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INTRODUCTION



INTRODUCTION

Actuellement, la filiere péche et aguaculture oeniune grande place dans I'économie
de Madagascar. La filiere est une source de devigége a son exportation, elle est

aussi destinée a la consommation locale.

L’exportation totale atteint 17 706 tonnes po@anhée 2009 (source : ASH) et a fait
entrer une devise de 93 624 077,29 Euros.

Les crustacés font partie de ces produits halieeigexportés. Leurs conditions

d’exportation vers les autres grands pays exigeatitoup de procedures.

Etant produit alimentaire destinée a la consommaliomaine, I'objectif est toujours
d’assurer le maximum possible la sécurité des aconsateurs pour ne pas nuire a la

santé publique.
Le crabe est I'une des crustacés d’exportation dddgascar.

L’année 2009, I'exportation de crabes a atteint,83@onnes et a fait entrer une devise
de valeur de 3 148 448,53 Euros. (Source : ASH)

La société FAIR MADAGASCAR est I'une de sociétéé@gpar I'Union Européenne de
Madagascar qui exporte de chairs de crabes en pagseurisées vers l'union

Européenne et les autres pays.

Pour assurer la sécurité sanitaire des produitshde de crabes en pots pasteurisées
exportés, la société appligue le Plan de Maitriaait&ire qui comprend la Bonne
Pratique d’'Hygiéne BPH, le systeme HACCP, tractbiit gestion des produits non

conformes.

Cette présente thése démontre I'application du Raftrise Sanitaire de la société
FAIR MADAGASCAR sur toutes les chaines de sa prtidac

L’objectif de cette étude est de démontrer si lleggion du Plan de Maitrise Sanitaire

de la société contribue a la sécurité des consoeursaét aussi d’évaluer I'application.



Le travail de recherche consiste donc a analyd&psgilication du Plan de Maitrise
Sanitaire de la société réduirait de facon palplbiesque que pourrait avoir les

consommateurs.

Cette étude a été faite dans le but d’'informeulelip que le contréle d’un produit
animal mis en boite passe par plusieurs étapes d\&re mis sur le marché. D’autre
part, I'étude montre le réle que joue un vétérmaians le contrdle qualité d’'un produit
alimentaire pour assurer la santé humaine. C’essti amme étude intéressante par le fait

que c’est un coté plus ou moins négligé duranblesacadémique.

L’étude se fait en trois grandes parties : carsitions générales, méthodologies et

résultats et enfin les commentaires.



PREMIERE PARTIE : CONSIDERATIONS GENERALES



Chapitre | : DEFINITIONS DE QUELQUES CONCEPTS

1-

Hygiene :

est la source de la santé. Son objet est donc ietierade la santé humaine,
physiqgue et mental, par des moyens préventifs. (&muel et al, 1998)
ensemble des regles et pratiques individuellesotiaatives ayant pour objet de
préserver ou d’améliorer la santé de personnean{Ber, 1979).

Hygiene alimentaire : ensemble des conditions esunes nécessaires pour
assurer la sécurité et la salubrité des alimentsuées étapes de la chaine
alimentaire.

(FAO, OMS, 2001)

Sécurité des aliments :

assurance que les aliments sont acceptables potwnsommation humaine
conformément a 'usage auquel ils sont destiné(EMS,2001)

La sécurité des produits alimentaires est uneoresgbilité partagée. L'industrie
alimentaire n'assume pas seule la qualité et Bmggdes produits alimentaires.
Chacun des acteurs de la complexe chaine alimerdagon role a jouer : la
production, la fabrication, le transport et la disition, mais aussi les

consommateurs eux-mémes (OMS)

Denrée alimentaire : toute substance ou produé@nsformé, partiellement
transformé ou non transformé, destiné a étre ing@réraisonnablement
susceptible d’étre ingéré par I'étre humain

(Union Européenne, 2002)

Hygiéne des denrées alimentaires : les mesuresnglitibons nécessaires pour
maitriser les dangers et garantir le caractérerpraga consommation humaine
d’'une denrée alimentaire compte tenu de [utilmati prévue (Union

Européenne, 2004)



6-

Santé publigue : Science et I'art de prévenimbedadies, de prolonger la vie et
d’améliorer la santé et la vitalité mentale et pipys des individus par le moyen
d’'une action collective concertée visant a assa@imilieu, a lutter contre les
maladies qui présentent une importance socialenseigner les réegles de
I'hygiene personnelle, a organiser des servicesgagx et infirmiers en vue de
diagnostic précoce et du traitement préventif datadies ainsi qu’a mettre en
ceuvre des mesures sociales propres a assurerweahambre de la collectivité
un niveau de vie compatible avec le maintien dgateé, I'objectif final étant de
permettre a chaque individu de jouir de son droigi a la santé et a la longévité
(OMS)

Etablissement : toute unité d'une entreprise dutesecalimentaire (Union

Européenne, 2004)

Etablissement de traitement de produits de la p@&th#e I'aquaculture : tout
local ou installation dans lequel les dits prodsiiet mis en boites, séchés, mis
en saumure, salés, fumés ou réfrigérés, congelédraités de toute autre
maniere pour étre vendus Ministére Péche et Agriculture de la République
Francaise, 2001)

Entreprise du secteur alimentaire : toute entrepigblique ou privée assurant,
dans un but lucratif ou non, des activités liées etapes de la production, de la
transformation et de la distribution de denréematitaires (Union Européenne,
2002)

10-Pasteurisation :

Processus de traitement thermique qui ne vise gudestruction de certains
microorganismes présents dans un produit (QtEagy)

exposition de la chair de crabe a la chaleur pendae durée et a des
températures susceptibles de détruire une proportimportante des
microorganismes indésirables, sans que l'appardadexture et la saveur du

produit en soient sensiblement affectées ( FAO,QNIE)



11-Contamination : la présence ou l'introduction ddanger (Union Européenne,
2004)

12-Conditionnement : I'action de placer une denrémetitaire dans une enveloppe
ou dans un contenant en contact direct avec laédenponcernée (Union

Européenne, 2004)

13-Emballage : Il'action de placer une ou plusieurs réliem alimentaires
conditionnées dans un deuxieme contenant le camtelid@méme (Union

Européenne, 2004)

14-Risque : une fonction de probabilité et de la géad’'un effet néfaste sur la

santé, du fait de la présence d’'un danger (Uniaogaenne, 2002)

15-Danger : un agent biologique, chimique ou physiguesent dans les denrées
alimentaires ou les aliments pour animaux, ou uat &e ces denrées
alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant rauai effet néfaste sur la

santé (Union Européenne, 2002)

16-Décorticage : processus qui consiste a séparéiaade carapaces a crabes, a la
machine ou a la main (FAO, OMS, 1983)

17-Tracabilité :

- la capacité de retracer, a travers toutes les ®tdpela production, de la
transformation et de la distribution, le chemineté&ine denrée alimentaire,
d’'un aliment pour animaux, d’un animal producteardinrées alimentaires ou
d’'une substance destinée a étre incorporée ouildeed’étre incorporée dans
une denrée alimentaire ou un aliment pour animamon Européenne, 2002)

- aptitude a retrouver I'historique, l'utilisation & localisation d'une entité, au

moyen d'identifications enregistrées (ISO 8402,2005



18-Points critiqgues pour la maitrise : correspondent points, étapes, facteurs ou

procédures qui doivent étre maitrisés afin d’élenion danger (ou une de ses

causes) ou de minimiser sa probabilité d’apparitjdouve, 1993).

19-Pré requis/ Bonne Pratique d’Hygiéne : concernaskeble des opérations
destinées a garantir I'hygiéne, c'est-a-dire laistcet la salubrité des aliments.
Elles comportent des opérations dont les conségseswr le produit fini ne sont
pas mesurables. C’est un préalable indispensabié ldorespect scrupuleux

conditionne l'efficacité du plan HACCP.



Chapitre Il : HYGIENE DES PRODUITS ALIMENTAIRES ET
SANTE PUBLIQUE

1. Déterminants de la santé
Ce facteur influe sur I'état de santé d’un indivmlud’une population.
Certains auteurs identifient quatre principaux geside déterminants :
- les facteurs biologiques encore appelés endogenes
- les facteurs environnementaux (lieu de travail)
- les facteurs liés aux habitudes et modes de wweghsme, tabagisme, nutrition)

- les facteurs liés au systeme de soin
(Emmanuel et al, 1998)

2. Hygiéne des produits alimentaires en général

Les principes généraux du codex d’hygiene alimentai

- définissent les principes essentiels d’hygiene extitaire applicables d’'un bout a
lautre de la chaine alimentaire (depuis la progdumctprimaire jusqu’au
consommateur final) pour assurer que les alimeoiens sirs et propres a la
consommation, I'objectif étant de garantir des alis sains et propres a la
consommation humaine.

- Recommandent de recourir a la méthode HACCP eh ¢ae moyen
d’améliorer la salubrité des aliments

- Indiquent comment mettre ces principes en apptinagt

- Fournissent des directives pour [I'élaboration dedeso spécifiques
éventuellement nécessaires pour certains sectaurka cchaine alimentaire,
certains processus, ou certains produits afin geldgper les criteres d’hygiene

spécifiqgue de ces domaines
(FAO, OMS, 2001)

3. Exigence, réglementation pour les produits de la phe
Selon l'arrété n° 2910/2007 du Ministere de I'Agittare, de I'Elevage et de la Péche

Malgache relatif a 'hygiéne des denrées alimeesad’origine animale spécifique aux



produits de la péche destinés a I'exportation :régfes d’hygienes applicables aux

denrées alimentaires d’origine animale, spécificaesproduits de la péche destinées a

I'exportation, a l'intention des exploitants dwtair alimentaire doivent tenir compte

particulierement des principes suivants :

la responsabilité premiere en matiere de sécuritBeataire incombe a
I'exploitant du secteur alimentaire,

il est nécessaire de garantir la sécurité alimentatoutes les étapes de la chaine
alimentaire depuis la production primaire,

il importe, pour les denrées alimentaires qui nevpat pas étre entreposées a
température ambiante de maniére sdre, en partidebeproduits alimentaires
congelés, de maintenir la chaine du froid,

I'application généralisée de procédures fondées lasir principes HACCP,
associées a la mise en ceuvre les bonnes pratitpyggetie, devrait renforcer la
responsabilité des exploitants du secteur alimentai

les guides des bonnes pratiques constituent uh pnétcieux, qui aident les
exploitants du secteur alimentaire et a appligegprincipes HACCP,

il est nécessaire de fixer des criteres microbiglogs et des exigences en
matiere de contrble de la température fondés sairéualuation scientifique des

risques.

Concernant I'exigence générale et spécifique déygi: les exploitants du secteur

alimentaire prennent ; le cas échéant, les mestinggiene spécifiques suivantes :

respect des critéres microbiologiques applicahlesdenrées alimentaires,
procédures nécessaires pour atteindre les objéggéfs afin que le présent arrété
atteigne son but,

respect des exigences en matiere de contrble semipérature applicables aux
denrées alimentaires,

maintien de la chaine du froid,

prélevement d’échantillons et analyses

(MAEP, 2006)



3.1.1. Exigence en matiére d’hygiene

D’aprés Sainclivier et Marcel en 1988s produits de la péche doivent étre manipulés
et entreposés de facon a éviter quils ne soienirme Ils peuvent étre conserves

vivants ou non.

Les produits de la péche morts doivent étre réfeigiée plus rapidement possible aprés
leur chargement. Toutefois, lorsque la réfrigératiest pas possible, ils doivent étre

débarqués dés que possible.

Concernant les poissons ététés ou éviscérés a lberd,opérations doivent étre

effectuées de maniere hygiénique dés que posgiés da capture. Dans ce cas, les
visceres et les parties pouvant constituer un dapger la santé publique doivent étre
retirées au plus vite et conservées a I'écart deduits destinées a la consommation

humaine (Jouve, 1993).

3.1.2. Exigences applicables aux produits de
la péche
Les exploitants du secteur alimentaire qui effettua cuisson des crustacées et de
mollusques doivent veiller au respect des exigenme#ionnées ci-apres :

- un refroidissement rapide doit suivre la cuissoeal utilisée a cet effet doit
étre de I'eau potable, ou a bord du navire, daul’gropre. Si aucun autre moyen
de conservation n’est employé, le refroidissemaeitt &re poursuivi jusqu’a ce
que soit atteinte une température proche de cella dlace fondante,

- les décorticages doivent étre effectués dans leditbtons d’hygiéne de nature a
éviter toute contamination du produit, s’ils soréeutés a la main, le personnel
doit veiller a bien se laver les mains,

- apres les décorticages, les produits cuits doigé&et congelés immédiatement
ou réfrigérés des que possible. En effet, les égquits du secteur alimentaire
qui entreposent des produits de la péche doiventrasle respect des exigences
ci-apres : les produits de la péche frais, les gitedie la péche non transformés
décongelés, ainsi que les produits de crustacéde®tmollusques cuits et
réfrigérés, doivent étre maintenus a une tempérapprochant celle de la glace
fondante ; les produits de la péche congelés dbiétre maintenus a une
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température ne dépassant pas — 18°C en tous pdastproduits de la péche
conservés vivants doivent étre maintenus a une émahpe et dans des
conditions qui n’affectent pas leurs caractériggguen matiere de slreté
alimentaire et de viabilité ( MAEP, 2006)
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Chapitre 11l : REFERENTIELS D’EVALUATION DU PLAN
DE MAITRISE SANITAIRE PMS)
1. Définition

* Le Plan de Maitrise Sanitaigécrit les mesures prises par I'établissement
pour assurer I'hygiéne et la sécurité sanitaire mtesluctions vis-a-vis des
dangers biologiques, physiques et chimiques (Mingstle I'Agriculture et

de la Péche de la République Francaise, 2001)
» C’est un systéme de documentation interne a I'prige

2. Les éléments relatifs au PMS

Le PMS comprend les éléments nécessaires a la emisplace et les preuves de

I'application :
2.1 Le pré requis

Les prés requis concernent I'ensemble des opésgatiestinées a garantir I'hygiéne,
c'est-a-dire la sécurité et la salubrité des alimeglles comportent des opérations dont

les conséquences sur les produits finis ne sonnpasrables.

Les pré requis sont un préalable indispensable W@ntonséquences sur le respect

scrupuleux conditionnent I'efficacité du plan HACCP

Les pré requis comprennent :
- nettoyage et désinfection de la société
- La lutte contre les nuisibles

- Formation et hygiéne des personnels
2.2.  Du systéme HACCP

C’est une méthode permettant :

- d’identifier et d’analyser les dangers associésdifigrents stades du processus
de production d’'une denrée alimentaire

- de définir les moyens nécessaires a leur maitrise
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de s’assurer que ces moyens sont mis en ceuvreatedffective et efficace

Avantages de 'HACCP :

Le HACCP présente néanmoins sur elles quatre ayesita

celui de son adaptation spécifique aux problemess la la qualité
microbiologique des produits alimentaires

celui de sa relative simplicité

son caractere « complet », tel que le HACCP pgatilisé seul, c'est-a-dire
sans qu'il soit nécessaire de développer un systingemnisationnel complexe.
Ce caractére en facilite en particulier l'utiligati par des petites unités de
production qui peuvent ne pas éprouver le besoimettre en place une telle
organisation

celui, enfin et surtout, de la reconnaissance niattionale et de la lisibilité pour
ce qui concerne spécifiguement I'assurance de ddit§unicrobiologique ou de

la sécurité des produits alimentaires

Le HACCP a sept principes :

procéder a I'analyse des dangers

déterminer les points critiques pour la maitrisePCC

fixer le ou les seuil(s) critique(s)

mettre en place un systeme de surveillance pemtetltamaitriser les CCP
déterminer les mesures correctives a prendre leriggsurveillance révele qu’un
CCP donné n’est pas maitrisé

appliguer des procédures de vérification afin defiomer que le systeme
HACCP fonctionne efficacement

constituer un dossier dans lequel figurera toutss grocédures et tous les

relevés concernant ces principes et leur mise plicagion

Pour appliquer le systeme HACCP, il faut passedpaze étapes :

constitution d’'une équipe chargée de I'étude
définition du champ d’étude

description du produit

identification de l'utilisation attendue
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- description du procédé de fabrication

- veérification sur place du diagramme de fabrication

- analyse des dangers

- identification des points critiques pour la Makris

- établissement des valeurs cibles et des tolérances

- établissement d’'un systéme de surveillance

- eétablir les actions correctives

- Etablir un systeme d’enregistrements et de docuatient
(Jouve, 1993)

2.3. De la mise en place d'un systéme de tracabilité

Selon l'arrété n° 2910/ 2007 relatif a I'hygienesddenrées alimentaire d’origine

animale spécifique aux produits de la péche destriexportation

« C’est la capacité de retracer, a travers toutssétapes de la production, de la
transformation et de la distribution, le cheminetndiune denrée alimentaire, d’'un

aliment pour animaux d’un animal producteur de éeralimentaire ou d’'une substance
destinée a étre incorporé ou susceptible d’étrerparer dans une denrée alimentaire ou

u aliment pour animaux ».
2.4. De la gestion des produits non-conformes

C’est la maniere de gérer les produits en cas decanformité notamment en cas de

défaut de salubrité

La procédure de rappel / retrait est prévue erdeagclamation ou plainte concernant

la qualité sanitaire des produits

Les responsables devraient s’assurer que des preséefficaces soient mises en place
pour résoudre tout probleme de sécurité des alsneinpermettre le retrait rapide du
marché de tout lot incriminé de produits finis (FAQMS, 2001)
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Un établissement qui exporte des produits halieesgne peut fonctionner sans dossier

d’agréement qui comprend le PMS et I'activité dedldissement
Le PMS est résumé par la figure ci-dessous :

Figure 1 : Le Plan de Maitrise Sanitaire

Gestion des

produits non

conformes

Tracabilité

Systeme HACCP

PRE REQUIS

3. Les conditions de mise en ceuvre du PMS

Le Plan de Maitrise Sanitaire est propre a la $&cee n’est pas une norme. Chaque
société élabore son Plan de Maitrise Sanitaire pouvoir garantir la sécurité sanitaire

des consommateurs.

L'établissement doit valider son Plan de Maitrisenifire lors de la demande

d’agréement de I'ouverture de I'établissement, ssengin ceuvre va de suite.



