e Classer, alloter les produits réceptionnés
e Anticiper les probléemes de stockage et favoriser les bonnes conditions de conservation

Principaux dangers identifiés :
e Réception d’une matiére premicre présentant un danger physique, chimique ou biologique

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique.

Personnel ceuvrant (role, qualification) :

1. Responsable réception + salariés CDD sous sa responsabilité en période de moisson
(échantillonnage et analyses).

2. Chef de silo et conducteur d’installation + salariés CDD (aiguillage des lots en fonction des
caractéristiques).

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :
Pas de séparation des grains et des impuretés a ce stade, sauf les corps étrangers les plus visibles.

Milieu (conditions de température) :
Milieu ambiant.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :

e Véhicule.

e Echantillonneur (sonde ou échantillonneur manuel).

e Fosse de réception avec grille / plate-forme de stockage a plat.

Types et moyens de contrdles effectués a cette étape :
e Documents (bon de livraison de 1’adhérent)

e Controle du véhicule transportant la marchandise. : visuel (propreté du véhicule, état d’entretien,
systéeme de fermeture), olfactif,

e Prise d’échantillon.
e Analyse visuelle et olfactive.
e Analyses spécifiques du produit.
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Identification de I’étape : PRE — STOCKAGE

Finalité de I’étape :
e Réguler les apports par rapport aux capacités de séchage, tout en limitant les risques
d’altération du grain.

Principaux dangers identifiés :
e Développement de moisissures
e Développement de mycotoxines de champ et/ou de stockage

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique.

Personnel ceuvrant (role, qualification) :
Méme personnel que pour la réception (logistique, suivi du temps).

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :

Aucune séparation des grains et des impuretés a ce stade.

Teneur en eau du produit

Par exemple : * mais : 22 — 45 % (environ 35 % selon les régions),
*colza:>11%
*Blé:>16%
* Pois : >16 %

Milieu (conditions de température) :
Conditions ambiantes.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :
e Manutention (chargeur, transporteur a chaine, transporteur a bandes, élévateur a godets, vis).
e Cellules de stockage/stockage a plat.

Types de controles effectués a cette étape :
e Date de début.
e Date de fin. (notion de temps, FIFO)
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Identification de I’étape : SECHAGE

Finalité de I’étape :

e Ramener le grain a une teneur en eau qui permette une bonne conservation au stockage tout en

maintenant ses aptitudes technologiques

Principaux dangers identifiés :
e Développement de moisissures
o Développement de mycotoxines de champ et/ou de stockage

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique (pré-nettoyage).
Thermique (séchage).

Personnel ceuvrant (role, qualification) :
Personnel formé pour le séchage.

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :

e Matiére entrant : marchandise présentant un taux d’humidité supérieure a la norme, pouvant
entrainer des problémes de conservation (grains humide a 35 % en moyenne + impuretés).

e Matiére sortant :
. du pré nettoyage : impuretés + grains nettoyés.
. du séchoir : grains secs nettoyes.

Milieu (conditions de température, hygrométrie) :
e Température (70 — 130°C) et hygrométrie (60 a 90 %) élevées de I’air.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :

e Emotteur (enléve les grosses impuretés).

e Séchoir intégré ou externe au silo, mono ou bi-étagé.

e Cellule de Stockage, cellule de dryération, ventilateurs.

e Manutention (élévateur a godet, transporteur a chaine, transporteur a bande, vis, ...)

Types de controles effectués a cette étape :
e Controle de la teneur en eau du grain.
e Controle de la température du grain et de ’air.
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Identification de I’étape : STOCKAGE

Finalité de I’étape :

e Assurer la conservation des grains

Principaux dangers identifiés :

e Développement de moisissures et/ou de mycotoxines de stockage
o Développement d’insectes

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique.
Thermique (ventilation).

Personnel ceuvrant (role, qualification) :
Personnel formé au stockage.

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :

Matiére entrant : grains secs.
Matiére sortant : grains secs refroidis et éventuellement nettoyés.

Milieu (conditions de température) :

Température extérieure par la ventilation afin de faire baisser la température des grains stockés.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :

Manutention (élévateur a godet, transporteur a chaine, transporteur a bande, vis).
Cellule/batiment de stockage.

