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Préambule

Préeambule

En Tunisie, les autorités réglementaires sont trés engagées avec le secteur privé qdiésirmais

partie des comités nationaux traitant des questions de sécurité sanitaire des aliments. Le secteur
Us %uCi s E GUEG &aA E Ecd s UUdO % %0 U%EO % Ul
ETOE 0 UAGOY% c¥% E EU/jewhuk dufkes activitéd ersliEntaves fa$écatite E U A
sanitaire des aliments. Malgré cet engagement, il y a encore des Petites et Moyennes Entreprises
YE: *p &4A% jU8TAC EG v 0 v¥%--% AARAGjo6 Ul Asd UOUsQ
dufaitd 6 Cwus El 6 O6UE%OIU%d 6 0 U»¢e01l 6UE%OU%O o
Européenne (UE) notamment. En effet, les PME exportatrices en Tunisie sont tenues de respecter
les normes internationales (et européennes), exigeant que tout expertplantes ou de produits
agricoles soit accompagné d'un certificat phytosanitaire délivré par le ministére de I'Agriculture. Le
certificat constitue une garantie que le Ministére estime que le produit exporté est essentiellement
exempt de maladies et de grasites ; et qu'il est conforme aux réglementations phytosanitaires en
vigueur dans le pays importateur.

9 E%C UA v 0 C¥%s EI 6 HEH v 6 U0UsG EU%S o6 Ei
important travail doit étre mené pour vulgarisexd bonnes méthodes a adopter afin de satisfaire ces

Cws EI o6a 'i o660 VvUEo6 | | Uv o aA 61 %E60d E
PME exportatrices ainsi qu'aux producteurs tunisiens pour les aider a comprendre les
réglementationsetl 6 U&8T 1 j vAd 0 E UAUI s U%EG6H% a&aAi[ o

Cw: EI 6 HEHa # 0 OE s | AU Cuo [ A Ad U B8E
europeéen.

" 6 EUEA A6 1T ACs EO | %E& U8 1 vpbiaiion, ndiaientpdur E 6
A EUBI » AdT:0; Ea 2A o6i U3 %0 v

Un guide sur les dattes,

Unguide6 Ad Ai » A%A vi T AuC s
Un guide sur les légumes sec (i.e. des tomates séchées),
Un guide sur les oranges maltaises,

Un guide sur un produit horticole (i.e. de la pastéque).







Méthodologie de développement des manuels

Meéthodologie de déeveloppeme
des manuels

Le manuel est basé sur des études de cas menées de facon sectorielle, dans le but de promouvoir

la compétitvdj v 6 E:* VvUE6 A 6 o6 10 Ad6 v Ai Us o
WEC o00%3 UGl Eo v 0 808 U%E E A% E UC btotdintes E: *
auxguelles elles sont confrontées pour la pénétration du marché européeternational. Des sorties
régulieres aussi biedans les zones de production que dans les stations de conditionnement des
Usil vAxnoo [ Ai CUOT o0 TEQG jO0j E%O6 o6 [ Usl -3%%0a O A
exigences SPS. Le suivapproché de ces PME aboutit a une évaluation des risques a tous les
niveaux de la chaine de valeur, selon les filieres. Pour les sagxteurs horticole et halieutique, il y

U A UAAG6 v i R¥E régllierdfréntendadrées/et suivies, avec un pafilisques bien
identifié. Ainsi la méthodologie Ai j GAvsur: 60 cUOG

Une analyse documentaire et un inventaire de la réglementation et des normes SPS
pertinentes pour les filiéres concernées

Une appropriation des enquétes récentes de terrain dafes principales zones de
Usl vAl 0%l Es UT A8 AU 1 UGj3T da%noUN %l E 0 Ai %v
Des échanges avec les autorités conmpétentes des secteurs concernés, et des propdsitions
mesures correctives selon le risque noté.

O EidUA E Ea A o6 TAW%AG v I TAA 10 v 6 viIEE;
dans les PME, si bien que les manuels sont basés sur données SPS récentes pour les secteurs
usaoul T A 6 0 »UA% A0%AA 6 desdénhéesss&fpnopar dé€pouilldm@nit % 0
de questionnaires et recoupement des grandes tendances concernant les préoccupations de
conformité des PME, en vue de cibler lemresures correctives adéquates.