15

Chapitre IV : LES NORMES APPLICABLES AUX
TRAITEMENTS DE CRABES

1. Prescription d’hygiéne en matiére d’exploitation (FAO,Genestier, 2003)

- Les jetées, les quais, les marches et tous endandtogues ou les crabes sont
déchargés et exposés pour la vente devraientediteed propres et désinfectés si
possible.

- Les crabes devraient étre traités, comme touteédemestinée a la consommation
humaine, dans un milieu propre. Toute surface salproximité de l'aire de
déchargement risque de contaminer les crabes aesc sduillures et des
microorganismes pathogenes.

- toutes les surfaces au contact des crabes ou ddsitsr dérivés devraient étre
arrosées au jet avec de I'eau potable froide ouwdmau de I'eau de mer propre
aussi souvent gu'il le faut pour assurer leur petgarll importe que la méthode de
nettoyage utilisée enléve tous les résidus et gmecthode de désinfection réduise
la population microbienne sur la surface nettoyée.

- Toutes les machines utilisées devraient étre soggment nettoyées, désinfectées
et rincées a intervalles appropriés et a la finagggations, ainsi qu’avant la reprise
de la production a la suite d’arréts de travailgmgés et chaque fois que nécessaire

- Toutes les machines et tout le matériel devraigetd@sinfectés avant le début des
opérations de traitement afin de s’assurer quiils&é convenablement nettoyes,
désinfectés, rincés et remontés.

- Il ne faudrait utiliser pour le lavage, I'insengigation, I'abattage la cuisson, le
refroidissement et le transport des crabes para@ur que de I'eau potable ou de
I'eau de mer propre qui ne devrait pas étre recyclé

- L’évacuation de déchets solides, semi- solides muides des aires de
déchargement, de conservation et de traitementrdégs devrait se faire de fagon
continue ou semi- continue avec de I'eau et / omndteriel approprié, de maniere

que ces aires restent propres et qu’il n'y aitgesisque de contaminer le produit.
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Des mesures efficaces devraient étre prises poypéemer la pénétration,
notamment dans les aires de stockage, et l'installaans les locaux des insectes,
rongeurs, oiseaux ou autres animaux nuisibles.

L’entrée des chiens, chats et autres animaux dmtréire interdite dans les zones
ou les crabes sont réceptionnés, manipulés trait&ntreposés

Toute personne travaillant dans une usine de nait¢ des crabes devrait observer,
pendant les heures de travail, une trés grandegitopersonnelle et prendre toutes
les précautions nécessaires pour éviter la contdimin des crabes, des produits
dérivées ou des ingrédients par toute substanaegétre.

Aucune personne reconnue atteinte d’'une maladigstnissible ou porteuse de
germes de telle maladie, ou souffrant d’'une blessofectée ou d’'une Iésion
ouverte ne devrait étre affectée a la préparatiomanutention ou le transport des
crabes ou des produits qui en dérivent

Les récipients et toutes les caisses réutilisadiegaient étre soigneusement

nettoyes et traités avec un désinfectant immédiateagpres chaque emploi

2. Prescriptions en matiére d’exploitation et producton ( FAO,0MS,1983)
On ne devrait accepter de transformer que desddbonne qualité
Les usines devraient réglementer le volume de srabeants qu’elles recoivent
et/ou maintiennent de fagon a éviter que leurskstea excellent état ne deviennent
trop importants pour étre traités
Les opérations préliminaires a la conservationiagé, parage, cuisson,
refroidissement, décorticage et lavage devraierd éffectuées proprement, de
maniére hygiénique et avec soin pour éviter d’aitéa qualité du produit et/ou
gaspiller la matiére.
Tous les crabes devraient étre examinés avanblet dés opérations de traitement
Il faudrait veiller particulierement a ce que lemgments de carapace soient
éliminés de la chair de crabes
Les crabes ou sections de crabes devraient étsedckeau ou a la vapeur
La cuisson doit répondre a l'utilisation qu’on sepgose de donner au produlit :
cuisson patrtielle pour les crabes destinés a éiseem boites ; les sections sont

blanchies a 100°C pendant 10 al5 minutes
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Les crabes ou sections de crabes cuits devraientréroidis rapidement, sans

entrainer la contamination du produit

Pour les systemes discontinus, le bac de suftotatappareil de cuisson et le bac de

refroidissement devraient étre situés a proxingguns des autres, une poulie ou une

potence placée au-dessus servant a transféreanerpde I'un a I'autre

Apres avoir été refroidis, les crabes devraierdg étirés du récipient et toutes les
protéines coagulées qui y adhérent en étre éliminée

Apres avoir été lavés, les crabes devraient éatégs convenablement dans une
zone réservée a cet usage

Lorsque I'on conserve les crabes cuits avant tigion, congélation ou traitement
ultérieur (tel que décorticage), il convient denéfsigérées

Le parage des crabes n’ayant pas subi ce traitemenit la cuisson précédé
I'extraction de la chair et devrait étre effectams une aire séparée de la fabrique
et de maniére a empécher toute contamination paatere premiere crue
L’extraction manuelle de la chair de crabes devitié effectuée rapidement et
avec soin

il faudrait si possible assurer le traitement mépaa de la chair de crabes blanches
en continu

Il ne faudrait pas permettre aux déchets de s’aatemdans I'aire de traitement

Les tables de décorticage, les convoyeurs et [¥ment devraient étre nettoyes et
désinfectés périodiquement

On ne devrait pas laisser la chair de crabe dée@# s’accumuler sur la chaine de
transformation

Les déchets de carapaces et les sous-produitekrdtion de décorticage manuel
contenant des résidus de chair devraient étre migsiet de facon efficace

On devrait récupérer continuellement la chair stbst dans les déchets

3. Conditionnement (AFNOR ,1983)
Les matériaux d’emballage devraient étre proprétretentreposés dans les bonnes
conditions d’hygiene. Le conditionnement devraite éeffectué de maniere a

empécher la contamination du produit
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Il ne devrait y avoir aucune accumulation, a austale, des matieres premieres ou
de produits partiellement transformés durant lieemaent

La chair de crabes décortiquée a la main devragt @anipulée avec soin afin
d’éviter d’'endommager le produit

Au moment de 'emballage des produits dérivés dabes, il faudrait veérifier leur
qualité et contréler la compétence de 'emballeur

Tous les produits dérivés des crabes devraientnérgués de maniere indélébile

pour permettre l'identification des lots

4. Conservation (FAO, OMS, 1983)
Le traitement thermique devrait étre effectué comfament aux recommandations
contenues dans le « code d’'usages internationadesnmandé pour le poisson en
conserve » (qui s'appliquent également a la chatrdbes)
Pour étre efficace, la pasteurisation devrait se fdans les bonnes conditions
La pasteurisation devrait étre réalisée dans disieats hermétiques
La chair de crabes devrait étre pasteurisée imregdent aprés décorticage manuel
et emballage
Pendant les opérations de pasteurisation, la deagrabes devrait étre exposée a
une température interne minimum de 85°C pendantninete
Les boites de chair pasteurisée devraient étreideds immédiatement aprés
traitement
Le produit pasteurisé est périssable et devratétqueté en conséquence
La congélation devrait commencer dans 'heure qgiti'emballage
Des méthodes de congélation rapide devraient erdgtopour protéger la qualité
des produits dérivés des crabes
Les températures d’entreposage et la chair de etathes produits dérivés congelés
devraient étre maintenues aussi basses que possible
Il n'est pas recommandé de congeler et d’entrepdser crabes entiers ou des
parties de crabes crus
La chair et les parties de crabe (pattes et pincesuites emballées, destinées a la
vente a I'état frais, devraient étre manipuléesrgteposées de maniere a retarder

I'altération du produit
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5. Programme de contrdle d’hygiene
Il est souhaitable que chaque usine de traitementrdbe désigne dans son propre
intérét, une personne dont les fonctions serorprdérence distinctes de celles de la
production, ladite personne étant chargée de vailla propreté de I'établissement
(AFNOR, 1988)

6. Contréle en laboratoire
Outre les contrdles officiels effectués par l'aittocompétente : ASH, il est souhaitable
que chaque usine de traitement de crabes puissge,sda propre intérét, procéder a un
contrdle en laboratoire pour déterminer la saléldis produits traités
(FAO, OMS, 2001)

7. Spécification concernant les produits finis
Il conviendrait d’utiliser des méthodes d’échantithage et d’examen appropriées afin

de satisfaire aux spécifications ci- apres :

- Le crabe ou les produits a base de crabes devigienexempts de substances
indésirables, dans toute la mesure ou le permeltsnbonnes pratiques de
fabrication

- Le crabe ou les produits a base de crabes devra@get exempts de
microorganismes nocifs pour '’homme et ne devragentenir aucune substance
toxique provenant de microorganismes en quantgéeqiibles de présenter un
risque pour la santé

(FAO, OMS, 1983)
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Chapitre V : LA FILIERE CRABE
1. Généralités sur les crabes Scylla serrata
1.1 Biologie

Tableau 1 : Classification dbcylla serratad’apresSeafdec en 2005 :

Regne Animal
1.2.
Embranchement Arthropode n
Sous embranchement Euarthropodes a
t
Groupe Mandibulates
0
Classe Crustaces m
Sous classe Malacostracés !
e
Ordre Eucarides
Famille Décapodes
Sous famille Brachyoures
Genre Scylla
Espece Scylla serrata
1.2.1. Anatomie externe

Les crabes sont généralement des espéces marigesornt caractérisés par les
premieres pattes transformés en pince, le cépluabnthélargi, et la présence d'un
squelette externe constitué de chitine formant oampace dorsale. La téte est
composée d’'une paire d’antennes, de deux anten(guesont des organes sensoriels),
d’une paire d’'yeux et d’'une cavité buccale entsedertennes.
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L’abdomen réduit, ne sert plus a la locomotion ctienombreuses especes mais replié
sous le corps. C’est une poche incubatrice pourodeds. Les pinces servant a se
défendre et & se nourrir. Beaucoup de crabesceoméstibles grace a leur chair riche
en protéine et pauvre en matiéres grasses. lIs smpdrentés aux homards et aux
crevettes. Mais, le cycle de développement leumperde marcher, de courir et de

creuser, méme de nager.

Figure 2 : Face dorsale d’'un crabe

chelipede
Angle
orbitaire
interne

Dent orbitaire
externe

Dents
antéro-
latérales _ N

Pates

Epine latérale ) marcheuses
Carapace < 1a4

Abdomen taxa Meérus

{replié sous le thorax)
Ischium Carpe

Propode

Source: http//www.horizon.documentation.ird.fr

1.2.2. Anatomie interne

a. Tégument
Il est caractérisé par sa teneur élevé en chitinka @répondérance d’'une protéine
insoluble dans I'eau. La cuticule peut s’imprégiercalcaire plus spécialement chez les
Décapodes. Il peut étre coloré par des pigmenterslivet en particulier le
cyanocristalline (pigment bleu) et le zooérhytr{peyment brun) qui se transforment en

rouge sous l'action de la chaleur.
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b. Systéme respiratoire
La respiration s’effectue a l'aide des branchies.dranchie constitue I'endroit de la
ventilation et de la filtration. Elles se trouvel® chaque c6té du corps du crabe. Ce sont
des filaments disposés autour d’'un axe centrgl.alhuit branchies de chaque c6té du

corps du crabe.
C. Appareil circulatoire

La circulation est de type lacunaire et est commldarmeé d’'un cceur et un systeme
artérioveineux. Le cceur est de grande taille etsitans la partie basse centrale du

corps.

Aussi, il forme un tube dorsal entouré d’'un péreaet est pourvu d’ostiole au niveau
de chaque segment. Grace au mouvement des mubfdeswes, la circulation va de
I'arriere vers I'avant et c’est au niveau des lasinoelomique que s’effectue I'échange

gazeux. La circulation est ouverte.
d. Systeme nerveux

Le systeme nerveux est de type arthropodien. lasesrpossedent un systeme nerveux
assez développé et sont capables de s’adaptepaditions changeantes du milieu. Ce
qui leur permet de survivre dans des habitats lbestt des régimes alimentaires variés.

e. Appareil excréteur

L’appareil excréteur est situé au-dessus du tulgesti. Il est constitué par des

coelomiductes qui débouchent au coté de la baspéiepodes.
f. Organe de sens

Chez la larve, I'appareil de vision est assurélparocelles constitués par une cellule
sensitive. Chez I'adulte, la vision est assuré@dgmomatides constitués par un groupe

d'ocelles.
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g. Appareil digestif

Les crabes posseédent un systeme digestif compd&daimt la bouche, I'cesophage,

l'intestin et l'anus. L'estomac qui fait partie dsysteme digestif décompose les
particules des nourritures avalées. Il est ride ales petites lamelles dures et de saillies
qui aident a la digestion.

L’hépatopancréas est un grand organe qui a plssfeactions incluant la sécrétion de
substances digestives, I'absorption et 'accumaihatie nourriture digérée.

(Rahombanjanahary, 2007)

1.3. Cycle de développement

1.3.1. Reproduction et cycle de développement

Le sexe peut facilement étre identifié par la reatde I'abdomen. En période de
reproduction, les crabes remontent jusqu’'aux maskes salées, appelées plage a
crabes. lls creusent alors un terrier oblique,|®peuvent s’accoupler. Les crabes mars
de la boue, environ trois a quatre mois, ont ungelar de la carapace de 10 cm. A cet
age, les femelles sont effectivement aptes a poatiia prochaine ponte se passe
approximativement quatre mois apres la copulaticablation de I'ceil tige peut

raccourcir dramatiquement cet intervalle a 10jours.

La ponte annuelle s'étale de Novembre a Mars. énecfle de plus de 14 cm peut
pondre jusqu’a deux millions et demi d’ceufs. Lembers sont ovipares, c'est-a-dire que
les femelles pondent et fixent leurs ceufs surégpble. Les spermatozoides émis par

les males dans I'eau sont attirés par les ovule$étondation est donc externe.

Toutes les especes de crabes ont des sexes séparésuplement se produit souvent
apres la mue de la femelle, lorsque sa nouvellgiteqi’a pas encore eu le temps de
durcir. Les ceufs sont conservés dans une pochéatrate et passent par deux stades
de développement avant d’éclore sous forme de danageuses transparentes. Les
larves passent d’abord par une forme dite Zoea is&mblance avec l'adulte. Puis,
par un stade Mégalope plus proche sur le plan anat® mais dont I'abdomen est

encore visible. Les Mégalopes se métamorphosepivénile aprés approximativement
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3 a 7 jours. Aprés certains nombres de mues, {Enijles se développent et prennent

davantage la forme adulte.
1.3.2. Déroulement de la mue

Durant le cycle de développement, I'animal suhitsfdurs séries de mues pour pouvoir
croitre et se développer. Un cycle est formé pasiplrs phases :

a. Prémue

Phase caractérisée par formation de la nouvellgpeae sous I'ancienne et se déroule
en deux étapes bien distinctes :
Apolyse : décollement de la cuticule

Formation cuticule pré-éxuviale

b. Exuviation
Phase marquée par la dégradation de I'ancienneuGitet 'augmentation du poids et

de volume de I'animal.
C. Evolution post éxuviale

Animal poursuit l'ingestion d'eau et il distend sdégument jusqu’alors plissé.
Cependant, son poids équivaut au double de sors péal. La nouvelle cuticule est
molle et souple. Mais cette derniere se solidiéa p peu grace a la formation de chitine

qui s'imprégne de sel de calcium et contient dgaents de couleurs diverses
d. Intermue
Phase de repos entre deux mues successives
1.3.3. Croissance d&cylla serrata
A chaque mue, le jeune crabe augmente de tadl@ellivent vivre jusqu’a 12 ans.

1.4 Alimentation de crabes :
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Les crabes sont nécrophages, herbivores, carniedresnnibales. L'activité trophique

diminue quand la température baisse en dessou®°@: En été, son appétit est trés
élevé a 25°C avec un taux de consommation de D#@de son poids, mais en hiver, il
tombe a 7 & 8°C.

Le crabe cesse de se nourrir et n'est pas attir€gmpat quelques jours avant la mue
(Razafimandimby, 1989)

2. Répartition géographique et production mondiale derabe

Scylla serrata
Le crabeScylla serrata(appelé communément : crabe de boue, crabe driyaléou
crabe de mangrove) est I'espéce la plus grande mts$ prisée des crabes de la famille
portunidés (MAEP, 2006)
Concernant la production mondiale : les capturegsamgmenté considérablement au
cours des cinquante dernieres années, passant tinim€s dans les années 1950 a
presque 23000 tonnes en 2003. Les pays producents$indonésie et la Thailande en
1993.
Les tailles observées dans les captures sont \esiabun pays a l'autre : comme en
Inde ou la péche est tres intense ; les individuativement de petite taille sont de
130mm LC (Largeur Céphalothoracique) pour le matEd@mm LC pour la femelle.
(Ramiandrisoa L., 2008)

3. Filiere crabe a Madagascar

A Madagascar les crabes tiennent la quatrieme paceni les produits halieutiques

d’exportation apres les crevettes, les langousties &€éphalopodes.

A Madagascar, la péche aux crabes est une péclhigotnaelle avec les engins de péche
comme le crochet, ligne, raquette et balance.

La taille des crabes collectés et commercialiseda@amée dans le tableau suivant

Tableau 2 Taille de crabes collectés et commercialisés a astzar (MAEP, 2006)

Taille Dans les cas de zone Nord Dans le cas dee&ud




26

Grand 14 cm 1l4cm
Moyen 12 & 13cm 12a13cm
Petit 9allcm 10allcm

4. Les pathologies possibles
4.1. Les germes dans les aliments

Les microorganismes rencontrés dans les alimentdidsent en deux groupes
principaux selon leurs actions sur un aliment abér&: les microorganismes

d’altération et les microorganismes pathogenes
4.1.1. Germes d’altération

Ce sont les germes qui modifient les caractérisgqorganoleptiques des aliments et
mettent en péril la vie commerciale des produissné provoquent ni des maladies, ni
des perturbations chez I'étre humain, mais ilsrafteles produits a trois niveaux de
température : élevée, intermédiaire et basse

- les températures élevées de + 25°C a 40°C perrhéstemultiplication des
germes mésophiles, essentiellemendisstridiumanaérobies. Ces derniers, en
se développant trés rapidement dans la profondesrndasses musculaires,
conduisent aux phénomenes de putréfaction profapdeprocédent dans le
temps des altérations de surface.