Nettoyeur calibreur + matériel de manutention.

Ventilateur.

Sonde thermométrique.

Types de contrdles effectués a cette étape :

Contréles thermométriques.
Controles visuels, voir olfactifs
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Identification de I’étape : DESINSECTISATION

Finalité de I’étape :
e Prévenir le développement d’insectes (traitement préventif)
o Eliminer les insectes vivants (traitement curatif)

Principaux dangers identifiés :
e Dépassement des LMR définies pour les insecticides de stockage
e Contamination chimique par persistance de fractions résiduelles.

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Chimique

Personnel ceuvrant (role, qualification) :
Personnel forme.

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :
e Matiére entrant : grains infestés par des insectes.
e Matiére sortant : grains traités.

Milieu (conditions de température) :
e Milieu ambiant

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :
e Manutention.
e Appareil de désinsectisation.

Types de contrdles effectués a cette étape :
e Prise d’échantillon
e Contréle visuel
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Identification de I’étape : PREPARATION RELATIVE AUX DEMANDES
CONTRACTUELLES

Finalité de I’étape :
e Mettre a disposition du client des lots de marchandises conformes aux spécifications
réglementaires et contractuelles

Principaux dangers identifiés :
e Erreur d’affectation des lots

e Contamination chimique ou biologique d’un lot par une marchandise présentant un danger
physique, chimique ou biologique ou par le matériel de manutention et de stockage

e Meélange accidentel de marchandises

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique.

Personnel ceuvrant (role, qualification) :
Personnel formé.

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :

e Matiére entrant : grains stockés.

e Matiére sortant :
- grains préparés selon les spécifications contractuelles a exécuter,
- grains séparés par triage (petites graines, orgettes,...),
- reliquats et impuretés végétales.

Milieu (conditions de température) :
e Milieu ambiant.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :

e Manutention (élévateur, transporteur a chaine, transporteur a bande, vis)
e Bascule de circuit.

e Cellule ou boisseau, calibreur, nettoyeur-separateur.

Types de controles effectués a cette étape :
e Prise d’échantillon.
e Analyses particuliéres liées au contrat.
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Identification de I’étape : EXPEDITION - LIVRAISON

Finalité de I’étape :
e Acheminer les marchandises jusqu’au lieu de transfert de propriété en respectant ses exigences
de qualité, quantité, délai et lieu de livraison

Principaux risques identifiés :
e Erreur au chargement
e Contamination chimique ou biologique par les équipements d’expédition - livraison

Nature du procédé (mécanique, thermique) :
Mécanique.

Personnel ceuvrant (role, qualification) :

e Personnel qualifié.

e Responsable expédition/laboratoire, responsable céréales ou commercialisation

e Agréeur si départ.

e Conducteur des moyens de transport qualifié, agriculteur sensibilisé aux régles d’hygiéne, marinier

Matieres entrant et sortant (grains, impuretés) :
e Marchandise préparée selon les demandes commerciales.

Milieu (conditions de température, hygrométrie) :
e Milieu ambiant.

Matériel (localisation au niveau du silo, caractéristiques) :
e Boisseau,
Manutention
Bascule de circuit,
Echantillonneur,
Véhicule :
v/ Camion :
o benne céréaliéere (27t), multi-benne (12 & 13 t), benne & fond mouvant, benne a
écluse, citerne, savoyarde, container
o semi-remorque, porteur benne fixe ou mobile, porteur-remorqueur + remorque fixe
ou mobile
v’ Train : citerne spécialisée avec trappes, systéme d’ouverture et de fermeture,
v' Péniche ou barge composée d’un fond bois ou métallique, d’une ou plusieurs cales et des
écoutilles/panneaux.
e Chargement abrité ou non abrité

Types de controles effectués a cette étape :

e Controle du véhicule : visuel (propreté du véhicule, état d’entretien, systéme de fermeture), olfactif,
Echantillonnage,

Analyses selon contrat,

Contréle visuel de la marchandise (insectes, flair),

Contréle des documents (nature du chargement précédent, actions correctives)
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ANNEXE 4

LES FICHES DESCRIPTIVES DES
DANGERS
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FICHES DESCRIPTIVES DES DANGERS

Ces fiches présentent les différents dangers mentionnés dans ce guide, soit parce qu’ils sont
pathogénes et/ou toxinogénes (ou vecteurs de germes de ce type), soit parce qu’au-dela
d’un certain seuil, leur concentration nuit a la santé du consommateur, soit parce qu’ils sont
des indicateurs des pratiques hygiéniques.

