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1 INTRODUCTION

Ce Guide de Bonnes Pratiques d Hygiene pour I’ élaboration des Olives de France s adresse aux
responsables des ateliers de transformation (établissements coopératifs, privés et communaux) de la
filiere oléicole francaise. Ces professionnels sont tenus de :

. éablir un plan de maitrise des dangers vis-a-vis des consommateurs, sur la base des principes de
I"'HACCP;

. le faire appliquer et étre en mesure de le prouver gréce a des enregistrements mis a disposition des
autorités ou des clients ;

. évauer régulierement |’efficacité de ce plan de maitrise sanitaire afin de I’améliorer et/ou
I” adapter en conséguence.

1,1 LESEXIGENCESREGLEMENTAIRESEN MATIERE DE SECURITE SANITAIRE
Les dispositions générales pour la sécurité sanitaire de I’ olive de table sont régies par le reglement
(CE) N° 852/2004" et en tant que produit d origine végétale, par le décret n° 91-409 du 26 avril
1991 et ses modifications’.
Ces exigences reglementaires en matiére de sécurité sanitaire sont de trois niveaux, elles sont
classées par ordre de spécificité croissante :
Les dispositions générales d’ hygiene pour tous les exploitants du secteur alimentaire :
Ces bonnes pratiques généradles d hygiene sont énumérées dans I'annexe |l du Réglement
(CE) N° 852/2004. Leur mise en cauvre efficace constitue un préalable dans |la démarche.
Les dispositions specifiques au processus d é aboration des olives de table :
Ces dispositions sont le résultat de |’analyse des dangers spécifiques, liés au produit et a son
processus d' élaboration, anal yse établie selon la méthodologie de I’'HACCP.
D’ autre part, les olives doivent étre conditionnées dans des contenants aptes au contact alimentaire,
tels que définis par le réglement (CE) n° 1935/2004°,
Les dispositions spécifiques a chagque établissement, pour résoudre des situations a risques,
singuliéres:
Ces mesures de maitrise, si elles s avérent nécessaires, viennent en complément des dispositions
précédentes, et, comme pour le niveau 2, elles résultent de I’ application des principes de I’HACCP.

1,2  OBJECTIFSET CHAMPSD'APPLICATION DE CE GUIDE
L’ objectif de ce guide de bonnes pratiques est de constituer un outil précieux, qui aidera les
exploitants de ce secteur alimentaire a respecter les régles d hygiene alimentaire et a appliquer les
principes HACCP.
Le champ d' application de ce guide va de la réception des olives a I’ atelier de transformation a la
sortie des produits éaborés de I’ atelier. 11 ne comprend pas la production primaire des olives’, ni le
transport des olives, ni la vente au consommateur final.

Ce guide s adresse aux méthodes prati quées en France.
Ce Guide de Bonnes Pratiques d Hygiene pour |’ éaboration des olives de France a pris en compte
les pratiques des confiseurs pour énoncer des recommandations, faire des propositions de solutions
afin de répondre aux exigences réglementaires et d’améliorer la maitrise du processus d' élaboration
ainsi que laqualité finale du produit remis au consommateur.

1 Reglement (CE) N° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif al’ hygiéne des denrées alimentaires.

2 Décret no 91-409 du 26 avril 1991 fixant les prescriptions en matiére d'hygiéne concernant les denrées, produits ou boissons destinés a
I'alimentation humaine, al'exclusion de ceux mentionnés aux articles 258, 259 et 262 du code rural, des eaux destinées ala consommation humaine et
des eaux minérales naturelles. JORF n°105 du 4 mai 1991 page 5960 — OR : ECOC9100024D.

3 Réglement (CE) N° 1935/2004 du Parlement européen et du Conseil du 27 octobre 2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec des denrées alimentaires et abrogeant les directives 80/590/CEE et 89/109/CEE.

4 d apresl’ainéae) del’ Article premier - Chapitre premier du Reglement (CE) N° 852/2004

5 mémesi le guide aborde les exigences relatives aux olives réceptionnées, atransformer.
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L’ application de ces recommandations est totalement volontaire et doit, dans tous les cas, étre
adaptée a la rédlité et aux particularités de chaque confiserie. Les professionnels peuvent choisir
d’ autres moyens de maitrise, charge a eux de prouver leur efficacité et leur pertinence.

La premiére partie du guide présente les caractéristiques des olives de France, les procédés
d’ élaboration pris en compte et la caractérisation des dangers pour la santé des consommateurs.

La seconde partie reprend les exigences réglementaires générales en matiére de bonnes pratiques
d’ hygiéne pour conduire a des recommandations applicables en réponse aux dangers potentiels
retenus.

La troisiéme partie propose un exemple de systéme de dispositions fondées sur les principes
HACCP (analyse des dangers et maitrise des points critiques) aux confiseries d olives, comme
demandé par le Réglement (CE) N° 852/2004°. Ces dispositions s appuient sur les éléments de
malitrise énoncés dans la premiére partie et les compl étent.

En fin de guide, sont consignées quel ques références réglementaires et bibliographiques, ainsi que
des exemples de documents.

6 Chapitre |1 : obligations des exploitants du secteur alimentaire

Article 5 : Analyse des risques et maitrise des points critiques.

1. Les exploitants du secteur alimentaire mettent en place, appliquent et maintiennent une ou plusieurs procédures permanentes fondées sur les
principes HACCP

-7-



2 LESOLIVESDE FRANCE - CARACTERISTIQUES,
PROCEDES DE PREPARATION ET DANGERS
ASSOCIES

2,1  CARACTERISTIQUESDESOLIVESDE FRANCE
Les principales caractéristiques des olives de France sont présentées en Annexe 1.

2,2 EXIGENCES REGLEMENTAIRES ET PROFESSIONNELLES VIS-A-VIS DES OLIVES A
TRANSFORMER

2,2,1 Pratiquesculturaleset derécolte

La nature des produits phytosanitaires utilisables dans le cadre de I oléiculture est réglementée’
—voir en annexe 5.1.4 : Liste des produits phytosanitaires autorisés a la date du 15 avril 2007 (Liste
mise ajour par I’AFIDOL, sur son site). Le délai minimum entre le dernier traitement et la récolte
est défini dans le cadre de I’Autorisation de Mise sur le Marché (AMM) et est stipulé sur
I’ emballage des produits.

En paraléle, I’AFIDOL édite chaque année un calendrier de I’entretien et de traitement de
I’olivier (annexe 5.1.5.)

Les informations sur les traitements (parcelle, produit, quantité, date, ...) doivent étre
enregistrées®,

Les exigences relatives a I’ état des olives a transformer (non-terreuses, non piquées, ...) sont
spécifiées par I’AFIDOL (voir en annexe5.1.6 : Affiche «La récolte des olives, une étape a
maitriser »).

2, 2,2 Tracabilité

La tracabilité amont des olives, c'est a dire I'aptitude & connditre et retrouver pour chaque apport,
I"identité du récoltant et de la parcelle récoltée est une obligation réglementaire’.

2,3 DIAGRAMMES DE PREPARATION DESOLIVESDE TABLE

Les diagrammes, ci-apres, découpent les deux principaux processus de préparation des olives de tables
en étapes

7 La directive communautaire 98/8/CE relative a la mise sur le marché des produits biocides a été transposée en droit frangais en partie par
I’ordonnance du 11 avril 2001, reprise aux articles L 522-1 & L 522-18 du Code de I’ Environnement, puis par le décret n° 2004-187 du 26 février
2004 reltif alamise sur le marché des produits biocides.

Trois arrétés ont éé pris pour |’ application du décret du 26 février 2004 : I’ arrété du 19 mai 2004, I’ arrété du 24 juin 2004 fixant le montant de la
rémunération due au titre de la mise sur le marché de ces produits (modifié par I’ arrété du 26 janvier 2007) et I’ arrété du 16 décembre 2004 portant
agrément de I'ingtitut national de recherche et de sécurité (I.N.R.S.) pour I'enregistrement des déclarations de produits biocides et pour leur
évaluation.

8 Réglement (CE) N° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a I’hygiéne des denrées alimentaires. (Annexe |
Production primaire — I11. Tenue de registres -§ 9)
9 Réglement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire ... (art.
3 815 et art. 18 relatifs alatracabilité).
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DIAGRAMME D'ELABORATION DES OLIVES VERTES CONFITES

PAR FERMENTATION LACTIQUE REDUITE

ENTREE
Olives
Additifs

ZONE A
Réception - stockage des olives

ZONE B
Elaboration des olives

ZONE C
Stockage - conditionnement

OLIVE

Lessive de soude I
(1,2<[C]<3,6% soit |
1012<densité<1035)|

Saumur
(3<[C|<8% soit
1021<densité<1056) l
Acide citrique ou
lactique |

Saumure |
(3<[C]<8% soit |
1021<densité<1058)
Acide citrique ou
lactique I
Acide ascorbique
Aromates

I [ CONSERVATION ’

e | (i )
: |
|
Q!—( CONDITIONNEMENT EN SAUMURE ___l_

ACTIVITES
D'ELABORATION

SORTIE
Olives élaborées
Sous-produits

RECEPTION DES OLIVES
en palox ou caisses a claire-voie

en aitente de traitement
1a3 jours

CALIBRAGE

CASSAGE DES OLIVES
(optionnel)
par passage entre des roulecux
métalliques

ENTREPOSAGE DES OLIVES 1

Feuilles - brindilles
Pédoncules
Pierres
Fruits blessés

DESAMERISATION
4 a 20 heures

Lessive de soude
chocolat

[ 2 4 5 RINCAGES de 12 heures chacun ]

Eaux usées

<4°C de 24 heures & 12 mois

Saumure
Eaux usées

|
|
|
RINCAGE :
|
[
[

[ PASTEURISATION ||

20 ou 30 minutes a 74°C l
(CODdlthl]S selon contenant) |

[ REFROIDISSEMENT ]

|
|
|
[ STOCKAGE A <4°C ] [ STOCKAGE AMBIANT I
|
|

Feuilles
Pédoncules
Fruits défectueux

N

Saummnre usée



DIAGRAMME D'ELABORATION
DESOLIVES NOIRES

ENTREE ACTIVITES SORTIE
Olives D'ELABORATION Olives
Additifs |_ J élaborées
8 OLIVE | RECEPTION DESOLIVES |
% | en palox ou caisses a claire-voie |
8 I
©
<8 | ENTREPOSAGE DESOLIVES [
W 2 | en attente de traitement |
@) é | la3jours |
N
S | |
= | | Feuilles- brindilles
g CALIBRAGE Pédoncules
N *
14 I TRI I Pierres
| | Fruits blessés
——————— A ————— +—————-
Sel fin de mer | LAVAGE |
| (facultatif) |
I |
g saumure | PIQUAGE I ,
¢ (9<[C]<1.2/o soit I I Eaux usées
5 1063<den5|té<1083)| MISE EN BOCAUX I
o _g SAUMURAGE ] SALAGE (Préparation en
I"zJ c I milieu anaérobie) I
K- I \ I
2 | |
g [ FERMENTATION |
STOCKAGE
I Tec=25"C BRASSAGE I
I MIN 3 mois STOCK AGE STOCKAGE I
———————— ———F—— 1cCAMBIANTE T°C AMBIANTE f# — — — — —-
| MAX 1 MOIS MIN 4 mois |
| [
| [ EGOUTTAGE ) |
| T°C AMBIANTE i
| 2 JOURS J | //////\\\\\\
%, | | Saumure
3 | | Eaux useées
o
2 | TRI* ]
3 I Saumure | \/ |
Z 2| (o<[Cl<12% soit | ‘ CONDITIONNEMENT | —
N £ |1063<densité<1083) I[ CONDITIONNEMENT ] SANS SAUM URE I ' euilles
kS Pédoncules
5 | Fruitsdéfectueux
§ AVEC ‘ SANS | I
SAUMURE || SAUMURE i
|
STOCKAGE STOCKAGE STOCKAGE I
|
I

I

T°C AMBIANTE T°C AMBIANTE T°C AMBIANTE

J | J J

OLIVES NOIRES
EN SAUMURE

OLIVES NOIRES
PIQUEES AU SEL FIN

)

OLIVES NOIRES
AU NATUREL

)
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* Le tri des olives
doit se faire soit en
zone A soit en zone
C
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Le guide traitera de |a maitrise des dangers, dans un objectif de sécurité™ du consommateur.

CARACTERISATION DES DANGERS

L es moyens & mettre en cauvre en vue de la salubrité™ et des qualités organol eptiques des olives de table ne sont pas traités dans ce document.

L’inventaire des dangers potentiels en confiserie d’ olives est é&abli et présenté dans | e tableau ci-dessous :

Causes du danger

Risques pour la santé

Ngtal:]rgee(rju Description du danger identifié (r;];rgglgiu
symptomes)
Les matiéres premiéres livrées Coupures
Corps étrangers magnétiques : (olives et autres) Etouffement
- Objets utilisés ou appartenant au personndl (outil, ... La maintenance du matériel Vecteurs de germes
Physique - Particules métalliques provenant du matériel Les pertes d objets par le
Corps étrangers non magnétiques : personnel
- Bais, verres, cailloux, stylos, bijoux, ... L’ usure du matériel
Lemilieu
Dioxines et PCB (polychlorure de biphényles) Lesoliveslivrées Toxicités potentielles
Résidus de pesticides de culture : Le matériel delivraison (cancérogenese,
- Herbicides, fongicides, insecticides Les méthodes utilisées pour pathologies
Résidus de produits de nettoyage, lutte contre les nuisibles et de I’ entretien deslocaux et lalutte | neurologiques,
maintenance : contre les nuisibles hépatiques et rénales)
- Détergents, produits de désinfection, Lesinstallations et |le matériel au-delad’'un seuil de
Chimique - Fumigation, raticides concentration
- Lubrifiants, hydrocarbures
Métaux lourds :
- Plomb
Composés de plastification :
-  Phtalates
- Chloruredevinyle
Allergéni Fruits a coques Les matiéres premieres livrées Réaction allergique
ergéenique

Aromates

(olives et autres)

pouvant aler jusqu’a

10 Sécurité des aliments : « assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur quand ils sont préparés et/ou consommeés conformément al'usage auquel ils sont destinés. » (Codex Alimentarius).
11 Salubrité des aliments : « assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation humaine conformément a1'usage auquel ils sont destinés » (Codex Alimentarius).
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Les éléments de repas du
personnel

Lemilieu (les différents produits
élaborés dans |’ atelier)

I’ cedeme de Quincke

Biologique et
Microbiologiq
ue

(Bactéries et
MOI Sissures)

Flore bande:

Levures, moisissures, flore aérobie mésophile, coliformes
totaux et thermotol érants

Flore pathogene :

Nuisibles:

Clostridium, Escherichiacoli,

Insectes, parasites, volatiles, rongeurs
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A chagque éape du diagramme, les dangers éventuels sont identifiés en tenant compte des
différents facteurs de risque possibles. La méthode des 5M (Main d’'cauvre, Matériel, Méthode,
Milieu, Moyen) permet larigueur et I’ exhaustivité dans I’ identification des facteurs de risques.

Une hiérarchisation des dangers est ensuite effectuée pour chague facteur derisque al’aide de:

. la gravité en rapport avec la securité et la santé du consommateur (G), elle est déterminée en
fonction des conséquences provoquées par ce danger chez |le consommateur ;

. lafréquence d’ apparition du danger (F) ;

. laprobabilité de non détection du danger (nD).

Ces derniers sont quantifiés a I’aide d’ une échelle pondérée de 1, 3 et 5, sur la base des
connaissances et des expériences scientifiques et techniques actuelles :

5dgignifie « G=conséquenceforte»  «F=souvent » «nD=difficilement détectable »

3 signifie « G=conséguence moyenne » « F=quelquefois» «nD=assez  facilement
détectable »

1signifie « G=conséquencefaible» « F=rarement » «nD=tres facilement
détectable »

En multipliant, pour chaque danger, les notes attribuées pour la gravité, la fréquence et la
probabilité de non détection, on obtient un indice de priorité du risque (Ipr) : Ipr=GxFxnD.

L’ lpr donne une indication sur I'importance du risque: les dangers dont I'lpr est élevé
(supérieur ou égal a 25) et/ou la gravité est égale a5 sont donc traités prioritai rement.
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Etape RECEPTION DES PRODUITS AUTRES QUE LESOLIVES
Danger Evaluation du risque
dentifie | Origine du danger .. | Fréguenc | Probabilité non Indice de priorité du | TYPe de mesures de maitrise
laenutie Gravité e :
e détection risque (Ipr)
Matiére : Ingrédients,
Chim  |2dditifsalimentaires, 3 1 3 9 PRPo
auxiliaires technologiques et
emballages non conformes
Etape | RECEPTION DESOLIVES
Danger Evaluation du risque
identifie | Origine du danger Gravite | Tréquenc | Probabilité non Indice de priorité du | 1YPe de mesures de maitrise
ravite . .
e détection risque (I1pr)
Matiére : Réception d'olives
issues de prati ques culturales 3 1 5 15 PRP/PRPO
non conformes ala
réglementation
Matiére : Réceptions d'olives 1 1 1 1 PRPo
Chim terreuses
| Milieu : Présence d’ un agent
polluant (huile minérale,
re’g dus de peinture, gaz 3 1 5 15 PRP/PRPO
d échappement...) dansles
olives ou dans | e contenant
des ces olives
Microbi |Matiére: Réceptions d'olives
ol. terreuses 1 1 1 1 PRPo
Etape ENTREPOSAGE DES OLIVES
Danger Evaluation du risque
dentifie | Origine du danger ... Fréquenc |Probabilité non Indice de priorité du | 1YPe de mesures de maitrise
laenutie Gravité e :
e détection risque (I1pr)

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France
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Milieu : Contaminations par
Chim. les hydrocarbures et leurs 3 1 5 15 PRP
sous-produits
Ftape |PREPARATION DESOLIVES
§ousr Tri et calibrage des olives fraiches
étape
Evaluation du risque
Danger ' origine du d - - e Typed de mitri
identific | Orine du danger Gravite | Frequenc | Probabilité non Indice de priorité du | 'YP€ d€ mesures de maltrise
ravité o )
e détection risque (I1pr)
Matiere : Présence de corps
Phys, | Crangers(pieres, noyaux, g 3 1 15 PRPO
...) initialement présents dans
les olives
Sous- .
“ape Lavage des olives
Evaluation du risque
Danger - igine du d ' - ———— Typed de maitri
identifie | ©O'9ine du danger Gravite | Freduenc | Probabilité non Indice de priorité du | ' YP® € MESUIES de maitrise
ravité Y )
e détection risque (Ipr)
Chim, |Méthode: Eaudelavage 5 1 5 15 PRP
contaminante
ELABORATION DES OLIVES VERTES CONFITES
Etape |DESAMERISATION par traitement alcalin
Evaluation du risque
Danger | origine du d T - ———— Typed de maitri
identifia | M9INE du danger Gravite | Fréduenc | Probabilité non Indice de priorité du | TYP€ d€ mesures de maltrise
ravité o )
e détection risque (I1pr)
Matiére : Eau non potable,
Chim. lessive de soude non 3 1 3 9 PRP
aimentaire
Etape | CONSERVATION en saumure

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France
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Danger
identifié

Origine du danger

Evaluation du risque

Gravité

Fréquenc
e

Probabilité non
détection

Indice de priorité du
risque (I1pr)

Type de mesures de maitrise

Microbi
ol.

