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Vendre, transformer des

denrées alimentaires

Focus sur l'obligation de sécurite
alimentaire
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DiversiFerm, votre conseiller en
diversification
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Les services de DiversiFerm,
D pour qui ?

DiversiFERM
Nt -

et Coordination
Iversi Péle économigue
Di iFERM ° dle & iq
B N Ath
Fromagerie école du CARAH

Péle qualité et hygiéne alimentaire

Y
DiversiFERM
° \'\7‘/' @ Ciney
Pdle framéger de I'EPASC
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i Je suis un producteur donc je suis
DiversiFERM responsable

L ] o
e o0 . .

Je vais produire et/ou vendre

\ 7 Obligations de garantir la

sécurité alimentaire

\ 7 Législations

7\
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AR 'autocontréle, une obligation pour tous

DiversiFERM les exploitants de I'agroalimentaire

I'ensemble des mesures prises par les opérateurs pour faire en sorte que les

produits a toutes les étapes de la production, de la transformation et de la

distribution et dont ils ont en charge la gestion répondent aux prescriptions
réglementaires en matiere de :

Sécurité de
la denrée

Tracgabilité
et
notification
\/




Et toutes les autres obligations ...

DiversiFERM

Criteres microbiologiques sur produits finis
Contaminants chimiques

OoGM

Etiquetage et information des consommateurs

Emballages

Qualité de l'eau
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Bonnes
pratiques
d’hygiéne

Agrément
autorisation-
enregistrement

Obligations
liées a
I’hygiene et la
sécurité
alimentaire

Notification
obligatoire

-)
.‘»E

-)

Etude HACCP +
maitrise du
procédé +
analyse
produits =
B

)

Information
client et
étiquetage
=

-<)
)




Obligations
liées a

I’hygiene et la
sécurité
alimentaire




Infrastructure — Atelier de transformation alimentaire

://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2020/02/19-09-09-fiche-info-infrastructure-v3.pdf
://www.diversiferm.be/conception-atelier-transformation-fiches-info



https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2020/02/19-09-09-fiche-info-infrastructure-v3.pdf
https://www.diversiferm.be/conception-atelier-transformation-fiches-info/

Revétement de sol adéquat




gEey Murs et plafonds faciles a nettoyer
DiversiFERM

L)



DiversiFERM
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Eclairage suffisant

DiversiFERM
SN

@
VR
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Aération suffisante
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Portes et fenétres

DiversiFERM

®
7\
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PN Les vestiaires et sanitaires

DiversiFERM

« Le lavage des mains est
obligatoire apres l'usage
des toilettes »

T
~

i

<

VR
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P La marche en avant
DiversiFERM

~ -

O

Eviter les croisements physiques

Séparation dans l'espace

Séparation dans le temps I ‘—-I @

Distinguer les zones

[ ]
7\
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S’organiser dans |'espace et dans

Di IFERM
Al le temps

L'organisation

Des zones
dédiées par
activite

d’une semaine
type de
fabrication

L'organisation
des activités
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Agrément
autorisation-
enregistrement

Obligations
liées a
I’hygiene et la
sécurité
alimentaire




el Toute activité dans la chaine

DiversiFERM alimentaire doit étre déclarée a I’'AFSCA

0 e ® 5 e

Enregistrement

§ Autorisation (BtoC ou BtoB)

» Agrément (BtoB)

http://www.afsca.be/agrements/

®
7\
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D

iversiFERM

BtoB

BtoC

Autorisation

Agrément

Je transforme, je vends :
autorisation ou agrément?

BtoC Autorisation
BtoB Autorisation

%



siee Quel secteur d'activité,

DiversiFERM vente directe ou indirecte ?

BtoC
/Max. 30% du 4

C.A annuel dela
transformation

Vente au consommateur final Vente a des commerces de détail
. e.ﬁ; .o.
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AR Quel secteur d’activité,

DiversiFERM vente directe ou indirecte ?

