
Guides de bonnes pratiques d’hygi�ene
dans le secteur des ol�eagineux

Applicable depuis 2006, le Paquet
Hygi�ene est une r�eglementation europ�e-
enne qui prend en compte « de la
fourche �a la fourchette » l’hygi�ene des
denr�ees alimentaires et aliments pour
animaux afin de prot�eger la sant�e du
consommateur. Elle est mise en oeuvre
dans tous les pays membres de l’UE et
doit être respect�ee pour les importations
en provenance de pays tiers. L’id�ee
centrale du Paquet Hygi�ene est de
renforcer la responsabilit�e de chaque

acteur de la fili�ere concernant la s�ecurit�e
sanitaire des produits qu’il met sur le
march�e. Cette r�eglementation encou-
rage la r�edaction, de façon collective, de
guides de bonnes pratiques d’hygi�ene
(GBPH). Un guide de bonnes pratiques
d’hygi�ene et d’application des principes
HACCP est un document de r�ef�erence,
d’application volontaire, conçu par une
branche professionnelle pour les profes-
sionnels de son secteur selon les recom-
mandations de l’Avis aux professionnels
de l’alimentation relatif aux guides de
bonnes pratiques d’hygi�ene et d’appli-
cation des principes HACCP (JO no 138)
(Anon, 2005b). Il rassemble les recom-
mandations qui, aux �etapes de la
chaı̂ne alimentaire et pour les denr�ees
alimentaires ou aliments pour animaux
qu’il concerne, doivent aider au respect
des r�egles d’hygi�ene fix�ees par les

r�eglements du Paquet Hygi�ene (r�egle-
ment (CE) n8852/2004 (Anon, 2004),
r�eglement (CE) n8183/2005 (Anon,
2005a)), et aider �a l’application des
principes HACCP (Hazard Analysis Criti-
cal Control Point ou Analyse de dangers
et maı̂trise des points critiques1). Le
Paquet Hygi�ene pr�evoit que les proc�edu-
res selon les principes de l’HACCP soient
suivies par tous les op�erateurs de la
chaı̂ne alimentaire, �a l’exception de la
production primaire (production agri-
cole), en raison de la diversit�e des
activit�es possibles au sein des exploita-
tions agricoles et de leur taille. Ces guides
doivent être valid�es par les pouvoirs
publics au niveau national ou europ�een,
apr�es expertise-�evaluation par l’Agence
de s�ecurit�e sanitaire des aliments
(ANSES) au niveau français, et par le
CPCASA (Comit�e permanent de la

Abstract: Guides to good practice for hygiene within the French oilseed food
chain
According to the Hygiene Package Regulations, European Member States encourage the
development and dissemination of national guides to good practice for hygiene and for
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chaı̂nealimentaire et de la sant�e animale)
au niveau europ�een.

Les op�erateurs de la fili�ere ol�eagineuse
sont notamment concern�es par trois
GBPH, �a diff�erents stades : le premier
concernant la production de grandes
cultures s’adresse aux agriculteurs (en
cours d’�elaboration), le deuxi�eme
concernant les op�erations de collecte
et stockage des grains s’adresse aux
organismes stockeurs (valid�e), et le
troisi�eme concernant la transformation
des graines ol�eagineuses s’adresse aux
industries de la trituration et du raffi-
nage (en cours de validation).

Guide de bonnes
pratiques d’hygi�ene pour
la production de grandes
cultures

Pour �eviter �a chaque agriculteur d’iden-
tifier individuellement les risques sani-
taires sur son exploitation et les mesures
de maı̂trise n�ecessaires, les fili�eres
françaises de grandes cultures ont
d�ecid�e d’�elaborer collectivement un
guide de bonnes pratiques d’hygi�ene
pour la production de grandes cultures.
Ce guide est en cours d’�elaboration :
une synth�ese sur l’analyse des dangers
et des extraits du futur guide ont �et�e
remis �a la DGCCRF en septembre 2011,
et sont en cours d’expertise par l’ANSES.
Lorsque le retour de cette expertise
sera fait aupr�es des r�edacteurs, des
modifications n�ecessaires pourront être
apport�ees pour permettre ensuite la
finalisation du guide.