Dans un souci de synthese et de clarté, chaque fiche de danger contient les informations
suivantes : nature, origine, caractéristiques, conditions de développement et réglementation
qui s’y applique, quand elle existe.

Quatre types de dangers sont présenteés :
Danger physique

* Les corps étrangers
= La radioactivité

Dangers chimiques

» Les métaux lourds

= Les résidus insecticides de stockage

= Les résidus de détergents et produits de désinfection
» Les dioxines

= Les hydrocarbures aromatiques polycycliques (HAP)

Dangers biologiques

= |es insectes et les acariens

= Lesrongeurs et les volatiles et/ou leurs traces macroscopiques
= |Les moisissures

= L’ergot

= Les mycotoxines

= |es salmonelles

= Bacillus cereus sensu lato

= Bacillus subtilis et Bacillus licheniformis

Dangers allergenes

N.B : Les dangers liés a l'utilisation d’« eau propre » sont abordés dans I'annexe 10 de ce
guide.
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LES CORPS ETRANGERS

Nature du danger

= Danger physique

Classification

Dans les contrats commerciaux, la teneur en impuretés figure parmi les critéres qualitatifs. On
distingue quatre types d’impuretés :

= Les grains casses

= Les impuretés constituées par les grains

= Les grains germeés

= Les impuretés diverses
La catégorie « corps étrangers » appartient a ce dernier type d’impuretés.

Les principaux corps étrangers :
= Verre
= Plastique
= Particules métalliques
= Calilloux, pierres
= Débris végétaux

=  Bois

= Terre

=  Sable
Origine

= Matiéres premiéres livrées
= Maintenance du matériel
= Perte d’objets par le personnel

Risques pour la santé

La présence de corps étrangers peut générer des risques pour :
= La sécurité du consommateur (coupure par le verre)
= Sa santé (transmission de germes)

Sources

= Guide de bonnes pratiques d’hygiéne — Brasserie.

= Guide de bonnes pratiques d’hygiéne — Industrie de la semoulerie de blé dur.

= Guide de bonnes pratiques d’hygiéne — Malterie.

= Guide de bonnes pratiques d’hygiéne — Meunerie.

= |TCF (1995) — Contrdle de la qualité des céréales et des protéagineux, guide pratique.
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LES METAUX LOURDS

Nature du danger : Danger chimique

Classification

On parle de “ métaux lourds ” dans le langage courant, mais il s’agit en fait d’éléments traces
métalliques (ETM). lls sont normalement présents dans I'environnement a I'état de traces (<
100 mg/kg).

A noter toutefois que certains éléments traces, du fait de leur toxicité, sont classés dans
cette catégorie sans étre métalliques. C’est le cas de I'arsenic (métalloide) et du sélénium.

La majorité sont des oligo-éléments, c’est-a-dire, qu’en faible concentration, ils sont
nécessaires a la vie (fer, cuivre, zinc, sélénium, cobalt, iode, manganése, molybdéene et
fluor).

Cependant, l'aluminium, l'arsenic, le mercure, le plomb et le cadmium ne sont pas
indispensables a la vie. Ce sont des contaminants toxiques.

Le plomb et le cadmium sont les principaux ETM a surveiller sur le blé tendre et le blé dur,
idem pour les pois destinés a l'alimentation humaine. Pour le tournesol, la teneur en
cadmium est également a surveiller car parfois proche des limites réglementaires.

Origine

On peut les retrouver sous forme d’éléments traces dans les grains et les produits dérivés a
la suite d’une pollution atmosphérique (cas du plomb) ou d’une pollution du sol (cas du
cadmium).

Risques pour la santé

Les éléments traces sont toxiques a partir d’'une certaine concentration, ils peuvent
s’accumuler dans l'organisme.