~ -

/—\4 Vente a des intermédiaires
‘ (sans restrictions)

Vente a des grossistes

Vente au consommateur final

Vente a des intermédiaires
(sans restrictions)

Vente a des grossistes
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Si max. 30% du chiffre d’affaire en vente
indirecte (B2B) via un intermédiaire commercial
qui livre directement le consommateur final et
dans un rayon de 80 km

Je vends principalement
en B2C

Autorisation 1.1 :
Commerce de détail
(avec transformation)

Couvre la production et la vente de produits fabriqués sur
place (poulets rdtis, confiture, pralines, confiserie,
produits laitiers, créme glace, gaufres, moutarde, café, jus
de fruits, soupe, quiche, croquettes de fromage...) et la
revente d'autres produits

Je fabrique de la
farine et autre produits
dérivés de céréales

JAN

Si des coproduits sont a destination de
alimentation animale

e Enregistrement : Fabricant
matieres premiéres feed

Pas de limitation pour
la vente indirecte (B2B)

Je vends principalement
en B2B

— Autorisation 1.2 : Meunerie

Pour la farine

Autorisation 1.2 : Fabricant produits
dérivés de céréales

L

Pour la fabrication d’autres produits @ base de
céréale (gruau, malt, son, pdtes,...)

Si utilisation de produits d’origine animale,

un agrément peut étre nécessaire

ol Agrément 4.3 : Fabricant a
base de lait cru

Si utilisation de lait cru

o Agrément 5.3 : Fabricant a
base d'ceufs crus

Si utilisation d’ceufs crus



Si max. 30% du chiffre d'affaire en vente
indirecte (B2B) via un intermédiaire
commerciale qui livre directement le

consommateur final et dans un rayon de 80 km

Je vends principalement

en B2C

Transformation de
son propre lait

L'activité a déclarer est différente en
fonction du type de produit et de 'espéce
{vache, chévre,...)

Ne couvre pas la revente d'autres produits

le fabrigue des

produits laitiers

Si pas de production de lait

Couvre la production et la vente de produits fabrigués
sur place (produits laitiers, confitures, plats
préparés,...) et la revente d’outres produits. Une seule
activité a déclarer peut importe le type de produit
(lait cru ou pasteurisé) ou I'espéce (vache, chévre,...)

& Si achat de lait
Pour une autorisation OU un agrément:

ot

Pas nécessaire pourle lait de la méme espéce animale que celle qui
est détenue pour la production de lait a condition que la quantité de
lait acheté soit toujours inférieure & la quantité de lait produite

Pas de limitation pour la vente
indirecte (B2B)

= Agrément obligatoire

Je vends principalement
en B2B

ou

Tous types de produits laitiers (y compris glace et
desserts lactés) . Pas d’'agrément supplémentaire
pour l'utilisation de lait cru ou d'ceufs crus

Pour la production de glace de consommation
et de desserts lactés uniquement

.

Si utilisation d’ceufs crus

ik

Si utilisation de lait cru



Les fiches d’activités,
un outil a consulter

http://www.afsca.be/agrements/activites/fiches/

Fiche technigue activité PRI - ACT 322
Version n*6 18/07/2018

Description bréve Ferme - produits fermiers laitiers lait cru vache
Description —
Lieu Exploitation agricole PL42 ~
Activité Fabrication pour la vente directe AC42
Produit Produits laitiers au lait cru de vache PR143
Ag/Au/E Autorisation -

Type de n® Agr/Aut PE XXXX

Guide autocontrole Guide d'autocontrdle pour la production et la vente de
produits laitiers a la ferme
Manuel pratique d'autocontrble pour les secteurs B2C

Le préemballage du lait cru de vache et la fabrication pour la vente directe {amhu ] ambulante) au
consommateur final des produits laitiers (creme, beurre, fromage, yaourt, creme glaceefglace au lait,
desserts a base de lait,...) au lait cru de vache (y compris le lait de bufflonne). On entend par produits laitiers
au lait cru de vache les produits laitiers qui ne subissent aucun traitement thermigue au cours du processus
de production.
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http://www.afsca.be/agrements/activites/fiches/

.