La r�edactiondeceguidepour lesgrandes
cultures a �et�e assur�ee par un groupe de
travail compos�e de plusieurs organis-
mes : des instituts techniques et inter-
professionsdesfili�eres concern�ees (Arvalis
charg�e de la coordination, CETIOM,
UNIP, ITB, ITAB, ONIDOL, CNIPT, GIPT,
IRTAC), des repr�esentants des produc-
teurs (AGPB, AGPM, FOP, CGB, UNPT),
ainsi que l’APCA, FranceAgriMer, INRA,
CoopdeFrance, FNA, FNEDT, FEDEPOM,
et en collaboration avec l’administration
(DGAL, DGCCRF, DGS).

Construction du guide

Dans le cas des guides relatifs �a la
production agricole, la d�emarche est
quelque peu diff�erente des autres guides
concernant les industries agro-alimentai-
res, puisqu’il a �et�e accept�e et d�emontr�e
(projet CASDAR2007-2010) que, dans le

cas de la production agricole, l’ensemble
des principes de l’HACCP ne sont pas
applicables (Cerf, 2011). Aucun point
critique pour la maı̂trise des dangers
(CCP) au sens strict n’estmis en �evidence
dans le cas de la production agricole et
ainsi, la mise en place de bonnes
pratiques d’hygi�ene (d�enomm�ees aussi
programmes pr�erequis ou PRP) suffirait
�a cr�eer un environnement hygi�enique
qui ne n�ecessite pas une maı̂trise
suppl�ementaire des dangers.

Le GBPH pour la production de grandes
cultures a �et�e r�edig�e en tenant compte
des trois principes suivants :

– lister les contaminants pouvant se
retrouver dans la denr�ee alimentaire ou
l’aliment pour animaux et qui ont un
impact sur la sant�e du consommateur ;
– d�eterminer les bonnes pratiques
d’hygi�ene permettant de r�eduire �a un
niveau acceptable la pr�esence des
contaminants d�efinis pr�ec�edemment ;
– lister les enregistrements et/ou docu-
ments permettant de prouver la mise en
place de bonnes pratiques.

Il s’appuie sur une premi�ere �etape
d’analyse des dangers pour l’ensemble
des productions, qui a fait l’objet d’un
document s�epar�e soumis �a validation
par les pouvoirs publics et �a expertise
par l’ANSES (document qui n’est pas
destin�e �a être publi�e). �A partir de la liste
des contaminants retenus pour chaque
culture, ou groupe de cultures, la
deuxi�eme �etape a consist�e �a identifier
les pratiques de maı̂trise et les enregis-
trements correspondants, regroup�es
dans le GBPH proprement dit qui fera
l’objet d’une publication apr�es valida-
tion officielle.

Champ d’application

Ce guide couvre les productions de
grandes cultures qui sont destin�ees �a
l’alimentation humaine et �a l’alimenta-
tion des animaux qui entrent dans la
chaı̂ne alimentaire, hors fourrages et
autoconsommation : graines ol�eagineu-
ses (colza, tournesol, soja, lin), c�er�eales �a
paille, maı̈s, sorghos, prot�eagineux,
l�egumes secs, betteraves industrielles et
pommes de terre. Il couvre aussi tous les
modes de production, y compris l’agri-
culture biologique. Ce GBPH concerne
tous les op�erateurs intervenant dans le
processusdeproductionsprimaires (agri-
culteurs, entrepreneurs de travaux agri-
coles, CUMA, prestataires de services
associ�es. . .). Il s’applique de l’implanta-

tion de la culture �a l’exp�edition hors de
l’exploitation, lorsque celle-ci est sous la
responsabilit�e de l’agriculteur et il
couvre �egalement le s�echage, le stoc-
kage, le transport, la manutention et le
conditionnement sur l’exploitation
(figure 1).

Les dangers retenus et bonnes
pratiques d’hygi�ene

La liste des dangers retenus dans le
GBPH de production des grandes cultu-
res est pr�esent�ee dans le figure 2, mais �a
noter qu’elle est susceptible d’être
modifi�ee.

Les bonnes pratiques d’hygi�ene qui
seront recommand�ees dans le futur
GBPH pour la production de grandes
cultures seront tout d’abord g�en�erales,
pour cr�eer un environnement hygi�eni-
que dans l’exploitation, sur la gestion des
intrants, des d�echets, les modes de
stockage et de transport. . . Elles concer-
neront �egalement des pratiques agrono-
miques permettant de r�eduire certains
dangers tels que la production de
mycotoxines au stade culture, ou des
pratiques lors du stockage �a la ferme
permettant de conserver les graines dans
de bonnes conditions sansmoisissures ni
risques de contaminations par des
r�esidus d’insecticides post-r�ecolte.