Méthode : Mauvaise
combinaison des parametres
« température » ; « % sel »;
«pH »

15

PRPo

Méthode : Température de
conservation trop élevée

15

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de
corps ou de produits
étrangers dans les cuves
(cuves sales ou découvertes)

15

PRP/PRPo

Phys.

Milieu : Introduction de
corps étrangers dans les
cuves (cuves salesou
découvertes)

15

PRP/PRPo

Chim.

Milieu : Introduction de
produits étrangers dans les
cuves (cuves salesou
découvertes)

25

PRP/PRPo

Allerg.

Milieu : Introduction de
corps ou de produits
étrangers dans les cuves
(cuves sales ou découvertes)

25

PRP/PRPo

ELABORATION DES OLIVES NOIRES ET TOURNANTES AU NATUREL

Etape |DESAMERISATION par fermentation naturelle
Danger Evaluation du risque
identifie | Origine du danger Gravite | Freauenc | Probabilité non Indice de priorité du | 1YPe de mesures de maitrise
ravité e ;
e détection risque (I1pr)

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France
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Méthode : Mauvaise
combinaison des parametres
« température » ; « % sel »;
«pH »

15

PRP/PRPo

Microbi | Méthode: Température de
ol. conservation trop €levée

15

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de
corps ou de produits
étrangers dans les cuves
(cuves sales ou découvertes)

15

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de
corps étrangers dans les
cuves (cuves salesou
découvertes)

Phys.

15

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de
produits étrangers dans les
cuves (cuves salesou
découvertes)

Chim.

25

PRP/PRPo

Etape |EGOUTTAGE

Danger Evaluation du risque

identifie | Origine du danger ravive | Fréduenc | Probabilité non
e détection

Indice de priorité du
risque (I1pr)

Type de mesures de maitrise

Milieu : Introduction de
corps ou de produits 5 1 5
étrangers

Microbi
ol.

25

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de

Phys. corps étrangers

15

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de

Chim produits étrangers

25

PRP/PRPo

Milieu : Introduction de
Allerg. | corps ou de produits 5 1 5
étrangers

25

PRP/PRPo

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France
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Etape CONDITIONNEMENT FINAL DESOLIVES
$OUS’ Tri des olives puis transfert dans | es contenants
étape
Danger Evaluation du risque
identifie | Origine du danger Gravite | Fréauenc | Probabilité non Indice de priorité du | 1YPe de mesures de maitrise
ravité o :
e détection risque (I1pr)
Matiere : Présence de corps
étrangers dans les olives
Phys. Milieu * Introduction de 5 1 3 15 PRP/PRPo ou CCP
corps étrangers
Microbi Milieu : Introduction de
ol corps ou de produits 5 1 3 15 PRP/PRPo
' étrangers
Milieu : Introduction de
Allerg. |corpsou de produits 5 1 5 25 PRP/PRPo
étrangers
: Milieu : Introduction de
Chim prodits érangers 5 1 5 25 PRP/PRPo
chjpsé Mise sous vide des sachets ou sous atmosphér e contr 6l ée des sachets ou barquettes
Danger Evaluation du risque
identifie | Orgine du danger Gravite | Fréduenc | Probabilité non Indice de priorité du | Y€ de mesures de maitrise
ravité o :
e détection risque (Ipr)
Meéthode : Gaz d’ emballage
Chim ou équipement non- 3 1 5 15 PRP
conforme
Sous- . . 1
éape Remplissage des bocaux en verre ou des boites métalliques
Danger Evaluation du risque
identifie | Origine du danger Gravite | Fréauenc | Probabilité non Indice de priorité du | TYPe de mesures de maitrise
ravité o :
e détection risque (I1pr)

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France
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Phys.

Méthode : Présenceinitiale
de brisdeverredansle
contenant ou contamination
lors de I'entreposage des
contenants, Casse d'un bocal
verre au remplissage et
projection de particules sur
les bocaux proches

15

PRP/PRPo ou CCP

Biol.

Main d’ oauvre : Blessure de
I’ opérateur dansle casd’'un
remplissage manuel

PRP/PRPo

Etape

PASTEURISATION

Danger
identifié

Origine du danger

Evaluation du risque

Fréquenc
e

Gravité

Probabilité non
détection

Indice de priorité du
risque (I1pr)

Type de mesures de maitrise

Microbi
ol.

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France

Méthode : Bareme de
pasteurisation inadéquat,
Non-respect du bareme de
pasteurisation

15

PRP/PRPo ou CCP
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3 LA CONTRIBUTION DES BONNES PRATIQUES
D'HYGIENE A LA SECURITE SANITAIRE
DE L'OLIVE DE FRANCE

Les bonnes pratiques générales d hygiéne sont énumérées dans I'annexe Il du Reéglement
(CE) N° 852/2004. Toutes contribuent a la qualité du produit fini, a la conformité aux criteres
physico-chimiques et organoleptiques attendus et toutes sont & mettre en cauvre'®. Mais certaines
d’ entre eles contribuent de maniére directe a la réduction de I'impact de chacun des dangers
retenus, lors de I’ éaboration de |’ Olive de table.

La mise en cauvre efficace de cette sélection de bonnes pratiques d' hygiene constitue un préalable a
lamise en cauvre de la méthode HACCP.

La détermination des exigences ayant un impact direct sur la préservation des dangers parmi
I’ ensemble des exigences relatives aux bonnes pratiques générales d' hygiene, est en Annexe 2.

Ces exigences et les moyens de | es satisfaire sont dével oppés ci-dessous.

3,1 MAITRISE DESLOCAUX
Reglement (CE) 852/2004 chapitre |

Cette bonne pratique contribue a la maitrise des dangers: Chimique, Physique et
Microbiologique.
Leslocaux sont implantés dans une zone sans source de pollution (fumées industrielles, stockage de
dégjections animales, incinérateur et autre source de dioxines, ...).
Leslocaux, gréce aleur agencement, leur ventilation, leur évacuation des eaux usées, leur aptitude a
étre nettoyés, ne sont pas source de contamination des produits alimentaires.
Dans les zones de transformation des olives, les sols, les murs et les plafonds doivent étre congus
dans des matériaux durables, imperméables, lisses, lavables.
L’ agencement des zones de transformation des olives permet le respect de la « marche en avant »
afin d’ éliminer le risque de contamination des olives en cours de préparation par des olives brutes
ou par d’ autres éléments contaminants.

Conception et agencement

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :

LES LOCAUX ET INSTALLATIONS DE TRAVAIL DOIVENT ETRE CONGUS, CONSTRUITS ET AMENAGES DE FACON A
PERMETTRE NOTAMMENT :

1) L’APPLICATION DE BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

2) LA PROTECTION CONTRE LES CONTAMINATIONS

3) LA BONNE CONSERVATION DES DENREES

4) LA MISE EN (EUVRE DE MESURES DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

5) LE RESPECT DE LA REGLEMENTATION RELATIVE A LA SECURITE ET AUX CONDITIONS DE TRAVAIL

12 Les bonnes pratiques générales d’ hygiéne participent au programme prérequis (PRP) dans la norme SO 22000 - Systéemes de management de la sécurité des denrées

alimentaires (voir Annexe 3).
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SOURCESDE RECOMMANDATIONS*
CONTAMINATION,
MULTIPLICATION®

Stocker méme temporairement : Séparer leslocaux n’ ayant pas les mémes fonctions:
- des produits phytosanitaires, - zone de réception/stockage des olives,
- desproduits d entretien, - zonede lavage des olives,
- des produits pétroliers, - zone de confisage et conditionnement des
- desengins a moteurs thermiques, olives
dans les locaux de transformation et de stockage des - zone de stockage/vente des olives
matiéres premiéres ou des produits finis (inter diction). - zone de stockage des déchets,
- zone de stockage des produits chimiques,
Stocker les déchets dans les locaux de transformation et - sanitaires et vestiaires,
de stockage des matiéres premiéres ou des produits finis. - zonederepos et de prise de repas.

La présence de chaudiéres (bois, fuel ou charbon)

génératrices de poussiéere et d’ odeur. Isoler les chaudieres des zones de travail et de

stockage.
Tout risgue de contamination croisée par :

- un croisement des produits propres et souillés, | Respecter le principe de marche en avant dans

- des équipements ou locaux mal entretenus et ||’ espace — marche en avant dans e temps.

nettoyeés, Interdire |’ accés des locaux, autres que ceux destinés a
- laprésence d'insectes et d’ animaux |a vente, a des animaux.
- laprésence d'alergenes. Mettre en place des plans de lutte anti-nuisibles.

contenant des allergénes.

Sols, murset plafonds

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :

DANS LES ZONES DE STOCKAGE ET DE FABRICATION DES PRODUITS, UN SOIN PARTICULIER DOIT ETRE PORTE A
L'ETAT DES SURFACES.

ELLES DOIVENT ETRE REALISEES DANS DES MATERIAUX IMPERMEABLES, NON ABSORBANTS, IMPUTRESCIBLES,
INSENSIBLES A LA CORROSION, RESISTANTS AUX CHOCS ET AU VIEILLISSEMENT, LAVABLES ET DESINFECTABLES LE
CAS ECHEANT, ET NON TOXIQUES.

LESSOLS
Utiliser un matériau présentant une bonne aptitude au nettoyage, anti-dérapant lorsque nécessaire, résistant a
I"usure superficielle, alafissuration, al’ affaissement et aux produits d’ entretien (acides, bases, détergents).

Prévoir une pente de sol suffisante pour faciliter le nettoyage et éviter les stagnations (pente >1%),
réglée de facon a diriger les eaux résiduaires vers un orifice d' évacuation raccordé a I’ égout. Cet
orifice, facilement accessible et nettoyable, doit étre équipé d une grille en matériau inoxydable et
d’'un siphon empéchant les remontées d’ odeurs.

Les jonctions murs-sols doivent étre facilement nettoyables.

13 Ce sont des pratiques inadaptées pour mettre en ceuvre un processus de fabrication hygiénique en vue d' obtenir une olive de table saine.
14 Ce sont des propositions de moyens pour mettre en cauvre un processus de fabrication hygiénique en vue d’ obtenir une olive de table saine. L’ application de ces

recommandations est totalement volontaire et doit dans tous les cas étre adaptée alaréalité et aux particularités de chague confiserie.
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SOURCESDE RECOMMANDATIONS
CONTAMINATION,
MULTI PLICATION

bois, - carrelage en gres cérame anti-dérapant,
- terre battue, - chape en ciment a base de résine finition
- ciment poreux et instable, guartz ou chape en ciment lissé ayant subi un
- terrecuite, émaillée ou non, traitement de vitrification ou d application de
- linoléum, résine,
- carrelages fragiles, fendus ou décollés, - jointsrésistants.
- joints de carrelages non appropriés. - Aménagement des jonctions murs-sols en

gorges arrondies et éanches.
Peintures alimentaires lavables sur support
lisse.

LESMURS

Utiliser des revétements lisses, imperméables, non absorbants, imputrescibles, insensibles a la
corrosion, résistants aux chocs et au vieillissement, lavables et non toxiques.

Les raccordements des murs entre eux et des murs avec le sol doivent étre facilement nettoyables.

Tous les endroits ou peut se produire une accumulation de poussiére ou de crasse doivent étre
éliminés ou équipés de dispositifs empéchant I’ accumulation de souillures.

SOURCESDE RECOMMANDATIONS
CONTAMINATION,
M ULTI PLICATION
carrelages poreux, fragiles, fendus ou - carrelage en gres cérame lisse
décollés, - jointsrésistants
- joints de carrelages non appropriés, - peintures aimentaires lavables sur support
- bais, lisse
- platre, briques, ciment, béton cellulaire - soubassements renforcés,
bruts, - étageres mobiles,
- peinture poreuse et/ou écaillée; crépi, - réseaux encastres,
- linoléum et papiers peints, - lumiéres intégrées dans le plafond ou
- piere, placées dans des réceptacles éanches et
- étageres fixes, appliques murales, gaines et insensibles aux chocs.
conduites.

LESPLAFONDS, FAUX-PLAFONDSET EQUIPEMENTS SUSPENDUS
Utiliser des revétements lisses, imperméables, non absorbants, imputrescibles, insensibles a la
corrosion, résistants au vieillissement, lavables et non toxiques.
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IIs doivent ére congus de fagon & limiter les sources de contamination, la condensation, |’ apparition de

moisissures et |’ écaillage.

SOURCESDE RECOMMANDATIONS

CONTAMINATION,

MULTIPLICATION

bois, -
- plére, briques, ciment, béon celulaire -

bruts,
- peinture poreuse et/ou écaillée, -
- Crépi et papiers peints, -
- piere,
- luminaires suspendus, gaines et réseaux.

faux-plafonds résistants,

peintures alimentaires lavables sur support
lisse,

plafonds isolés,

luminaires intégrés dans le plafond ou
placés dans des réceptacles étanches et
insensibles aux chocs.

Ouvertures

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :

UTILISER DES MATERIAUX LISSES, IMPERMEABLES, NON ABSORBANTS, RESISTANTS AUX CHOCS ET AU

VIEILLISSEMENT, LAVABLES ET NON TOXIQUES.

LES PORTES ET FENETRES DOIVENT POUVOIR ETRE FERMEES AFIN D'EVITER LES COURANTS D’AIR, INSECTES,

ANIMAUX, POUSSIERES ET AUTRES VECTEURS DE CONTAMINATION.

SOURCESDE RECOMMANDATIONS

CONTAMINATION,
MULTIPLICATION

- boisbrut non traité -
- peinture poreuse et/ou écaillée
- métal oxydé -

peintures alimentaires lavables sur support
lisse

revétement stratifié

métal non oxydable

fenétres ouvrantes vers |’ extérieur équipées
d écrans anti-insectes facilement
démontables et lavables

appuis de fenétres inclinés

Aération, ventilation, éclairage

AERATION, VENTILATION

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :

LES LOCAUX DOIVENT COMPORTER UN DISPOSITIF DE RENOUVELLEMENT D’AIR MECANIQUE OU NATUREL AFIN
D’EVITER LES BUEES, POUSSIERES, ODEURS, ACCUMULATIONS D’AIR VICIE, ET DE MAINTENIR UNE TEMPERATURE DE

TRAVAIL HOMOGENE.
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SOURCESDE RECOMMANDATIONS
CONTAMINATION,
MULTIPLICATION

- ventilation naturelle par une ouverture - installer un systéme de ventilation
introduisant un air poussiéreux et/ou pollué meécanique efficace
(rue a circulation importante ou a - assurer la maintenance des circuits de
proximité d’ une nuisance) ventilation (renouvellement des filtres)

- systémes de ventilation mal congus et/ou - afrer suffissmment pour éviter buées,
mal entretenus odeurs et accumulations d’air vicié
ECLAIRAGE

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :
LES LOCAUX DOIVENT ETRE EQUIPES D'UN ECLAIRAGE NATUREL ET/OU ARTIFICIEL SUFFISANT ET NE MODIFIANT PAS
LES COULEURS AFIN DE POUVOIR FACILITER LA DIFFERENCIATION D’'UNE DENREE SAINE D'UNE DENREE MALSAINE.

L’ éclairage devra étre placeé dans des réceptacl es étanches et insensibles aux chocs.

Maintenance et nettoyage des locaux

EXIGENCES REGLEMENTAIRES : )
LES LOCAUX DOIVENT ETRE EN PERMANENCE, PROPRES ET EN BON ETAT D’ENTRETIEN.

MAINTENANCE

Le responsable de la confiserie doit éablir un plan de maintenance des locaux, préférentiellement
préventif : réfection des peintures et des sols, changement de carreaux félés, décollés ou casses,
entretien des ouvertures, des systémes de ventilation, des évacuations, des sanitaires, etc.

Afin de pouvoir pallier a une défaillance en cours de campagne ou de production, il est important de
disposer de pieces permettant de réparer rapidement : filtres pour la ventilation, ampoules ou néons,
carrelages, etc.

Un exemple de plan de maintenance figure en annexe.

32 MAITRISE DESEQUIPEMENTS
Reglement (CE) 852/2004 chapitre V
Cette bonne pratique contribue a la maitrise des dangers: Chimique, Physique, Allergénique
et Micraobiologique.
| EXIGENCES REGLEMENTAIRES : |
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LE MATERIEL DOIT ETRE CONSTRUIT ET ENTRETENU DE MANIERE A EVITER LES RISQUES DE CONTAMINATION DES
DENREES ALIMENTAIRES ET A PERMETTRE SON NETTOYAGE EFFICACE ET SA DESINFECTION ADEQUATE AINSI QUE LE
NETTOYAGE DE LA ZONE ENVIRONNANTE.

LES MATERIELS ET EQUIPEMENTS DOIVENT ETRE EN PERMANENCE MAINTENUS PROPRES.

Les matériaux des équipements et toutes surfaces pouvant entrer en contact avec les produits
doivent étre aptes au contact alimentaire™ et en particulier, &re inertes en présence des corps gras et
del’eau, apH acide ainsi que basique.