Les fiches d’activités,

DiversiFERM un outil a consulter

o\./o‘

http://www.afsca.be/agrements/activites/fiches/

NA

| Visita(s) d'inspection nécessaires a l'aftributien-d'Ag/Au et check-liste(s) & utiliser pour attribuer I'Agr/Aut

Obligatoire. PRI 3260.

http://www.afsca.be/agrements/conditionsagrement/annexe3.asp

Informations complémentaires et/ou remarques

MNA.

Autocontrile

Guide G-034 a partir de la version 1.
Guide G-044 a partir de la version 1.
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http://www.afsca.be/agrements/activites/fiches/

Bonnes
pratiques
d’hygiene

Agrément = |

. . -) "
autorisation-

enregistrement

Obligations
liées a
I’hygiene et la
sécurité
alimentaire




: Les Bonnes Pratiques d’Hygiene
DiversiFERM

Respect de
Qualité de la chaine du
froid (ou du

chaud)
Nettoyage ™y

et
désinfection

Hygieéne du
personnel

.Lutte contre Méthode de
les nuisibles travail

Contrdle a ~ Flux et zones Gestion des

la réception de stockage & - déchets
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L

Le plan de nettoyage et
désinfection

Matériel ou surface Fréquence Produit utilisé Description

Sol Aprés chaque Netoitou Nettoyant
production

Murs 1x/mois Asscinipropre N&D

Plafond 1x/an Netoitou Nettoyant

Tables Aprés chaque Assainipropre N&D
production

Frigos 1x/mois Assainipropre N&D

Armoires 1x/an Assainipropre N&D

Siphon 1x/mois Assainipropre N&D
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e Quels produits choisir ?

DiversiFERM

Nettoyant : au choix

Désinfectant ou Nettoyant — Désinfectant :
doivent étre agréés par le ministere de la Santé
publique Belge

liste des biocides autorisés
www.health.belgium.be

[ ]
7\
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http://www.health.belgium.be/

e L'efficacité du nettoyage et de la

DiversiFERM désinfection

e
———

Concentration
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S La lutte contre les nuisibles

DiversiFERM

N A -

Les mesures préventives
Portes fermées

Pas d’interstices
Les mesures de lutte

Bonne gestion des déchets

Pieges a souris, a rat,...
Entretien des abords

Lampe UV
Application du plan de N&D

: : Moustiquaires
Pas d’animaux domestiques q

®
7\
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Plan de lutte contre les nuisibles

Souriciére Voir plan 01/02/2013 Entreprise Chaque Aide de
externe x semaine cuisine A
Chaque mois | Entreprise
externe X
Lampe anti- Voir plan 10/03/2012 Interne Chaque Aide de
insectes semaine cuisine A




De |'eau potable pour les activités

DiversiFERM de transformation

~ -

Si eau de distribution non traitée :
pas d’analyses obligatoire

Si eau de distribution traitée :
analyses obligatoires dans le secteur
BtoB

Si eau de puits :
analyses obligatoires pour prouver
gue celle-ci est potable
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By Bonne gestion des déchets

DiversiFERM
SN

@
VR
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DiversiFERM

Ne pas manger ni boire dans les locaux

Ne pas apporter d’effets personnels
sur les lieux de travail

Les pinces fantaisies, peignes, boucles
d’oreille, ... sont interdits

Ne pas fumer

Une tenue adaptée et propre

Hygiene du personnel




Quand se laver les mains ?