Depuis l’entr�ee en vigueur du Paquet
Hygi�ene, des�el�ements relatifs �a l’hygi�ene
des productions v�eg�etales sont
�egalement contrôl�es dans le cadre de
la conditionnalit�e des aides PAC, dans le
domaine « Sant�e-Productionsv�eg�etales ».
Il s’agit notamment de l’utilisation des
produitsphytopharmaceutiques :contrôle
du respect des conditions d’emploi,
tenue d’un registre phytosanitaire, exis-
tence d’un local ou d’une armoire de
stockage des produits phytopharmaceu-
tiques, respect des limites maximales de
r�esidus de pesticides dans les denr�ees
v�eg�etales produites. Il est �egalement
v�erifi�e qu’est enregistr�ee toute appari-
tion d’organismes nuisibles ou maladies
susceptibles d’affecter la sûret�e des
productions v�eg�etales et ayant une
incidence sur la sant�e humaine (fusario-
ses, aspergillus, ergot du seigle), et que
sont conserv�es les r�esultats de toute
analyse d’�echantillons de v�eg�etaux revê-
tant une importance pour la sant�e
humaine. En cas d’utilisation de semen-
ces OGM pour l’alimentation des ani-
maux, celles-ci doivent �egalement être
enregistr�ees.
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Conclusion

Ce GBPH grandes cultures, lorsqu’il sera
publi�e, proposera donc des bonnes
pratiques r�ealistes et applicables par
l’ensemble des producteurs concern�es.
D’application volontaire, il permettra
aux agriculteurs de ne pas avoir �a
�elaborer individuellement leur propre
GBPH. Il servira �egalement de r�ef�erence
tant pour l’appui technique que pour les
contrôles.

Guide de bonnes
pratiques d’hygi�ene pour
la collecte, le stockage,
la commercialisation
et le transport
de c�er�eales, d’ol�eagineux
et de prot�eagineux

Le secteur de la collecte et du stockage
des grains dispose d’un guide de bonnes

pratiques d’hygi�ene et d’application du
syst�eme HACCP (GBPH) depuis 2004,
date de validation de la premi�ere �edition
du guide. Ce guide avait alors �et�e r�edig�e
dans le cadre r�eglementaire de la direc-
tive 93/43/CEE, relative �a l’hygi�ene des
denr�ees alimentaires. Bien que le champ
d’applicationde cettedirective soit limit�e
aux denr�ees alimentaires, ce premier
GBPH pour la collecte et le stockage
des grains int�egrait d�ej�a des notions
r�eglementaires sp�ecifiques des aliments
pour animaux. N�eanmoins, l’entr�ee en
vigueur des textes du Paquet Hygi�ene
n�ecessitait de revoir cette version
(tableau 1).

La r�evision du guide a �et�emen�ee �a partir
de 2007 par une �equipe pluridiscipli-
naire rassemblant diff�erentes fonctions
pr�esentes chez les organismes stockeurs
(repr�esentants de la direction, responsa-
bles commercialisation, responsables
qualit�e, responsables collecte, responsa-
bles exploitation), des experts des ins-
tituts techniques, des interprofessions
ou des offices publics (ARVALIS – Institut
du V�eg�etal, CETIOM, ONIDOL, UNIP,
FranceAgriMer) et des repr�esentants du
secteur de la collecte, du stockage et de
la commercialisation du grain (COOP
de FRANCE – M�etiers du grain, FNA,
SYNACOMEX) charg�es de l’animation
et de la coordination du travail.

Une premi�ere version du guide r�evis�ee a
�et�e adress�ee �a la DGCCRF (administra-
tion pilote) en d�ecembre 2008. L’AFSSA
(par la suite ANSES) a �et�e saisie en août
2009 et a rendu un avis sur l’analyse des
dangers et les mesures de maı̂trise
propos�ees en mars 2010. Les remarques
formul�ees par l’ANSES et par l’adminis-
tration ayant �et�e prises en compte,
le guide a �et�e pr�esent�e au CNC en
d�ecembre 2011 et a reçu un avis de
validation par l’administration en mai
2012 (JORF du 8 mai 2012). Il est publi�e
�a La Documentation française sous
le titre « Guide de bonnes pratiques
d’hygi�ene pour la collecte, le stockage,
la commercialisation et le transport de
c�er�eales, d’ol�eagineux et de prot�eagi-
neux » et est sign�e par COOP de
FRANCE, FNA et SYNACOMEX.