Les produits nécessaires a la maintenance de ces équipements (lubrifiants, dégrippants, ...) doivent,
eux aussi, étre aptes au contact alimentaire, maisil n’existe pas de texte réglementaire francais a ce
sujet acejour. Les produits de ce type mis sur le marché, sont homologués NSF H1%

Afin d'éviter toute contamination des produits aimentaires, les produits de maintenance sont
stockés a I’écart des zones de fabrication et de stockage des denrées ou dans des lieux fermés
prévus a cet effet.

Les équipements doivent étre en bon état, entretenus et révisés réguliérement de maniére a limiter
des corrosions ou des casses, susceptibles de rejeter des particules.

Dans le cas ou des équipements peuvent étre en contact avec des alergenes, I’ efficacité de leur
nettoyage devra étre formalisé et chaque opération de nettoyage devra faire |'objet d'un
enregistrement (Voir 83.3. Maitrise du nettoyage et de la désinfection des surfaces et des
équipements).

SOURCESDE RECOMMANDATIONS
CONTAMINATION,
MULTIPLICATION

matériel a géométrie complexe: - Marche en avant dans |’ espace ou dans le
recoins, angles morts, angles droits, temps,
etc., -  matériaux et revétements aptes au contact
- machines en contact direct avec le sal, alimentaire (avec un corps gras),
- surfaces poreuse et/ou  rugueuses, - matériel agéométrie simple,
fissurées, - possibilité de nettoyer autour et sous le
- matériaux non aptes au contact matériel,
alimentaire (avec un corps gras), - surfaces|isses,
- éguipements endommagés ou usagés. - démontage aisé,

- machines conformes a la réglementation en
terme de securité

15 Reglement (CE) N° 1935/2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires et Code de la Consommation (Article L
214-1).

Pour plus d'informations, on consultera avec le site http://www.contactalimentaire.com/ consacré ala veille et a I assistance sur la sécurité sanitaire des matériaux et
emballages au contact des aliments.

16 Produits homologués NSF H1 : « Produits utilisables dans I'industrie agro-alimentaire, lorsqu'un risque de contact accidentel avec les aliments est possible ».
L'homologation NSF de tous les produits de maintenance est vérifiable sur le site officiel :

http://www.nsf.org/business/nonfood_compounds/index.asp?program=NonFoodComReg.
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Ne pas utiliser (au contact avec le produit alimentaire) :
- leplomb,
- lescarreaux en gres (revétement céramique) non conformes a la réglementation,
- lessoudures au plomb ou par é&amage,
- lestuyaux en caoutchouc devenu poreux,
- lespeintures non-alimentaires (corps gras),
- les peintures anti-rouille sur les matériaux en contact avec les denrées car elles contiennent souvent
du plomb,
- lesmatériels en bronze ou en laiton (aremplacer par des matériels fabriqués avec d' autres métaux ou
alliages conformes aux prescriptions réglementaires).
Pour toute acquisition, il est important de spécifier dans un cahier des charges, accepté par les deux parties,
guelles sont les dispositions auxquelles e matériel doit répondre.

3,3 MAITRISE DU NETTOYAGE ET DE LA DESINFECTION DES SURFACES ET DES
EQUIPEMENTS
Reglement (CE) 852/2004 chapitre 1
Cette bonne pratique contribue a la maitrise des dangers: Chimique, Allergénique et
Microbiologique.
L e nettoyage des équipements et des surfaces pouvant étre en contact avec I’ olive permet d’ éliminer
d’ éventuel s contaminants chimiques ou allergéniques.

Le nettoyage et |I" éventuelle désinfection des équipements et des surfaces ne doivent pas pour autant
constituer une source de contamination chimique. Ainsi, les produits nécessaires au nettoyage et a
la désinfection des équipements et de toutes les surfaces pouvant étre en contact avec les produits
alimentaires doivent étre déclarés aptes au contact alimentaire, par leur fabricant (Décret n° 73-138
du 12 février 1973Y).

Les produits nécessaires a une éventuelle désinfection doivent bénéficier d’une Autorisation de

Mise sur le Marché, appelée couramment « homologation » (articles L 522-1 et suivants, du Code

de I’Environnement (2001)").

Afin d éviter toute contamination des produits alimentaires :

. Les produits de maintenance, de nettoyage et de désinfection sont stockés a I’ écart des zones de
fabrication et stockage des denrées ou dans des lieux fermés prévus a cet effet.

. Les ustensiles et équipements (propres) sont protégés durant leur entreposage.

Le rincage est obligatoire apres nettoyage et/ou désinfection et son aptitude a éliminer tout résidu
chimique doit étre validée.

Si des équipements (tuyaux, cuves, plansdetravail,...) sont utilisés alafois pour I’ élaboration des
olives et celles d autres produits contenant des allergénes (aromates, autres huiles, vinaigre, ...), le
procédé de nettoyage devra étre formalisé.

Cette formalisation du procédé s éendra a toutes les opérations de nettoyage et/ou désinfection
jugée particuliérement importante pour la qualité ou la sécurité sanitaire des olives. Ensuite, chaque
opération de nettoyage feral’ objet d’ un enregistrement.

Dans certains cas, la validation du procédé quant a son aptitude a éliminer toute trace d’ alergene
pourra étre envisagee

17 Décret n° 73-138 du 12 février 1973 portant application de laloi du ler aolt 1905 sur les fraudes et falsifications en ce qui concerne les procédés et les produits utilisés
pour le nettoyage des matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées, produits et boissons pour I'alimentation de I'nhomme et des animaux. Plusieurs
modifications de ce texte dont la derniére avec le Décret n° 2007-359 du 19 mars 2007 (JO du 20 Mars 2007).
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34  HYGIENE DU PERSONNEL —FORMATION
Reglement (CE) 852/2004 chapitre XI|

Cette bonne pratique contribue a la maitrise du danger Allergénique et microbiologique

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :
LE PERSONNEL NE DOIT PAS CONTAMINER LES PRODUITS QU’IL MANIPULE.

LES PERSONNES QUI MANIPULENT LES DENREES ALIMENTAIRES DOIVENT :

®  SUIVRE DES INSTRUCTIONS PRECISES POUR APPLIQUER LES REGLEMENTATIONS EN VIGUEUR ;

° DISPOSER SELON LEUR ACTIVITE PROFESSIONNELLE D'UNE FORMATION RENOUVELEE EN MATIERE D'HYGIENE
DES ALIMENTS.

L es personnes peuvent étre al’ origine de contamination des produits alimentaires par des allergenes
et de corps étrangers durant la phase de conditionnement. Pour pallier ce risque, les dispositions
suivantes seront mises en oauvre :

 Seul le Personnel en charge du processus de production est autorisé a accéder aux zones sensibles
(production d’ huile et conditionnement).

Les tenues vestimentaires du Personnel doivent ére appropriées, propres et réguliérement
nettoyees.

Le Personnel ne mange pas dans la zone de fabrication et de conditionnement des olives (sallede
repos separée, avec lavage des mains a chaque reprise de travail).

Le Personnel est régulierement formeé aux bonnes pratiques d hygiene, ainsi qu’aux dispositions
spécifigues ala production d’ olives conditionnées, permettant la maitrise des dangers.

Les personnes ayant besoin d’accéder aux zones sensibles, en cours de production devront
respecter les méme regles d’ hygiéne (et de sécurité) que le Personnel de I’ établissement, et en
particulier le port d’ unetenue. Ce dernier leur fournira unetenue vestimentaire.

3,5 MISEEN EUVRE D'OLIVESSAINESET SURES
Reglement (CE) 852/2004 chapitre I X
Cette bonne pratique contribue a la maitrise des dangers: Chimique, Allergénique et
Microbiologique.

EXIGENCES REGLEMENTAIRES .

LE RESPONSABLE DE LA CONFISERIE NE DOIT ACCEPTER AUCUNE MATIERE PREMIERE DONT IL SAIT OU AURAIT PU
ESTIMER, EN TANT QUE PROFESSIONNEL ET SUR LA BASE DES ELEMENTS D’INFORMATION EN SA POSSESSION,
QU'ELLES SONT CONTAMINEES PAR DES PARASITES, DES MICRO-ORGANISMES PATHOGENES, DES SUBSTANCES
TOXIQUES, OU QU'ELLES CONTIENNENT DES CORPS ETRANGERS, DE MANIERE TELLE QU'ELLES RESTERAIENT
IMPROPRES A LA CONSOMMATION MEME APRES LE TRIAGE ET LES AUTRES OPERATIONS DE PREPARATION OU DE
TRANSFORMATION HYGIENIQUES REALISEES.

LES MATIERES PREMIERES DOIVENT ETRE MANIPULEES, STOCKEES, EMBALLEES DANS DES CONDITIONS EVITANT
TOUTE DETERIORATION OU CONTAMINATION SUSCEPTIBLES DE LES RENDRE IMPROPRES A LA CONSOMMATION
HUMAINE OU DANGEREUSES POUR LA SANTE.

LES MATIERES PREMIERES SUSCEPTIBLES DE S’ALTERER DOIVENT ETRE CONSERVEES DANS DES CONDITIONS,
NOTAMMENT DE TEMPERATURE, LIMITANT LEUR ALTERATION.

LE RESPONSABLE DE LA CONFISERIE DOIT PROCEDER A DES CONTROLES REGULIERS POUR VERIFIER LA
CONFORMITE DES OLIVES.

3,51 Danger chimique
* Lesalives réceptionnées offrent, a priori, des garanties sur leur état sanitaire par le fait que:
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. Les produits phytosanitaires et leur application respectent la réglementation en vigueur’
(commeindiqué en 8§2.2.1. Pratiques culturales).

.Avant |’apport a la confiserie, les olives récoltées sont entreposées dans des conditions ne
permettant pas la contamination par des substances toxiques environnementales (fumeées
d’ échappement, carburants, ...).

3,5,2 Danger allergénique
Des allergenes peuvent étre présents dans les olives réceptionnées, en particulier si des fruits a
coques (noix, amandes) sont cultivés dans la méme parcelle. Toutefois ce risque est faible car les
périodes de productions sont décalées et il est demandé aux producteurs de ne pas ramasser les
olives tombées au sol.

3, 5,3 Danger microbiologique
* Il est demandé aux apporteurs d’ olives de ne pas ramasser d’ olives au sol (risgue de contamination
par des moisissures ou par des clostridies).

3,54 Informationsdel apporteur et engagement en retour

« L’AFIDOL informe les apporteurs sur la réglementation relative aux produits phytosanitaires
homologués et aux pratiques culturales ains que les produits utilisables en agriculture
biologique.

« Chaque apporteur enregistre ses pratiques culturales (nature et dates) et la date de récolte
correspondant a chague 1lot cultural. Des exemples de documents joints en annexe permettent
de rassembler cesinformations.

« Les apporteurs attestent par écrit que les produits phytosanitaires et leur application respectent
la réglementation en vigueur et gu’ils tiennent a disposition les enregistrements de leurs
pratiques culturales (« attestation d’ enregistrement des pratiques culturales », joint en annexe).
Laremise de ce document ala confiserie, conditionne laréception des olives.

« Les éléments de tragabilité de chaque apport d’ olives sont vérifiés lors du contrdle a réception.

3,6 QUALITE ALIMENTAIRE DES AUTRES INGREDIENTS, DES ADDITIFS ET AUXILIAIRES
TECHNOLOGIQUESMISEN EUVRE

3,6,1 *Sd pour lasaumure:
Cet ingrédient est composé principaement de chlorure de sodium. Il est vendu sous les
dénominations de « sel marin gris alimentaire », « sel marin gris de table » ou « sel marin gris de
cuisine »». 8

3,6,2 ¢Lesagentsd aromatisation
Ces agents sont considérés comme des ingrédients, ce sont soit des denrées alimentaires (aromates,
herbes, condiments ou épices, tous d’ origine végétae), soit des arébmes.

18 Décret n° 2007-588 du 24 avril 2007 relatif aux sels destinés & I'alimentation humaine http://www.admi.net/jo/20070425/ECOC0751260D.html
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Les aromates doivent répondre aux critéres de sécurité sanitaire des denrées alimentaires du point de vue chimique,
physique, microbiologique et maitriser le danger allergénique (soit par élimination de toute contamination par un
allergéne, soit par indication de la présence volontaire ou possible (risque de contamination fortuite) d’un allergéne
majeur)™.

Lorsque, parmi les aromates utilises, certains sont classés comme alergenes, il convient de préciser,
dans |’ étiquetage des ingrédients, la présence de |’ allergene.

3,6,3 «Lesadditifs alimentaires™
La préparation des olives de table peut intégrer des additifs. L’ arrété du 2 octobre 19977 (et ses
modifications) définit la liste des additifs autorisés en alimentation humaine ainsi que les
criteres de pureté exigés. Les additifs alimentaires, qui ne sont pas considérés comme des
ingrédients car «non consommeés comme aliment en soi, », sont classés selon les catégories

sulvantes :
1111 " Conservateurs'
Ils prolongent la durée de conservation des denrées alimentaires en les protégeant des altérations dues aux micro-organismes. En
I’ occurrence, de I’ acide lactique (E 270) et I'acide citrique (E330)- Il est aussi possible d' utiliser de I’ acide sorbique et les sorbates de
sodium, de potassium et de calcium (de E 200 & E 203)%. Par contre, |es sulfites (de E 220 & E 228) ne sont pas autorisés dans les olives de
table et préparations a base d’ olive
1112 " Antioxygénes',
IIs prolongent la durée de conservation des denrées alimentaires en les protégeant des altérations provoquées par |'oxydation, telles que le
rancissement des matiéres grasses et les modifications de la couleur. En I’ occurrence, |’ acide ascorbique E 300).
1113 «"Acidifiants",
Ils augmentent I'acidité d'une denrée alimentaire et/ou lui donnent un goGt acide. En I'occurrence, I'acide lactique (E 270) et I'acide
citrique (E330).
1114 " Affermissants’,
IIs permettent de rendre ou de garder les tissus des fruits et des |égumes fermes ou croquants, ou qui, en interaction avec des gélifiants,
forment ou raffermissent un gel. En I’ occurrence, le chlorure de calcium (E 509).
1115 « " Gaz d'emballage”
Ce sont des gaz autres que l'air qui, placés dans un contenant avant, pendant ou apres I'introduction d'une denrée alimentaire dans ce
contenant, agissent comme conservateurs. En I’occurrence, le dioxyde de carbone (E 290) et I'azote (E 941) sont utilisés pour le
conditionnement final des olives, avec ou sans saumure. en atmosphére contrdlée, en barquettes scellées.

La présence d'additifs alimentaires dans les olives de table est systématiquement indiquée sur
I'emballage de celles-ci, par leur catégorie (antioxydant, conservateur, colorant, etc) avec leur nom
ou leur numéro EZ,

19 Par ailleurs, si les aromates utilisés ont été traités, au préalable, par ionisation en vue d' une diminution de leur charge bactérienne, il convient de le signaler sur

I étiquetage par I’ une des mentions suivantes : «traité par ionisation» ou «traité par rayonnement ionisant», apposée a coté de I’ingrédient en question, conformément
ala directive 2000/13/CE du Parlement européen et du Conseil du 20 mars 2000 relative au rapprochement des |égislations des Etats membres concernant I'étiquetage et la
présentation des denrées alimentaires ainsi que la publicité faite aleur égard (et ses modifications) transposée en droit francais par le décret n° 2002-1025 du 1er ao(t 2002

modifiant les dispositions du code de la consommation relatives a I'étiquetage des denrées alimentaires (et ses modifications).

20 Par « additif alimentaire », on entend toute substance qui n’est pas normalement consommeée en tant que denrée alimentaire, ni utilisée normalement comme ingrédient
caractéristique d' une denrée alimentaire, qu’ elle ait ou non une valeur nutritive, et dont I addition intentionnelle & une denrée alimentaire dans un but technologique (y
compris organoleptique) a une étape quelconque de la fabrication, de la transformation, de la préparation, du traitement, du conditionnement, de I’emballage, du
transport ou de | entreposage de |adite denrée entraine, ou peut, selon toute vraisemblance, entrainer (directement ou indirectement) son incorporation ou celle de ses
dérivés dans cette denrée ou en affecter d’ une autre fagon les caractéristiques. Cette expression ne s applique ni aux contaminants, ni aux substances ajoutées aux
denrées aimentaires pour en préserver ou en améliorer les propriétés nutritionnelles.

(Norme générale codex pour les additifs alimentaires - CODEX STAN 192-1995, Rév. 7-2006 (2. Définitions))

21 Arrété du 2 octobre 1997 (et ses modifications) relatif aux additifs pouvant &tre employés dans la fabrication des denrées destinées a |'alimentation humaine (JORF du

08/11/97) - NOR: ECOC9700107A

22 Arrété du 2 octobre 1997 relatif aux additifs pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a |'alimentation humaine — Annexe | 11C : conservateurs et

antioxygenes autorisés sous condition

23 Les modalités sur I'étiquetage des additifs dans les denrées alimentaires, et des additifs vendus tels que aux confiseurs sont fixées dans la l1égislation communautaire

(Directive 2000/13/CE) transcrite dans le Code de la Consommation (Article L 214-1 et suivants, relatifs al’ éiquetage des produits alimentaires)
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3,6,4 Auxiliairetechnologique®

L’hydroxyde de sodium appelé aussi soude caustique ou lessive de soude est utilisé pour
désamériser les olives vertes confites. La qualité « alimentaire » de cet auxiliaire technologique
réside dans son degré de pureté (concentrations maximales en carbonate, arsenic, plomb et
mercure) dont |es critéres de pureté sont les mémes que ceux des additifs alimentaires™.

. L’identification des contenants de I’hydroxyde de sodium, son entreposage, et son utilisation
seront confiés a un personnel formé, de fagcon a ne pas retrouver le produit dans les olives au stade
produit fini.

3,7 PROTECTION DESOLIVESDURANT LE PROCESSUS DE PRODUCTION
Reglement (CE) 852/2004 chapitres|, VII et IX
Cette bonne pratique contribue a la maitrise des dangers: Chimique, Physique,
Allergénique et Microbiologique

3,7,1 Danger chimique
* Les alives, les produits intermédiaires et les olives de table produites sont préservés du risque de
contamination chimique par des substances dangereuses et/ou non comestibles (produits de
nettoyage, de maintenance ou de lutte contre les nuisible ou les insectes) en étiquetant ces
substances et en lesisolant.
» L’eau utilisée lors du lavage des olives et de leur préparation, ains et pour le nettoyage des
équipements est potable, conforme & laréglementation en vigueur®® #’.