- Les températures intermédiaires + 10°C a 25°C mosot la multiplication
rapide des germes anaérobies facultatifs conduisantne putréfaction
superficielle ou un verdissement

- A basse température : inférieure a 10°C et surenut températures de
réfrigération, les germes psychotropes de surfadesg forment lors de la

putréfaction superficielle, continuent a se dévpép
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4.1.2. Germes pathogénes

Les germes pathogenes sont des germes qui n'dlterda qualité, ni 'aspect des

aliments mais dont la simple présence peut nuaeegnent a la santé publique.

Le pouvoir pathogéne d'un germe dépend de son pouneasif, de son pouvoir
infectieux et de son pouvoir toxicogene.

(Andrianirimanana, 2005)

4.2. Les pathologies liées a la consommation de crabes

La consommation des produits de mer peut étre tsugetrisque en raison des
contaminations possibles par des composés sudesptitaffecter les consommateurs.
Cette contamination peut étre liée a des pollutindsstrielles (hydrocarbures, métaux
lourds,...) ou d’origines naturelles (amines biogétg,cotoxines,...)

L’allergie et les problemes d’hygiéne sont les sgupossibilités d’apparition d’un

syndrome suite a la consommation de crabes a Madaga

Les poissons, crustacés, et mollusques sont pasnpiloduits alimentaires les plus

périssables. lls ont comme effet :

une hydratation beaucoup plus élevée que cella dahde

- davantage de composés azotés non protéiques,

- un pH ultime élevé de 6,1 a 6,9 selon les espat@s, qu’il est de I'ordre de 5,5
chez les mammiferes.

(Ramaromahefa, 2005)

4.3. Les risques sanitaires des produits de la mer

- Les poissons péchés dans des eaux non polluéggrtemt que tres rarement
des bactéries pathogénes pour ’lhomme, ho@tastridium botulinumet Vibrio
parahaemolyticus, qui sont des contaminants naturels de poisson
(Derache, 1986)

- Phytoplancton, phycotoxines et intoxication pardoiits de la péche :
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* Intoxication neurologique : toxines : troubles r@ogiques et syndromes
gastro intestinale, pas de déces

» Ciguatéria: entre 30 minutes et 30h aprés le repasubles gastro
intestinales, troubles neurologiques, troublesiaguees

* Intoxication amnésiante par les fruits de mer : &hes ingestion : troubles
gastro intestinales et neurologiques

» Intoxication diarrhéique par fruit de mer : 30 neirdh aprés repas : diarrhée,
douleurs abdominales, nausées, vomissements

» Intoxication paralysante : désordre neuromusculdéeyravité supérieur en
fonction dose ingérée et de la sensibilité indieith

(Moll, 1993)

4.4. Altération des produits de la mer

4.4.1. Mécanisme de I'altération

Les microorganismes sont les principaux responsatsd’altération des produits de la
mer (Liston, 1980). En effet, un muscle prélevéilst@ent, et maintenu a O°C, se
conserve plus de six semaines, sans modificatiganaeptique détectable par un panel

entrainé (Shewan, 1977)

Aprés une phase de latence, correspondant a lamguis, les bactéries vont se
développer de fagon exponentielle, pour atteirtirepopulations de 10 8 a 10 9 de
muscle ou par cinde peau, aprés 8-10 jours) 0°C (Shewan, 1977)e @eblution est

d’autant plus rapide, que la température est plagé.

L’activité bactérienne est essentiellement locelistur la peau; les bactéries
n'envahissent la chair que dans les stades avated@ltération (Murray, cité par
Shewan, 1977) ; dans le cas des filets, la pémarirast plus rapide mais I'essentiel de

I'activité est aussi détecté en surface (List&@8Q)

Qualitativement, I'évolution de la flore est camaidée par la dominance des

Pseudomonas/ Alteromonasdépendamment de la composition initiale dddeef Les



29

germes appartenant aux genkégsraxella/ Acinetobacteet Flavobacteriumpersistent

mais en proportion décroissante au cours du stecfdagton, 1980).

4.4.2. Durée de la conservation des produits de
la mer
La détermination de la durée de conservation pegadbleme des criteres employés
pour I'évaluation de I'état de fraicheur (ou d'adtiton). Il est admis que le critere le
plus fiable est la cotation apres cuisson (Dyer6919 Gibson, 1985). On admet,
généralement, comme limite de conservation, le nmbreué juste avant I'apparition

de signes d’altération évidents (Iéger surissenmentancidité, léger golt de moisi).

A ce stade, le produit a perdu le flaveur carastique du produit frais, mais il est

encore commercialisable (Connel, 1979)

Les crustacées et les mollusques s’altérent pphidement que le poisson, en effet :
- ils sont généralement plus petits
- ils ne sont pas éviscérés apres la capture, etdemat rapidement soumis a une
autolyse enzymatique
- ils sont plus riches en acides aminés, ce qui fs@de développement bactérien
(Early et Stroud, 1982)

Cann(1977), rapporte des durées de conservati@ad&0 jours. Certaines espéeces de
crustaces et mollusques restent vivantes plus oasnh@ngtemps apres leur capture ; la

conservation dans des conditions permettant leuresdiffere I'altération.

Les produits de la mer sont particulierement vidhts. Leur maintien dans un état de
fraicheur satisfaisant impose I'application de eggitrictes de traitement et de stockage,

a tous les stades de la filiere.

(Derache, 1986)
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Chapitre VI : CADRE DE L'ETUDE : LA SOCIETE
FAIR MADAGASCAR

1. Présentation de la société
La sociéeté FAIR MADAGASCAR est une société de drodlgache dont le siege est
situé a Ambatolampy — Antehiroka Lot IlIG 10 A —tananarivo

Forme juridique : SARL

Site physique :
e unité d’Antananarivo Lot Il G 10 A Ambatolampy Aeftiroka, capacité de
production d’environ 450 Kg de chair de crabes @is pasteurisés par jour
* unité de Mahajanga, batiment 1ZI SOTEMA Antanimelgncapacité de
production d’environ 4 tonnes de crabes (tous tyfeeproduits confondus) par

jour
2. Les activités de la société

La société possede une unité de transformatiochdé de crabes, composée des
éléments suivants :
* une collecte qui assure le ramassage des prodeitsathes dans la région de
Mahajanga
« Atelier de traitement situé a la SOTEMA Mahajanggrément 204 SV qui se
charge des fonctions suivantes :
- le nettoyage
- I'élimination de la carapace et des viscéeres
- la congélation
- le conditionnement

- I'emballage et le stockage

Cet atelier fournit des matieres premiéres utiséé&atelier a Antananarivo
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* Atelier situé a Ambatolampy, Antananarivo, agrém2ob SV dans lesquelles
les installations permettent le traitement de claircrabes en semi conserve.

Cet atelier se charge les fonctions suivantes :

- la décongélation
- -lacuisson

- - le décorticage

- la pasteurisation

- le conditionnement et le stockage
La capacité de production de cet atelier est d&firenviron 150 tonnes / an

La société FAIR MADAGASCAR exerce aussi :
* une exportation de chair de crabe en conservei¢At&htananarivo)
* une exportation des crabes entiers crus congelésabes décabossés, éviscérés
crus entiers ou en morceaux congelés (Atelier Maltsg)
La société FAIR MADAGASCAR applique I'hygiene suntala Norme Union

Européenne.

3. PMS de la société
PMS de la société comprend :

3.1. Le pré requis
a- Formation des personnels
- Fréquence : a 'embauche, rappel annuel, en casmeonformité constaté

- Contenu : volet hygiéne pour tous les personnelety surveillances POH, CP
et CCP a I'endroit de I'équipe HACCP et agents a#rdle

- Thémes traités: regles d’hygiéne corporelle apples a l'usine, action
température sur développement bactérien, formatebase du personnel a la
technologie de produit en semi conserve, formadiatifférentes procédures de

nettoyage et désinfection, formation sur I'hygiéles mains.
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b- Hygiéne des personnels

Se base sur leur contrdle :
Un contrdle visuel des personnels se fait tougol@s a I'entrée du personnel au
travail
Contréle des mains :
Efficacité de lavage :
Fréquence : une fois par semaine sur 2 ou 3 englpyié au hasard a leur
entrée dans la salle de traitement en début daitrav
Modalité : tests rapides a l'aide de lames géla§sBR chargés de milieu PCA
et milieu VRBL
Portage sainStaphylococcus aure@sCoagulase +
Fréquence : a 'embauche sur tous les employéso@ns exploitation : aléatoire
ou ciblé une personne par semaine
Modalité : contrble assuré au moyen de boites deacbapreés coulé au BAIRD
PARKER
c- Traitement des nuisibles

Plan de lutte :
Mesures préventives : entretien des abords debliss@ment, herméticité des
locaux : empéche entrée des animaux
Mesures actives : mise en place de pieges a uat,akentours de l'usine ;
installation insectocuteurs pour lutter contre lesectes volants; cordon
d’insecticide sur tout le pourtour de l'usine pdutter contre les insectes
rampant notamment les fourmis ; seuil de toléranpeur l'intérieur absence
d’'insectes et rongeurs, pour I'extérieur: seuilcldechement de mesure
offensive est présence colonies de fourmis
Procédures de surveillance : la surveillance pete: entretien des abords
(rangement, élimination de tous détritus) ; heraitétide toutes les ouvertures
donnant sur I'extérieur (portes, fenétres) ; comsaion d’appats raticides ; bon
fonctionnement des insectocuteurs ; présence codiosecticide, présence
éventuelle d’insectes volants ou rampant dansolesui.
Un contrdle systématique se fait deux a trois paissemaine
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d- Nettoyage et désinfection des matériels et surfaces

Controle d’exécution : par le responsable qualité

Mise en ceuvre des opérations et vérification dwpeaels de la procédure,
conformité du mode opératoire, concentration desdyits, temps d’action.
Toute observation relative a d’éventuelles erreliexécution sera relever et
enregistrer sur une fiche de contrdle.

Contréle visuel : 3 a 5 surfaces choisies chaquega hasard, répartis dans tous
les locaux : vérifier absence résidus, taches réamr brillance surfaces inox ;
passer le doigt sur dessous dans les angles ojorlesons matériel ; les
observations sont portées sur le fiche d’enregistre des contréles ;

Contrdle microbiologique des surfaces :

Méthodes : tests rapides a l'aide des lames g&ds@é®R chargées du milieu
PCA et du milieu VRBL

Rythmes : deux a trois fois par semaine, au haseparties dans les différents

locaux

3.2.Le systeme HACCP
Les douze étapes du systéme HACCP sont appliquesld société. Les
analyses des dangers (voir annexe 1) permetteterdifier les CCP qui font
I'objet du plan HACCP de la société.

3.3.Tracabilité
- les produits sont identifiées afin de pouvoirtieser tout le long du proces
et au niveau du réseau de distribution apres etipeddésignation d’'un lot,
étiquetage)
- la mode d’identification est mise en place afiasdurer la tracabilité des
produits
- une procédure de rappel est prévue en cas danrétbn ou plaintes

concernant la qualité sanitaire des produits.
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3.4.Gestion des produits non conformes
S’appuyant sur les mesures d’identification et rdgabilité mise en place,
I'on est en mesure de retirer ou rappeler un lopmeluits non conformes,

notamment en cas de défaut de salubrité

Un rappel/ retrait des produits doit répondre dastrobjectifs dans les
meilleurs délais :
Suspension de la distribution et de la vente dedetproduits affectés
Information du probleme a 'autorité compétentawpublic

Retrait effectif et efficace du marché de tout pibgotentiellement insalubre

Dépositions aupres des autorités des renseignesiaasts :

Nom de la société
Identification des personnes a contacter et lespaesabilité

Adresse de contact, téléphone 24h/24, fax

Le produit et la marque concernée

PROCEDURE :

Une situation éventuelle de rappel doit passer lpar notifications suivantes: le

distributeur en premier, I'autorité sanitaire, temsommateurs

Enregistrement des plaintes

Evaluation préliminaire du risque pour la santéliouie

Si aucun risque n’a été établi a I'issue de I'éatiin, clore la procédure de
rappel

Si risque confirmé et exigence de rappel : suspangie la distribution du

produit, annonce aux détaillants, annonce aux reésti@u public, isolement et
stockage du lot de produit affecté y compris ldsues clients, vérification de

I'efficacité du rappel, recommandation

Pour l'efficacité du retrait ou du rappel, les imf@mtions suivantes sont a
fournir :
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- La description du produit : marque, dénominatiammaro de lot, quantité, date
d’expédition

- Laraison précise du retrait ou du rappel

- Lafacon de consigner le produit

- Les instructions par rapport au devenir du proteiour, destruction)
Toutes les notifications orales sont consignéesefirmées par écrit : une personne est
désignée pour coordonner et suivre le retrait otappel. L'efficacité de celui-ci fait
'objet d’'une vérification en s’assurant aupres daistributeurs potentiellement
concernés qu’ils ont bien recu la notificationest Informations correspondantes qu'ils
ont mis en ceuvre , les mesures définies.
(Société FAIR MADAGASCAR, 2009)



DEUXIEME PARTIE : ETUDE PRPREMENT DITE

Rapport- gratuit.com {};

LE NUMERD | MONDIAL DU MEMDIRES
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Chapitre | : METHODOLOGIES ET MATERIELS D’ETUDES
Types de I'étude : rétrospective ou prospective
4. Matériels d’études

* lasociété FAIR MADAGASCAR et ses avoirs
* les personnels de la société

* |es documents de la société

5. Méthodologie générale de I'étude

a. Documentation

La documentation a été realisée dans différerds sit
- dans la société FAIR MADAGASCAR
- dans les centres de documentation : Bibliothéquevddsitaire, Bibliotheque
ESSA, Bibliotheque DESMV, CITE, Bibliotheque du Mitere de la Péche et
Ressources Halieutiques, Bureau des normes, Bibhjpie Nationale,
Bibliotheque HJRA, Bibliotheque Municipale, CDISTBifnbazaza

- Centre d'information : navigation sur internet
b. Enquéte par immersion

L’enquéte par immersion est une enquéte permetlarfaire un état des lieux de la

société par des observations directes en vue deton|'état réel de la sociéte.

Les observations sont sur I'application de chacpiatu Plan de Maitrise Sanitaire de
la sociéte :
- sur la bonne pratique d’hygiene : personnels,amaénts de nuisibles, matériels
et locaux
- sur I'application du systeme HACCP
- sur la tracabilité des produits

- gestion des produits conformes
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(o} Interview semi structuré

C’est une méthode d’enquéte basée sur des théndisalission dirigée, I'enquéteur

introduit un théme et lui et son interlocuteur faite discussion sur le théme

Les interlocuteurs sont :

- le Directeur de I'entreprise

- les responsables qualités

- les responsables de chaque branche

- les ouvriers
Les themes traités sont :
» avec le Directeur de I'entreprise :
- historique, objectif de la société

- activité de la société

* les responsables qualités :

- les contrbles effectués

- fréquence de contrdle

- application du Plan Maitrise Sanitaire
- formation des personnels

- enregistrements de la société

- les archives de la société

les responsables de chaque secteur:

activité du secteur

objectif du secteur

application du Plan de Maitrise Sanitaire par (#eg

les ouvriers :
- formation interne
- contréle effectué sur eux
- notion de base en microbiologies

- les interdits de la société
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6. Méthodologie de traitement des résultats

L’application du plan de Maitrise Sanitaire dé&Slzciété a été évalué selon :
- lecture approfondie du plan de maitrise sanitaéréadsociété
- voir le niveau d’application du plan
- comparaison du niveau d’application et du planadeokciété
- étude de la mise en application de la bonne pmtijhygiene, du systéeme
HACCP, de la tracabilité et de la gestion des pitechon- conformes

6.1. Pour la bonne pratique d’hygiene

Tableau 3 : Critéres d’évaluation de I'applicatala bonne pratique d’hygiene

Domaines Critéeres d’évaluation de I'application

Formation des personnels Respect des interditaatssance de
base en microbiologie et en matiéere
d’hygiene

Hygiéne des personnels Controle visuel satisfaisantrole

microbiologique des mains satisfaisantes

Traitement des nuisibles Bon fonctionnement desciloguteurs,
surveillance des abords, appats intacts des

pieges a rat

Nettoyage et désinfection des matériels é@ontréle visuel et microbiologiques

locaux satisfaisants
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6.2. Pour I'application du systeme HACCP

Tableau 4: criteres d’évaluation de l'application du systeme

HACCP

Domaines Critéres d’évaluation de I'application

Les douze étapes de 'HACCP Existence et applicates douze étapes

dans la société

6.3. Tracabilité des produits

Tableau 5: Criteres d’évaluation de 1'application de la tragabilité

Domaines Critéres d’évaluation de I'application

Identification d’un lot Un lot bien identifié

Etiquetage des produits Les produits contiennerd égquettes
chacun

Echantillonotheque A chaque exportation, des asshiv
physiques

Archives des résultats d’analyses Existence ardiéiseltats d’analyses

Archive des documents concernant Existence document concernant le

traitement de crabes tout le long du procésitement de crabes tout le long du proces
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6.4. Gestion des produits non-conformes

Tableau 6 : criteres d’évaluation des gestionsrddipts non conformes

Domaines Critéres d’évaluation de I'application
Définition des types de non-conformité Physiquesyobiologiques
Application de mesures correctives Résultats sadimfits apres application

des mesures correctives

Enregistrement Existence de fiche d’enregistrement

7. Variables étudiées

7.1. Infrastructures

Nature du revétement :

- sol : dallage en béton avec chape en béton liskete pente

- parois de chambres froides : panneaux sandwictblenatuminium prélaqué
avec 80 et 100 mm de mousse de polyuréthane expansé

- plafond et cloisons de distribution : panneaux sacil en téle aluminium
prélagué avec 60mm de mousse de polyuréthane expans

- portes : panneaux isothermes et en matériaux catepos

- fenétres : aluminium

- rampe d’escalier : en acier

- plafonds : PEHD
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Personnels

L’atelier a un effectif permanent de 43 person@garties en sections suivantes

L’organigramme de la société est comme suit :