Construction du guide

La structure du GBPH est conforme �a
la norme NF V01-001 concernant la
« m�ethodologie pour l’�elaboration des
guides de bonnes pratiques d’hygi�ene et
d’application des principes HACCP ». Le
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guide est donc scind�e en deux parties,
une premi�ere relative aux bonnes pra-
tiques d’hygi�ene dont la mise en
place pr�ec�ede l’application du syst�eme
HACCP, et une deuxi�eme proposant
une application des principes HACCP au
secteur de la collecte et du stockage.
Ces deux parties renvoient �a 10 annexes
concernant l’�etude HACCP (annexes 1
�a 6), la terminologie (annexe 7), la

r�eglementation et la bibliographie
(annexe 8) ou sp�ecifiant certains points
techniques comme le transport des
marchandises (annexe 9) ou la qualit�e
de l’eau (annexe 10).

Champ d’application

Le guide couvre l’ensemble des produits
habituellement collect�es et stock�es par

les organismes stockeurs (OS) français :
c�er�eales (avoine, bl�e tendre, bl�e dur,
maı̈s, orge fourrag�ere et brassicole,
sarrasin, seigle, sorgho, triticale), pro-
t�eagineux (pois, f�everole, lupin), ol�eagi-
neux (colza, soja, lin et tournesol) et
issues de c�er�eales (n’ayant subi aucune
transformation). Les �etapes consid�er�ees
vont de la r�eception jusqu’�a l’exp�edition
(figure 3) et int�egrent donc tous les
aspects de la collecte, du stockage, de
l’exp�edition y compris le transport et de
la commercialisation.

Les bonnes pratiques d’hygi�ene

L’ensemble des bonnes pratiques
d’hygi�ene recommand�ees pour les
op�erateurs de collecte et de stockage
est rassembl�e dans la partie 1 du guide
et structur�e en 5 chapitres compl�emen-
taires permettant d’identifier les
activit�es couvertes par l’op�erateur lui-
même (compte-propre) ou par un sous-
traitant :

– Les bonnes pratiques g�en�erales
d’hygi�ene (s’appliquant �a tous les
op�erateurs) regroupent tous les points
relatifs aux locaux, aux plans de sur-
veillance, �a la formation et �a l’hygi�ene
du personnel ;
– Les bonnes pratiques (BP) relevant de
l’activit�e commerciale listent les obliga-
tions et recommandations en termes
d’enregistrement des op�erateurs, de
traçabilit�e et d’�etiquetage des marchan-
dises, de formation du personnel
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Acrylamide

Glycoalcaloïdes

Substances toxiques issues
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Figure 2. Liste de dangers pris en compte pour les grandes cultures (susceptible de modifications, en cours de validation).

Tableau 1. Comparaison entre les deux versions du GBPH pour la collecte et le stockage des grains.

GBPH, version 1 (2004) GBPH, version 2 (2012)

Cadre r�eglementaire

Directive 93/43/CEE (hygi�ene

des denr�ees alimentaires)

R�eglements 178/2002/CE, 852/2004

(hygi�ene des denr�ees alimentaires),

183/2005 (hygi�ene des aliments pour animaux)

Champ application

C�er�eales C�er�eales et issues de c�er�eales non transform�ees

Prot�eagineux Prot�eagineux

Ol�eagineux Ol�eagineux

Dangers consid�er�es

Biologiques : insectes et acariens,

rongeurs, volatiles et leurs traces

macroscopiques, moisissures,
mycotoxines, salmonelles,

Bacillus cereus

Biologiques : insectes et acariens, rongeurs,

volatiles et leurs traces macroscopiques,

moisissures, ergot du seigle, mycotoxines,
salmonelles, Bacillus cereus sensu lato, Bacillus

subtilis et Bacillus licheniformis

Chimiques : m�etaux lourds,

r�esidus d’insecticides, dioxines

Chimiques : m�etaux lourds, r�esidus d’insecticides

de stockage, r�esidus de d�etergents et produits
de d�esinfection, dioxines, HAP et PCB