3, 7,2 Danger physique

» L’entreposage des olives, avant mise en oauvre, dans des locaux a I’abri des contaminations
étrangeres (nuisibles, corps étrangers, ...) et pendant leur préparation, dans des récipients couverts,
limitent le risque de danger physique.

* Les ingrédients autres que les olives, les additifs et les auxiliaires technologiques sont conserveés
dans des contenants maintenus fermeés.

* La mise en cauvre d'un plan de lutte contre les nuisibles permet de limiter le risque de leur

présence accidentelle et de celle de leurs dgections, dans les olives.

24 Auxiliaire technologique : « toute substance non consommée comme ingrédient alimentaire en soi et volontairement utilisée dans la transformation des matieres
premiéres, des denrées alimentaires ou de leurs ingrédients, pour répondre a un certain objectif technologique pendant |e traitement ou la transformation et pouvant
avoir pour résultat la présence non intentionnelle de résidus techniquement inévitables de cette substance ou de ses dérivés dans |e produit fini, & condition que ces
résidus ne présentent pas de risque sanitaire et n’aient pas d' effets technologiques sur |e produit fini.

Définition de |a Directive 89/107/CEE du Conseil du 21 décembre 1988 relative au « rapprochement des Iégislations des Etats membres concernant les additifs
pouvant étre employés dans les denrées destinées al'alimentation humaine »

25 Arrété du 2 octobre 1997 relatif aux additifs pouvant étre employés dans la fabrication des denrées destinées a l'alimentation humaine - ANNEXE VI-C : criteres de

pureté spécifiques pour les additifs autres que les colorants et les édulcorants.

26 Code de la Santé Publique

. Eaux potables (Articles L1321-1 a L1321-10)
. Eaux potables Section 1 - Eaux destinées ala consommation humaine & I'exclusion des eaux minérales naturelles (R. 1321-1 & R. 1321-68) et Décret N° 2001-1220 du
20 décembre 2001 (et ses modifications) relatif aux eaux destinées a la consommation humaine, al'exclusion des eaux minérales naturelles - NOR : MESX0100156D

27 Pour les eaux ne provenant pas d’ une distribution publique, se référer pour le programme de prélévements et d’ analyses du contréle sanitaire &I’ arrété du 11 janvier

2007 relatif au programme de prélévements et d'analyses du controle sanitaire pour les eaux utilisées dans une entreprise alimentaire ne provenant pas d'une distribution

publique, pris en application des articles R. 1321-10, R. 1321-15 et R. 1321-16 du code de la santé publique

Pour les limites et références de qualité des eaux se référer al’ arrété du 11 janvier 2007 relatif aux limites et références de qualité des eaux brutes et des eaux destinées ala

consommation humaine mentionnées aux articles R. 1321-2, R. 1321-3, R. 1321-7 et R. 1321-38 du code de la santé publique
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* Les olives, les produits intermédiaires et les olives de tables sont préservés du risque de
contamination par des corps étrangers en les recouvrant.

3, 7,3 Danger allergénique
Les olives réceptionnées, les produits de traitement et les olives de table en résultant sont a protéger
de contamination fortuite par des allergenes. Deux sources de contamination au cours de la
transformation sont a prendre en compte :

L’ éablissement produisant les olives de table peut également produire ou conditionner des
huiles issues d' alergénes (noix, noisette, sésame, etc.). Il en est de méme pour du vinaigre a
conditionner, contenant du sulfite ou pour des aromates allergenes (moutarde, sésame, lupin,
aneth ...) présents dans les locaux. La maitrise des risques de contamination croisée passe
aors:

soit par I'utilisation d égquipements de production dédiés, voire des zones de
production dédiées, de maniéere aisoler les ingrédients allergenes de la production et
du conditionnement des olives de table ;
. Soit par un nettoyage préalable efficace (voir 8§ 3.2. Maitrise du nettoyage et de la
désinfection des surfaces et des équipements).

* Le personnel peut constituer une source de contamination fortuite par des allergenes. Le respect

des regles d' hygiene et, en particulier, la prise de repas hors de la zone de production, permet de

malitriser ce risque (voir § 3.3. Hygiéne du personnd - formation).

Un « Guide des bonnes pratiques pour la réduction des présences fortuites d allergénes majeurs »
(2005), congu par I’ ANIA? préconise des bonnes pratiques générales de fabrication pour maitriser
le danger alergénique. Mais dans le cas oul la garantie d’ absence d’ un des 14 alergénes majeurs”™
n'est pas totale, du fait d'un risque résiduel de contamination fortuite, il y a lieu d’indiquer sa
présence possible dans | e produit fini pré-emballé, par indication sur son étiquette™.

3, 7,4 Danger microbiologique
* Le respect de la « marche en avant » éimine le risque de contamination des olives en cours de
préparation par des olives brutes ou par d’ autres éléments contaminants.
* Le choix des équipements de recueil des déchets, la gestion de ceux-ci jusgu’a leur dimination,
évitent de laméme facon les contaminations croi sées.
 La maitrise des procédés de nettoyage (et désinfection) des équipements et ensuite, leur protection
contre les salissures, éliminent | e risque de contamination des olives par ceux-ci.

28 ANIA (Association Nationale des Industries Alimentaires) : www.ania net/
Le guide est actuellement accessible & www.fleurymichon.fr/nllepages/images’GUIDE_ANIA.pdf

29 Les 14 allergenes majeurs sont : céréales contenant du gluten, crustacés et produits a base de crustacés, oaufs et produits a base d’ caufs, poissons et produits a base de
poissons, arachides et produits a base d'arachides, soja et produits a base de soja, lait et produits a base de laits (y compris le lactose), fruits a coque (amandes,
noisettes, noix, noix de cajou, noix de Pécan, noix du Brésil, pistaches, noix de Macadamia et noix du Queensland) et produits a base de ces fruits, céleri et produits a
base de céleri, moutarde et produits & base de moutarde, graines de sésame et produits & base de ces graines, anhydre sulfureux et sulfites (en concentration de plus de
10 mg/kg ou 10 mg/L exprimées en SO2), lupin et produits & base de lupin, mollusgues et produits a base de mollusques.
Source : Annexe 11 bis de la directive 2000/13/CE du Parlement européen et du Conseil contenant la liste des ingrédients qui doivent ére mentionnés en toutes
circonstances sur | étiquetage des denrées alimentaires, et modifiée par la directive 2006/142/CE - Transcription dans le Code de la consommation (Article L 214-1 et

suivants, relatifs a I’ étiquetage des produits alimentaires)

30 Etiquetage de la présence possible d alergéne conformément aux exigences des articles R112-9 et suivants du Code de la Consommation, transposition de la directive

CE/2003/98 qui a modifié la directive CE 2000/13.
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» L’eau utilisée lors du lavage des olives et de leur préparation, ains et pour le nettoyage des
équipements est potable, conforme & la réglementation en vigueur®®.

* La mise en cauvre d'un plan de lutte contre les nuisibles permet de limiter le risque de leur
présence accidentelle et de celles de leurs dgjections, dansles olives.

3,8 Dispositions applicables au conditionnement et al’emballage des denr ées alimentaires
Reglement (CE) 852/2004 chapitre X

Cette bonne pratique contribue a la maitrise des danger s Physique, Chimique,
Microbiologique et Allergénique

EXIGENCES REGLEMENTAIRES :

LES PRODUITS EN COURS D’ELABORATION ET LES PRODUITS FINIS DOIVENT ETRE MANIPULES, STOCKES, EMBALLES
DANS DES CONDITIONS EVITANT TOUTE DETERIORATION OU CONTAMINATION SUSCEPTIBLES DE LES RENDRE
IMPROPRES A LA CONSOMMATION HUMAINE OU DANGEREUX POUR LA SANTE.

LES PRODUITS EN COURS D’ELABORATION ET LES PRODUITS FINIS SUSCEPTIBLES DE S’ALTERER DOIVENT ETRE
CONSERVES DANS DES CONDITIONS, NOTAMMENT DE TEMPERATURE, LIMITANT LEUR ALTERATION.

LE RESPONSABLE DE LA CONFISERIE DOIT PROCEDER A DES CONTROLES REGULIERS POUR VERIFIER LA
CONFORMITE DE L'OLIVE

» Les déments de conditionnement des olives (fats, bidons, sachets, barquettes, bocaux et leurs
fermetures) sont aptes au contact alimentaire et en particulier, sont inertes en présence des corps
graset del’eau, apH acide ains que basique. (Voir note 13 du § 3.2 Maitrise des équipements).

» Durant leur entreposage, les éléments de conditionnement sont préservés de toute source de
contamination (entreposage dans un local couvert al’ abri des poussieres, conservation de I’ intégrité
du filmage, etc.).
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4 UN EXEMPLE DE SYSTEME DE DISPOSITIONFONDEES
SUR LES PRINCIPES HACCP.

Cette partie préconise des mesures de maitrise visant a la sécurité sanitaire des olives de table,
répondant spécifiguement aux situations potentiellement dangereuses au cours de chacune des
étapes de leur processus d’ élaboration et de conditionnement.

Laméthodologie utilisée est détaillée en annexe 3**.

4,1 ANALYSE DES DANGERS ET MESURES DE MAITRISE CORRESPONDANTES POUR LES
ETAPES PRESENTANT DES DANGERS SPECIFIQUES

3 Comme préconisé par la norme 1SO 22000 (2005) § 7.4.4 « Sélection et éval uation des mesures de maitrise :

La méthodologie et les paramétres utilisés pour ce classement en catégories doivent faire I'objet d'une description
documentée et les résultats de I'évaluation doivent faire I'objet d'un enregistrement. »
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Etape RECEPTION DESPRODUITSAUTRESQUE LESOLIVES
Situations Danger | Causes Conségquences Mesures de maitrise PRP (rappd), Moyen de Actionsen casde
dangereuses spéecifiques PRPo ou Surveillance perte de maitrise
spécifiques CCP?
« Ingrédients, additifs Chim * Non- * Présence de produits | « Commande de produits PRPo * Contréle aréception  Refusdelalivraison
alimentaires, auxiliaires respect du | non autorisésdansles | respectant la réglementation en des certificats de « Ouverture d’ une fiche
technologiques et cahier des | olives, potentiellement | matiéere de sécurité sanitaire et conformité de non-conformité et
emballages non conformes charges toxiques d'emballages aptes au contact d'action corrective
alimentaire (voir BPH)
Etape RECEPTION DESOLIVES
Situations Danger Causes Conséquences Mesuresde PRP (rappel),| Moyen de Surveillance Actionsen casde
dangereuses maitrise PRPo ou perte de maitrise
spécifiques specifiques CCP?
* Réception d'olives Chim. » Non respect des | « Dépassement de | « Respect des Bonnes PRP » Accompagnement et suivi des | « Rappel des exigences du
issues de pratiques clauses du cahier | laLimite Pratiques Culturales PRPo apporteurs sur le terrain contrat
culturales non deschargespar | Maximale de (BPC) avec tenue de » Examen des registres » Remise en question du
conformes ala I'apporteur Résidus registre » Analyse phytosanitaire statut d'apporteur
réglementation spécifiant les phytosanitaires * Respect des consignes aléatoire des olives pour
* Présence d'un agent bonnes pratiques | « Présence de sur larécolte des olives Sassurer que |'apporteur
polluant (huile minérale, de culture, de produits non  Engagement préalable respecte bien lesBPC
résidus de peinture, gaz récolte autorisésdansles | du récoltant (attestation)
d’ échappement...) dans d'entreposage et | olives, * Vérification des PRPo « Examen de la complétude des | « Refus ou mise en attente
lesolivesou dansle de transport potentiellement enregistrements de informations sur le bon d'entrée | desolivessi les
contenant des ces olives toxiques pratiques culturales et |'attestation d'engagement informations manquent
* Contréle du bon * Ouverture d’ une fiche de
d'entrée des olives, a non-conformité et d'action
leur réception corrective
* Renfort de I'information
aupres des apporteurs
* Réceptions d'olives Chim. « Olivesrécoltées | « Présence de * Contréle aréception PRPo » Examen visuel pour détecter | « Refus des olives ou
terreuses Microbiol |ausol ou produits et de desolives des traces de contaminants traitement adapté (lavage

souillées de terre

micro-organismes
potentiellement
nocifs

* Controle dela
présence de terre
trahissant un ramassage
des olives au sol

terreux

renforcé)
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Etape ENTREPOSAGE DESOLIVES
Situations | Danger Causes Conséquences Mesuresde maitrise | PRP (rappd), Moyen de Actionsen casde
dangereuses specifiques PRPo ou Surveillance perte de maitrise
spécifiques CCP?
« Contaminations | Chim. « Emanations du matériel de | « Présence possible de | « Utilisation de transpalette PRP * Audit procédé » Modification des pratiques
par les transport dansla confiserie | résidus dansles olives, | électrique ou a gaz. ou rappel des bonnes
hydrocarbures et ou des véhicules des potentiellement * Ne pas stocker lesolives a pratiques
leurs sous- apporteurs toxiques proximité des voies de
produits circulation, si stockage
extérieur
Etape PREPARATION DESOLIVES
Sous-étape Situations | Danger Causes Consequences Mesuresde PRP (rappd), Moyen de Actionsen casde
dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance perte de maitrise
specifiques spécifiques CCP?
* Tri et calibrage |+ Présencede Phys. * Tri non efficace | « Blessures « Elimination des PRPo » Examen visuel * Nouveau tri des olives
desolives corps étrangers car défaut de buccales corps étrangers par
fraiches (pierres, noyaux, vigilance humaine personnel qualifié et
...) initialement conditions
présents dansles permettant leur
olives vigilance et/ou par
moyens matériels
* Lavage des e Eaudelavage | Chim. * Rédtilisation  Dépassement de | « Renouvellement PRP « Examen visuel  Nouveau lavage des olives
olives (optionnel) | contaminante intensive deseaux | laLimite périodique des eaux
delavage Maximale de de lavage
Résidus pour les | « Douche finale des
substances olivesal'eau claire
homologuées, dans
I'olive
« Cassage des Aucun
olives (optionnel) danger
spécifique
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Elabor ation des olives vertes confites

Etape DESAMERISATION par traitement alcalin
Sous-éape | Situations | Danger Causes Conséquences | Mesuresde | PRP (rappel), | Moyen de Actionsen casde

dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance| pertede maitrise
specifiques specifiques CCP?

* Préparation de Chim. « Eau non * Présence de « Utilisation PRP * Audit procédé | » Madification des

la solution potable produits non d’ eau potable et pratiques ou rappel des

acaline * Lessivede autorisésdansles | delessivede bonnes pratiques

» Désamérisation soude non olives, soude

par traitement alimentaire potentiellement alimentaire

acalin puis toxiques

lavages
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Etape

CONSERVATION en saumure

Sous-étape| Situations | Danger Causes Conséquences | Mesuresde | PRP (rappdl), Moyen de Actionsen casde
dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance perte de maitrise
specifiques specifiques CCP?

* Miseen  Conditionsde [ Microb. |+ Mauvaise » Développement |« Bonnes PRPo * Suivi de * Rétablissement des

saumuredes | conservation combinaison des declostridies pratiques de paramétres conditions physico-

olives et inadéquates paramétres fabrication pour « température » ; | chimiques adéquates
conservation « température » ; « % les paramétres «%sal »; sinon :

desolives, sel »; «pH » « température » ; «pH » « Destruction des lots

entre 1 et 8°C «%sa »; * Surveillance douteux d'olives avec

en cuves «pH » visuelle et ouverture d' une fiche de

couvertes gustative deslots | non conformité et d' action

corrective
* Température | Microb. [+ Dysfonctionnement | Altération du « Plan de PRP
de conservation du systéme de processus de maintenance du
trop élevée régulation de conservation et de | systéme de froid
températuredu local | fermentation
naturelle * Maintiendela |PRPo * Suivi et * Intervention sur le
température entre enregistrement | systeme de régulation
let8°C régulier dela thermique
température du
local, avec
possibilité
d aerter
rapidement en
casde
dysfonctionneme
nt
e Introduction | Phys. * Cuves sales * Présence de * Cuves vérifiées PRP * Examen initial |« Rétablissement des
decorpsoude |[Chim. produits non propres confirmant la conditions adéquates
produits Allergén. autorisés dansles propreté des
étrangers dans olives, cuves
les cuves potentiellement
» Cuves découvertes | toxiques ou de  Maintien des PRPo * Examen
corps étrangers cuves couvertes régulier dela
potentiellement couverture des
blessants ou cuves
dallergénes
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Elabor ation des olives noires et tour nantes au natur el

Etape DESAMERISATION par fermentation naturelle
Sous-étape | Situations | Danger Causes Conséquences Mesures | PRP (rappdl), Moyen de Actionsen casde

dangereuses demaitrise PRPo ou Surveillance perte de maitrise

specifiques specifiques CCP?
* Miseen * Conditionsde | Microb. [« Mauvaise « Développement de * Bonnes PRPo * Suivi de * Rétablissement des
saumure des conservation combinaison des clostridies pratiques de parameétres conditions physico-
olives et inadéquates paramétres fabrication «température »; | chimiques adéquates
conservation, a « température » ; pour les «%sel »; «pH» |sinon:
une température «%sel »; «pH » paramétres * Surveillance * Destruction deslots
maximale de « température visuelle et douteux d'olives avec
25°C en cuves »; «%se »; gustative deslots | ouverture d'une fiche de
couvertes «pH » non-conformité et d'action

corrective

e Introduction | Phys. » Cuves sales * Présence de produits | « Cuves PRP » Examen initial * Rétablissement des

decorpsoude |Chim. non autorisésdansles | vérifiées confirmant la conditions adéquates

produits Allergén. olives, potentiellement | propres propreté des cuves

étrangers dans toxiques ou de corps

les cuves étrangers

potentiellement
« Cuves blessants ou d'allergénes | . Maintien des PRPo * Examen régulier
découvertes cuves de la couverture
couvertes des cuves
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Etape EGOUTTAGE
Sous-éape | Situations | Danger Causes Conséquences | Mesuresde | PRP (rappel),| Moyende | Actionsen casde
dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance | pertede maitrise
specifiques specifiques CCP?
« Egouttage a . Phys. « Contaminations | ¢ Présence de produits | « BPH PRP
I'air, entrainant Contaminations | Chim. croisées non autorisés dansles | généraes
un noircissement | diverses Microbiol. | « Emplacement olives, potentiellement
Allergén. | non protégé des toxiques ou de corps
contaminations étrangers
diverses potentiellement * Emplacement PRPo * Examen initial |« Rétablissement des

blessants ou de germes
d'atération ou
pathogenes ou
d'allergénes

protégé des
contaminations

confirmant la
propreté de
I'emplacement
d'égouttage

conditions adéquates
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Conditionnement final desolives