DiversiFERM

[ ]
7\
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, Bonnes pratiques de fabrication
DiversiFERM Méthode de travail

Ne pas laisser trainer les produits
Respecter la marche en avant

Limiter les temps d’attente

Utiliser les outils de maniere rationnelle
Ne pas laisser d’objets au sol
Protéger les produits des souillures

Respecter la chaine du froid ou du chaud
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ey Des emballages destinés a I'usage

DiversiFERM alimentaire

Modalités d’utilisation

Réception et stockage approprié
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Controler la chaine du froid

DiversiFERM

Présence d’'un thermometre dans
chaque espace réfrigéré

Thermometre visible par le
consommateur dans vitrines de vente

Enregistrement automatique a partir
d’un volume en froid négatif de 10m?3
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Les check-lists de contréles,

un outil a consulter

http://www.afsca.be/professionnels/checklists/

PRI 3260 Fabricati
HYGIENE [3260] v.4

on pour la vente directe - Produits laitiers - INFRASTRUCTURE, INSTALLATION ET

C: conforme H: chapitre
NC: pas-conforme B: annexe
NA: non-applicable A: article

: paragraphe
: partie
P: point

C

NC

Pondération

NA

1.

Infrastructure : exigences générales

. Les locaux, par leur conception, leur agencement, leur taille et leur emplacement, permettent

I'application des bonnes pratiques d’hygiéne (BPH). Les conditions de manipulation sont adéquates et
il y a suffisamment d'espace de stockage avec une régulation correcte de la température.

Reglement européen: 852/2004 A4 B2 H1 P2 (1*)

Le nettoyage et la désinfection peuvent étre réalisés de maniére adéquate. L'accés des organismes
nuisibles est empéché. Le flow correct est respecté. Le controle de la température adéquate signifie
que les denrées alimentaires peuvent étre maintenues a la température légale. Le contréle de la
température doit étre défini dans le plan d'autocontrole.

. La ventilation est suffisante.

Réglement européen: 852/2004 A4 B2 H1 P5(17%)
Aussi d'application pour les toilettes. Piéces du systéeme de ventilation facilement accessibles. Pas de
flux d'air des zones sales vers les zones propres. Pas de condensation ou de nuisance olfactive.

. L'éclairage est suffisant.

Reéglement européen: 852/2004 A4 B2 H1 P7 (1%)
Il doit permettre le travail de I'opérateur et une inspection correcte. Lumiére du jour et/ou artificielle.

. Il'y a suffisament de toilettes propres équipées d'une chasse d'eau. Les toilettes n'ont pas d'accés

direct vers les locaux ol sont manipulées des denrées alimentaires.

Arrété royal: 13/07/2014 A18 B3 H1 P2 (2%)

Réglement européen: 852/2004 A4 B2 H1 P3(17%)

Manipuler = toute opération, aussi bien |'entreposage que la réception, la préparation, la
transformation de denrées alimentaires et le transport interne des denrées alimentaires non
emballées. || doit y avoir au moins un sas entre la toilette proprement dite et la piéce de travail. Si pas
de personnel les espaces privés suffisent.



http://www.afsca.be/professionnels/checklists/

Bonnes
pratiques
d’hygiéne

Etude HACCP +
maitrise du
procédé +
analyse
produits o —
L =

Agrément
autorisation-
enregistrement

)

Obligations
liées a
I’hygiene et la
sécurité
alimentaire




. /\ - HACCP
DiversiFERM Hazard Analysis and Critical Control Point

« systeme qui définit, évalue et mattrise les
dangers qui menacent la salubrité des aliments »

[Codex alimentarius]

B
°
@O
.
@ o
°
L ]
.
°
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Qu’est-ce qu’un danger ?