Physiques : corps �etrangers Physiques : corps �etrangers, radioactivit�e

Allergène
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commercial et/ou du personnel charg�e
de l’exp�edition. . . ;
– Les BP relatives aux op�erations de
collecte et r�eception des grains traitent
de l’entretien des abords des silos
et fosse de r�eception, des relations
avec les livreurs, des contrôles �a
r�eception ;
– Les BP de stockage concernent la
conception et l’entretien des installa-
tions de stockage, les op�erations de
ventilation et transilage des grains, la
surveillance du stockage, la protection
des grains contre les nuisibles (insectes,
rongeurs, volatiles) ;
– Les BP relatives aux op�erations
d’exp�edition et de transport traitent
des v�erifications et contrôles lors de
l’exp�edition, du nettoyage des conte-

nants (benne, wagon, cale) afin d’�eviter
les contaminations crois�ees.

Ces bonnes pratiques d’hygi�ene
pr�ec�edent la mise en place du syst�eme
HACCP et pourraient être qualifi�ees de
PRP (programme pr�erequis) selon la
terminologie de la norme ISO 22000.

L’�etude HACCP

Les dangers consid�er�es sont les sui-
vants :

– Biologique : insectes et acariens, c
rongeurs, volatiles et leurs traces
macroscopiques, moisissures, ergot
du seigle, mycotoxines, salmonelles,
Bacillus cereus sensu lato, Bacillus subtilis
et Bacillus licheniformis ;

– Chimique : m�etaux lourds, r�esidus
d’insecticides de stockage, r�esidus de
d�etergents et produits de d�esinfection,
dioxines, HAP et PCB ;
– Physique : corps �etrangers, radio-
activit�e ;
– Allerg�ene.

Chaque danger dispose d’une fiche
descriptive sur la nature, l’origine, les
caract�eristiques, les conditions d’appa-
rition et de d�eveloppement du danger
et la r�eglementation qui s’applique, le
cas �ech�eant. Tous les dangers ont fait
l’objet d’une �evaluation en consid�erant
leur probabilit�e d’apparition (F), leur
facilit�e de d�etection (D) et leur gravit�e
(G) avec une �echelle allant de 1 �a 4 ceci
afin de d�eterminer les dangers signifi-
catifs. Ont �et�e retenus les dangers dont
la gravit�e est critique, c’est-�a-dire pou-
vant affecter la sant�e du consomma-
teur, ou dont le risque (F*D*G) est
sup�erieur �a 12. Pour chaque danger des
mesures de maı̂trise sont recom-
mand�ees. Notons que la maı̂trise du
danger « mycotoxines de champ »
n�ecessite de combiner plusieurs mesu-
res de maı̂trise qui d�ebutent avant
même la r�eception de la culture, puis
aux �etapes r�eception, pr�estockage,
stockage et exp�edition. Ces moyens
de maı̂trise sont rassembl�es dans un
tableau « point d’attention – mycoto-
xines de champ ». Enfin, trois CCP
(points critiques pour la maı̂trise des
dangers) ont �et�e d�etermin�es (figure 3) :
l’�etape pr�estockage pour la maı̂trise
des mycotoxines (CCP 1), l’�etape stoc-
kage pour la maı̂trise des mycotoxines
de stockage (CCP 2) et l’�etape
d�esinsectisation pour la maı̂trise des
r�esidus d’insecticides de stockage
(CCP 3).

Le plan HACCP d�etaille pour chaque
CCP les mesures pr�eventives, les
limites critiques, la surveillance du
CCP et les mesures correctives. Les
graines ol�eagineuses sont particu-
li�erement concern�ees par le troisi�eme
CCP, car il peut y avoir contamination
des graines par une fuite du mat�eriel de
d�esinsectisation ou un d�efaut dans la
pratique de d�esinsectisation. En effet,
ces traitements insecticides peuvent
être pratiqu�es sur c�er�eales dans les silos
de stockage ; par contre, ils ne sont
pas autoris�es sur graines ol�eagineuses,
d’o�u des limites maximales de r�esidus
tr�es basses qui peuvent être d�epas-
s�ees en cas de contamination crois�ee
accidentelle.
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Figure 3. Diagramme des �etapes, points d’attention (PA) et CCP (points critiques pour la
maı̂trise des dangers) pour la collecte et le stockage des grains.
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Conclusion