Etape REMPLISSAGE DES CONTENANTS
Sous-étape | Situations | Danger Causes Conséquences | Mesuresde | PRP (rappel), Moyen de | Actionsen casde
dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance | pertede maitrise
specifiques specifiques CCP?
* Lavage Aucun » BPH générales PRP
(optionnel) a danger
I'eau potable spécifique
* Recouvrement Aucun » BPH générales PRP
avec une danger
saumure spécifique
* Tri desolives |+ Présencede Phys. « Tri non efficace | » Blessures buccales |« Elimination des PRPo » Examen visuel | » Nouveau tri des
puis transfert corps étrangers car défaut de corps étrangers (OuCCPsi olives
dansles (pierres, noyaux, vigilance humaine par personnel absence de tri au * Quverture d’ une
contenants ...) initialement qualifié et conditionnement) fiche de non-
présents dansles conditions conformité et d'action
olives permettant leur corrective
vigilance et/ou
par moyens
matériels
* Contaminations | Phys. « Contaminations | * Présence de » BPH générales PRP
diverses Chim. croisées produits non
Microbiol. | « Emplacement autorisés dans les
Allergén. | non protégé des olives,
contaminations potentiellement
diverses toxiques ou de corps
étrangers » Emplacement PRPo e Exameninitia |+ Rétablissement des

potentiellement
blessants ou de
germes d'atération
ou pathogenes ou
d'alergénes

protégé des
contaminations

confirmant la
propreté de

I’ environnement
detravail

conditions adéquates
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Etape

REMPLISSAGE DES CONTENANTS

Sous-étape | Situations | Danger Causes Consequences | Mesuresde maitrise | PRP (rappel),| Moyen de | Actionsen cas
dangereuses spécifiques PRPoou |Surveillance| depertede
specifiques CCP? maitrise

» Mise sous * Contaminations | Chim » Gaz * Présence de * Hygiéne des PRP » Examen * Rétablissement des
vide des sachets | des olives d’'emballageou | produits non équipements visuel des conditions adéquates
ouen équipement autorisésdansles | . Conformité du gaz équipements

atmosphere contaminant olives, d’emballage

contrdlée des potentiellement

barquettes ou toxiques

sachets

* Remplissage |+ Contamination | Microbial. |« Blessure de * Transmission * Santé des opérateurs PRP « Suivi dela * Opérateurs malades
de bocaux en virae des olives I’ opérateur dans | d’'une maladie santé des écartés d’ un contact
verre ou des par le sang d’' une lecasd'un virale (hépatite) opérateurs avec lesolives
boites blessure de remplissage

métalliques I’ opérateur manuel

* Vérification préalable de PRPo « Signalement | » Arrét immédiat du

I’intégrité des bocaux.

par |’ opérateur
blessé

remplissage manuel
en cas de blessure

* Soin immédiat des
blessures
 Destruction des
bocaux alentour
risquant d’ étre
contamingés par la
blessure

* Quverture d’ une
fiche de non-
conformité et
d'action corrective
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Etape

REMPLISSAGE DES CONTENANTS

Sous-étape | Situations | Danger Causes Conséquences | Mesuresde maitrise | PRP (rappel),| Moyende | Actionsen cas
dangereuses spécifiques PRPoou |Survellance| depertede
specifiques CCP? maitrise

* Remplissage | ¢ Brisdeverre ou | Phys. * Présence * Présence corps | * BPH visant a protéger PRP * Audit * Rappel des
de bocaux en autres particules initiale ou lorsde | étrangers les éléments de procédé protocoles existants
verre ou des dansun I'entreposage potentiellement conditionnement des « Contréle

boites contenant avant blessants contaminations physiques occasionnel des

métalliques remplissage conditions de

stockage des
contenants
* Retournement des * Contréle * Remise en bon état
contenants et/ou occasionnel de | de fonctionnement
L ; PRPo
utilisation d'un souffleur la souffleuse
avant remplissage
» Contamination | Phys. * Cassed'un * Présence corps * Surveillance en continu » Examen « Arrét du
des bocaux par bocal verre au étrangers du conditionnement pour visuel et auditif | conditionnement des
du bri de verre, remplissage et potentiellement détecter sansdélai, une durant toute ladétection dela
sur laligne de projection de blessants casse de bocal I'opération de | casse
conditionnement particules sur les conditionneme | ¢ Destruction des
bocaux proches nt bocaux remplis et
non-fermés et des
bocaux récemment
fermées.
* Nettoyage de la
cCP zone de

conditionnement

* Recuell et transfert
des bocaux vides en
attente al’ étape
avant le soufflage
et/oule
retournement.

* Ouverture d’une
fiche de non-
conformité et
d'action corrective
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Etape

PASTEURISATION

Sous-étape Situations | Danger | Causes Conséquences Mesuresde PRP (rappd), Moyen de Actionsen
dangereuses maitrise PRPo ou Surveillance | casdeperte
specifiques specifiques CCP? de maitrise

* Pasteurisation des | »« Conditionsde | Microb * Baremede |+ Développement « Etablissement d’un « Validation du
olives en bocaux pasteurisation pasteurisation | possible de bactéries | baréme de baréme par
ou en boites métal | insuffisantes inadéquat sporulées pasteurisation préconisé PRPo analyses
pathogénes microbiologiques
(clostridies)
» Non respect |« Développement * Respect du bareme de « Controle et * Destruction des
du baréme de | possible de bactéries | pasteurisation enregistrement des | lots douteux
pasteurisation | sporulées paramétres de * Ouverture
pathogenes CCP pasteurisation d’'unefichede
(clostridies) non-conformité

et d'action
corrective
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5 ANNEXES

51  ANNEXE 1- CARACTERISTIQUESDESOLIVESDE TABLE

51,1 Définitions

La dénomination « olives de table » désigne le produit:

. préparé a partir des fruits sains de variétés de I’ olivier cultivé (Olea europaea L.) choisies pour
leur production de fruits dont le volume, laforme, la proportion de chair par rapport au noyau, la
finesse de la chair, la saveur, la fermeté et la facilité a se séparer du noyau les rendent
particulierement aptes ala confiserie;;

. soumis a des traitements de désamérisation et conservé par fermentation naturelle, ou par
traitement thermique, avec ou sans agent de conservation ;

. conditionné avec ou sans liquide de couverture.

Lesolives servant ala préparation des olives de table francai ses sont :

. les olives vertes (fruits récoltés au cours du cycle de maturation, avant la véraison, au moment ou
ilsont atteint leur taille normale).

. les olives noires (fruits récoltés au moment ou ils ont atteint leur compl ée maturité, ou peu avant).

. les olives tour nantes (fruits récol tés avant compl éte maturité, alavéraison).

Les préparations commer ciales d’ olives de France prises en compte dans ce guide sont :

. lesolives vertes confites en saumure:
olives vertes ayant subi un traitement alcalin, conditionnées en saumure dans laquelle elles
subissent une fermentation spontanée et partielle, conservées par adjonction d agents acidifiants
ou non, et en présence ou non d'ingrédients aromatisants.

. lesolives noires ou tournantesau nature :
olives noires ou tournantes traitées directement ala saumure dans laquelle elles subissent une
fermentation spontanée et conservées par adjonction d agents acidifiants ou non, et en présence
ou non d'ingrédients aromatisants.

. lesolives noires déshydratées:
olives noires partiellement déshydratées au sel sec.
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Les modes de conditionnement et de conser vation des olives de France sont les suivants :

Mode de
conservation
Avec ou sans _S_lmple a Sousvided’air Souswde‘d ar + SPUS Apreés pasteurisation
saumure conditionnement atmosphere controlé
Préparation
Seaul Sachet Barguette scellée Bocal verre
Olivesvertes Sachet Boite métal
. En saumure
confites Barquettes
Bocal verre
Seaul Sachet Barguette scellée Bocal verre
Sachet Sachet Boite métal
En saumure
Olivesnoiresau Barquettes
nature Bocal verre
Bocal verre Sachet
Sans saumure Barquette scellée
Bocal verre
Sachet Bocal verre
Olivesau s Sans saumure Barquettes Boite métal
Bocal verre

& Simple conditionnement : Toutes conditions hormis sous vide d’ air, sous vide d air + sous atmosphére contrdlée et pasteurisation
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L es caractéristiques physico-chimiques de la saumure de conditionnement ou du jus aprés équilibre osmotique sont les suivantes :

Préparations

Concentration minimale en NaCl %

pH

Olives vertes confites

Bonnes Pratiques de Fabrication *

< 4.8%

Olives noires au naturel

7% 32

Bonnes Pratiques de Fabrication™

Olives déshydratées au sel

10%>2

Bonnes Pratiques de Fabrication™

32 Code des pratiques |oyales pour les olives de table, 2000, Fédération des Industries condimentaires de France
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5,1,2 Criteresmicrobiologiques desolivesdetable
Source : Code des bonnes pratiques loyales pour les olives de table - Fédération des Industries Condimentaires de France (2000) modifié et complété
selon le réglement (CE) n°2073/2005%

Critéres microbiol ogiques des olives destinés au consommateur final (produit non soumis a pasteurisation)

Produit Microorganismes Nature du critere Seuil (m) Plan d'interprétation
v Samonelles v Obligatoire v Absence dans 25g v M=m=0; n=5; c=0
Olives vertes confites v_Escherichiacoli v_Obligatoire v 1.10%g v _M=10m; n=5; c=2
v Listeria monocytogenes v Obligatoire v 1.10%g v M=m=0; n=5; c=0
Olives noires au naturel v Staphylocoques & coagulase positive | v Indicatif (Hygiéne) v 1.10%g v M=10m:n=5: c=2
Olives déshydraiées au sel |-~ Microorganismes aérobies 30°C v Ind?cat?f (Hygiénfe) . v 510%qg v M=10m:n=5; c=2
v Anaérobies sulfito-réducteurs v Indicatif (Pasteurisation) v 1109 v M=10m; n=5; c=2

m : critere tel que les résultats qui lui sont égaux ou inférieurs sont considérés comme conformes. Pour tenir compte de la variabilité des dénombrements microbiens,
le critere et affecté d’ un facteur de variation de + %2 intervalle logarithmique, les dénombrements étant réalisés en milieu solide.
M : seuil limite d’ acceptabilité au-dela duquel les résultats ne sont pas conformes. Les tolérances liées aux techniques analytiques ne s appliquent pas au seuil M.
n : nombre d’ unités composant I’ échantillon
¢ : nombre d’ unités de |’ échantillon donnant des valeurs situées entre m et M.

33 Reglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les criteres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France

a7




5, 1,334 Limites M aximales Autorisées de certains contaminants danslesolivesde
table

Teneur maximale
autorisee
Plomb 0,1 mg/kg -
Cadmium 0,05 mg/kg -
Etain (s conserve) 200 mg/kg

Composant

*sur fruits frais

5,14 LimitesMaximalesde Résidus de pesticides
Les olives de tables respectent les LMR définies au plan européen *

5,15 Listedesproduits phytosanitairesautorisésen oléculture
Cette liste des produits phytosanitaires utilisables en oléiculture est consultable sur le site
Internet del’ AFIDOL,

l_“ Liste mise @ jour le 11 Acdt 2015 @ partir de lo base E-phy

=

.I_- 3

= LISTE DES PRODUITS PHYTOSANITAIRES HOMOLOGUES EN OLEICULTURE

e = T o : N L 2 7
Spécialités commerciales Stratégie Matiére active Dose ::M DAR | DRE | INT Bsiase Toxicologie Remarque
Sans classement |- 12 lication a 60kg/ha dé 25 oliv ts
ARGI NATURE, ARGICAL PRO xaalin 9% sokgha* | 6 [ 286 | mo| 5 | ow : A2ie appleation s pUNE/lid des Qe 1es ks fon
i toxicologigue de &mm de longueur et que les 1éres mouches sont
BARRIERE z
M\"EM & capturees.
5ans dassement o s g
BAIKAL WP, SOKALCIARED WP kaolin 1000g/kg  |sokg/ha® max| & ND [ 5 oul 2 - Renouveler les applications 2 30 kg/'ha tous les mois,
tONKOIOEIqUE oy dés lessivage.
S Daltaméthrine 0,125 S S e
VIO-TRAP g/hg + Hydralysat da | PrERS 2 ND ND ND oul DANGERUR |3 - cerver aux grands vergers isolés

MASSIF z i fha pour 'environnement|
protéines 21 2/kg

- . N " Sans classement |- Application en localisé {10% de Marbra]
SYNEIS APPAT Sginosad 0,02 % 12 Ljha" 4 7 & 5 oul i s h =
toxicologique - A rasarver aux grands vergers isoles.

DECIS PROTECH, DECLINE 1.5 EW, DELTASTAR, PEARL Dangereux pour

Deltaméthrine 152/L 0,083 L/AL 3 7 [ 50 non

O PROTECH, SPLIT PROTECH, VIVATRINE EW I'envirennement
; AGROTECH-LAMBDA-CYHALOTHRINE 100 C5, CAZEON,
I ENVERGURE, ESTAMINA, HALLMARK AVEC ZEON,
0L | KARAIBE PRO, KARATE AVEC TECHNOLDGIE ZEON,
F KARATE XFLOW, KARATE ZEON, KARIS 10 C5, KUSTI, AR - Réaliser une application é[ha.que augmer\.tation de
[« 4 LAMBADA 10 C5, LAMBDASTAR, NINJA PRO, PROF 3 Lamhbda cyhalothrine s . NOCIF, Dangereux  (vol de mouche: suivre les vols a 'aide de pigges
W I 1amBDA 100 €S, REALCHEMIE LAMBDA-CYHALOTHRIN o 100g/L [ ietd |2 ! A ||V o pourl} indicatifs ou voir les cartes interactives Gestolive sur
o 100 €5, SCIMITAR, SENTINEL PRO, SPARK, TRAFO, afidol.org, ou suivre les bulletins de préconisation

ZELAMBDA Infolive.

{1} Produits &gai: b gues contre Jes pté - Alterner l2s matieras actives

phytop et les chenilles,

CORAMO, GALWAY, KARATE XPRESS, NINJA, POOL,

SENTINEL Lzmhbda cyhalothrine MNOCIF, Dangeraux

= i e 0220kg/hat | 2 7 48 50 non L

(1] Produits éqi hi i contre fes 5% pour l'environnament

phytop et les chenilles phytop

DANADIM PROGRESS, DANADIM SUPER, DIMATE BF 400, N i MNOCIF, Dangeraux

Dimethoate 400 gL | 0,075 L/AL 2 28 48 5 TR 2
ROCIE FIUS poud - Traiter i du nombre d'olive avec
ALANTO, CALYPSO, CAZOLIPO, COUSTO, ZYPSO e Thiaclopride 230 g/L | 0,025 /AL 2 13 48 50 non s piqdres S ?résence pefanies.
3 } h i CURATIF : pour I - IMIDAN 50 WG U avant le stade

durcissement du noyau
NOCIF, Dangerauy
IMIDAN 50 WG & phosmet500g/Kg | 15kghat | 2 | 28 | 24 | S0 | nom i
pour l'environnement|

trolte en jours
me [ DRE C

¢ traitement et la récolte, / INT @

el fin du tr

e
Dangereux pour les abeilles, Détruire |

34 Reglement (CE) n°1881/2006 de la Commission du 19 décembre 2006 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées
alimentaires.
35 Réglement (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 aimentaires et les aliments pour animaux d'origine végétale et animale (et ses modifications).
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Liste mise § jour le 11 Apiit 2015 4 partir de Io base E-phy

e : i Siow NM Usage S
spécialités commerciales stratégie Matiére active Dose | par | ome | mr = Toxicologie Remarque
an io
- Eviter d'utiliser des concentration trop levées
Idéale: 428 % s0it 403 SO /L
BARRIERE — sgimz sans classement |- 1ére application dés que les olives font + de 8mm de
ARGI JARDIN, FRUCTIFIA . xaofin 29% -] 2B ND 5 oul Z 2 i
> MINERALE & toxicologique  |longueur et que les 1éres mouches sont capturdes
a - Renouvaler les applications tous les moks, ou dés
lassivags
o«
<T < - Dangereus pour |- Realiser une application & chague sugmentation de
= | oecss Deltaméthrine 15 g/L| 0.B00mLL | 3 7 & s0 | non : :
I'environnement  |vol de mouche: suivre les vols & 'aide de piéges
z _ indicatifs ou voir les cartes interactives Gestolive sur
ADULTICIDE | Lzmbda cyhalothrine 3 Dangereux pour | ; . :
AXIENDO Easy & 5 e7mim' [ 1 | 200 | o | 5 | non ; afidol.org, ou suivre les bulletins de préconisation
PREVENTIF 00152/ I'envirannement S
Infolive
ARG Lambda cyhalothrine T " “ - sicin Dangereux pour |- Attention: AXIENDO EASY et AXIENDO:
(4 34 mL/m’ D g = 2 .
0758 = J'environnement | Dékai avant récolte de 200 jours!
Chenilles ph)’tophages (Teigne et pyrale du jasmin) :
i & . 7 NM, Usage 5 7
spécialités commerciales Matiére active Dose /| pam | ome | ot i Toxicologie Remargque
an
O | sacivers DF, BACTURA DF, BIOBIT DF, DIPEL DF, Bacillus thuringiensis var it | e | s | ws | s — - Efficeaminnpment sur. 4 B N0 e AN
; ks Ao ARG das boutons floraux: traiter au stads “zenflement des
boutons floraux" illes minées
X - obserusas lors du comptaga d'hiver
o Bacillus thuringiensis var. . sans classement i
= | xenTam ; ooskght | 1 | mo | mD | no | ow : - Renouveler si températuras froides pandant 1
o kurstaki SA-11 32000 - UIAK/MG TONCOIOBIAUE | e oy s lessivags par 22 plu
o
M i MOCIF, Dangerew:  |Uniquamant 2vant le stade durcissement
U] mipansows & Phosmet 500 g/KE 1,5kg/ha* 2 m 22 so | ow %
pour lenvirannement | du noyau
Voir i roduits utilisés contre iz mouche et également homologués cantre le chenilles phytophages (1)