Figure 3 Organigramme de la société

A 4

Directeur usine

Responsable qualité
Adjoint qualité

A 4

Chauffeur Responsable Responsable
Mécanicien productior administration et
Société de gardiennage comptable
' ' v v
Rez de chaussé 1* étage 1* étage 1* étage
Maintenance et Cuisson / Décorticage / Conditionnement
décongélation Pasteurisation Sertissage / Emballage
01 agent magasinier, 01 01 adjoint responsablé
technicien entretien 01 technicien production, 01 01 responsable
usine, 02 ouvriers cuisson surveillant production, condition /
responsables vestiaire pasteurisation 29 opérateurs en ligne emballage
02 ouvriers 01 technicien
manutentionnaires, 02 01 ouvrier sertissage, 06 ouvriery 04 ouvriers

ouvriers de N/D
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Les matériels et équipements sont

Tableau 7 Listes matériels et équipements de la société

Lieu Salle

Equipements et matériels

Extérieur

Rez de chaussée Entrée personnel

WC femmes

Vestiaires femmes

WC hommes

Citerne, fuel 5000,
groupe électrogéene, de 175
KVA, groupe production

froid, toilettes, lave mains,

receveur douche, aire de
lavage des bottes, support
de séchage, citerne d'eau
douce 5000l, tambour

rotatif
Insectocuteur

Toilettes, lave mains

manuels

Armoires vestiaires 48
casiers, receveur de
douches, lave main
manuel, distributeur a
savon liquide, distributeur
essuie main, poubelle a
pédale, poubelle de

récupération de linge sale

Toilettes, laves mains
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Vestiaire hommes

Escalier personnel

Chambre froide négative

Salle de repos

manuels

Armoires vestiaires avec
48 casiers, receveurs de
douches, lave main
manuel, distributeur a
savon liquide, distributeur
essuie main, poubelle a
pédale, poubelle de

récupération de linge sale

Armoires tenues visiteurs,

escalier
Evaporateurs

Evier, tables, chaises,

vaisselle

Réception matiereBalance de  réception

premiere 150kg, lave main non
manuel, distributeur a
savon liquide, distributeur
essuie main, poubelle a
pédale, transpalette 2,5
tonnes,

Préparation Tapis élévateur, structure

globale et goulottes, tapis
modulaire, lave main non
manuel, distributeur a
savon liquide, distributeur

essuie main, poubelle a
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Premiere étage

Décongélation
Palettisation

Atelier magasin
Chambre froide positive

Chaufferie

Expédition
Bureau d’expédition
Déchets

Local technique

pédale, bac de nettoyage
Evaporateur
Palettes, transpalettes
Armoire de rangement
Evaporateur, palettes

Chaudiére vapeur, brdleur
fuel domestique, pompe et
accessoires, armoires, bac
de condensat et
d’alimentation 5001,

systeme de traitement

d’eau chronométrique
Zone d’expédition
Mobilier bureau
Bacs a déchets

Compresseurs d’air, filtre,
réservoir d’air, systeme
complet de traitement

d’eau avec son suppresseur

Locale de cuissdviarmite de cuisson 700,

pasteurisation

marmite de refroidissement
700l, panier perforés,
séparateurs/ intercalaires,
chariots, cagettes ajourés,

hotte d’extraction motoriseé,
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Local pré refroidissement
Local tampon

Lavage cagettes

Local process

lave main non manuel,
distributeur a savon
liquide, distributeur essuie
main, poubelle a pédale,

insectocuteur, thermometre
Evaporateur
Evaporateur

Marteaux, curettes a
crabes, couteaux,

soufflettes, plateaux

Table 1000 x 700 x 900,
plateau en PEHD,
convoyeur 1500 x 400,
table 2800 x 700x 9000,
bac avec siphon et
douchettes, cloches
montées sur charniéres,
table et pesés et de mise en
pot, sertisseuse  semi
automatique pour boites
rondes, imprimantes a jet
d’encre, convoyeur a
plaquette plastique, balance
de mise en pot, lave main
non manuel, distributeur a
savon liquide, distributeur
essuie main, poubelle a

pédale
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Sas accés zone process Lave main non manuel,
distributeur &  savon
liquide, distributeur essuie
main, poubelle a pédale,

pédiluve

Local conditionnement etTapis descendeur structure
mise en emballage globale et goulottes, tapis

modulaire, tables

WC bureau Toilette, lavabo, douche
Stockage produitsArmoire,  mobilier de
phytosanitaires bureau
Stock emballage Palettes

7.4. Procédé de production et commercialisation

Figure 4 : Procédé de production et de commerai#bis

Collecte de crabes (Mahajanga

N

A 4
Traitement et congélation (atelier de Mahajanga)

A 4
Acheminement vers Ambatolampy

A 4

Traitement Ambatolampy : cuisson/ pasteurisation

\ 4

Exportation des produits pasteurisés : Europe,,Asi
USA

®
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7.5. Les matiéres premieres

Tableau 8 : Les matiéres premiéres de la société

Dénomination commerciale

Crabes décabossés éwscérérus

congelés

Nom scientifique
Provenance des matieres premieres

Traitement subi

Présentation des matiéres premieres

Température a la livraison

Mode de transport

Scylla serrata
Société Fairgdadar a Mahajanga

Débourbage, engourdissement,
décabossage, évisceération, congélation et

stockage

Crabes dééabossgviscérés, crus
congelés, conditionnés dans des cagettes

filmés d’environ 15 kg chacune
Température a cceuriguféa — 18°C

Tolérance : breve fluctuation jusqu'a
15°C

Camion frigorifique a température
d’environ — 20°C

Etiguetage, tracabilité des matierd3ate de congélation, numéro du lot

premieres

Documents

document vétérinaire, document

douaniers
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Chapitre VII : RESULTATS

1. Les résultats obtenus pour I'application de bonne matique

1.1. Formation du personnel

Une évaluation se fait a I'issue de la formationles :
- Respects des interdits de la société

- Connaissance de base en microbiologie et en maligygiene

1.2. Hygiéne du personnel

1.2.1. Contréle visuel du personnel a I'entrée

du travail

Tableau 9 : contrdle visuel du personnel octob@320

Respects Actions Résultats
Date Nom Tenue Mains des observations ; apres actions
. : correctives :
interdits correctives
Haja S S S
(o))
o
el Tsiry S S S
O
o .
« Marcelline S S S
Mampionona S S S
3
5 Njara S S S
o
—
N Voahangy S S S
Volatina S S S
(2]
o
5 Tabhiry S S S
o
N Bako s s s

Source: auteur
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Oct: Octobre
S : Satisfaisant
Tableau 1@ontrdle visuel du personnel novembre 2009

Respects Actions Résultats
Date Nom Tenue Mains des observations . aprés actions
. i correctives ;
interdits correctives
Arisoa S S S
(2]
2 Lalaina S S S
2
~ Felana S S S
—
Jeanne S S S
(2]
o
3 Jean Ba S S S
4
< Bako S S S
Tsiry S S S
(2]
o
3 Vololona S S S
z
S Njara S S S

Source: auteur
Nov : Novembre
S : Satisfaisant
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Tableau 11 : contrdle visuel du pargel décembre 2009

Respects Actions Résultats
Nom Tenue Mains des observations . apres actions

. . correctives :
interdits correctives

o Domoina S S S

o

8 Edwige S S S

ol

S Felana S S S

o Haja S S S

o

8 Frangine S S S

2 Charlott I

S Doxes NS S S arlotle mal gien enfilé S

enfilé
Pianina S S S

(o))

o

8 Clément S S S

al

8 Thierry S S S

Source: auteur
Déc : Décembre

S : Satisfaisant

1.2.2. Contréle microbiologique des mains

Portage sain des Staphylocoques a Coagulase +
Date du prélévement : 21 Octobre 2009

Nombre d’échantillon : 01

Heure du prélévement : 07 h 55

Résultat d'analyse :
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Tableau 12 : Résultat contr6le mimtdgique des mains du 21 octobre 2009

Numéro d’échantillons 2963-1
Réf Echantillon Voahangy
Staphylocoques a Coagulase A

Source IPM, FAIR MADAGASCAR
A: Absence

Portage sain des Staphylocoques a Coagulase +
Date du prélevement : 12 Novembre 2009
Nombre d’échantillon : 01

Heure du prélévement : 07 h 55

Tableau 13 : Résultat contr6le micotdyique des mains du 12 novembre 2009

Numéro d’'échantillons 3287-1
Réf Echantillon Volatiana
Staphylocoques a Coagulase A

Source IPM, FAIR MADAGASCAR
A: Absence

Portage sain des Staphylocoques a Coagulase +
Date du prélévement : 04 Décembre 2009
Nombre d’échantillon : 01

Heure du prélévement : 07 h 30
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Tableau 14 : Résultat contr6le micotdjique des mains du 04 décembre 2009

Numéro d’échantillons 3477 -1
Réf Echantillon Clément
Staphylocoques a Coagulase A

Source IPM, FAIR MADAGASCAR
A: Absence

1.2.3. Controle de surface des mains au moyen de

lame deaxt

Date du prélevement : 21 Octobre 2009
Nombre d’échantillons : 03

Heure du prélévement : 06h 55

Tableau 15Résultats contrdle surfaces mains au moyen desldmeontact du

21 octobre 2009

Numéro

2962-1 2962 - 2 2962 - 3
d’échantillon
Réf. Echantillon Thierry Mampionona Saholy
Microorganismes a

0 0 0

37°C
Coliformes 0 0 0

Source: IPM, FAIR MADAGASCAR
Date du prélévement : 12 Novembre 2009
Nombre d’échantillons : 03

Heure du préléevement : 07 h 30
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Tableau 16Résultats contrble surfaces mains au moyen desldmeontact
du 12 novemB009

Numéro 3288 -1 3288- 2 3288 - 3
d’échantillon
Réf. Echantillon Marcelline Doxes Njara

Microorganismes a
37°C

Coliformes 0 0 0

Source: IPM, FAIR MADAGASCAR

Date du prélévement : 04 Décembre 2009
Nombre d’échantillons : 03

Heure du prélévement : 07 h 15

Tableau 17Résultats contrdle surfaces mains au moyen desldmeontact
du 04 décembre 2009

Numéro
3479 -1 3479 -2 3479 -3

d’échantillon
Réf. Echantillon Jean Baptiste Jeanne Francoise giteeri
Microorganismes a

0 0 0
37°C
Coliformes 0 0 0

Source IPM, FAIR MADAGASCAR
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1.3. Traitement des nuisibles

1.3.1.

Fonctionnement des insectocuteurs

Date de surveillance : semaine du 09 Novembre 2009

Tableau 18 : Résultats de controle detfonnement des insectocuteurs semaine
du 09 novembre 2009

Date 11 12 13 14 Nbr
cadavres
obs a.c Obs ac Obs obs a.c
09 Nov 03 03 04 02 12
10 Nov 03 02 05 01 17
11 Nov 04 04 05 07 20
Date 15 16 17 Nbr cadavres
obs a obs a.c Obs a.c
09 Nov 00 00 00 00
10 Nov 00 00 00 00
11 Nov 00 00 00 00

Source: auteur
Obs : observation

a.c : actions correctives
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Date de surveillance : semaine du 07 Décembre 2009
Tableau 19 : Résultats de controle detfonnement des insectocuteurs semaine
du 07 décembre 2009

Date 11 12 13 14 Nbr

cadavres

obs a.c Obs a.c Obs a.c obs a.c

07 Déc 02 03 03 03 11
08 Déc 03 04 02 08 17
09 Déc 04 04 05 07 20
Date I5 16 17 Nbr cadavres

obs a.c obs a.c Obs a.c

07 Déec 00 00 00 00
08 Déec 00 00 00 00
09 Déc. 00 00 00 00

Source: auteur
Obs : observation

a.c : actions correctives



56

1.3.2. Surveillances des abords

Date : semaine du 19 Octobre 2009

Tableau 20 : Résultat surveillance desds semaine du 19 octobre 2009

date Etat d'entretien de€tanchéité des
abords batiments

19 Oct S S

21 Oct S S

23 Oct S S

Source: auteur

S : satisfaisant
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Date : semaine du 07 Décembre

Tableau 21 : Résultat surveillanceatssds semaine du 07 décembre 2009

date Etat d’entretien de€tanchéité des
abords batiments

O7 Déc. S S

09 Déc. S S

11 Déc. S S

Source: auteur

S : satisfaisant

1.3.3. Fonctionnements des pieges a rats

Date : semaine du 09 Novembre 2009

Tableau 22 Résultats de la surveillance du fonctionnementpisges a rats semaine
du 30 novembre 2009

Date PaR1 ParR2 PaR3 ParR4 ParR5 ParR6 ParR7 PaRr8 ParR®10 P

ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac aob ob ac

09 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Nov
11 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Nov
13 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Nov

Source: auteur

Al : Appat intact
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Date : semaine du 30 Novembre 2009
Tableau 23 Résultats de la surveillance du fonctionnement des pieges a rats semaine
du 30 novembre 2009

Date PaR1 ParR2 ParR3 ParR4 ParR5 ParR6 ParR7 ParR8 ParR9 ParR10

ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac ob ac

30 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Nov
02 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Déc
04 Al Al Al Al Al Al Al Al Al Al
Déc

Source: auteur

Al : Appat intact

1.4. Nettoyage et désinfection des matériels et locaux

1.4.1. Controle des surfaces et matériels
Nombre : 3 surfaces a chaque contréle
Semaine du 26 Octobre 2009

Rapport- gratuit.com b

LE NUMERO |1 MONDIAL DU MEMODIRES
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Tableau 24 : Résultats contrble visws chatériels et surfaces semaine
du 26 octobre 2009

Date Matérielou Résultat Observation Actions

surface correctives

26 Oct. 09 Pédiluve
Lave main
Tables

27 Oct 09 Plateau
Balance
Couteau

28 Oct 09 Soufflette

Pédiluve

w unu u u u nu u unu u

Barquette

Source auteur
S : satisfaisant

Nombre : 3 surfaces a chaque contréle
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Semaine du 23 Novembre 2009
Tableau 25 : Résultats contrble visled matériels et surfaces semaine
du 23 novembo®2

Date Matérielou Résultat Observation Actions

surface correctives

23 Nov. 09 Casiers
Portes
Palan

24 Nov. 09 Marmite

S

S

S

S
Elévateur S
Sol S

25 Nov. 09 Cagette S
Sertisseuse S

S

Descendeur

Source: auteur

S : satisfaisant

1.4.2. Controle microbiologique des surfaces
et matériels
Date du prélevement : 21 Octobre 2009
Nombre d’échantillons : 04
Types d’analyses : controle de surface au moydardes de contact
Heure du prélévement : 07h 30

Résultat d'analyse :
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Tableau 26 : Résultats controle ob@logiques des matériels
du 21 octoB©O9

Numéro 2961-1 2961-2 2961-3 2961-4
d’échantillon

Référence 01- soufflette 02- plateau 03-Porte 04- table corps
échantillon tampon

Microorganismes 0 0 0 0

a37°C

Coliformes 0 0 0 0

Source: IPM, FAIR MADAGASCAR

Date du prélévement : 12 Novembre 2009
Nombre d’échantillons : 04
Types d’analyses : controle de surface au moydardes de contact
Heure du préléevement : 07h 45
Résultat d'analyse :
Tableau 27 : Résultats contrdle nbmlogiques des matériels
du 12 novemb0®9

Numéro 3286-1 3286-2 3286-3 3286-4
d’échantillon

Référence 01- soufflette 02- passoire 03- descendeur 04nbala
échantillon

Microorganismes 0 0 0 0

a37°C

Coliformes 0 0 0 0

Source: IPM, FAIR MADAGASCAR
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2. Résultats d'application du systeme HACCP

Application des douze étapes du systeme HACCP
2.1 Constitution d'une équipe chargée de 'HACCP

L’équipe HACCP est formée des personnes suivantes :
- gérant
- directeur et son adjoint
- responsable qualité et son assistant
- agent d’entretien

- responsable du stockage des produits finis
2.2. Définition du champ d’étude

Les natures des dangers qui sont considérés sont :
- dangers microbiologiques
- dangers physiques

- dangers chimiques

2.3. Description du produit
Les produits de la société sont décrits.
2.4. Utilisation attendue

Les produits finis de chair de crabes de la socérét destinés a la consommation

humaine.



2.5.

La société a un procédé de fabrication :

Description du procédé de fabrication :

Chair de crabes pasteurisés

Description du procédé de fabrication

Figure 5 : Diagramme de fabrication de chairs ébes de la sociéte

J

N/}
Cagettes
usines Tan

Eau de robinet
traitée

Stockage en congelé a Tana en — 20°C

A 4

Décongélation une nuit entiere +3 et 6°

Film /
éventuellement
carton

A 4

Vidage des cagettes dans les godets du t

élévateur/ transfert des crabes a I'étage

Cagette

Mahajenge

v

résistantes a la chaleur

Collecte des crabes dans des cages ajourées

A\ 4

Cuisson en vapeur des crabes pendant
mn a 94°C a 96°C

(B used)

v

Abaissement de la température a environ 65°CG en

air ambiant avant mise en refroidissement

v

Abaissement par ventilation d’air froid dans lamlae de refroidissement
T°:3°C

Température finale a coeur des produits 3 a 5°Greinoe de 1h30 min

O
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Stockage 01 nuit en chambre fraiche

tampon 0 & 3°C

v

Ablation des pattes et pinces

Cagette

Mahajinge

Pince 50%

A 4

pinces au marte;

Concassage des

\ 4

Décorticage a I'aide

de la curette a cra

A\ 4

Pattes 15 4 18%

Enlévement manuel

des pattes motric

Carapaces e
cartilages

A 4

Corps 32 a 35%

A 4

Décorticage a l'aide Carapa

de la curette a cra

A 4

Tri visuel des bouts de carapaces et/ou cartilagamiere naturelle

\

A 4

v _—r

ces
cartilages

Cartilages

Détections des bouts de cartilag

dans la chair de corps sous U.V|

a}

A 4

Mise en pot de la chair : capacité 80g, 170g, 4549

A 4

Couvercle
—>

Sertissage des pots : couvercle en aluminiym

alu

d
<
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A\ 4

Marquage/impression jet encre des p(

\4

Déchet de couverc
alu et pots ess:

Sas déchets

|

Toboggan

Disposition des pots dans les paniers avec intreatn

aluminium, épais et perforés de trous

A 4

Eau de
robinet traitée

Pasteurisation par immersion des pots dans I'ea8%C * 2
Durée : 2h30 pour les pots de 454g ; 1h30 poupdés de 170g

et 50 min pour les pots de 80g

A 4

Eau glace de
robine

Couvercle
plastique,
étiquette,

carton_ filr

Refroidissement par immersion en eau glacée :H a A

Séchage/ essuyage des pots : air comprin

né

A 4

Stockage en réfrigération a 0 & 3°C

A 4
Conditionnement et emballagg

A 4

EXPEDITION

Source FAIR MADAGASCAR

Déchet,

étiquette,

carton, film
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2.6. Vérification sur place du diagramme de fabrication

Les vérifications de diagramme de fabrication ediefsur place durant les heures et
fonctionnement de l'atelier et tout le long de lteine de production.