Les organismes stockeurs, coop�eratives
ou n�egociants, disposent d�esormais
d’un guide de bonnes pratiques
d’hygi�ene valid�e conforme aux disposi-
tions r�eglementaires du Paquet
Hygi�ene. Ce guide, d’application volon-
taire, est un outil dont la vocation est
d’aider les entreprises �a appliquer la
r�eglementation et �a maı̂triser les risques
sanitaires propres �a ce secteur. Pour
faciliter l’application des bonnes prati-
ques d’hygi�ene dans les entreprises,
COOP de FRANCE a r�edig�e un guide
d’application au silo, destin�e aux per-
sonnels de silo et aux saisonniers. Ce
guide, compl�ementaire du GBPH,
recense de mani�ere plus simple les
bonnes pratiques d’hygi�ene �a mettre
en oeuvre �a chaque �etape. Enfin, sur la
baseduGBPH,COOPdeFRANCE, la FNA
et le SYNACOMEX ont d�evelopp�e un
r�ef�erentiel de certification, baptis�e CSA-
GTP (Charte S�ecurit�e Alimentaire/Good
TradingPractice), auditable et certifiable,
pour permettre aux entreprises de faire
valider, par un auditeur ind�ependant,
la mise en oeuvre dans leur entreprise
des bonnes pratiques d’hygi�ene. Ce
r�ef�erentiel, et la liste des entreprises
certifi�ees, est consultable sur le site du
Syndicat de Paris (http://charte.inco-
grain.com/fr/default.asp).Tous cesoutils
concourent �a unemeilleuremaı̂trise de la
qualit�e sanitaire des c�er�eales et des
graines ol�eagineuses et prot�eagineuses,
b�en�efique �a l’ensemble de la fili�ere.

Guide de bonnes
pratiques d’hygi�ene
et d’application
des principes HACCP
de la trituration
et raffinage des graines
et fruits ol�eagineux

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygi�ene
et d’application des principes HACCP a
�et�e r�edig�e par Huileries de France et ses
adh�erents, avec le concours des instituts
techniques CETIOM et ITERG, et de
l’interprofession ONIDOL. Huileries de
France regroupe les fabricants d’huiles et
de tourteaux, qui poss�edent une dizaine
de sites de trituration et autant de
raffinage r�epartis sur toute la France.
Suivant les remarques de l’ANSES sur une
premi�ere version, Huileries de France a
compl�et�e le guide et a notamment
actualis�e l’analyse de risque au vu des

contaminants nouvellement r�egle-
ment�es. La derni�ere version du guide
a �et�e envoy�ee �a la DGCCRF en juin
2012, pour être �evalu�e par l’ANSES.

Construction du guide

Le guide explicite en introduction le
secteur de l’huilerie, avecdes sch�emasde
trituration et de raffinage et la liste des
mati�eres premi�eres mises en oeuvre. Un
premier chapitre donne les recomman-
dations en mati�ere des bonnes pratiques
d’hygi�enepour les industriels r�ealisant les
op�erations de trituration et/ou raffinage.
Le deuxi�eme chapitre applique les
principes du syst�eme HACCP �a partir
des dangers potentiels retenus pour le
secteur. Les r�esultats de cette analyse
HACCP sont d�etaill�es dans les 2 annexes
(annexe 1 : Liste des dangers potentiels,
et annexe 2 : Analyse de risques).

Champ d’application

Le guide propose de bonnes pratiques
d’hygi�ene aux op�erateurs r�ealisant les
op�erations de :

– trituration des graines et fruits ol�eagi-
neux (�a l’exception de l’olive) ;
– raffinage des huiles brutes.

Ces bonnes pratiques d’hygi�ene
s’�etendent de la r�eception des graines
et fruits ol�eagineux �a l’exp�edition des
produits finis, et contribuent �a la s�ecurit�e
et la salubrit�e des marchandises. Elles
concernent l’ensemble des produits des-
tin�es�a l’alimentationhumaineet animale
issus des activit�es de trituration de
graines ol�eagineuses (colza, tournesol,
soja, etc.) et des fruits ol�eagineux (noix,
noisettes...), et des activit�es de raffinage.
Il s’agit notamment des tourteaux, des
huiles brutes et raffin�ees, des coques,
etc. Le transport des produits issus des
activit�es trituration/raffinage n’est pas
couvert par ce guide.