LLLEY Usage

= Spécialités commercisles Matiére active Dose oar | oee | mr | O Toxicologie Remarque
an io
(] - Efficace uniquament sur 13 géndration se nourrissant
o« Bacillus thuringiensis subsp. a das boutons floraus.
< DELFIN, DELFIN JARDIN, WASCO JARDIN, WASCO WG ) 0,05 kg/hL ND ND ND ND oul IRRITANT
- 35000 UI/MG - Renouveler ©

t de part et
e/ bla

Liste mise & jour fe 11 AUt 2015 & partir de fo base E-phy

Coléoptéres phytophages :

£ T = P NMA/ Usage S
= spécialités commerciales Matidre active ‘ Dase ‘ an | DAR | DRE ‘ T | Toxicologie Remarque
[
=] des produits s contre la mouche et également contre les coléop! w
s : N . NMAS| Usage _ _
z spécialités commerciales Matiére active Dose an | AR | Toxicologie Remarque
=
Z 3 Dangeraux pour
=] AXIENDO EasY & Lambda cyhalothrine 0,015 /L | 67 mi/m? 1 ND 5 | non iy
4 I'emvironnement
< DAR de 200 jours
= 7 Dangerauz pour
= | axenoo @ Lambda cyhalothrine 075g/L | 13amu/m® | 1 no | 5 | non P e
Cochenille noire :
S = NMa/ Usage % =
(o] spécialités commerciales Matiére active Dase | PR t | O Toxicologie Remarque
= =
> ¢ s Dangereux pour |4 appliquer au moment ol les larves sont mobiles et
T | msecan, msecan 25 we, PRECISION, TRILOGIES Fénonycarbe 25 % oodkghl | 2 | 14 | & 5 | non Bt A S
n. I'environnament sorties du bouclier (été]
- . p NOCIF, Dangereux
= apmiIRAL PRO D |, MIRAL Pyriproxyféns 100 g/L 0,3 L'ha 1 HD 24 20 non . Admiral pro : Uniguement avant la floraisor
o pour l'envirgnnement| -
: = ans ciassement | & utiliser pendant hiver. Efficace mais avec un large
E ACAKILL, ACTIPRON EXTRA, EUPHYTANE GOLD, OLIBLAN,| P T x| sl e G sans t  [A utiliser pendant hiver. Eff larg
2 vas 7 oL & 5 z _
OVIPHYT, OVIPRON EXTRA tasicologique [spectre d'action.
T : S NM Usage T
E Spécialités commerciales Matiére active Dose A\ pa | ome | znr i Toxicologie Remarque
a an o
o . ) sans classement |4 utiliser pendant I'hiver. £fficace mais avac un flarge
o | Awenasisey, seasis, SToRMING Huile d vasline 817 g/L 2oubl | no [ mo | wD | wD | ow ‘
< tavicologique  [spectre d'action.

L e ParT 1
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(Eil de Paon :

Liste mise 6 jour e 11 Aoiit 2015 d partir de Io bose E-phy

e 2 < = NMa/ Usage % =
Spécialités commerciales Matiére active Dose an | DAR | DRE | T | Toxicologie Remarque
Fi&3 - NOCIF,
ADDEX DG Mancozébe 75 % 225kghat [ 1 1 | a8 so | mon Dangeraux pour
I'environnement
gy IRRITANT, Dangzreux
MANCO 75 RIVA Mancozébe 75 % o213kg/hL [ no [ mo | a4 so | mon |‘
pour
RE3 - NOCIF, - action préventive, comparable 3 celle du cuiy
DITHANE NEOTEC, KAVEA DG, MANCOTEC, MANCOWAN 3 ; 3 .
Mancozéhe 75 % 2akghat | 1 2 | a2 50 | mon Dangereux pour |- A privilégier 3 proximité de Ia floraison.
PLUS, MILCOZEBE DG iz .
V'envirannement |- gffet corollaire observe contre [z dalmaticose.
753 - NOCIF,
ADDAX, MANZOCURE SP, MILCOZEBE, VACOR 80 WP Mancozébe 80.% 225kghat | 1 21 | a8 so | man Dangersux pour
I'environnement
753 - NOCIF,
O ©AuMAN PLUS, DITHANE M 85, MANFIL PLUS Mancozéba 200 Z/kg 225kghat [ 1 1 | a8 so | man Dangersux pour
; I'environnement
T - A rdserver aux actions de ratrapage
CAZOTOBI1, DRAX KRESOXIM-METHYL, STROBY DF, g
o x x x Kresoxim-méthyl 50 % 0,02% 3 30 & 5 non Dangereux pour |- Bonne résistance au lassivage
= SYBIL, SYNTHESE+ Femvironnement |- Risgue de développement da résistance
[+ BORDO 20 MICRO, BOUILLIE PROTECT WG, CUPRO TOP j Dangereux pour  |-Specialitss 3 base de Cuivre 200 g/kg moins de d kg
w Cuivre 200 g/kg 20 kg/ha s 6 so | oul S g - R
P3| 2nwe st 20w I'environnement | de matiére active cuivra/hectara/an
BOUILLIE BORDELAISE RSR, BOUILLIE BORDELAISE RSR
Certains produits:
NC, BOUILLIE BORDELAISE RSR MC JARDIN, SUPER s
Cuivre du sulfate 20 % 125kefhl [ WD [ mD | 28 S0 | OUl | IRRITANT, Dangereux . — .
BOUILLIE MACCLESFIELD 80 - intervanir avant les pluies si 103 15% des feuilles
55 i pour Fenvironnement | i
(2] Produits égaiement homologués contre io bactériose sont atteintes. Renowveler en cas de lassivaga (20 3 50
BOUILLIE BORDELAISE RSR DISPERSS, BOUILLIE aans] mimi e pldiel: e MY
BORDELAISE RSR DISPERSS NC, EDAL DG Cuivie 20% 125kght | Mo [ wo | 24 | wo | ow sl B"BE“”’| - Les interventions 3 demi-dose sont généralement
S sy 2 our l'environnemen
{2} Produits également homologués contre la bactériose v suffisantes.
T - Limiter les applications de cuivre pour préserver les
COPLESS, MICROS-COP Cuivre de Ihydroxyde de cuivre o NOCIF, Dangereux S i :
_ oo - By 0,56 kg/hL HD ND a8 ND oul = sols: Bio: moins de 6 kg de matidre active
{2) Procuits également homaicgués contre lo boctériose 37,5% paur l'environmant =
uivre/hectare/an.
CUPROXYDE MACCLESFIELD 50 Cuivra de Phydroxyde de cuivre 0 ke/he o i % 7 oup | TOXIQUE, Dangarews | pas de cuivre pendant Ja florzison.
{2) Produits également homalogués contre g bactériose 0% pour I'anvitoRnement | prophylaxie: Tenir les arbres adrés par une taille
EXTROS, MOJOX 75 WG, NORDOX 75 WG, NORDOX réguliéra
e L 5 - Dangersux pour
CAZORLA cuivre de I'oxyde cuivreus 750 g/kg[ 0,333kg/mL | no | mo | wo | mD | ol T
{2} Produits également homologués contre la bactérioss & 3

Bactériose :

Liste mise & jour le 11 Aott 2015 & partir de lo base E-phy

G = = NMAS| Usage e =
o spécialités commerciales Matiére active Dose | DAR | pRE | ZnT | T Tawicologie Remarque
Cuivra de I'hydroxyde de cuivre " ¢ NOCIF, Dangeraux
FUNGURAN-OH 300 5C, KUPFLO 4,0 L/ha* ND bl 22 50 oui i
= 3008 pour
= a0 Py 0 Gl - NOGIF, Dangereus, | Limiter les applications de cuivre pour préserver les
L [HELOCUIVRE, HELIOTERPEN CUIVRE S BELML | 5 | WD | 2e | ND | om0 Bia moins de 6 kg de matiére active cul
jan.
E Cuivre de I'hydroxyde de cuivre . | nocir, angerewr | .
L [KOCIDE 2000, KOCIDE 35 DF g 03skg/Mmt | nD [ ND | 24 ND oui i - Pas da cuivre pendant Ia floraison
o 3% pour l'environnement
Voir liste des produits utilisés contre Peeil de paon et également homologué cantre lo bactériose f2]
(Eil de Paon et Bactériose :
Ppey - 5 e s NM. Usage £ =
spédialités commerciales Matiére active Dose | par | ore |zt = Touicologie Remarque
an o
g . Dangeraux pour
[BOUILLIE BORDELAISE MACC B0 JARDINS Cuivre du sulfate 20 % ND ND ND 50 oui R H =t °
Fenvironnement |- Intervenir avant les pluies 5i 10 & 15% des feuilles
BOUILLIE BORDELAISE RSR DISPERSS IARDIN, BOUILLIE i ; . | mrsTanT, Dangereux |S0NE 3tteintes. Renouveler en cas de lessivage (203
=2 Cuivre 20 % 125kg/t | WD | wD | 28 | mD oui a0mm de pluiz].
£ |eonpeLaise express pour 'environnement = plae], :
o - Les interve 3 demi-dose sont généralement
Cuivra de I'hydroxyde de cuivre 07 L/hL " NOCIF, Dangerauy
(CHAMP FLO, CHAMP FLO AMPLI boinciic no | wo | & [ wo | oui S [ Reantn:
& BoUr 'environnement| i vor tes applications de cuivre pour présarver les
NOCIF, Dangaraux N 23 =
cHEM cOPP 50 Cuivre de Mowyde cuivrzux 50% | OSkgmi | ND | ND | 28 | mD | ouwi 3 [pote. Dlo: TRains 56 G se artiare acive ke
pour | hactare/an.
cuivre de l'oxychlorure de cuivre Dangerews pour |- Fas d dant Ia florsi
cUPROFLO, PASTA CAFFARD, YUCCA Gl o7wnt | wo | wo | mo | mD | ou it " e e .
357,58/ I'environnement |- Prophylaxie: Tenir fes arbres aérés par une taille
i d 7 Dangersux pour  [réguliére.
MORDOX 75 WG JARDIN cuivre de Fowyde culrenx 70 g/kg | 3,33 g/ 4 |2 | mo| s i | CEoeal
Venvironnemant
——

PSYLLE:

Les degats causss par |z psylie sont sou

l5i besain, il existe & spécialités commerciales homologuses & bass de deftaméthrine. vor la base E-phy (http://e-phy.agriculture gouv.fr) pour plus dinformatian.

rvention directe col

nt minimes 2t ne justifient pas une

ra ce ravagzur. Un équilibre naturel s'établit géneralement grace aux auxiliaires.

AR Dl Ay,
18 1GN s 1/

{ ORE: Gilal
Dbl suf £phy. €
0,/ # Produ '

sable an agr
i e M
s Baur o

ux pour
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Tabléau complémentaire glu (utile contre I'otiorrthynque) -

Liste mise & jour le 11 Aolt 2015 & partir de Io base E-phy

REsines 15 %+ huile de ricn 65 % +
GLU BASF HY o i ND non ND
gomme manille 20 %+ cire 5%

Résinas 15 %+ huile da ricin 50

JARDIN

S : = z Hma/ Usage T
Spécialités commercizles Matiére active Dose 223 ‘ DAR | DRE | a0 [ Towicologie Remarque
= e
(GLU ARBORICOLE PELTON 2, GLU CLAUSE, GLU V VILMOR Huile de ricin ethoxyld= 64 %+ Sans classement
: sans nan
KB GLU, UMUPRO JARDIN GLU résines 32 % toicologique

Une bande de glue apposée sur e tronc des arbres.
suffit 2 stopper las otiorrhynques at laurs dégats.

L LtHOoMME LEFORT < = voir étiquette non IRRITANT
gomme manille 20 %+ cire 5% HD Attention aux tuteurs ou aux herbes hautes, les

Huile de resine 40 % + cire d'abeille insectes peuvent s'en servir pour accéder aux

GLU NAVARRE 5% + huile da ricin 20% + HD oui IRRITANT rameaux
colophans 35 %

Folybutens §5 % « Folyisobutane sans classemant

RamPASTOP sans non
35 % toxicolozique

TOXICOLOGIE:
Avant d'obtenir una Autorisation de Mise en Marché (AMM), chague produit phytosanitaire dait faire I'objet d'une Stude approfondie sur les risques et quil est d'engendrer,

Las résultats de cettz Stude sont exprimés 2 travers une classification toxicologique et des "phrases de risquas” avertissant I'utilisataur des dangers potentiels pour 53 santé (voir nomenclztura partizlla ci-dessous).

Classification toxicologigue:
- selon les propriétés toxicologiques:
- selon les propriétss physico-chimigues:

T+: Trés Toxique / T: Toxique / Xn: Nocif / Xi: Irritant / €: Corrasif
F+ Extrémement inflammable / F- Faciliement Inflammable / - Explosif / € Comburant

- selon M'environnement N: Produit Dangereux pour |Environnament

MELANGES INTERDITS:
un mélange de produit phytosanitaire st interdi si: Phrase de | Produit 1 |
- au moins un des produits est classé Tou T+ dsque | Ra0 | R4 | R6Z | RE3 | R64 | R6S

T
- au moins un des produits 3 une ZNT {zone non traitée] supérieure 3 100m Aap_|Interdit

Interdit ‘ RAD - Effet cancéragéne suspects - preyves insuffisantes

- il entraine une combinaison des phrases de risquas mentionnées dans |2 tablesu ci-contre; a8 Interdit R48 - Risque d'effets graves pour Ja santé en eas d'exposition pralongée
2 A £ e ~N
- ies produits sont un pyréthrincide et un triazole ou un pyréthringide et un imidazole 2 [ Wterdit linterdd | mterdit 752 : Fisque possibe d'altération de fa fertlité
3 R&3 Interdit | Interdit |Interdit RE3 : Risque pessible pendant la grossesse d'sffets néfastes pour I'enf
£

Dans s tableaux precedents, seules les phrases de risques et A5
Ies produits dlassés T+ ou T concernés par ces intardictions de|
mélange sont signalées en rougs.

e Non Traltée

./ DAR: Dédal Avant Récolte
e sur une carte IGN au 1/250006me. |
o ND
i phytosanisaire, | # 1 pat PAIdul f * M
), - Dangaraux paur les abeilles. Dét

mées Mon Dispanibles

ot e Mise an M
ha, P sbt
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Interdit |Interdit | Interdit RE4 : Risque passibiie pour les bebés 1
Interdit |66 - Possibilité o effets irréversibles

1 imitre

s au lait materne!
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51,6 Calendrier destraitements phytosanitaires (AFIDOL 2015)

SOL

FRONDAISON

Teigne de lolivier

‘secondaires

[TINERAIRE TECHNIQUE SIMPLIFIE DE LA CONDUITE DU VERGER

janvier février mars avil mai | juin juillet aolt septembre octobre novembre | décembre

Fumure organique
Irrigation
Taill

Mouche de Folive

Cochenille noire

o
et maladies
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CONDUITE DU VERGER
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RECONNAITRE LES PRINCIPAUX RAVAGEURS ET MALADIES

Températures entre 10 et 25°C associées & Taches circulaires. Tailler tous les ans. .

des pluies, Chute des feuilles. Appliguer un fongicide 1 & 3 fois par an en automne et
Varigtés sensibles: Cailletier, Aglandau, Affaiblissement de l'arbra, au printemps.

Tanche, Lucques... Perte de récolte.

Jeunes vergers. Dessechement des rameaux au prin- y . o
Terrain anciennement contaming et plantes temps, pouvant aller jusqu'é la perte Modérer la taille. Ne pas planter sur un terrain  risque.

Fractionner les apports d'engrais et limiter 'apport

vectrices sur le terrain. Iarbre. i Gt
el o d'azote, Eliminer les chénopodes, amarantes, morelles,

Irrigation. Nombreux rejets de souche.

Chancres sur le bois.
Affaiblissement de I'arbre, souvent
peu significatif.

Couper et briler les branches atteintes, Cicatriser les
coupes. Désinfecter l2s outils de taille.

Humidité et températures > 18°C.
Rameaun blessés : gel, coups, gréle...

Présence de mouche et de cécidomyie qui Taches circulaires sur les dlives avec La lutte contre la mouche et contre Foeil de paon per-

piquent les olives et transmettent la maladie. gg:;'::ise igef:j::faﬁela larve de céci- met de limiter la propagation de la maladie.

Pyrale des La chemille se nourrit de bois et creuse des galeries au niveau du collet et du départ des Aucun moyen de |utte directe contre |a pyrale des
ﬁ?}i trancs charpentiéres, troncs. Des badigeons peuvent limiter son impact.
%- 3 générati
- . générations par an : : ; g =4
é Teigne de Au printemps, la chenille se nourrit des boutons floraux. En été, dans le noyau, elle se Si 10% c{ggdfelg!le!s sont m'"é$5 de“ mr?frls : traltgr ke
a I'Olive nourrit de I'amandon. En sortant en septembre, elle fait chuter les olives. En hiver, la un insecticide biologique au stade gontiement des
@ ; : : boutons florau.
@ chenille se développe dans les feuilles.
4
=
(44}
= catl ) La chenill i termi- e s g : : : : ;
o P yrai_e du et Iaseszeml;ﬁ; rhrar; ?:ji“l;osutrgsgr?;e: :‘;; Dégats significatifs uniguernent sur Sl _1 0% des bourgeo_ns sont atteints, appliguer un insec-
|asmin s il da sdie. les jeunes arbres. ticide autorisé au printemps ou en aoit/septembre.
%
. Absence de circulation de seve (gel, transplantation...). Au printemps, insecte fore un v §
: i f e i e ' o Couper et briler les branches atteintes
L:lj Neiroun Itc:?nu dans I'écorce pour s'y reproduire, L'amas de sciure a ['entrée du trou est visible de Fartliser et iguer Foliier stsint.
(5, '
§ Inutile de tratter, les insectes auxiliaires limitent les
= Psylle Presence sur les inflorescences. Les larves sécrétent un miellat cotonneux blanc. populations de psylle naturellement.
w 1 génération par an. Se nourrit de la séve de I'arbre et produit un miellat poisseux sur Sivous observez plus d'une larve par feuille en éte :
Ll . Cochenille noire lequel se développe la fumagine qui affaiblit I'arbre. Les jeunes larves, de couleur orarn- tailler sévérement les oliviers atteints ou appliguer un
| e i gée sont mobiles. Les coccinelles et hyménoptéres sont trés efficaces pour diminuer la insecticide sur jeunes larves fin juillet ou début aoit.
population.
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Un traitement préventif,

sans produit chimigue.
Appliquer en gouttes trés fines et de facon
homogéne sur TOUTE la frondaison. Prévair
600 & 1000 L d'eau par hectare.