2.7. Analyse des dangers

La société fait une analyse des dangers. Les dangemtifies sont accompagnés des

mesures préventives. (Voir annexe 1)
2.8. Identification des Points Critiques pour la Maitrise CCP

Les étapes ou les CCP sont identifiés sont sur les

- sertissage des pots

- pasteurisation par immersion des pots dans I'egkf@

s 77

- refroidissement des pots par immersion 2h en dagéee

2.9. Valeurs cibles et tolérances

Pour les 3CCP de la société, des valeurs cibles-a-dire limite critiques sont posés

par la société (Voir annexe 2)
2.10. Systéme de surveillance

Comme les valeurs ciblent, la société a aussi stesye de surveillance pour chaque
CCP (Voir annexe 2)

2.11. Actions correctives

Des actions correctives sont prises pour chaque @G& éliminer ou eéviter

I'apparition des dangers. (Voir annexe 2)
2.12. Systéme documentaire

La société a son propre manuel HACCP
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3. Résultats d’'application de la tracabilité des prodits
3.1 Identification d'un lot

Un lot: ensemble des crabes qui sont pasteurisés dafjsuinée

Chaque lot est bien identifié
3.2. Etiquetage de chaque produit
Chaque pot contient une étiquette
3.3. Archives physiques
A chaque exportation, la société met de coté 5 gmishair de crabes
3.4. Archives résultats d’analyses
Tous les résultats d’analyses tout le long de dapction sont archivés
4. Reésultats de I'application des gestions des prodsinon-conforme
4.1. Définitions de type de non-conformité

Les types de non-conformité pouvant touché lesetrants des chairs de crabes tout le
long de processus sont :

- physiques

- microbiologiques

4.2. Application des mesures correctives

Des mesures correctives sont appliqguées si la apnfoanité se manifeste, aprés
application des mesures correctives, les résidtaissatisfaisants.

4.3. Fiche d’enregistrement

Des fiches d’enregistrements existent pour assamgestion des produits en cas de non-

conformité.



TROISIEME PARTIE : COMENTAIRES
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COMMENTAIRES

1. Prérequis

1.1 Pour la formation du personnel

Les opérateurs du secteur alimentaire qui entrénectément ou indirectement en

contact avec des aliments devraient recevoir ummdton et des instructions en

matiere d’hygiéne alimentaire a un niveau adapteapérations qu’ils accomplissent.

La formation a une importance fondamentale danssyggiéme d’hygiéne alimentaire.

Toutes les personnes dont les activités sont extioel a I'alimentation font I'objet

d’'une supervision faute de quoi cela représentemg@ace potentielle pour la sécurité

et 'acceptabilité des aliments.

Des facteurs sont a prendre en compte pour évedugveau de formation requis, tels

que :

La nature des aliments, en particulier leur apdtadavoriser la prolifération de
microorganismes pathogenes ou de décomposition

La maniére dont les aliments sont manipulés et Bés)gy compris les risques
de contamination

Ampleur ou la nature du traitement ou de la préparaultérieure avant la

consommation finale

Les conditions dans lesquelles le produit sereepogé

Le délai avant la consommation

Les différents themes traités durant la formatian pérsonnel de la société
englobent tous ces facteurs. (FAO, OMS, 2001)

Hygiene du personnel

Il faut s’assurer que les personnes qui sont etacodirect ou indirect avec les crabes

ne risquent pas de les contaminer grace :

Au maintien d’'un degré approprié de propreté cafper

A un comportement approprié
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Les personnes qui n‘'observent pas un niveau soffida propreté personnelle,
qui souffrent de certaines maladies ou affectionsse comportent de maniéere
inappropriée, peuvent contaminer les alimentsatsinettre des maladies aux
consommateurs.

Ainsi, deux contrdles se font sur les personnels pwaluer leur hygiene :

1.1.1 Contrdle visuel des personnels a I'entrée du travai

Chaque jour, a I'entrée du travail : en début dm&inée ou en début de I'apres midi,

un contrdle visuel est fait sur les personnelssalst pris au hasard ;

Nombre : trois personnels par jour

Le contrdle est fait par le responsable qualité.

Les contrbles se font sur les points suivants :

le port du tenue réglementaire est exigé et oldigadans I'établissement. Les
tenues enfilées chaque matin sont des tenues prepree risquent pas donc de
contaminer les produits. (Charlotte, masque, coebam, pull, sweet shirt,
tablier, manchette, pantalon, faux bas, botte)

la société a des interdits ( port de bijoux, mdagé, vernis a ongle ; fumer ou
chiquer ; manger ; cracher ;se moucher ;se grattarsser ; éternuer ;jeter les
papiers essuie main en dehors de poubelles). lpecksle ses interdits est
primordial pour la personne en contact directe aeea@liments, car ils peuvent
étre source d’infection pour le produit.

propreté visuelle des mains : avant le contrélerobiologique, un contréle

visuel des mains est nécessaire.

Les observations sont reportées sur la fiche dgstrement contrble visuel. En cas de

résultat non satisfaisant, des actions correctiv@gent étre faites immediatement pour

éviter les mauvaises conséquences néfastes.

Le responsable qualité se met devant I'escaliggetsonnel qui se trouve a la sortie de

vestiaires des hommes et des femmes Le contrilaitsau hasard selon le choix du

responsable qualité.
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Figure 6 : diagramme contréle visuel du personi@rarée de travalil

100%
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1 Respect des interdits
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Source: auteur

Le graphe ci-dessous montre les résultats du denfads le 21, 22, 23 Octobre. Le
17,18, 19 Novembre et le 01, 02, 03 Décembre.

L e graphe montre des résultats satisfaisants lpotontréle des mains et respects des
interdits durant le contrdle. Pour le controle eleue ; seul le contréle du 02 Décembre
2009 a fait I'objet de non satisfaction : charlottal enfilée

Une action corrective est tout de suite prise apecontrole : la charlotte mal enfilée
peut étre source de contamination. Les cheveuxedpersonne peuvent étre sujet de

contamination.

1.1.2 Contrdle microbiologique des mains

Etant 'une des choses primordiales pour assursaliabrité des chairs de crabes, le

lavage de la main, méme considéré comme simplé&essimportant.
Les moments ou le lavage des mains est obligatoire

- avant la prise ou reprise du travail, mais auggiliérement dans la journée ;

- en sortant des toilettes ;
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- apres manipulation des déchets ou emballages,uswaprés des manipulation
produits alimentaires ;
- apres s’étre mouché, apres éternuement, toux, sjétes passé la main dans les
cheveux, s’étre gratter le nez.
(FAO, OMS, 2001)
Aprés ces moments, le lavage des mains est oliliggiour éliminer ou diminuer les

risques de contamination.

Méme si le port des gants jetables est obligatéérdavage des mains est impératif

aprés une action autre que la manipulation de €haicrabes.

Portage sain desStaphylocoques a Coagulase Figure : lavage de mains par un

personnel

Figure 7: lavage de mains d’'un personnel

Source: cliché de l'auteur

Le contrble se fait a 'embauche qui est donc atige pour toutes personnes engagées
par la société. En cours d’exploitation, le corarést aléatoire et peut étre ciblé selon la

situation ; avec une fréquence de une fois par sema

Les tableaux 12,13 et 14 montrent le résultat diesea de portage d&taphylococcus a
Coagulaset durant la semaine du 21 Octobre 2009, la senthink2 Novembre 2009
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et la semaine du 04 Décembre 2009. Tous les résuttantrent une absence de

Staphylococcus a Coagulasesur toutes les personnes controlées.

Le critére interne est I'absence de colonieStiphylococcus aurewscoagulase + car

le tableau symptomatique des intoxications duessdacteries est tres caractéristiques.

Si l'aliment est contaminé, une a six heures aprgsstion, les anomalies suivantes
peuvent se manifester :
- vomissements accompagnés de diarrhée profuse, dankeurs coliques

persistants

syndrome de choc apres déshydratation

déséquilibre ionique sérique et hypotension

état de collapsus fatal chez les jeunes enfamtisezt les sujets agés

La bactérie habite dans la gorge, le nez ou speda des gens normaux. Les mains
peuvent étre infectées en touchant des alimeritegtpossible de les transfeérer.
La plupart des produits alimentaires humides peuvaervir de lieu de
multiplication. (Oteng, 1984)

Les personnels ne devraient donc pas étre portearde cesStaphylococcugpour
eviter I'apparition de ces maladies chez les comsataurs d’ou nécessité de contrble

chaque semaine.

Le contrdle est assuré au moyen de boite apréeg eouBAIRD PARKER : ce milieu
est utilisé pour l'isolement et le dénombrement &aphylocoques a coagluase +

(staphylocoques aureus

1.1.3 Contrble de surface des mains au moyen de lamesrdact

Ce test est fait pour veérifier et controler I'efizité de lavage des mains du personnel. I
est fait une fois par semaine sur trois employé&saur hasard a leur entrée dans la salle

de traitement ou durant le moment de travalil.
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Les tableaux 15, 16 et 17 montrent les résultasalyses de contrdle de surface des
mains au moyen de lame de contact le 21 Octobr®,20012 Novembre 2009 et le 04
Décembre 2009.

- pour les microorganismes a 37°C : le 21 Oct@@9 et le 04 Décembre 2009, les
personnes contrélées ne portent pas de microorgasisMais pour le résultat du 12
Novembre, deux personnes portent chacun 1 UFC dgoonganismes. Pour les
microorganismes, le résultat est satisfaisant essales de 10 UFC. La présence de

1UFC de microorganismes n’est donc pas un danger.

Les microorganismes peuvent étre les causes deadieml L’aliment, une fois
contaminé par lintermédiaire des mains, peut @iogteur de quelgues germes
pathogeénes, qui vont se multiplier dans le corpmdio et causer des maladies.
L’aliment peut étre le milieu ou se multiplie uneagde quantité de microorganismes
qui, aprés sont consommeés avec laliment et setraes substances toxiques.
(Nout, 1990)

- pour les coliformes : les résultats d’analyses2duOctobre 2009, du 12 Novembre
2009 et du 04 Décembre 2009 montrent I'absenceadédsrmes. Le critére interne de
la société est 'absence de coliforme (inférieQ) aur les mains de personnels.

Les coliformes forment une famille de microbes fae trouve dans le tube digestif,

ainsi leur présence sur les mains des ouvriereneminer le produit directement.

Si le résultat d’analyse n’est pas satisfaisaninagbmbe au Responsable Qualité de
trouver la source des microbes : soit c’'est lagrare contrdlée qui ne s’est pas bien

lavée la main, soit c’est le savon liquide utilisge en est la cause.
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1.2. Pour le traitement des nuisibles

1.2.1. Surveillance des insectocuteurs

Figure 8: insectocuteurs de la société

Source: cliché de l'auteur

Les insectes sont dangereux pour la santé du conateur, ils sont susceptibles de

contaminer les aliments.

La contamination commence par la présence dest@sseclultes qui déposent leurs
ceufs dans I'aliment. Les insectes jouent un rélpomant comme vecteur de germes
susceptibles de provoquer des maladies. Les irsspetevent aussi servir de moyens de

transport des maladies. (Nout, 2003)
La contamination peut se faire aussi par saletdepimsectes portent

La sociéte utilise I'insectocuteur pour lutter genles insectes et la surveillance se
fait trois fois par semaine
le graphe ci-dessous montre le résultat de contigdansectocuteurs :
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Figure 9: nombre d’insectes compté sur les insetéoics
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Les insectocuteurs sont au nombre de sept dontegsattrouvent au rez de chaussée

(insectocuteur 1,2,3 et 4) et trois se trouveramere étage (5,6 et 7)

Le graphe montre le nombre d’insectes comptésesumisectocuteurs le 09, 10 et
11 Novembre et aussi le 07, 08 et 09 Décembre.

Sur les insectocuteurs 1, 2, 3 et 4, le graphe maokat présence de quelques
insectes qui s’explique par son ouverture diredtexdérieur. La porte d’entrée
et de sortie de I'établissement s’y trouve, cettessence est tolérable car aucun
traitement n’est fait dans les salles de rez desdee.

Mais pour les insectocuteurs 5, 6 et 7 qui se gatnau premier étage le graphe
montre I'absence d’insectes. Cela nous emméneanieusion que la présence

d’'insectes dans la salle de traitement est inexista

1.2.2. Surveillance des abords

La société entretient son environnement en élinilemndétritus pour éviter I'apparition

des insectes et d’autres petits animaux nuisibles.
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Il est a noter aussi l'importance de ['étanchéité biatiment, la sociéte FAIR
MADAGASCAR ceuvre dans ce sens puisque un batiment éanche favorise la

pénétration des insectes

Les tableaux 20 et 21 montrent les résultats coaoceda surveillance des abords durant
la semaine du 19 Octobre et la semaine du 07 Dé&eenhles résultats sont tous

satisfaisants.

1.2.3. Surveillance des pieges a rats

Les rats servent comme vecteur déposant les kextgrathogénes comme les

Salmonella paratyphus (Nout, 2001)

Pour lutter contre les rongeurs, surtout les Hatsociété utilise des piéges a rats qui

sont au nombre de dix tout autour de 'établissémen

Pour voir la présence des rats, le responsablalescappats dans les pieges a rats qu'il
change trois fois par semaine.

Les tableaux 22, 23 montrent les résultats de faeglance du fonctionnement des
pieges a rats durant la semaine du 09 Novembre @0G@9semaine du 30 Novembre
2009. Les appats sont a 100% intacts durant cesises de surveillance. L’absence de
rats dans la société est confirmée.

Si les rats existent dans une société comme FAIRDMBASCAR, cela peut étre
catastrophique parce que non seulement les rat®ipieétre porteurs sains de maladies

mais en méme temps ce sont des rongeurs portesedalé.
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1.3. Nettoyage et désinfection des matériels et locaux

|

Figure 10: soufflette de la société

Source: Cliché de 'auteur

Les matériels comme les machines, les tablesdgsttes utilisés par la société FAIR
MADAGASCAR sont de conception simple, sans angigliasans fissures et facilement
démontable, sans coin ni recoin ont été choisisr pragiliter le nettoyage et
désinfection.

Les matériaux en contact direct avec l'alimentdot étre compatibles avec l'aliment.
FAIR MADAGASCAR a choisi l'inox et I'aluminium pae que c’est plus facile a
nettoyer.
Les désinfectants et détergents utilisées pouetidyage et désinfection des matériels :
- Doivent avoir une action létale sur les bactéuesplus, certains agissent sur les
spores, les champignons et les virus
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- lls ont un mécanisme d’action caractérisé par urserce de spécificité : ils
agissent globalement sur les différentes structcedalaires par un mécanisme
physico chimique non spécifique.

(Larpent, 1990)

Pour éviter I'accoutumance, la société interfers produits de détergents et

désinfectants utilisés.

L’efficacité du nettoyage et de la désinfectionmsesure sur:
1.3.1. Contrdle visuel des matériels et/ ou

de surfaces

Les tableaux 24, 25 montrent des résultats de @entisuel de matériels et surfaces
réparties dans des locaux différents. Les tableaomtrent des résultats satisfaisants
a 100% pour la semaine du 23 Novembre 2009 etaise du 26 Octobre 2009.

1.3.2. Controle microbiologique des surfaces
et des matériels
Le contrdle visuel ne suffit pas car les microbast snicroscopiques. Ainsi, un controle
microbiologique est nécessaire
Les contrles se font sur :

- microorganismes a 37°C : ce sont des bactérieseguge multipliant dans un
produit alimentaire secrétent des toxines (OtergfiLl9.a contamination de tels
produits entraine des maladies. Les matérielsgogact avec les chairs de
crabes ne doivent pas donc contenir ses micromees a 37°C

- coliformes : ce sont des entérobactéries

Deux fois par semaine, le soufflette est toujounsti®lé impérativement car il est
en contact directe avec le chair de crabes.

Les tableaux 26 et 27 montrent les résultats dy@eal des matériels et de surfaces
durant la semaine du 21 Octobre et la semaine dia@mbre,. Les résultats
d’analyses montrent qu’aucun des matériels et sesfaontréles ne contiennent

ni de microorganismes, ni de coliformes.
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La mise en place du Pré requis de la société estfbndé car durant les trois mois
d’observations ; les résultats d’analyses, de 6&tmtet de surveillance sont
satisfaisants.

2. Application HACCP

2.1 L’équipe HACCP

L’équipe HACCP est la structure opérationnelle spéinsable au développement de
I'action. Elle réunit des participants de I'étabbsnent possédant les connaissances
spécifiques et une expérience approprieée au proedagidéeré et directement impliqués
dans la construction et la maitrise de la sécfidigction qualité, fonction production,
spécialiste des autres départements). L'équipe HAQIDIit se rendre compte de

'importance des connaissances et de I'expertigaigue.