DiversiFERM

Un danger est une propriété biologique, chimique ou
physique qui peut rendre une denrée impropre a la
consommation et provoquer un dommage au
consommateur en le blessant ou en le rendant malade.
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el Les allergenes,

DiversiFERM un danger a part entiere

() Céréales contenant du gluten Crustacés

CEufs (@) Poissons
Arachides Soja

Lait Fruits a coque
Graines de sésame Moutarde

Anhydride sulfureux et sulfites @ Céleri

Mollusques (§) Lupin

Passage des déportés 2 — B-5030 Gembloux ¢ +32 (0)81 62 23 17 ¢ infos@diversiferm.be ¢ www.diversiferm.be 47



Différents types de

DiversiFERM ' '
l:lcijl MICroorganismes

Les responsables
d’altérations
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Mesures liées a chaque étape : HACCP

Produit




. % Constituer et tenir des registres
DiversiFERM C .)

Constituer . . Appliquer des procédures
(I'équipe HACCP AL il ( de vérification (pg

Définir le . .
les points critiques
pour la maitrise P2
Décrire
le produit
Déterminer EtIzI;hr Etj: " ngg "
son utilisation limites systéeme mesures
attendue critiques dﬁ correctives
surveillance
Construire o - =
un diagramme
de fabrication
Confirmer le
diagramme
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Bonnes
pratiques
d’hygiéne

Etude HACCP +
maitrise du
procédé +
analyse
produits =
B

Agrément
autorisation-
enregistrement

)

Obligations
liées a
I’hygiene et la
sécurité

) ) Information
alimentaire

client et
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/\ De lI'information des consommateurs
DiversiFERM a |'étiquetage

COnsommateur

| Nformation
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0 Dénomination du produit

Q Liste des ingrédients

e Mise en évidence des allergenes

° Quantité de certains ingrédients

e Quantité nette de la denrée alimentaire

° Date de durabilité minimale ou DLC

ﬂ Conditions particulieres de conservation et utilisation
° Nom ou raison sociale de I'exploitant + adresse
e Pays d’origine

0 Titre alcoolémique (si =2 1,2% vol.)

0 Déclaration nutritionnelle



http://diversiferm.be/
etiguetage/

TOUT SUR TON

ETIQUETTIE?



http://diversiferm.be/etiquetage/
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DiversiFERM

~ -

Entrées

Nature du produit
Identification du produit
(n°lot, DLC, ...)

Quantité

Date de réception
Coordonnées fournisseur

Passage des déportés 2 — B-5030 Gembloux

La tracabilité,
une étape indispensable
mais pas insurmontable

Sorties

(BtoB)

Nature du produit

Tracabilité Identification du produit
interne (n° |Ot, DLC, )
Quantité

Date de livraison
Coordonnées client . .-
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islee La notification obligatoire

DiversiFERM

Tout exploitant informe immédiatement
I’AFSCA lorsqu’il considere ou a des raisons
de penser qu’un produit est préjudiciable a

la santé humaine, animale ou végétale.

Plus d’information :
http://www.afsca.be/notificationobligatoire/

’-\. @
Passage des déportés 2 — B-5030 Gembloux ¢ +32 (0)81 62 23 17 ¢ infos@diversiferm.be ¢ www.diversiferm.be 58
v. ®
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Les Guides d’autocontroles
DiversiFERM

~ -

http://www.afsca.be/professionnels/autocontro
le/guides/b2c/

wrce dxpcccerdio g e
2ot e wactesr B2C
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|
|
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=0
i . Production et vente de
Guide d‘autocontrdle ——_————d e T S 13 f
anérigue pour le secteur B2C FOOUNLS 1IUCTS 2 19 TErme

G'044 G'034
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http://www.afsca.be/professionnels/autocontrole/guides/b2c/

pEten Comment nous contacter ?
DiversiFERM

www.diversiferm.be

) 081/62.23.17

infos@diversiferm.be

®
7\
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Le Vade-mecum

Vade-mecum de la valorisation des produits agricoles
et de leur commercialisation en circuit court

Disponible sur:

https://agriculture.wallonie.be

ou

http://diversiferm.be/vade-mecum/



https://agriculture.wallonie.be/
http://diversiferm.be/vade-mecum/