- Premiére application : dés que les olives font
plus de 8 mm de long, en juin ou juillet, selon le
piégeage.

- Applications suivantes : renouveler chaque
mais jusqu'en octobre ou aprés une pluie de plus
de 10 mm ou 20 mim si vous utilisez un mouillant.

Possibilité de mixer Technigue 1 + Technique 2 :
possible en hio. Ubliser le Syneis appat en debut de
saisan en jullst et aolt par exemple, puis continuer avec
de ['argile en septembre el octobre.

1 génération par mois, de juillet & octobre. La femelle pond dans l'olive et 'asticot creuse une galerie dans la

Dégéats et conséquences

des populations de mouches et d'adapter la strategie de lutte.

Un traitement préventif,
avant que fes mouches ne pondent.

Une application a chague augmentation de
vol lindiquée par piégeage).

SvyNETs APPAT : L'ADULTICIDE LOCALISE

La bouillie doit étre appliquee sur 10 % de la sur-
face de l'arbre (de préférence zone sud-ouest}
avec des grosses gouttes (changer de buse et/
ou diminuer la pression). 2 applications localisées
par génération a 7 jours d'intervalle.
DELTAMETHRINE ET LAMBDA CYHALOTHRINE (fste das
procuits - page 61 La bouilie doit étre appliquée sur
toute la frondaison, en gouttes fines de préfe-
rence le soir ou le mafin t6t, quand les tempéra-
tures sont douces et en I'absence de vent.

Les diffuseurs sont des sachets remplis d'attractifs
alimentaires et imprégnés dinsecticide. A
suspendre dans les arbres : 1 diffuseur par arbre
sur les bordures et 1 diffuseur pour 2 arbres &
lintérieur de la parcelle,

Cetie technigue est 4 réserver aux vergers isolés
ou suffisarmment grands, Peu de références pour
le moment en France.

Possibilité de mixer Technique 1 + Technique 2B :
Possible en bio. Traiter & l'argile tous les arbires et utiliser
du piégeage massif sur tous les arbres en bordure.

pulpe. L'dlive véreuse tombe ou diminue la qualité de huile. Le piégeage indicatif permet de suivre I'évolution

Un traitement pour tuer la larve
2 lintérieur du fruit.

DIMETHOATE ET THIACLOPRIDE (liste des pro-

duits - page 5)

= Traitements : en cas daugmentation du
nombre d'olves avec piglres de ponte.

« Appliquer la bouillie sur toute la frondaison,
en gouttes fines, de préférence le soir ou
le matin tot, quand les températures sont
douces et en l'absence de vent.

Possibilité de mixer Technique 1 + Technigue 3 :
Traiter tous fes arbres avec votre barriére minérale
jusqu'en septembre. Surveiller vos pigges et les pour-
centages d'olives avec pigiires de ponte de facon a ne
déclencher un fraitement larvicide que si les seuits sont
deépasses.

|| Burninal ATTRACTIF | Hydrolisat de proteines 318 g4 | 2,000 L/AL ND ND ND MD non bio | Altractf pour la mouche de ['olive
™ . : 60,00 kg/ha | Sans classement Premitre application dés les pre-
Hanin 1000 * : <
Balked W, Sliarto ¥in 1/ BARR!IERE i g maxi toxicologigue % . . B — miéres mouches capturées. Autres
2 " " . . i barrigres minérales : | tal
[ Argi Jardin, Argi Mature, Argical Pro, Fructifia Faolin 99 % 3,03[.]3 E:::i ol [ 28 5 6 jardin i & Argivert f;ﬂ,: Eﬁg}[ ki
7 Deltaméthrine 0,125 g/kg + 200 pieges | Trés Toxique / Noeif / z ;
Vio-Trap Hydralysat de protéines 21 ghe Zha Dangereis ND D D ND non A Tessvmr st mnce VIR e
FE— _ Sans classement fwvant |2 stade coloration des fuks.
Syneis Appat Spinosad 002 % 1,200 Lha S i 4 3 5 6 nan IS re‘:_::’sa_:;lﬁznds ét
T Deftarmetheine 15 0,800 ; . 3 7 50 6 jardi
| i —-— ADUETI/CIDE o i Trés Toxique / Nocit /|~ i e
1
|| Decis Protech, Pearl Protech, Spit Protech PREVENTIF Deltamétivine 16 g oge3LmL | PanBereu 3 7 | 5% 6 | non iy
non
. . 67,00 mi/m? . :
Lambidz cyhalothrine 0 2
Kk Bty anbeaeEitine BAIERL | orer0 Lhs E’es Toxique / L) 8 6 | bk Sans intérét pour la lutte contre la
- . 1,340 mi/m? ANEETEUR - mouche de l'olive [DAR de 200 jours],
Axiendo Lambda cyhalothrine 0,75 g/l G;J 13,4 Lyha 1 200 i} & fardin

DAR : délai avant récolte, en jours / NMA/an : Nombre Maximal d'Applications par an /ZNT : Zane Non Traitée ep métres - Zone sans fraitement de part et d'autre d'un point d'eau marqué en bleu sur une carte (GN au 1/250007™.
/DRE : Délais de Ré-Entrée en heures — durée minimurm entre la fin du Iraitement et l'ertrée d'une personne st la parcelle fraitée. / EAJ et Jardin : produit avec fa mention Emplof Autorisé dans les Jardins, distnibuable awx per- 4
sonnes ayant pas de Cerfinhyto / Bio ; Produit utifisable en agricutture biologique / &.‘ Détruire l'enherbement avant traiterent car dangereux pour les abeifles / ND : Mon Déterminé.
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51,7 Affiche“Larécoltedesolives, une é&apea maitriser »

Les bonnes pratiques d’hygiene

La récolte des olives : une étape a maitriser

_ Uwf*ie d s i £ O I ive G - et phalka - ARDOL .
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52  ANNEXE 2 - BONNESPRATIQUES GENERALESD'HYGIENE NECESSAIRE A LA SECURITE SANITAIRE DESOLIVESDE FRANCE
Inventaires des exigences énumerées dans I’annexe |1 du Reglement (CE) 852/2004 : « dispositions genérales d  hygiéne pour tous les exploitants du
secteur alimentaire (hors production primaire) »

Commentaires

1. « Impact direct » : I’exigence constitue-t-elle un moyen direct de réduire I’ influence d’ une situation dangereuse retenu dans le cadre de

I’ éaboration des olives de table?

. Casevide: pasd'impact direct ; NC : exigence qui ne concerne pas |’ élaboration des olives de table ;

. P exigence apte aréduire I’influence du danger Physique ; C : danger Chimique ; M : danger microbiol ogique (mycotoxines) ;A : danger

Allergénique

2. Lestextes en italiques correspondent a des exigences du réglement, tempérées en ces termes :

. «Encasdebesoin, ... »

.« Si nécessaire, ... »

. « Sauf s les exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver al’ autorité compétente que d’ autres (matériaux utilisés, méthodes, €tc, ...)
conviennent. »

5,2,1 Chapitrel : Dispositions générales applicables aux locaux utilisés pour les denrées alimentaires

Alinéa Exigences Impact direct

Abords des locaux sans source de contamination (pollution, animaux, poubelles) C,M

Locaux propres et en bon état d’ entretien

Locaux aptes a étre entretenus, nettoyés et/ou désinfectés

ulo|o
ellelle]
<IZ|Z

Aptitude a prévenir la contamination (air, encrassement, moisissures, matériaux toxiques, particules, nuisibles)

Espace de travail suffisant

NN NN

Locaux aptes a offrir des conditions de manutention et d’ entreposage adéquates (capacité suffisante, régulation de température
vérifiable)

Des toilettes en nombre suffisant, sans ouverture directe sur des locaux avec des denrées

L avabos en nombre suffisant pour lavage hygiénigque des mains

ot £

E

Ventilation suffisante et non contaminante

Installations sanitaires ventilées

Eclairage suffisant

<

Evacuation des eaux usées sans risgue de contamination des denrées

Locaux pourvus des vestiaires adéquats

R lO|0|N|O 0~ W

o

Produits de nettoyage, désinfection, maintenance, entreposés hors des zones avec denrées C
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5, 2,2 Chapitrell : Dispositions spécifiques pour leslocaux detransformation des aliments

Alinéa Exigences Impact direct

1 Sols, murs, portes et plafond en matériaux nettoyables / désinfectables et ne risquant pas de contaminer |les aliments P,M

1 Fenétres éguipées de moustiquaire, facilement nettoyables P

1 Agencement des locaux permettant le respect pratique de la marche en avant P,C,A,M

1 Fenétres fermées pendant |a production en cas de risgue de contamination, ou Sinon pourvues de moustiquaire P,C,M

1 Surfaces de travail pouvant étre en contact avec les denrées alimentaires, bien entretenues, faciles a nettoyer, en matériaux C,A/M
lisses, lavables, résistant ala corrosion et non toxiques

2 Dispositifs adéquats pour le nettoyage, la désinfection et I’ entreposage des outils et équipements de travail doivent éreprévus |C, A, M

3 Dispositions adéquates pour e lavage des denrées alimentaires avec de I’ eau potable C,M

CHAPITRE 111 : Dispositions applicables aux sites mobiles et/ou provisoires ..., aux locaux utilisés principalement comme maison d habitation, ...
ainsi qu’ aux distributeurs automatiques : Non concerné

CHAPITRE IV : Transports : Non concerné

5, 2,3 ChapitreV: Dispositions applicables aux équipements et tout objet (pouvant étre) en contact avec les denr ées alimentaires

Alinéa Exigences Impact direct
1 Equipements n’ étant pas une source de contamination (aptes au contact alimentaire, entretien non contaminant, situations de cp

casse ou de corrosion surveillées) ’
1 Equipements nettoyables ne génant pas le nettoyage de la zone environnante C,A/M
1 Equipements effectivement nettoyés et désinfectés C,A/M
2 Dispositif de contréle approprié pour garantir la réalisation des objectifs du présent reglement M
3 Produits de maintenance autorisés C

5, 2,4 Chapitre VI : Dispositions applicables aux déchets alimentaires

Alinéa Exigences Impact direct
1 Elimination aussi vite que possible des déchets des locaux de production et d’ entreposage C,M
2 Conteneurs a déchets avec fermeture, bien entretenus, nettoyables, désinfectables C,M
3 Zone d’ entreposage propre sans animaux ni parasites
4 Modalités d' élimination respectueuses de I’ hygiéne et de I’ environnement C,M
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5,2,5 ChapitreVIIl: Dispositions applicablesal’alimentation en eau

. . Impact
Alinéa Exigences direct
1 Utilisation d’' eau potable si contact direct ou indirect avec | es aliments, méme pour |e nettoyage C,M
2 Eau non-potable (incendie, vapeur, froid, ...) dans un circuit séparé, signaé
3 Eau recyclée potable
4 Glace contact en direct ou indirect avec les aliments faite a partir d’ eau potable NC
5 Vapeur en contact en direct ou indirect avec les aliments, exempte de polluant ou de contaminant NC
6 Utilisation d’ eau potable pour refroidir des récipients aprés traitement thermique des aliments C,M
5,2,6 ChapitreVIIlI: Dispositions applicables al’ hygiéne personnelle

o . Impact
Alinéa Exigences direct
1 Niveau d Hygiéne élevé, avec tenue adaptée et propre (avec protection individuelle) A, M
2 Bon état de santé (pas de maladie transmissible aux aliments, plaies infectés, |ésions cutanées, diarrhée, ... M
2 Une personne malade informe immediatement |’ exploitant de son état M

5, 2,7 Chapitrel X: Dispositions applicables aux denrées alimentaires

o . Impact
Alinéa Exigences direct
1 Aucun ingrédient (SUppos€) contaminé n’ est mis en cauvre C,M, A
2 Protection des ingrédients durant le stockage P,C,A,M
3 Protection des denrées lors de la production et de la distribution P,C,A,M
4 L utte contre les nuisibles, non accés aux animaux domestiques P,C,M
5 L utte contre la prolifération microbienne par |e maintien des denrées périssables, en chaine du froid M
5 Prévention des contaminations croisees par un entreposage separe des matieres premieres et des produits transformes M, A
5 Capacité suffisante des espaces entreposages réfrigérés
6 Refroidissement rapide des denrées devant étre conservées ou servies a basse température NC
7 M ode de décongélation sans risgue de développement microbien ou de formation de toxines. NC
8 Isolement et étiquetage des substances dangereuses et/ou hon comestibles C,A
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5, 2,8 Chapitre X: Dispositions applicables au conditionnement et & |I’emballage des denr ées alimentaires

. . Impact
Alinéa Exigences direct
1 Les matériaux constitutifs du conditionnement et de I’ emballage ne doivent pas étre une source de contamination C,M
2 Préservation des emballages des contaminations pendant leur entreposage C,P,A/M
3 Préservation des denrées durant |e conditionnement (propreté et intégrité des récipients) P, M
4 Aptitude au nettoyage (et désinfection) des emballages réutilisés NC
CHAPITRE XII : Traitement thermique : Non applicable

5, 2,9 Chapitre XII: Formation
o . Impact
Alinéa Exigences direct
1 Pour les manutentionnaires des denrées alimentaires : C,PAM
instructions précises pour appliquer les regles d Hygiene et/ou formation a1’ hygiéne adaptées al’ activité

3 Pour les responsables de lamise au point et du maintien du systeme HACCP (article 5-1) : C,P,A/M
formation al’ application des principes HACCP

3 Respect de toute disposition du droit national relative alaformation du personnel du secteur alimentaire C,P,A/M

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour I’ élaboration des olives de France

60




53  ANNEXE 3- METHODOL OGIE D’ ANALYSE DES DANGERS POUR LEUR MAITRISE
La méthodologie suivie pour la construction d un systeme de dispositions fondées sur les
principes HACCP s'inspire de la norme 1SO 22000% et du projet de norme PrNFV01-006*
Les chapitres qui suivent explicitent des en-tétes du tableau du § 3.2. analyse des dangers et
mesures de maitrise correspondantes.

5,3,1 Caractérisation desdangers
Il s'agit d’'identifier les dangers pour le consommateur a prendre en compte dans le contexte
du produit et de son procédé d’ éaboration.
Concernant |’ éaboration et le conditionnement des olives de table, cette analyse est réalisee
au81.3.

5, 3,2 Détermination du type de mesures de maitrise
L’hygiene est «|’ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité
sanitaire et la salubrité des aliments & toutes |es étapes de |a chaine alimentaire »*.

Nous rappelons que les mesures de maitrise proposées dans ce guide ne répondent qu’a des
situations potentiellement dangereuses pour le consommateur d'olives de table frangaises
(recherche de la sécurité sanitaire du produit).

Lanorme ISO 22000 classe ces dispositions en trois catégories.

Les bonnes pratiques genérales d’hygiene du secteur concerné, sont organisees en
programme prérequis ou PRP. Ce sont les « conditions et activités de base nécessaires pour
maintenir tout au long de la chaine alimentaire, un environnement hygiénique approprié ala
production, a la manutention et a la mise a disposition de produits finis sirs et de denrées
alimentaires slires pour la consommation humaine ». En ce sens, le PRP n’a pas pour but de
malitriser des dangers spécifiquement identifiés, mais sa mise en oauvre effective conditionne
la réussite des autres programmes plus spécifiques. Ces mesures s appliguent a tout ou partie
des étapes d’' éaboration du produit alimentaire (Hygiene du personnel, potabilité de |’ eau,
plan de nettoyage, €etc.).

Les autres mesures (organisées en Programme Prérequis Opérationnel ou en Plan HACCP)
sont déduites de I’analyse des situations danger euses specifiques aux produits traités et
aux étapes de transfor mation. Ces deux types de mesures ont en commun que :

. Leur efficacité doit étre prouvée (validation).

. Leur mise en cauvre doit étre surveillée.

36 Norme 1SO 22000 (2005) : « Systémes de management de |a sécurité des denrées alimentaires ».

37 PrNFV01-006 : «Place de I"'HACCP et application de ses principes pour la maitrise de |la sécurité des aliments et des aliments pour animaux ».
Avant-projet de norme frangaise homologuée qui remplace le fascicule de documentation FD V01-006, de mai 2003.

38 Codex alimentarius Rev.4 (2003).
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Les mesures organisées en Programme Prérequis Opérationnel ou PRPo* sont de bonnes
pratiques d hygiene dont la maitrise a besoin d’ étre renforcée a une étape particuliere pour
assurer la sécurité des aliments.

Les CCP * (en francais « points critiques pour la maitrise », organisés en Plan HACCP)
sont des étapes dites « critiques ».
Pour savoir si une étape est un point critique ou non, il existe une méthode dite de I’ arbre
décisionnel, proposée par le Codex Alimentarius. Toutefois, ce dernier reconnait que « I'arbre
de décision ne sapplique pas forcément a toutes les situations. D'autres approches peuvent
étre utilisées»™.
En nous basant sur les textes cités, nous jugerons qu’une étape nécessitant la maitrise d’un
danger est un CCP (ou sinon un PRPo), selon les critéres suivants :
* Un CCP est essentiel ala Sécurité del’ aliment.
* La mesure de maitrise associée au CCP est spécifiquement établie pour éiminer ou
réduire le danger.
* Il 'y apas d étape ultérieure permettant d’ éliminer ou réduire le danger.
» Lamesure de maitrise associée au CCP est validee.
* |l existe une valeur chiffrée d'une grandeur mesurable (ou évaluable) pour surveiller
I'application de la mesure de maitrise (lalimite critique).
* Cette surveillance s exerce en temps utile pour confirmer I’ action de maitrise ou réagir en
cas de perte de maitrise (sur le produit et e procédé).
 Cette surveillance et les éventuelles actions enclenchées en cas de perte de maitrise
donnent lieu & un enregistrement.