La mise en oeuvre des recommandations
de ce guide a pour objectif de r�eduire les
risques de contamination biologique
(salmonelles, etc.), chimique (r�esidus
de produits phytosanitaires, m�etaux
lourds. . .) et physique (corps �etrangers :
verre, pi�ece m�etallique. . .). Les risques
que pourraient encourir des individus
sujets aux allergies alimentaires sont pris
en compte. En revanche, les exigences
relevant du cadre commercial (OGM,
etc.) n’ont pas �et�e incluses dans ceguide.

Ce guide, en particulier l’analyse de
risques, ne couvre pas les huiles alimen-

taires qui sont destin�ees, en tant
qu’ingr�edient, �a l’industrie de l’alimen-
tation infantile (baby food).

Liste des dangers retenus

Apr�es �etude des dangers biologiques,
chimiques, physiques ou allerg�enes
potentiels, notamment d�ecrits dans les
documents ANSES, Huileries de France a
retenu une liste de dangers applicables
pour les op�erateurs de la trituration ou
du raffinage (tableau 2).

Au vu du caract�ere anhydre de l’huile, un
certain nombre de dangers biologiques
(par exemple bact�eries ou moisissures)
ont �et�e �ecart�es. Seuls les tourteaux
peuvent être expos�es �a de tels dangers,
comme le d�eveloppement de salmonel-
les. En revanche, les mol�ecules lipophiles
pr�esentes �a un stade ant�erieur �a la
trituration peuvent se concentrer dans
l’huile brute (par exemple certains
pesticides liposolubles), et constituent
un param�etre important �a surveiller.
Parmi les dangers chimiques on peut
distinguer :

– les contaminants issus de l’environ-
nement, qui sont par exemple transmis
du sol �a la graine (mycotoxines,
�el�ements traces m�etalliques, HAP. . .) ;
– les contaminants de process (produits
de d�eratisation, produits d�etergents ou
de nettoyage, compos�es aromatiques
issus de l’hexane, etc.).

La pr�esence d’entrepôts et d’usines a
men�e �a retenir les dangers physiques tels
que la pr�esence de nuisibles type ron-
geurs ou d’insectes. Il faut �egalement
v�erifier pendant le processus de fabrica-
tion, quel qu’il soit, qu’aucun corps
�etrangerne soit demeur�edans les graines
tritur�ees.

Enfin un danger relatif aux allerg�enes a
�et�e retenu �a cause du risque de conta-
mination crois�ee de l’huile avec d’autres
ingr�edients allerg�enes utilis�es dans
l’usine (par exemple fruits �a coque).

Bonnes pratiques recommand�ees

De bonnes pratiques g�en�erales
d’hygi�ene sont recommand�ees, avant
même la mise en place du syst�eme
HACCP. Elles concernent principale-
ment des recommandations relatives :

– �a l’hygi�ene des bâtiments et installa-
tions : se conformer �a la r�eglementation
aux installations class�ees si besoin ;
l’implantation des bâtiments doit per-
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mettre maintenance et nettoyage ;
recommandation de s�eparer par fonc-
tions et selon les flux de trituration/
raffinage ; plan de d�eratisation impor-
tant pour lutter contre les nuisibles ;
– �a l’hygi�ene et au nettoyage des
�equipements de production : ils doivent
être facilement nettoyables, avec un
plan de maintenance ; utilisation de
mat�eriauxousubstancesaptesaucontact
alimentaire ; les produits de nettoyage/
d�esinfection doivent être conformes
�a la r�eglementation en vigueur ;
– �a l’hygi�ene du personnel : formation
du personnel �a l’hygi�ene, importance
des proc�edures en place ;
– aux intrants : les mati�eres premi�eres
entrantes doivent être contrôl�ees (cahier
des charges, respect de la r�eglemen-
tation, conditions de stockage,. . .) et un
plan d’�echantillonnage et d’analyse doit
être mis en place ;
– au stockage et au chargement/
exp�edition des produits : �eviter le
m�elange des produits lors du stockage

pour �eviter toute contamination
crois�ee ; protection des unit�es de stoc-
kage pour �eviter des contaminations
biologiques ou physiques ; gestion des
flux d’entr�ee et de sortie.