Les taches suivantes sont effectuées par I'equi€CP :

- Identification des dangers

- Evaluation de leur gravité et de leur occurrence

- Recommandation et ou choix des actions de maittesecritéres, des actions de
surveillance et de vérification

- Recommandation et ou choix des actions correctives

- Indications des directions de recherche a développeertaines informations
scientifiques ou techniques font défaut

- Evaluation globale du succes du plan HACCP élaboré

(Nout, 2003)
L’équipe HACCP de la société comprend les persosngsntes :

- Gérant :attribution des ressources suffisantes pour détet pour la mise en
ceuvre pratique du systeme HACCP ( mise a dispogiiés moyens)

- Directeur : disponibilité ménagée pour chacun des membresl'&quipe
HACCP ( supervision de la bonne marche de I'agéide I'usine, mesure de
I'efficience de la mise en place du systeme HACCP)

- Responsable qualité c’est la personne qui a les connaissancesfapéxs et

une expérience appropriée au chair de crabed, diregstement appliqué dans la
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construction et la maitrise de la sécurité : farctualité, fonction production
( chef du projet HACCP, supervision du contrdlelg@aanitaire et de la qualité
commerciale du produit, formation des agents ctéeurdde qualité et du
personnel de fabrication, supervision des actiyités

- Adjoint Directeur : experts techniques spécialistes en conditionzralguction,
de cuisson et pasteurisation (supervision des tiondide production et des
opérations unitaires de cuisson et de pasteunsatiocadrement du personnel
en matiére de bonnes pratiques de fabrication)

- Assistant du Responsable qualité a des connaissances spécifiques sur
I'hygiéne, la procédure de fabrication et la qéaditganoleptique des produits
(Supervision des actions de contréle dans l'usswyi de l'application des
bonnes pratiques d’hygiéne et des bonnes pratigeefabrication, controle
organoleptique des produits en ligne)

- Agent d'entretien: experts en matiere d’entretien (assurance daréten
physique des lieux de production, maintenance ptéxeet curative de tous les
équipements et matérielle de I'usine)

- Responsable du stockage des produits finisspécialiste en matiere de
stockage, opérations de chargement et suivi dalit¢ des produits (tenue a
jour de I'état du stock :entrée, sortie, consigmatisuivi du respect des plans de

chargement, assurance de la tracabilité quantdativ

La structure de I'équipe est fonctionnelle et n@rdrchique.
2.2 Champ d’étude

Le champ d'étude de I'HACCP est réparti sur 'asalydes dangers qui peuvent
survenir durant l'application du systetme HACCP. Joes dangers biologiques,
chimiques et physiques doivent étre considérés, laaociété FAIR MADAGASCAR

Les dangers biologiques incluent les microorganssieds que les bactéries, virus,
moisissures et parasites. Les dangers chimiquespbexister par I'intermédiaire des
produits chimiques. Les dangers physiques peuvapdrraitre par l'intermédiaire des
corps étrangers, ils peuvent résulter de contamimabu mauvaises pratiques a

plusieurs étapes de la chaine alimentaire deséptién des morceaux de crabes jusqu’
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a son expédition. Tous ces dangers peuvent nuleesanté des consommateurs de

chaine de crabes, ainsi, il faut bien maitriseisigue a chaque chaine de la production

2.3 Description des produits traités

Il s’agit ici de procéder a un véritable audit deduit, c’'est a dire a I'étude et a la
description compléte des matieres premieres, aggdrents, des produits en cours de
fabrication et des produits finis. Cet audit varpettre d’apprécier au mieux le réle joué
par les facteurs liés au produit dans lorigine disngers étudiés et ou leur
accroissement jusgu’a un niveau inacceptable gimsiles éléments nécessaires a leur

maitrise (Bourgeois, 1991)

Pour une matiere premiere ou un ingrédient, oniggéx sa nature, dénomination,
provenance, conditions de préparation, les trait@snesubis, mode de transport,
conditions de conservation ou de stockage. (Vascdption de la matiere premiére de
FAIR MADAGASCAR sur les matiéres premieres de laié, p 47)

Pour un produit fini, il faut préciser ses carastéyues générales, ses caractéristiques
physico chimiques, traitement subi, le conditioneatret 'emballage, les conditions de
stockage et de distribution, durée de conserva@as. informations pour les chairs de
crabes de la société sont visibles sur les étiggiett

2.4 Utilisation attendue

L’'usage auquel est destiné le produit doit étrendéin fonction de l'utilisateur ou du
consommateur final. Il faut préciser les modalitésmales d’utilisation du produit, les

instructions données pour son utilisati@ourgeois, 1991)

Pour la société FAIR MADAGASCAR, les chairs de @slen pots pasteurisés sont
destinées a la consommation humaine, a valeur étigang moyenne de 331Kj/ 79 Kcal
pour 100g. Composition : chair de crabes ; c’esproduit pasteurisé a conserver au

frais entre 0 et 3°C au maximum. A consommer das2 ljours suivant I'ouverture.

La chair de crabe est fraiche et 100% naturelles salorant ni conservateur.

A consommer nature ou prépare.
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2.5 Procédé de fabrication

Les matiéres premieres arrivées a Antananarivo swttde suite transférés dans la

chambre froide négative aprés leur déchargementéaoter la rupture de la chaine de

froid. Le procédé de fabrication dure trois jouosipla société FAIR MADAGASCAR.

La premiére journée consiste a décongeler les reat@remieres durant une nuit.

La cuisson des crabes se fait la deuxiéme journée :
La premiére étape consiste a transférer les matigremiéres dans la salle de
cuisson qui se trouve a I'étage, le transfert geptar le tapis élévateur, les crabes
arrivant a I'étage supérieur sont mises dans dgsttes qui résistent a la chaleur.
Ensuite, elles sont placées dans marmite de cuisiseant étre cuites a la vapeur
durant 18 minutes entre 94 et 96°C. C’est le passhgiments crus a aliments
cuits, donc une étape importante. Ici commenceaiéetent microbiologique des
crabes. Ces crabes aprés cuisson restent dansakdtele cuisson pour avoir une
température ambiante de 65°C pendant environ lhitesnavant d’entrer dans la
salle de refroidissement, ceci pour éviter que uaebproduite par la chaleur sur
le<plafond ne tombe pas sur les produits parcecgtte buée peut étre une origine
de microbes. A la température de 65°C, les crabes tsansférés dans le local
refroidissement de 3°C. Elles y sont refroidiesdaen 1h30 par ventilation d’air
froid. Le refroidissement devrait étre rapide.dt @ noter que la chaleur permet et
encourage la croissance et la prolifération detibias.
Durant une nuit, les crabes stockés dans la sai@dn avant d’entrer en salle de
traitement. Ce stockage détruit en grande partpgrdaence d’'une certaine quantité
de microorganismes a la surface, inactive les ersyqui sont dans les produits
alimentaires. Ces enzymes peuvent détériorer ledujis pendant le stockage. La
salle tampon préserve non seulement la couleureikgdes crabes, mais élimine
en méme temps les composés qui donnent des gautiEsoables dans les produits

finis et ramollissent le produit pour étre facilerhenis en boite.
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Figure 11: stockage des chairs de crabes danBddaapon

Source: cliché de l'auteur
Au troisieme jour, les crabes entrent dans la slgaitement :

Arrivé dans la salle de traitement, il y a ablaties pinces et des pattes. Le
corps restants sont décortiqués a l'aide des egréticrabes, les pinces enlevés
sont concasser au marteaux pour obtenir les chairs’y trouvent. Les pattes
sont traitées manuellement, on enleve les chairs’gurouvent. Les chairs de
crabes extraites passent sous lumiére noire pour Sits contiennent des
cartilages qui seront un danger physique pour hesrg de crabes. lls sont
ensuite mis en pots selon les commandes : 80g, 45dg.
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Figure 12: mise en pots des chairs de crabes

Source: cliché de l'auteur

Le sertissage est I'étape suivant. Il comprendetanéture des boites a l'aide
d’'une sertisseuse qui connecte les couvercles l@gecorps de boites (Nout,
2003). Apres remplissage des boites par des ctiaigabes, le couvercle est
serti. L’'ensemble est tourné entre les deux roxlekula sertisseuse afin que le
couvercle et le corps soient pliés ensemble. Lager permet ensuite de
marquer la boite, le numéro de lot. Les chairs rdédeas en pots sont ensuite
mises dans la marmite de pasteurisation pour @steprisés, les pots sont mis
dans un panier en inox intercalés par des alumisjiépais et perforés de trous.
La pasteurisation consiste a chauffer I'alimengjua une certaine température,
tres souvent inférieur a 100°C et le garder a ctttepérature pendant un
certains temps (Oteng, 1984). La pasteurisatiommenersion dans l'eau de

chairs de crabes se fait a 85°C, de durée varsadhtm la quantité des pots (2h30
pour les pots de 454 g, 1h30 pour les pots de £E7@&) min pour les pots de
80g). Un refroidissement par immersion en eau glaeét fait aprés la
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pasteurisation durant une a deux heures selonids ge chairs de crabes. Les
paniers portant les crabes sont tout de suite féna¥ss dans la marmite de

refroidissement

Figure 13: refroidissement post cuisson en ealégldes chais de crabes

Source: Cliché de l'auteur

Le produit final devrait étre refroidi car la pastsation ne rend pas stérile
(Roux, 1994). Les pots sont ensuite séchés pard@anprimé et sont essuyes.
Aprés les chairs de crabes en pots pasteuriséstsomgférés dans le local
d’emballage par la trappe de la salle de cuissasteprisation. Les emballages
qui seront utilisés pour une journée sont mis awmrt dans la salle
d’emballage, pour éviter I'exposition a l'air libfeop longtemps du produit
aprés son refroidissement. L'emballage a pour di@eprotéger les produits
suivants les cas et aussi pour la mise en valeysrdduit (Nout, 2003). Les
chairs de crabes en pots pasteurisés sont ensisiés en palettes et transférés
dans la chambre froide positive et sont stockéstiemte d’exportation. Le froid
ne stérilise pas un produit alimentaire mais iloggtable de réduire le nombre de
microorganismes présents sur ou dans l'alimentn@t&984)
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Le procédé de fabrication de la société suit le principe de marche en avant, des la
sortie des matieres premieres de la salle de décongélation a son expédition: le
circuit ne comporte ni retour en arriére, ni croisement; le flux de production va

du sale vers le propre (en exemple: salle de traitement vers la salle de
pasteurisation) Les secteurs incompatibles sont séparés: comme la salle de

réception et la salle de fabrication; ainsi que les secteurs chauds et les secteurs

froids.

Rapport- gratuit.com @

LE NUMERD | MONDIAL DU MEMDIRES
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Figure 14: flux de la production
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2.6 Vérification sur place du diagramme de fabrication

La vérification pour la société a été faite théoement en France. L’étude
de la DLC faite dans un laboratoire en France @loaume durée de 9 mois.
La société, pour plus de précaution prend alorBiu@ de durée de 6 mois.
Cette vérification de diagramme est trés colteussi,da sociéte, pour
assurer la sécurité de ses produits se base sé@sldtats d’analyses faites a

I'IPM concernant le pré requis.
2.7 Analyse des dangers

Tous les dangers probables d’apparaitre sont asalgsirant la chaine de
production, dés la réception des matiéres premig#msmant de l'unité de
Mahajanga jusqu’a son expédition. L'analyse estefgioint par point pour
chaque étape de la production, en identifiant fesées possibles des dangers
étudiés c'est-a-dire les causes. Les mesures prégigui correspondent aux
activités, actions, techniques, moyens, matérieltaoteurs requis pour €liminer
les causes identifiées d'introduction des dangars2duire leur occurrence a un

niveau acceptable pouvant éliminer les dangers.

2.8 Les points Critiques pour la Maitrise

Un point Critique pour la maitrise peut étre urujli@n procédé ou une étape de
fabrication au niveau desquels il est possible detrdler les risques. Apres
'analyse des dangers, les points, étapes, proesdui la perte de maitrise qui
entrainent un risque inacceptable pour le produwipaur les consommateurs seront
retenus comme CCP.

Les CCP de la société sont déterminés donc graaalyse des dangers et I'arbre
de décision (voir annexe 3).

Ces points doivent étre maitrisés afin de d’élimumedanger (ou une de ces causes)
ou minimiser sa probabilité d’apparition. (Oteng§84).

Suivant I'arbre de décision, les trois CCP de ki&té sont :
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2.8.1 Sertissage des pots : CCP 1
Le sertissage sert & comprimer I'air au maximunsiibs avant de fermer les pots.
C'est une étape dangereuse car si le serti estfaitaldes corps étrangers
peuvent s’introduire dans les pots. L'eau peut iapéseétrer dans les pots et
pouvant entrainer 'lhumidité qui favorise la préli&tion microbienne. Si le pot
est aussi mal serti, la pasteurisation ne seraitr@aisé comme il faut ce serait
un risque pour les consommateurs car la DLC skenadisée.

. Ce CCP 1 doit toujours étre gardé et doit faobjét de surveillance régulier

2.8.2 pasteurisation par immersion des pots dans l'eau :
Le CCP 2 consiste a la pasteurisation par immerdies pots dans l'eau. Les
dangers du CCP 2 sont de types microbiologiquess Kiale couple durée /
température est respecté le danger est quasi taeixcomme c’est le cas dans la

sociéeté FAIR MADAGASCAR. Quelques exemples de ko#étés montrant la
pasteurisation de quelques lots :
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Tableau 28 : Pasteurisation de quelques lots desalfecrabes en pots pasteurisés de

454q
Numeéro lot cycle Température Durée
Lot 09M311C Cycle 1 84,5°C 02h35
Cycle 2 85°C 02h40
Lot 09M312C Cycle 1 85,4°C 02h45
Cycle 2 85,2°C 02h340
Lot 09M313C Cycle 1 85°C 02h42
Cycle 2 85,4°C 02h45
Lot 09M325C Cycle 1 84,7°C 02h40
Cycle 2 85,3°C 02h38
Lot 09M326C Cycle 1 84,7°C 02h35
Cycle 2 85,2°C 02h38
Lot 09M327C Cycle 1 85,6°C 02h39
Cycle 2 85,1°C 02h45
Lot 09M339C Cycle 1 84,9°C 02h44
Cycle 2 85,5°C 02h41
Lot 09M343C Cycle 1 84,8°C 02h43
Cycle 2 85,7°C 02h32
Lot 09M344C Cycle 1 85,2°C 02h40
Cycle 2 85 °C 02h37

Source: auteur
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Figure 15: courbe montrant la température de pas&ion de quelques lots de

chairs de crabes en pots pastsu
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Source: Auteur

Figure 16: courbe montrant la durée de pasteuwrisake quelques lots de chairs

de crabes en pots pasteurisés
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Source: auteur
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Les deux courbes ci-dessous montrent le couple sempempérature durant la
pasteurisation de quelques lots :

- La premiére courbe montrant la température de pasétion, le degré de
pasteurisation doit étre 85°C plus ou moins 1°Cuté® les températures de
pasteurisation de lots suivis sont tous compriseeBd et 86°C, ce qui veut dire
gue la température de pasteurisation est bienig@tr

- La deuxiéme courbe montre la durée de pasteunsdadots suivis, le temps de
pasteurisation devrait étre de 2h 30 minutes pesirplots de 454 g (les lots
suivis sont tous des pots de 454g). La courbe astllple a celle de la
température, la durée de conservation est doncrbédtnisée.

Ainsi, le CCP 2 est déja bien maitrisé (les paraaseh maitriser est le bareme de
pasteurisation) par la société FAIR MADAGASCAR etgropose donc que ce

CCP 2 soit éliminé du plan CCP de la société

2.8.3 refroidissement des pots par immersion en eawggsére

Le CCP 3 est la derniere étape de la productide. &téte le traitement thermique
de chair de crabes en pots pasteurisés. Elle esédmtement réalisée apres la
pasteurisation. Elle consiste a refroidir les ihde crabes en pots pasteurisés,
car si ces pots passent par une température ambfanviron 37°C), cela
favorise les microbes restants. Il faut que lexipits soient refroidis pendant
2h a une température de 3°C pour les pots de 454{0¢g et 1h pour les pots de
80g.

Pour éviter toute apparition de danger, le CCP i8 &oce gardé comme CCP car

c’est la derniere étape du traitement.

2.9 Valeurs cibles et tolérances

Pour des raisons d'efficacité, une descriptioniki&tade tous les CCP s'impose. Cela
comporte la détermination des critéres et desdsnitu caractéristiqgues spécifiques de
nature physique, chimique ou biologique qui gasseint qu'un produit est sans danger
et de qualité acceptable. Ces limites pour lesstrGICP de la société FAIR
MADAGASCAR sont bien définis (voir annexe 2)
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2.10 Le systéme de surveillance

Il s’agit de définir avec précision, les plans, hogtes, dispositifs nécessaires
pour effectuer les observations, tests ou mesueesigitant de s’'assurer que
chaque exigence formulée pour les CCP (procédypésationnelles, valeurs

cibles ou tolérances) est effectivement respectée.

Ces systemes devraient assurer une surveillancergimu de la production et

fournir I'information requise en temps réel afineqdes actions correctives
permettant de retrouver la maitrise de processissgnt étre mises en ceuvre
avant qu’il ne soit nécessaire de rejeter le pitodui

Pour la société FAIR MADAGASCAR, le systeme de siltance est bien posé

pour chaque CCP. (Voir annexe 2)

2.11 Les actions correctives

Ce sont les actions qui doivent immédiatement priges lorsque le systeme de
surveillance révele la perte ou I'absence de nsaittiun CCP. Elles doivent étre
prévues pour chaque CCP; étre telles qu'elles @emt une réaction
immédiate et I'élimination du danger ; comportes déspositions permettant de
s’assurer du retour a la maitrise des CCP ; compamnfin des dispositions
relatives a la gestion des produits affectés pdelaation observee.

Pour la société FAIR MADAGASCAR, les actions cotiees sont bien posées

au cas ou il y a apparition de dangers. (Voir aprix

2.12 Systéme documentaire

Un systeme documentaire pratique et prést essentiel pour I'application de la

systeme HACCP. Il comportera deux tygeslocuments :

- La documentation sur le systéme mis en place :€piwes, modes opératoires,

instructions de travail. Ces documents constitdenplan HACCP. lls sont
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avantageusement regroupés dans un « Manuel HACQCR s>société FAIR
MADAGASCAR possede un Manuel HACCP
- Les enregistrements (résultats, observations, régpelevés de décision...).

Ces documents existent dans la société.

3. La Tracabilité des produits

L’organisme doit établir et appliquer un systeme ftdacabilité qui permet
d’identifier les lots de produits et leurs relasoavec les lots de matiéres
premiéres ainsi que les enregistrements relatila &ransformation et a la
livraison.

La tracabilité est de deux types :

- La tracabilité ascendante est la capacité en tointpde la chaine
d’approvisionnement & retrouver l'origine et lesacdéristiques d’'un produit a
partir d’'un ou plusieurs critéres donnes.

Le produit fini est en possession du consommateupposons que ce consommateur
fait une réclamation. C’est a partir de I'étiquedi€il peut entrer directement avec le
fabricant puisque I'étiquette informe sur I'origida produit. A partir de l'identification
du lot, la société peut détecte les renseignemeotsernant le produit. Ainsi, la
provenance de la matiére premiére est identifiéda @cilite la recherche de la zone
d’origine de crabes.