Les mesures de maitrises relevant d’'un PRPo et d'un plan HACCP sont assez proches.
D’ aprés Olivier BOUTOU*?, une différence majeure entre CCP et PRPo réside au stade de la
surveillance de la maitrise du danger :

. Le plan HACCP exige une limite critique mesurable (87.6 ISO 22000) pour décider si le
danger est maitrisé ou non ; elle n’ est pas imposée pour le PRPo (87.5).

. Des corrections (produits) et des actions correctives (procédé) doivent étre entreprises dans
un délai suffisasmment court pour bloquer le produit et remettre le procédé en état de bon
fonctionnement dés le constat de perte de maitrise d'un CCP; Une mesure de maitrise
relevant du PRPo n’a pas nécessité d avoir une fonction libératoire.

39 PRP opérationnel : un programme prérequis identifié par I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d'introduction de dangersliés ala
sécurité des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires dans le(s) produit(s) ou dans
I'environnement de transformation (Norme NF EN 1SO 22000 (2005)).

40 CCP: point critique pour la maitrise (de la sécurité des denrées alimentaires) : une étape alaquelle une mesure de maitrise peut étre appliquée et est
essentielle pour prévenir ou éliminer un danger lié ala sécurité des denrées alimentaires (3.3) ou le ramener & un niveau acceptable. (Norme NF EN 1SO 22000
(2005)).

41 Codex Alimentarius Rév. 4 (2003).

42 Olivier BOUTOU, auteur de « Management de la sécurité des aliments ; deI’HACCP al’1SO 22000 » Edition AFNOR 2006 ISBN 2-12-440110-6.
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5, 3,3 Validation des mesures de maitrise
Les dispositions proposées dans ce guide pour maitriser les situations lors de I’ élaboration de
des olives de table pouvant étre potentielles dangereuses pour la santé du consommateur, ont
été déterminées a partir de I’ expérience et de la pratique des professionnels ains qu’ a partir
d’ études réalisées par le Centre Technique de I’ Olivier (ou antérieurement par I’ AFIDOL).

5,34 A quel niveau agit une mesure de maitrise ?
Les mesures de maitrise déduites de I’ analyse des dangers lors des étapes d’ élaboration des
olives de table, agissent atrois niveaux possibles:

. Des mesures préventives (P)
Elles permettent d’ éiminer (ou sinon de réduire) la probabilité que les situations identifiées
comme potentiellement dangereuses apparaissent ou évoluent vers une atteinte a la sécurité
sanitaire.
Une mesure préventive agit avant le déroulement du processus d’' éaboration des olives de
table.

. Des mesures de surveillance (S)

Quand elles sont associées a un CCP, elles permettent de détecter un dysfonctionnement en
cours de production, dans un délai suffisamment court pour intervenir autant sur le procédé
(action corrective immeédiate) que sur le produit (isolement en attente de décision sur son
devenir).

Autrement dit, une mesure de surveillance associée a un CCP agit pendant |e déroulement
d’ une étape d’ élaboration ou de conditionnement des olives de table.

Par contre, cette exigence de réactivité et de caractere libératoire pour le produit n’est pas
absolue pour s assurer gu’'une mesure de maitrise relevant d’'un PRPo est effectivement

appliquée.

. Des contr6les des caractéristiques du produit a I’issue d’une éape (C)
IIs permettent de s assurer de la conformité d' un produit, et selon les cas de libérer un lot de
produit fini ou une production a un stade intermédiaire (contréle visuel a réception des
olives a préparer, etc. ...).
Si le déla de réponse est trop long pour suspendre la production (analyse de produits
toxiques dans les olives a préparer), ce controle sert a évaluer le respect des mesures
préventives mise en place (respect du cahier des charges relatif aux pratiques culturales) et a
informer sur le risque de non-conformité du lot de produit fini concerné.
Un contrdle des caractéristiques d' un produit intermédiaire ou fini agit apres une étape de
transformation.

5,3,5 Assurancedel’ application effective des mesures de maitrise
Il s agit de s assurer que les mesures de maitrise définies sont mises en ceuvre comme prévu.
S agissant de dispositions relevant du PRP ou de mesures purement préventives, un audit du
procédé concerné (au moins annuel) permettra de garantir leur application effective.
Dans le cas des CCP, la surveillance s exerce obligatoirement en continu, ou tout au moins en
temps utile pour détecter un dysfonctionnement et intervenir avant la libération du produit
suspect.
Concernant une mesure de maitrise relevant du PRPo, la fréguence de surveillance et le délai
d’intervention peuvent étre variables.
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5, 3,6 Actionsenclenchées en cas de constat qu’une mesure de maitrise est non
appliquée ou inefficace

Sil est constaté que la maitrise d’ un situation dangereuse n'est pas assurée, il est procédé a:

. une correction (si possible) : «action visant a éiminer une non-conformité détectée » - 1ISO
9000 (2000). En particulier, il s'agit de décider du devenir du produit suspecté d'étre non
conforme, suite a la perte de maitrise. Ce sera possible dans le cadre d'un CCP qui a une
action libératoire, mais plus difficilement, voire trop tard, dans le cadre d'un autre type de
mesure de maitrise.

. une action corrective : «action visant a éliminer la cause d'une non-conformité ou d'une
autre situation indésirable détectée » - 1SO 9000 (2000). L'action corrective conduira a une
modification du procédé.

Par ailleurs, un constat de non-conformité peut suggérer d engager une action préventive
appliquée a des situations analogues sans qu’ un dysfonctionnement y ait été encore observé.
L’intervention est dite alors action préventive qui vise a «é&iminer la cause d'une non-
conformité potentielle ou d'une autre situation potentielle indésirable » - 1ISO 9000 (2000).

5,3,7 Veérification del’ efficacité des mesures de maitrise, pour leur re-validation
L’ efficacité des mesures de maitrise peut s’ évaluer a partir des résultats de:
. Contrdles de produits.
. Auditsréalisé par un client.
. Auditstierce-partie.
. Constats de non-conformité, incluant les réclamations de client.
. Inspections par des organismes de contrdle.
. etc. ...

L'équipe chargée de la sécurité des denrées alimentaires anayse I’ ensemble de ces résultats
pour évaluer |’ efficacité du Systéme de Management de la Sécurité sanitaire de I’ Aliment
(SMSA, anciennement dénommeé systeme HACCP) et enclencher les actions d’ amélioration
et d adaptation nécessaires™. Cette revue réguliérement organisée, suivies des actions
correctives et préventives jugées nécessaires, permet en particulier, la re-validation des
mesures de maitrise en vigueur.

Larevue du SMSA fait I’ objet d’ un compte-rendu enregistré.

Enregistrements des non-conformités et des actions en découlant

Le constat d une non-conformité™ qu’elle soit d origine externe (apporteurs, prestataire) ou
interne (dysfonctionnement ; non-respect d’'une fagon de procéder préétablie, produit non
conforme, etc.) peut donner lieu a un enregistrement facilitant alors la mise en cauvre des
actions d’amélioration pérennes (actions correctives, actions préventives).

Par contre, I’enregistrement de la perte de maitrise d’'un CCP est obligatoire, incluant le
devenir du produit concerné (conforme ou non conforme) et les actions correctives
enclenchées pour faire en sorte que ce dysfonctionnement ne se reproduise plus)

43 Norme 1SO 22000 (2005) - §5.5, §8.4 & 8.5.

44 Non-conformité : non-satisfaction a une exigence spécifiée. (Norme ISO 9000 (2000).
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Une fiche de non-conformité est proposée en annexe, pour décrire la non-conformité, son
traitement les actions correctives engagées et leur suivi.

54  Annexe4 - Exemples de documents
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54,1 Bondentréed’ olives

BON D’'ENTREE D'OLIVES

Nom et adresse de la confiserie ou

cachet (Formule 1)

Un total de @ . ... .. . . . kg d'olives

« Cette production est soum se a une Cotisation Interprofessionnelle
oligatoire de 0,03 € HT par kilo d olive de table dont 0,02 € HI,
soit 0,024 TTC, a la charge du producteur et 0,01 € HT, soit 0,012 €
TTC, a la charge de |'atelier de transformation au titre de Ila
canmpagne ol éicole 2007-2008 Cette <cotisation est collectée par
|"atelier de transfornation et reversée a |’ AFIDOL, i nterprofession
du secteur ol éicole francais reconnue par |’ Etat ».

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

Nom ou N° de la parcelle culturale :
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Vari ét é

Maturité des olives

Vertes t our nant es opti nmal es Sur mat ur es

Etat sanitaire

Bon Moyen Passabl e

Dat e de
récolte :............ [ [

« Le reéglement européen n° 178/ 2002 inpose désormais au producteur

| " enregi strement des opérations culturales du verger dont les olives
sont issues, ceci dans le cadre de la tracabilité alinmentaire. Des
lors que le produit issu de cet apport d' olives entre dans un
circuit de conmercialisation, |e producteur s’engage a fournir a
tout nonent ses enregistrenents au netteur en marché, a | eur demande
pour les olives de table issues de cet apport».

OBJECTIF DE DESTINATION

Lot de Avec fiche G eni er
fabrication N° n° de lot ou de pall ox
REMBI QUE & . e e e

"L'apporteur certifie avoir respecté les conditions de production
conformes avec la réglenmentation (réglenent CE 178/2002) ».

Vi sa de | ' apporteur Vi sa du réceptionneur
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54,2 Attestation d’enregistrement des pratiques culturales

ATTESTATI ON D ENREG STREMENT DES
PRATI QUES CULTURALES

Ecertifie que j’enregistre |les pratiques
‘culturales ainsi que les dates de recolte]
‘pour chaque parcelle doliviers que je:
cultive, conformément a la réglementation. Je!
'm engage a fournir le détail de ces relevés,

\

a |a demande du netteur en marché, a

Signature :

Dat e :
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54,3 Ficheparcdlaire

[ TFiche parcellaire

PRODUCTEUR ( Nom, commune)

| Hfelol CONFISERIE
PARCELLE CULTURALE | REFERENCES |SURFACE|, o eooo|  DENSITE DE NOMBRE | ANNEE DE TYPE METHODES
(NOM OU N9 CADASTRALES|  (Ha) PLANTATION | D'ARBRES [PLANTATION [D'IRRIGATION| CULTURALES
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5,44 Fichedeculture

l@ Fiche de culture

PRODUCTEUR ( Nom, commune)

 Ffeckol CONFISERIE
PARCELLE PRODUIT QTE DE PRODUIT N°BON QTE DE PRODUIT FACTEUR
DATE CULTURALE INTERVENTION COMMERCIAL| COMMERCIAL D'ENTREE | COMMERCIAL/Ha |DECLENCHANT SRS
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54,5 Fichederécolte

Fiche de récolte

PRODUCTEUR ( Nom, commune)

CONFISERIE

DATE DE RECOLTE

PARCELLE CULTURALE

DATE D'APPORT A LA STRUCTURE

DESTINATION

N°BON D'ENTREE

Guide de Bonnes Pratiques d’ Hygiéne pour |’ élaboration des olives de France

71



54,6 Plan denettoyage du matériel

Avant la campagne

MODE
MACHINES FREQUENCE MATERIEL PRODUIT OPERATOIRE RESPONSABLE
Pendant et apresla campagne
MODE
MACHINES FREQUENCE MATERIEL PRODUIT OPERATOIRE RESPONSABLE
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5,4,7 Plan de maintenance

ZONES

MATERIEL

FREQUENCE

PRODUIT

MODE
OPERATOIRE

RESPONSABLE
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Nom et adresse de la confiserie ou
54,8 Fichedenon-conformité cachet

FICHE DE NON CONFORMITE

NO
Fiche N° ouverte par : le:
Cocher
LA NON-CONFORMITE CONCERNE: plusieurs réponses
possibles

Réception d' olives (olives ou documents associ €s)

Prestation de fournisseurs (autres qu’ apporteurs)

Matériel de production ou sa maintenance

Facon de procéder en interne

dont CCP non maitrisé

Olives de table non conforme

Autre

DESCRIPTION DE LA NON- CONFORMITE

(Quantité Date, heure | Auteur

Nature et circonstances de la non-conformité concernée) constat constat

REACTIONS ENGAGEES

e Action immédiate, correction
(devenir du produit concerné ? personnes informees ? enregistrements) :

¢ Actions correctives a mettre en place (pour faire en sorte que le probléme ne se reproduise
plus) :

Qui suit de déroulement del’ action ?
Date prévue pour lamise en place de I’ action corrective ?

Résultat obtenu O/N : Date de cl6ture de I’ action :
Signature
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6,2 REFERENCESREGLEMENTAIRESET NORMATIVES

6,2,1 Securitéet hygienealimentaire
Reglement (CE) n°178/2002 du Parlement Européen et du Consell du 28 janvier 2002
établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la légidation alimentaire,
instituant I’Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives ala
securité des denrées alimentaires.
Reglement (CE) n°852/2004 du Parlement européen et du Consell du 29 avril 2004 relatif a
I” hygiéne des denrées alimentaires.
Arrété du 28 mai 1997 relatif aux regles d'hygiene applicables a certains aliments et
préparations alimentaires destinés ala consommation humaine (et ses modifications).
Norme 1SO 22000 (2005): «Systémes de management de la sécurité des denrées
alimentaires ».

6,2,2 Matériaux en contact avec les denréesalimentaires
Reglement (CE) n°1935/2004 du Parlement européen et du Consell du 27 octobre 2004
concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires et
abrogeant les directives 80/590/CEE et 89/109/CEE.
Fiche générale relative a la réglementation des matériaux au contact des aliments —
DGCCRF  (2004), (Brochure n°1227 publiee aux Journa  Officie
http://www.contactalimentaire.com/index.php? d=520& task=show& uid=129& target=4& cate
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Reglement(UE) n°10-2011 concernant les matériaux et objets en plastique destinés a entrer
en contact avec des denrées alimentaires

LOI n° 2012-1442 du 24 décembre 2012 visant a la suspension de la fabrication, de
I'importation, de I'exportation et de la mise sur le marché de tout conditionnement a
vocation alimentaire contenant du bisphénol A (1) JORF n°0300 du 26 décembre 2012
page 20395

Produits de maintenance homologués NSF H1
http://www.nsf.org/business/nonfood _compounds/index.asp?program=NonFoodComReg.

6,2,3 Procédéset produits de nettoyage

Décret n° 73-138 du 12 février 1973 portant application de la loi du 1% ao(t 1905 sur les
fraudes et falsifications en ce qui concerne les procédés et les produits utilisés pour le
nettoyage des matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées, produits et
boissons pour I'aimentation de I'homme et des animaux. Plusieurs modifications de ce texte
dont laderniere avec le Décr et n° 2007-359 du 19 mars 2007 (JO du 20 Mars 2007).

Directive européenne « biocides » 98/8/CE (16/02/1998) transposée dans le droit francais
avec les articles L 522-1 a L 522-18 du Code de I’Environnement, puis par le décret n°
2004-187 du 26 février 2004 relatif au contréle de lamise sur le marché des produits biocides.

Code dela Santé Publique (Articles L1321-1 a L 1321-10 et R. 1321-1 a R. 1321-68, relatifs
aux eaux potables).

6,2,4 Contaminants

Reglement (CE) n°1881/2006 de la Commission du 19 décembre 2006 portant fixation de
teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires.

Reglement (CE) n°396/2005 du Parlement européen et du Conseil du 23février 2005
concernant les limites maximales applicables aux résidus de pesticides présents dans ou sur
les denrées alimentaires et les aiments pour animaux dorigine vegétale et animale et
modifiant la directive 91/414/CEE du Conseil. Ce reglement avec ses modifications est
applicable depuis le 1% Septembre 2008.

6,2,5 Aromes, additifsalimentaires et auxiliairestechnologiques

Décret n°91-366 du 11 avril 1991 relatif aux arbmes destinés a étre employés dans les
denrées alimentaires (et ses modifications)

Arrété du 2 octobre 1997 relatif aux additifs pouvant étre employés dans la fabrication des
denrées destinées a l'alimentation humaine (et ses modifications)

Arrété du 19 octobre 2006 relatif al'emploi d'auxiliaires technologiques dans la fabrication
de certaines denrées alimentaires

Reglement (CE)1333/2008 sur les additifs aimentaires
6,2,6 Caractéristiqueset commercialisation desolivesdetable

Codedes pratiquesloyales pour les olivesde table
Fédération des Industries Condimentaires de France (2000)
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Norme Codex pour lesalives detable (en cours de révision)
Codex Stan 66-1981 (Rév. 1-1987)

Norme commer ciale applicable aux olives de table - Décembre 2004
Conseil OléicolelInternational - COI/OT/NCn° 1
Principe de Vergara, 154 — 28002 Madrid — Espaia
Telef.: +34 915 903 638 Fax: +34 915 631 263 - e-mail: iooc@internationaloliveoil.org
Site : http://www.international oliveoil.org/
Téléchargement : http://www.international oliveoil .org/downl oads/Normotf . pdf

. Cette norme remplace et abroge la Norme qualitative unifiée applicable aux olives de table dans
le commerce international T/OT/Doc. n° 15 du 2 octobre 1980 révisée en 1981.

. Cette norme du COI sert de base pour larévision dela norme Codex pour lesolivesdetable
par le Comité du Codex sur lesfruits et |égumes traités. Vingt-troisieme session - Arlington, VA
(zone métropolitaine de Washington DC), (Etats-Unis d’ Amérique),

16 - 21 Octobre 2006
ftp://ftp.fao.org/codex/ccpfv23/pf23 _10f.pdf

6,2,7 Guidedebonnespratiques
Guide de gestion de la qualité deI’industrie des olives de table — Novembre 2005
Conseil OlécoleInternational - T/OT/Doc. n° 14
http://www.internati onal oliveoil .org/downl oads/Guides/quidindolives fr.pdf
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