Le syst�eme HACCP est appliqu�e �a tous
les dangers potentiels, pour d�eterminer
s’ils doivent être consid�er�es comme des
dangers significatifs ou non dans
l’industrie de l’huilerie. Comme pour
le guide relatif �a la collecte et au
stockage (cf. chapitre pr�ec�edent), le
calcul prend en compte la fr�equence et
la gravit�e du danger consid�er�e, avec une
�echelle allant de 1 �a 4.

Les programmes pr�erequis retenus pour
les activit�es de trituration et raffinage
concernent en priorit�e les salmonelles
pour les tourteaux, la maintenance des
machines pour �eviter l’introduction de
lubrifiants non alimentaires dans les
produits, et le contrôle des mati�eres
premi�eres vis-�a-vis des contaminants
(par exemple aflatoxines ou pesticides).

De nouvelles r�eglementations sont
apparues au cours des deux derni�eres
ann�ees (par exemple : HAP, ou dioxines
et PCB dont les teneurs maximales dans
les denr�ees alimentaires ont �et�e revues),
n�ecessitant une mise �a jour des pro-
c�edures dans les entreprises.

Les dangers les plus d�elicats �a g�erer sont
les contaminants �emergents ne faisant
pas l’objet d’une r�eglementation mais
dont les effets d�el�et�eres ont pu être mis
en �evidence. Les entreprises ont donc
int�egr�e d�es que possible ces substances
dans leur plan de surveillance. Il est
cependant difficile de d�eterminer une
valeur maximale pour des substances
n’ayant pas toujours fait l’objet d’une
�evaluation scientifique sur les doses
journali�eres admissibles.

Conclusion

Le guide doit être un document de
r�ef�erence pour les op�erateurs pour la
maı̂trise des risques sanitaires li�es aux
activit�es de l’huilerie. Il constitue
�egalement un outil pratique pour le
respect des r�eglementations en vigueur
relatives �a l’hygi�ene et �a la maı̂trise de la
s�ecurit�e sanitaire des produits.

Il est en accord avec les exigences
du guide EFISC, une certification
europ�eenne relative �a la s�ecurit�e des
ingr�edients utilis�es en alimentation ani-
male d�evelopp�ee par : l’Association
des Amidonniers et F�eculiers (AAF), la
F�ed�eration Europ�eenne de l’Industrie
des huiles et tourteaux (FEDIOL) et la
Plateforme Europ�eenne des principaux
producteurs d’ingr�edients destin�es �a
l’alimentation animale (EFIP).

Conflits d’int�erêts : aucun
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Tableau 2. Dangers potentiels retenus pour une �etude HACCP pour les process de trituration et
raffinage.

Types de dangers Dangers

Biologiques

Salmonelles

Alcaloı̈des (Datura)

Moisissures

Impuret�es botaniques

Chimiques

R�esidus de produits phytopharmaceutiques

Mycotoxines

El�ements traces m�etalliques

HAP

Dioxine/PCB

Radioactivit�e

Produits de d�eratisation

D�etergents et produits de nettoyage

Phtalates

Compos�es aromatiques issus de l’hexane

Graisses/Huiles min�erales de lubrification

Eau contamin�ee

Glucosinolates

Auxiliaires technologiques aux crit�eres de puret�e non conformes

Acide �erucique

Vapeur contamin�ee par des produits de traitement
des eaux de chaudi�ere

Physiques

Corps �etrangers

Insectes/acariens

Corps �etrangers issus de nuisibles

Allerg�enes Ingr�edients allerg�enes

130 OCL VOL. 20 N8 2 mars-avril 2013



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /DetectCurves 0.100000
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveFlatness false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFXOutputConditionIdentifier (FOGRA27)
  /Description <<
    /FRA <>
    /ENU ()
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        28.346460
        28.346460
        28.346460
        28.346460
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (Coated FOGRA27 \(ISO 12647-2:2004\))
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /ClipComplexRegions true
        /ConvertStrokesToOutlines false
        /ConvertTextToOutlines false
        /GradientResolution 300
        /LineArtTextResolution 1200
        /PresetName <FEFF005B004800610075007400650020007200E90073006F006C007500740069006F006E005D>
        /PresetSelector /HighResolution
        /RasterVectorBalance 1
      >>
      /FormElements true
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 14.173230
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /UseName
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [566.929 822.047]
>> setpagedevice