- La tracabilité descendante est la capacité en fmint de la chaine
d’approvisionnement, a retrouver la localisationpieduits a partir d’'une ou
plusieurs criteres donnes.

Dans le souci d'améliorer sa production, toute &eécdoit maitriser sa tracabilité

descendante. Elle doit connaitre l'origine de sesriisseurs méme si ce sont des

collecteurs ou des revendeurs qui traitent en daeec elle. Si on prend la société

FAIR MADAGASCAR, si par malheur les crabes venaone région serait atteinte

de maladies, elle peut détecter par cette trag@bidiscendante la zone infectée et de

ce fait, prendre les mesures nécessaires poursn@@idre sur le marché les produits

de cette Région et en méme temps, elle peut Esi@écheurs.
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Les éléments nécessaires pour assurer une bogabilité des produits sont :

3.1. Identification du lot

Le lot doit étre identifié pour que les producteprsssent avoir les renseignements
concernant la production.
Pour la société FAIR MADAGASCAR, l'identificatioresrésume par les informations
suivantes :

* Année

* Equipe (M : Matin ou S : Soir)

* Eniéme jour de I'année

* Codepot(A:80g;B:170g; C:4549)

En exemple: lot 09M274C

L’année de production est I'année 2009, faite fEquipe du matin le 274éme jour de
I'année, le pot utilisé est le pot de 4549.
L’identification de lot est imprimée sur le pot aprsertissage

3.2. Etiquetage des produits

L’étiquette est faite surtout pour les consommatepour voir les renseignements
concernant le produit (surtout la composition ekt aussi le fabricant et provenance
du produit
Pour la société FAIR MADAGASCAR, I'étiquette compte:

* la dénomination de vente : chair de crabe pastiris

* la composition : 100% naturelle

* Nom scientifique de I'espéce : Crabeylla serrata

« Date limite de consommation avec la mention « Ascommer avant le.... ».

dépasseée, le produit est donc périmé et ne dait@ithe consommé ;

» Les conditions particulieres de conservation etiliBation : conservée entre

0 a3°C.

« Le nom et I'adresse de fabricant
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» Le pays d'origine ou de provenance :

* Un mode d’emploi : la consommation du produit di@ss2 jours qui suivent
'ouverture ;

* Le poids

* Le numéro de lot de fabrication

* Le numéro d'autorisation sanitaire.

3.3. Archives physiques

Les archives physiques sont faites au cas ou uoknmétion est faite par les
consommateurs. lls sont tenus jusqu’a I'expirationDLC du produit. Ainsi, pour un
lot de produit, on possede des archives physigoesspondantes.

lIs sont archivés car en cas de retour de proldugiociété peut demander des examens
comparatifs des produits et pourra analyser lescesude dangers ayant provoqués la
réclamation. Une fois la DLC dépassée, les archpegsiques sont détruites en

présence des Vétérinaires Officiels.

Pour la Société FAIR MADAGASCAR, les archives ployss sont au nombre de 5 par

lots. lls sont tenus dans les chambres froidegipesijusqu’a DLC du lot
3.4. Archives résultats d’analyses

Tous les résultats d’analyses sont archivés et destpreuves théoriques en cas de
réclamation. La société posséde des documents roamtde traitement de chairs de

crabes tout le long du proces de la réception jadtpxpédition

4. La gestion des produits non-conformes

La qualité n’est pas toujours atteinte a 100%auitt fdonc traiter les non-
conformités. Deux types de non-conformité peuvénet @nstatés, non-

conformité physique et non-conformité microbiolageq

Pour la non-conformité microbiologique :

Si la non-conformité est constatée apres les aisudtanalyses :
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» Si les résultats sont de criteres d’hygiénes (aaimexe 4), il faut appliquer
les mesures correctives et continuer la production

» Siles résultats sont de criteres de sécuritépreguits traités sont exclus de
'exportation et sont a détruire ; si les prod@tst déja flottants, on fait un
rappel de produit.

Si la non- conformité est constaté par autocontréte applique les mesures

correctives de la société

L’autocontréle est donc tres utile et doit étrédfdres souvent.

Un établissement doit donc avoir son propre laloimad’autocontréle.

Pour assurer la gestion des produits non confororegtablissement doit donc

avoir :

4.1. Des mesures correctives

A chaque non-conformité probable d’apparaitre, miesures correctives doivent étre
établis en avance pour pouvoir les corriger immédi@nt en cas d’apparition de ces

non-conformité.

La société FAIR MADAGASCAR a des mesures correstipeur la non-conformité
physique ou la non-conformité microbiologique pauvse produire tout le long de la
production.

4.2. Fiche d’enregistrement

Des fiches d’enregistrements existent pour assagestion des produits en cas de non-
conformité. Ces fiches regroupent les élémentsss@oes pour gérer la non-conformité
et pour pouvoir les corriger apres.

Pour la sociéte, les fiches d’enregistrement sont :

+ fiche de laboratoire

* résultats d’analyses

e Certificat d’Origine de Salubrité
* Fiche de produit

» Tracabilité physique
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RECOMMANDATIONS

Pour la société :

L’établissement, vu la production journaliére : 486 de chair de crabes, est
trop petit, une extension est nécessaire

La société n'a pas de laboratoire d’autocontréddiéseule, les analyses se font
a I'lPM, aussi I'implantation d’un laboratoire enrssein serait bénéfique vu le
grand nombre d’analyses qu’elle doit faire

Un élevage de crabes par la société FAIR MADAGASCA&ut étre bénéfique
pour la société pour éviter l'insuffisance des @ras premiéeres surtout lors de
période de fétes ou les commandes augmentent

Les déchets, surtout les graisses de crabes, doidea transformés en
alimentation animale vu sa richesse en protéinenetipides. Un projet de
transformation alimentaire devrait étre mise em@laour la société

Le CCP 2- qui est la pasteurisation par immerdies pots dans I'eau & 85°C ne
devrait plus étre parmi les CCP de la société equroint est déja bien maitrisé

Générales :

Il faut que le PMS soit appligué dans toutes lesiéés de production
alimentaire méme pour les ventes locales pour estasalubrité des aliments
et la sécurité sanitaire des consommateurs.

Le contrdle des vétérinaires officiels dans leblé&dsements est obligatoire en
cas d’exportation et doit aussi I'étre dans lebl&sements ou les produits sont
destinés a la consommation locale, pour une medledcurité sanitaire des

consommateurs.
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CONCLUSION

La filiere péche et aquaculture jouent un role tmdportant dans I'économie de
Madagascar. Vu la richesse du pays en ressourdiesititaes, la filiere doit encore
apporter beaucoup plus au pays, mais I'exportagixige des criteres que beaucoup

d’établissements n’arrivent pas a maitriser.

Beaucoup de méthodes peuvent étre appliquées psurea la sécurité des produits de
la péche comme la méthode 5 M, la méthode HACCHRs Maméthode la plus efficace
et la plus utilisée actuellement est le Plan detfidai Sanitaire dont le HACCP en fait

partie

La société FAIR MADAGASCAR est une société d'exptidn de chair de crabes en
pot pasteurisés, elle appligue son PMS durantdigetnent de son produit: de la
réception de matiére premiere jusqu’'a I'expéditan produit. Son PMS contient 4

éléments principaux :

- Le Pré requis: La formation du personnel en estdse ; les contrbles
microbiologiques, contrdle visuel du personnel, destériels et des surfaces
sont toujours fait avec professionnalisme. La décignalgré I'inexistence des
nuisibles ne néglige pas pour autant ce point.

Le niveau d’'application du pré requis est bien fond

- Application du systeme HACCP : les douze étapesydteme HACCP existent
et s'appliquent dans la société. La société a 3G@élle arrive a bien maitrisé
et bien surveillé pour éviter 'apparition des darsy

- La tracabilité des produits : les produits sonhidees afin de pouvoir les tracer
tout le long du processus et au niveau du résedisttédution apres expédition.
La société assure la tracabilité de ses produit®wdula tragabilité ascendante
pour pouvoir les retracer en cas de réclamation

- La gestion des produits non conforme : en cas daecoaformité, la société
posséde une méthode pour le gérer en appliquamhdssres correctives et en

évitant la réapparition de non-conformité
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La société exporte de chairs de crabes en poteyasis depuis I'année 2005.
Jusqu’a aujourd’hui, aucune réclamation n’est eméaite par ses clients.

La société FAIR MADAGSCAR assure la qualité Sanitade son produit qui ne
présente aucun danger pour la santé humaine.

Ainsi, I'application de son Plan de Maitrise Saingacontribue a la sécurité des

consommateurs de chairs de crabes en pots pad&euris
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ANNEXE 1 : Analyse des dangers de la société FAIR MADAGARCA

Etapes/ ingrédients Dangers identifiés Types de danger causes Mesures préventives | Significativité CCP
Oui/ Non Oui/Non
Réception de Contamination biologique Contamination Programme en Oui mais les | Non mais CP pour
crabes décabossés, | pathogéne originelle amont : choie de la | matiéres premiéres | controle de
éviscérés, crus, zone de péche, seront assainies au | conformité :
congelés Contamination lors cahier de charges d | cours des étapes de | température, poids,
du fraifement collecteurs, bonne cuisson et | qualité
pratique de pasteurisation organoléptique
fabrication au
niveau de I'atelier
Prolifération de pré fraitement &
biologique Rupture froid Mahajanga
pathogéne
Abus en Transport en camion
température frigorifique, cahier

de charges

tfransporteurs

Respect d la chaine

de froid négative




Résidus de produits
pesticides, produits

chimiques

Résidu de
médicament

vétérinaire

chimique

Péche a proximité
d'une zone
d'exploitation
agricole ou

d'élevage

Contamination

croisée a bord

Programme en
amont : bonne
connaissance des
zones de
provenance de

produits

Mise en place de
plan de contréle de

résidus chimiques

Bonne pratique des
manipulations des
produits collectés a
bord

Analyse physico

chimique des

Non




matiéres premiéres

Présence de corps physiques Mauvaises Bonnes pratiques de | NON
étrangers élimination de bouts | fabrication au
de carapaces niveau atelier de
pré traitement &
Mahajanga
Stockage congelé Prolifération biologique Rupture froid Maintenance NON NON
en chambre froide pathogene préventive
& - 20°C Ce poinT est traité
Respect de la en Pré requis 5,
Abus en température de maitrise des
temperature consigne températures
Bon fonctfionnement
du groupe
Panne froid grovp
électrogéne
Décongélation une | Prolifération biologique Rupture froid Maintenance NON NON

nuit a3 a + 6°C

pathogene

préventive

Ce point est traité




Abus en

Respect de la

en Pré requis 5,

température température de maifrise des
consigne températures
Bon fonctionnement
Panne froid du groupe
électrogene
Vidage des Conftamination biologique Cagettes sales Nettoyage et NON NON
cagettes dans les pathogene désinfection des
godefts du tapis cagettes Ce point est fraite
élévateur et en Pré requis 2,
fransfert des crabes Profiférat Reglage de la netfoyage et
rolifération . s .. .
& I'étage ) vitesse élévateur désinfection
g pathogéne Réchauffement du
produit
Collecte des crabes | Contamination biologique Cagettes sales Nettoyage et NON NON

dans d'autres
cagettes ajourées
résistantes a la

chaleur

pathogene

Prolifération

désinfection des

cagettes

Réglage de la

Ce point est ftraité
en Pré requis 2,

nettoyage et




pathogene

Réchauffement du

produit

vitesse élévateur

désinfection

Cuisson de
morceaux de
crabes en eau
bouillante 15

minutes

Survie pathogéne

biologique

Cuisson insuffisante

Panne de cuiseur

Cuiseur mal nettoyé

Validation du
bareme de la

cuisson

Respect du bareme
de la cuisson :

temps/ température

Maintenance
préventive des
cuiseurs, cuiseurs

bien nettoyés

Conduite d'une
étape ultérieure de

pasteurisation

OUl, ce point est
fraité en Pré requis
5, maitrise des
températures.  Pré
requis 2, nettoyage

et désinfection

NON mais CP pour

contréle cuisson




Thermorésistance

de sporulés
Survie des spores d’
ASR
Contamination chimique Eau polluée Utilisation eau NON, ce point est
chimique eau polluée fraité en pré requis
1, qualité de I'eau
Abaissement de la Conftamination Biologique Contamination par Nettoyage et OUl, ce point fraité | NON

température en air

ambiant

pathogene

|'air ambiant et le

matériel

désinfection des

locaux et matériels

Bon fonctionnement
de I'évacuation et

de circulation d'air

Respect de délai et
de la température

finale a I'air

en Pré requis 5,

méme température




Prolifération Refroidissement lent | ambiant
pathogene
biologique Dépassement de la
température de
consigne
Refroidissement en Conftamination biologique Contamination par Netftoyage et NON NON

enceinte froide & air

ventilée

pathogene

Prolifération

pathogene

le matériel

Abus en

température

désinfection de
|'enceinte de

refroidissement

Respect de délai de
consigne de

'enceint

Respect de la
température finale
du produit a la sortie

de I'enceinte

Maintenance

préventive de

Point fraité en pré
requis 2, nettoyage

et désinfection

Point fraité en Pré
requis 5, maitrise des

températures




|'enceinte

Stockage une nuit Prolifération Biologique Rupture froid Maintenance NON NON
en chambre froide pathogene préventive
tampon Abus en Ce point est traité
température Respect de en pré requis 5,
consigne méme température
Panne froid
Bon fonctfionnement
du groupe
électrogene
Ablation manuelle Conftamination biologique Contamination par Formation hygiene NON, point traité en | NON

des pafttes et des

pinces

pathogene

la personne

Portage sain de
staphylococcus

aureus

Contamination par

de personnel

Test de portage sain

Netftoyage et
désinfection du

matériel

pré requis 4

Point traité en pré




Concassage
manuel des pinces

a I'aide de marteau

Prolifération

pathogene

Toxiconegenese par
Staphylococcus

aureus

les marteaux

Abus en temps/

température

Sortie par petites
quantités du local

tampon

Respect de la

cadence du fravail

Travail sous

température dirigé

requis 2

Point traité en pré

requis 5

Décorticage &

I'aide des curettes

Présence des corps

étrangers

Contamination

Physique

Bouts de pinces et

de pafttes

Contamination par
personne avec

portage sain des

Tri effectué lors
d'une étape

ultérieure

Formation du

personnel

Nettoyage et

désinfection

Point traité en Pré

requis 4

NON




pathogene

biologique

Staphylococcus

aureus

Contamination par
les pinces, air

comprimés, cloches

Point traité en pré

requis 2

Prolifération biologique Abus en temps/ Sortie par petites Point traité en pré
pathogene température quantités du local requis 5
tampon
Toxiconegenese par
Staphylococcus Respect de la
aureus cadence du travail
Travail sous
température dirigé
Présence de corps physiques Bouts de pinces et Tri effectué lors

étrangers

de pafttes et bouts

de cartilages

d'une étape

ultérieure

Formation du

personnel




Tri visuel des bouts Présence de corps physiques Bouts de carapaces | Elimination du Oul NON mas CP pour
de carapaces sous étrangers de pinces et de danger et confréle tri
lumiere naturelle pattes et bouts de surveillance a cette
cartilages étape
Tri sous ultra violet
des bouts de
cartilage dans la
chair de pattes et
chairs de corps
Mise en pot de la Conftamination biologique Contamination par Formation et NON

chair et tassement

manuel

pathogene

les personnels

Portage sain
Staphylococcus

aureus

Contamination par

les pots

hygiéne du

personnel

Test de portage sain

d I'embauche

Stockage
hygiénique des

emballages

Point traité en Pré

requis 2

Point traité en pré

requis 7, Qualité des




Prolifération
pathogene
Toxinogenese par
Staphylococcus

aureus

Survie pathogéne

ultérieure

Abus en temps/

température

Excés e remplissage
pouvant conduire &

une sous

Sortir les pots & la

retourner les pofts

avant utilisation

tfravail en flux tendu

maintien des pots
remplis en cuve de
refroidissement
entre 0 a 3°C

travail sous

température dirigé

formation du

personnel

respect du poids
maximum au

remplissage tel que

intrants

Point traité en pré

requis 5




pasteurisation

spécifié dans le
baréme de

pasteurisation

étalonnage

balance

NON, point traité en

pré requis 4

Sertfissage des pofs

Infroduction
pathogene aprées

pasteurisation

biologique

Présence de fuites
dues d une
défectuosité

physiques des boites

Recontamination
post pasteurisation

par défaut de serti

Crochets de boites

non défectueux

Couvercles non

endommagés
Spécification

fournisseurs sur les

boites

Bonne réalisation du

serti

Maintenance

OUl, prévention de
danger et contréle
de serti 4 cefte

étape

Point traité en pré

oul

CCP1-B




Abus en temps/

température

Retard excessif

entre sertissage et

préventive et
réglage préalable

de la sertisseuse

Travail en flux tendu

Travail sous

température dirigé

requis 4

Point traité en pré

Marquage des pofs
par impression au jet

d’encre

PP pasteurisation requis 5
Prolifération
pathogene
Contamination chimique Migration de I'encre | Utilisation d’encre NON NON

physique

utilisée

apte au contact

alimentaire

Spécification

Point traité en pré

requis 7, qualité des




fournisseur intrants
Disposition des pofts Prolifération biologique Abus en Respect de la NON
dans le panier de la | pathogéne temps/température | cadence de fravail
marmite avec pose Point traité en pre
d'intercalaires Retard excessif Maintien des pofs requis 4 et 5
perforés épais entre sertissage et remplis en cuve de
pasteurisation refroidissement
entre 0 & 3°C
Travail sous
température dirigée
Sensibilisation du
personnel
Oubli de poses Point traité en pré
R d'intercalaires requis 4
Probleme

d'éclatement de
pots par suppression

lors de la




pasteurisation et du
refroidissement
(microfuites, défaut

de serfissage)