Réglementation

Concernant les denrées alimentaires, le reglement (CE) n°1881/2006 du 19 décembre
2006 fixe les teneurs maximales suivantes exprimées par rapport au poids a I'état frais :

= Plomb : 0.2 mg/kg de céréales y compris le sarrasin et les [égumineuses
= Cadmium:

= 0.1 mg/kg : céréales sauf son, germe, grain de blé et riz

= 0.2 mg/kg : son, germe, grain de bl€, de riz et graines de soja

Par ailleurs, en 1993, le Conseil Supérieur d’Hygieéne Publique de France a préconisé un
maximum de 0,03 mg/kg de mercure total pour les céréales et leurs produits dérives.
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Concernant les matieres premiéres pour aliments pour animaux d’origine végétale, I'arrété
du 12 janvier 2001 (JO du 20/01/2001), transposant la directive 2002/32, fixe les teneurs
maximales suivantes :

Plomb : 10 mg/kg
Cadmium : 1 mg/kg
Mercure : 0.1 mg/kg
Arsenic : 2 mg/kg
Fluor : 150 mg/kg

Sources
= CHAUSSOD R. (2000) — Boues de stations d’épuration et métaux lourds, INRA.
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LES RESIDUS D’INSECTICIDES DE STOCKAGE

Nature du danger : Danger chimique

Classification

On appelle insecticide, toute substance utilisée pour lutter contre la présence ou le développement
des insectes et acariens dans les grains stockés.

Origine

= Matiéres premieres livrées

= Traitement de désinsectisation
=  Matériel de désinsectisation

Contamination croisée via le matériel de manutention et/ou de stockage

Risques pour la santé

Toxicité au dela d’'un seuil de concentration, variable selon les substances actives.

Réglementation

Caractéristiques des matiéres actives homologuées pour le traitement des céréales stockeées.

En matiere de désinsectisation des graines oléagineuses stockées, seul le phosphure d’aluminium ou
de magnésium est homologué. Néanmoins il existe une LMR pour les insecticides ci-dessous, pour
les céréales et les oléoprotéagineux (les LMR sont trés faibles pour les oléoprotéagineux car les
traitements avec des insecticides de contact ne sont pas autoriseés) :

Matiéere active Dose Rémanence Limite Maximale de Limite Maximale de
insecticide autorisée en ou durée Résidu (mg/ kg) Résidu (mg/ kg)
substance d’action du Graines
(g/t) produit aprés Céréales oléoprotéagineuses
application
. . Avoine, triticale, orge : 0,5 Graines oléagineuses : 0,1
Bifenthrine Autres : 0,05 Graines protéagineuses : 0,05
Pyrimiphos méthyl 4 > 6 mois 5 0,05
Chlorpyriphos méthyl 2,5 > 6 mois 3 0,05
. . 0,05
Deltaméthrine 0,5-1 > 6 mois 2 (0,1 pour colza et 1 pois)
o . 2 (blé, orge) 0,2 (oléagineux)
Cypermeéthrine 1,68 18 mois 0,3 (mais) 0,05 (protéagineux et soja)
Pyréthrines naturelles 3 1
Phosphure R&
d’aluminium ou de 2 emaﬂence 0,1 0,1 pour colza et pois
magnésium nufle

Reglement (CE) n°396/2005 du Parlement européen et du Conseil du 23 février 2005 concernant
les limites maximales applicables aux résidus de pesticides présents dans ou sur les denrées
alimentaires et les aliments pour animaux d'origine végétale et animale et modifiant la directive

91/414/CEE du Conseil.
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= Arrété du 10 février 1989, modifié.par I'arrété du 26 avril 2007, relatif aux teneurs maximales en
résidus de pesticides admissibles sur et dans les céréales

= Arrété du 05 aolt 1992 modifié, relatif aux teneurs maximales en résidus de pesticides
admissibles sur et dans certains produits d'origine végétale

» Annexes VIl et IX de la directive 2006/141/CE de la Commission du 22 décembre 2006
concernant les préparations pour nourrissons et les préparations de suite et modifiant la directive
1999/21/CE.

Sources

= FFCAT (1995) — Le guide du chef silo. Les bonnes pratiques du stockage des grains

= INRA (2002) -Base de données concernant les substanc