Pasteurisation par
immersion des pofts

dans I'eau a 85°C

Survie des spores

bactériennes

Formation de toxine

staphyloccoque

biologique

Bareme de
pasteurisation non

validé

Insuffisance de
tfraitement
thermique par

baréme non atteint

Validation initiale du
baréme de
pasteurisation/

condifionnement

Respect du bareme
de pasteurisation/

condifionnement

Aftente de la
température de
consigne de I'eau

de pasteurisation

Respect de la

oul

Maitrise et
surveillance a cette

étape

oul

CCP-2-B




Sous pasteurisation
due aune
température initiale

élevée de produits

chaine du froid pré

pasteurisation

Réduction du délai
sertissage-

pasteurisation

Respect de la

cadence de travail

Maintien des pots
remplis en cuve de
refroidissement

entre 0 a 3°C

Travail sous

température dirigé

Mise en place

étiquette suiveuse

Utilisation

d'indicateurs de




Oubli de sous lot

pasteurisation/

panier

Organisation des

flux de pots

Refroidissement des | Recontamination biologique Rupture des sertis, Bonne utilisation des | OUI Oul
pots par immersion pathogene microfuites intercalaires
2h en equ réfrigérée Surveillance CCP-3-B
nécessaire a cette
étape
Prolifération Temps de Respect du femps
thermophile refroidissement de refroidissement
insuffisant
Essuyage des pofs Recontamination biologique Boites malmenés Bonne manipulation | OUI NON mais CP pour

pathogene

favorisant une fuite

par dessertissage

des boites

Formation du

le contrble visuel

d'intégrité de spots




Refroidissement

personnel affecté a

cette poste

Suivi des consignes

de refroidissement

a I'essuyage

insuffisante
Prolifération
thermophile
Stockage réfrigérée | Prolifération biologique Rupture froid Maintenance NON NON
en chambre froide 0 | pathogéne préventive
& + 2°C Abus en Point traité en pré
température Respect de la requis 5,
température de
Panne froid consigne Maitrise des
températures
Bon fonctfionnement
du groupe
électrogéne
expédition Contamination des biologique Mauvaise Bonne manutention | OUI NON mais CP pour
boites manutention des et palettisation des contréle sur le flux
Importance du tendu de




Prolifération

pathogene

boites

Abus en temps/

température

boites

Descente préalable
en température du

confteneur

Travail en flux tendu

al'empotage

Respect de la
cadence de

manutention

maintien de la
chaine du froid a

cette étape finale

I'expédition




ANNEXE 2 : Plan CCP de la société FAIR MADAGASCAR

Etablissement surveillance, actions correctivestesge d’enregistrements et de documentation dication

CCP/ étapes Dangers signifiants | Paramétres & | Limites critiques surveillance fréquence Enregistrement Actions vérification
maitriser fiche de confrdle | correctives
et de serfi
CCP2-B Baréme de | Bareme de | Controle de la | En début | Fiche de suivi de | Ajuster le | Examen de

Pasteurisation par
immersion des

pots de ‘eau

pasteurisation

pasteurisation

validé

Température
eau 85 plus ou

moins 2

Température
inifiale  minimale
du produit T: 3 a
5°C

Temps de

fiche de
validation du
baréme par type
de

conditionnement

Confréle de la
température

initiale du produit,
de la température
de l'eau, du

femps de

d’exploitation

A chaque
changement de

conditionnement

A chaque cycle de

pasteurisation

pasteurisation

Thermographe du
cuiseur /
pasteurisateur ou
relevé du
superviseur

cuisson/

pasteurisation

couple temps/
pasteurisation
selon le
baréme
autorisé avec
["aval du
responsable

qualité

Isoler le sous lot

affecter par la

fiches de

pasteurisation

Etalonnage

des sondes du

cuiseur/
pasteurisateur
Analyse des




Thermographe
de la

pasteurisation

pasteurisation
2h30plus ou
moins 15 minutes
pour les pots de
454g 1h30 plous
ou moins 15 pour
170

Utilisation
thermographe
de

pasteurisation

Signal sonore

Extinction du
témoin de

pasteurisation

Délai toléré

pasteurisation

et

du thermographe

par le superviseur

cuisson/

pasteurisation

Vérification

virage

du

des

A chaque cycle de

pasteurisation

non-
conformité et
procéder a
I'analyse avant

libération

Vérifier la date
de péremption
des témoins de

pasteurisation

Corriger le
délai entre
sertissage et

pasteurisation

produits finis
post pasteurisé
al'lPM




Témoin de

pasteurisation

enfre sertissage

et pasteurisation

indicateurs de

pasteurisation par

le superviseur
cuisson/
pasteurisation
CCP38B Altération Température Température Relevé Par cycle de | Fiche de suivi de | Isoler le sous lof | Revue de la
thermophile eau de | eau glacée : 3 a | température et | refroidissement refroidissement affecté par la | fiche de

Refroidissement

des pots par
immersion 2h en

eau réfrigérée

refroidissement

Temps de

refroidissement

+5°C

Refroidissement
en 2h

durée de

refroidissement

non-
conformité
relative a I'eau
de

refroidissement
et analyser le
produit fini
avant la
libération

Ajuster la

durée de

refroidissement

Etalonnage
sonde eau

glacée




refroidissement

Analyse des
produits finis &
I'IPM




Q1

Q2

Q3

Q4

ANNEXE 3 : Arbre de décision CCP

Existe-t-il une ou plusieurs mesures préventivesdgrise

non

v

A

étape pour garantir la salubrité ?

La maitrise est- elle nécessaire a cette

Modifier I'étape, le

procédé ou le produit

\ 4

A 4

Oui

Non

A 4

Pas de CCP

Stop

A 4

L’étape est —elle expressément congue pour élinkner

probabilité d’apparition d’un danger ou la rameaem nivead

acceptable

Oui

v

v

Non

A 4

Est il possible qu’'une contamination ‘accompagmentianger
identifier survienne a un niveau dépassant legdsracceptables od

ces danaers risaue- ils d’atteindre des niveaux inaccebnta

Non

A\ 4

Pas de CCP

A 4

Stop

L’étape suivante permettra t-elle d’éliminer leles risque(s)

identifiés ou de ramener leur probabilité d’appanita un niveau

Non

A 4

Pas de CCP

Stop

v

Point Critique pour la

Maitrise
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DE L'ELEVAGE ET DE LA PECHE

ARRETE N° 6236 )200‘%
fixant les cnteres microbiclogiques et le plan d’échantilionnage officiel -
applicables aux prodults de la péche et de Paquacuiture destinés a la consommat;on
] humame en vue de l’exportatmn S

LE MlNlSTRE DE L'AGRICULTURE DE L’ELEVAGE ETDE LA PECHE, P_x,

luia Constitution; -

[u l’ordonnance n 2009-001 du 17 mars 2009 conférant les plems pouvonrs a un D;rectou'e )
Mtaxre

e rdonnance n°2009—002 du 17 mars. 2009 portant trans'r‘ert des plems pouvoxrs a Monsxeur ]
\ndry Nirina: RAJOEL!NA i i
luta loi > 20068-30 du 24 novembre 2006 re!atwe a l’elevage a Madagaswr

v le décret n° 93-844 du 16 novembre 1993 relatif a !’hygxene et la. quahte des ahments et
yoduits d’origine animale ; = :
Iule décret n° 2005-375. du 227 )um 2005 poﬂant creauon de I'ALﬂonte Samtanre Haheubqua R
Ju le décret n° 2009—250 du 19 mafs 2009 portant nommaﬂon du Premler mestre “Chef du
Souvernement ;

fule décret n® 2009—251 du 19 mars 2009 modi ﬁé et complete par le décret n° 2009-394 du.
17 awvril 2009, portant nomination des membres du Gouvemement ;. .
lu le décret ‘n° -2009-843 c!u 08- ;umet 2009 chargeant Monsxeur MONJA Romdefo
lefitsimivalo, Premier ‘Ministre, . Chef du chvemement. de’ l’mtenm du - M;mstére de'
Agriculture, de PElevage et de la Péche ; ;
Iy le décret n° 2008-518 du 6 juin- 2008 fixant les atmbuuons du mestre de !‘Agnculture de
[Elevage et de la Peche ainsi que 'organisation générale de son Ministéré; -

Iy tareété n° 2908/2007 du 12 février 2007 fixant des régles specnﬁques d’hyg:éne apphcables
qux produits de la péche deshnés a Yexportation ;

fu Yarrété n®. 2910/2007 c}u 42 février 2007 reiabf a I’hyg:ene des: denrees a}ementaares
d’ongme animale’ spécifi quie aux produits de la péche ¢ destinés & Pexportation ; :

lu la lettre n° TQ—Haute -Cour ConstzkxhonneﬂefG du 18 mars 2009 de- la Haute Cour
Oonstntunonneﬂe

Sur proposmon du Dlrecteur de I’Autonte Samtame Haheuﬂque
ARRETE

Arficle premier : Sont e’( demeurent abroges i’Amete n® 3271 !2001 du 20 mars 2001 fixant les‘
critéres microbiologiques et le plan d'échantiffonnage- officiel applicables aux pmdwts ‘de la
péche et de i’aquacufture destinés & la consommation humaine en vue dexportation, ainsi que
son arrété modificatif: n 2904/2007 du 12 février 2007

Article 2:: Au sens du. present arrété, on entend par :

- critére de sécurité : un critére définissant !’aoceptamlste d'un pmdutt ou. d'un Iot de produits
de la.péche et de 'aquacuiture, applicable aux - produits mis sur e marché ;

- critére d’hygiéne du procédé: un critére indiquant Facceptabilité du fonctionnement du
procédé de production. Un tel critére n'est pas applicable gux produits mis sur le marché. }i fixe
une valeur indicative de contamination dont le depassement exige des mesures correctives
destinées a maintenir Fhygiéne du procédé conformément a la- législation sur !es produxts, de la
peche et de 'aquaculture ;



fiiig ;;f:rg:;a TErey
(R BAiAA iR iiii

e
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- L*oF;tenus -par u;‘: ire .dans g LS
ions prathuement identiques et deuifé déﬁkun ‘endroit donné etau-cours d’une périade . ..
a:luctxon détermmée ‘

> 8

d et destmé 2 foumir’ des mformattms sur ung caradensﬁque donnee dela populatton ou
matigre étudige et & oonsntuer ta base ‘dine’ dec:smn concemant !e procédé qui I'a
i :
antiifon représenmtf! un échantilion’ ‘dans quuel on refrouve s ca?acténstsques di fot’ - i-iiis
iprovient. Clest notamment le cas lorsque chacun des individus ou des. préfevements

ataires & choisir dans le Jot a la méme probabilité de figurer dans Péchantilion ; ;

Bvemnent : échantillon(s), provenant d'un méme lot homogéne ou d'un méme individu,
gon les. instructions de- Finspecteur &. un instant t et desnne(s) a, ,éire_ utmsé(s) pour fa -

Ithe d’un ou plusxeurs anaiyses i 2 :

e

ﬁﬁcie 3 Les frequences d’echanhl!onnage pour les controles officiels sont frxees en fonctlon :
f | résultat de révaluation. du risque établissement - effectuee annuellement par lAutorité .
g mpetente Le nombre de prélévements annuels 3 réaliser par chaqué établissement sera -
1 muniqué & celui-ci, sans préjudice de la prérogative de FAutorité Samtalre Haheuﬂque S
prendre d’autres échantilionnages et analyses en cas de nécessité.. % g
meent propice de prélévement reléve de la.compétence de’ Tagentde T I’Autonte Samtan‘e s
fémutuque en vue de s’assurer du respect par les explortants des cnteres ﬁxés dans le présent .
o .

‘;cle 4:la méthode d’échantxﬂonnage apphquee doit permettne de constxtuer un prélévement ;
posé d'échantillons représentatifs. ot tenir compte du résultat de I’évaluatxon de risque °
ketué par Pagent de I l’Autonte Samta:re Haheuhque (echanhﬁonnage ciblé). : e

e 5 Les cnteres m;cmblologlques ‘et le- plan d’éd'«anh{lonnage é apphquer
les progiuits de:la’ péche et de Yaquacutture destinés 3 la consommaﬁon humaxne en vue_ :
ortation sont fi X6S en annexe | du présent Arfeté .

‘Ie 6: Les méthodes d’anaiyse mxcrob:ologxque utmsees dowent étre des methodes de
rence- ou & défaut étre scientifiquement’ reconnues au nweau mtematuonai (methodes

~ ldées par rapport aux premae es):

 liste des methodes d'anglyse nuanbadoglque precomsées ﬁgure en annexe H du présent, ;
e (SRR

'cle 7 La manmse de la quahté des maﬁém prennéres, des Bonnes antxques d‘Hygaene et
Bonnes Pratiques de Fabrication, et du systéme de I'Hazard Analysis Critical Control Pomt
CCP) pnme sur I‘ana!yse microbiologique pour'la délxvranoe du cemﬁmt samtaxre P

Ie 8: Les eaq':lonants du secteur aﬁmemawe dowant déuder eux—memes des frequances‘

echanhuonnages et des essais requis dans le cadre de leurs procédures HACCP et.altres
ures de controle de Phygiéne. La mxse en ceuvre et Peffi wtute de cet autocontréle sont“
parl’ Autonte competante . . ’

icle 9 En cas de non respect des cnteres de sécurité, !'etabhssemenf doat
. a. informerTInspecteur Officiel chargé de I'inspection de I’etabhssement des: resultats
- - d'analyse et des mesures prises concemant les lots incriminés ;

b. prendre les mesures correctives deﬁmes dans ses procédures HACCP et les autres
mesures nécessaires pour protéger la santé des consommateurs. 1i doit mener une
mvesugat:on permettant de découvrir la:.cause des résultats insatisfaisants en vue de
prévenir la réapparition de la contamination microbiologique inacceptable. Les

' mesures peuvent comporter des -modifications des procédures . fondées sur les
. priricipes HACCP ou d’autres mesures de contro!e del hygiéne ;
C. nepas exporter les Iots e ,

o« ¥
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détail et-ne remphssent pas les-
I’aquaculture peuvent etre soumts dun traltement supplementasre destlne a ehmlner le nque

il était destiné a I’ongme & condition que cette utilisation ne presente aucun risque pour la - :
santé publique ou animale ét, & condition que cette utilisation ait &té décidée dans le cadre- des: s GEe
procedures fondees sur les pnncnpes HACCP et I&s bonnes pratnques d’hyglene

Le traltement supplémemalre et le changement de destmatlon finale du lot mcnmlné' » 7
dowent faire l’objet d'une autorisation par l’ |’Autonte Sanitaire Haheuhque .

- Article 10 Les critéres mtcrobzologlques retenus am_sz que \e plan d’echantﬂlonnage officiel
| peuvent étre complétés- ou révisés par FAutorité compétente en fonction .des données
| scnentlf' iques, techmques ou epidemlologtques nouvelles :

A Amcle 11:Le Dlrecteur de I'Autonte Samtaure Hal:eunque est chargé de l'execunon du présent X
£ arréte : : 2 , : . ¢ .

5 Artncle 12 Le present arreté seta enreglstré et pub!ie au Joumal oﬁic:el de la Repubhque
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® cas, il n’y a pas de cntére mlémbuologlque de sécunté mals Ie produnt ﬂm ne doxt pas présenter

uface totale d‘amas de monsnssures halophiies prononcee supéneure a1/3dela surface totale du g

ﬂ\a\r M=104 Ig).

rodunts doivent étre pféparéset mampulés en respectam Jes régles d'hygnéne‘ dont les cntéres : SEERS

~ leurs relatxfs au procédé de fabncatxon sont donnés par le 1ableau ci-dessous,

’
- o

fig' coulgise

Sl

noouns B4 daractéﬂ'suquw " Escherichia Cofi. |. . Anaéroble sulfito-" Staphylocogues
8 it e R B_gmm, : “réduc_hjce37‘c Coagulasé+
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ANNEXE 5 : FICHE D’ENQUETE

Directeur de I'Entreprise :
- Historique de la société
- Quels sont les objectifs de la société

- Quelles sont les activités de la société

Responsables qualités :

- Quels sont les controles effectuées durant le psuse?fréquence de ces
controles ?

- Quels sont les themes traités lors de formatiotesnigs de la société

- Quels sont les enregistrements de la société

- Quels sont les archives de la société ?

Les responsables de chaque secteur :
- Quelles sont les activités du secteur ?

- Quels sont les objectifs du secteur ?

Les ouvriers :

- Quelles sont les themes traités durant la formatitarne ?

- Quels sont les contrdles effectués sur eux au detba cours de la journée de
travail ?

- Quels sont vos connaissances sur la microbiologie ?

- Quelles sont les interdits de la société ?



Annexe 6 : LES FICHES DE LA SOCIETE

FICHE DE VERIFICATION DE LA TEMPERATURE DU CAMION
Date de départ :

Date arrivée :

Numéro camion :

Chauffeur :

Produits :

Poids :

Date Heure Température Observations

FICHE DE NETTOYAGE ET DESINFECTION
Période :

Conftrole visuel

date Matériel ou | résultat observation | Actions Résultats
surface correctives | apres

corrections




FICHE DE CONTROLE D'HYGIENE DU PERSONNEL

Date :

Contrdle visuel

Date Nom Tenue Mains (propres, Respect des | Observations | Actions Résultat apres Visa
pas de interdits correctives actions contréleur
blessures) correctives

FICHE DE SURVEILLANCE DES INSECTOCUTEURS

Date [ [2 13 4 |5 Nombres de

cadavres

obs Act obs Act obs Act obs Act obs Act

corr corr corr corr corr

[1 :insectocuteur 1 Obs : observation Act corr : actions corrective




FICHE DE SURVEILLANCE DES ABORDS

Date

Etat entretien des abords | Etanchéité de batiments

Observations

Actions correctives

Résultats apres actions correctives :
FICHE D’'IDENTIFICATION ET DE TRACABILITE

Date

Pot/étiquette

Cartonette

master Observations

Actions correctives :

Résultats apres actions correctives :




FICHE DE SURVEILLANCE DES PIEGES A RATS

Date P aRI1 P aR2 P GR3

P aR4

P Ar5

obs Act obs Act obs Act

corr corr corr

obs

Act

corr

obs

Act

corr

Nombre d'appats intacts :
Nombre appdts entamés :

Nombre appats disparus :




FICHE DE TRACABILITE
Numéro lot ;

Emplacement :

Décongélation :
Date Poids T° entrée Debut Fin T° sortie
décongélation | décongélation
Cuisson :
Date PAC Début Fin PPC T°PC Entrée Entrée
cuisson cuisson Pré refro | tampon
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