Les bonnes pratiques décrites dans feanuel découlent de situations objectives observées sur le
terrain et doivent étre jugées par la conformité des produits concernés, ce qui suppose une
UEi A%T UOGWI E 1 TEO%V dUCA v 6 Ul 0%C%a;jo6 v 6
servicesv i %EOU | 0%l E 0 v | 00%-%l UG%l Es vi 06U%

61 EE v al A6 A 6 T83UE%OGE 6 T UjdUGHI EE A6 vi |

Mode doempl ol des manue

Pour chaque activité (production, récolte, transport, cdtidnnement et exportation), des filiéres
| %cAj 6 UUd AijaAv Y-8 U%6 0 -~dUEcT %6 -3 UAI
pieuvre) sont décrites :

Les informations générales relatives au processus ainsi que les exigences génédales
bonnes pratiques ;




Le schéma générique du processus et sa description issue des enquétes au niveau des
parties prenantes ;

9i i CUAAUOGHWI E v 0 0%O0&A 6 0 AE UEUAAC() vi Ol
pratiques réelles et une proposition de medu 6 v EUAGO %G ; YUT %EGGS6 vi

9 6 ElTveA 6 vi E® 323%606 E EO UI A8 AU 08UnUc %/

[

Sur la base des risques liés aux pratiques de terrain, une analyse des risques est réalisée a chaque

étape du processus.

Ces catégories deisques sont analysées dans le Guide, selon le schémaapreés, pour permettre

UAC E: * viuviOa a8 A ¢ cl EE 0 UsUO%AA o a UU
vi uOU0sT C%o6%ul EE E E0a

CE QU'IL FAUT
ENREGISTRER
' Les principales
CE QU'IL FAUT SAVOIR CEQU IL_ FAUT FAIRE données qui doivent
Les principals étre enregistrées
supports mesures de ainsi que |l dense
didactiques ou de prevention ou de de la
vulgarisation . maitrise pour . documentation, des
utilisables pour réaliser le controle supports
mettre en iuvre des risques didactiques ou de
Systéme significatifs vulgarisation,
ddAut ocontr ]| e identifiésau niveau utilisables pour
des criteres de base mettre en ifuvr e
Systéme
ddAutocontr?t*l e
D | ExwC UAs %A 61 U3 %0 v v i ludetidet enthaingr unlignee
de non-conformité avec les exigences réglementaires ou commerciales applicables et qui do
- U%d AiTcA a0 v | TEGONA 6 UUOUBsT Ud%j 6a
Les dangers peuvent étre de nature biologique, chimique ou physique ou résulter de la 1
EUAQ 0 %6 vi AE U811 ijv; &A% U AG UCT %o AE

I TATd3UO%I Es | bpa
Pour ce faire, a chaque étape, les risques sont analysés selon la démarcrepogs :

1. Risques concernant la qualité générale des produits cibled) &  A:ipar @xample les
altérations, les blessures, la présence de ravageurs et de maladies évolutives, mai
inappropriée, manque de tracabilité, etc.

2. Risques pour la santé des consommateurd) U § C EUA A o U
contamingions éventuelles, etc.

3. Risques pour le producteur et les employédsécolteurs, personnel de la station)par
exemple blessures lors de la taille et/ou chute des arbres lors de la récolte, etc.




Méthodologie de développement des manuels

6 8 v 6 E

Ace6 0 Uv s %A 0f U3 %0 v Ua Ui o)
E OACoH Ui Ad U66Ad 8 AU Us6;C Eaxwl E TA
des criteres de base.

*E ST El %I E v Ai WEBDBEO UEAU VAT WMo |
gravité de son impact, une cotation de la mesure de prévention ou de maitrise est définie
66060nE v lToaUuaxwl E 1TEOT & u ExwC UAC vi

Exigences MAJEURES
Exigences MINEURES

Recommandations

Exigences majeures

*AA 6 Ui oa Ea 6Ad A 6 E 6Ad 06 v Ui C Eaxl E 1
avec une trés forte probabilité, uneneh T E-T1 d E%0; vi Ea Ai wEOUI 0 U A
exigencesréglementaire aux plans sanitaires, phytosanitaires ou commerciaux (ex : dépassement

v 9: G vi AE UdT vA%l v Uil 0 1 0% E U»édal 6UE%QOUS
*AA o6 U1l 80 EO UA6GG6¥% 6Ad v 06 E 6Ad 6 v Ua; C E0
unenon-l T E-T8E%G; vIiEGD Ai %wEOUUI GO U Ad ¢a3d s 3uUC 6
du consommateur (exemple : pourriture des manguediarrivée en Europe, teneur enésidus de

U 60%I %v o6 viUUOO; 60Ad »A¥%A ¥LAKWUO W » AU sUd OV
Ai CUT s0aUGHIE 60 j3*UA E EG AE Cw#s EI . UA

Exigences mineures

*AA o UT 80 EOGO 0Ad v 6 E O0OAd O v Ua;C Eaxnl E TA
une nonl T E-T 8E%GO; vIiEG Ai %EUUIgrave sur 1A @ualité GsénitairebA A 6
commerciale du produit (exemple : contamination microbienne des produits horticoles).

Recommandations

*AA 6 Ul 80 EG 6Ad v 6 E O0Ad 6 v | TEGORNA 6 vi
S|gn|f|cat|f prejudlc:lablesur la qualité sanitaire, phytosanitaire ou commermale du prodmt
D I aa i 0U0 s %A 61 U330 v Vi “%E¥%we 0T Ad 6 A

Le respect des exigences de tracabilifgit partie des objectifs duGuide/manuel. En effet, la
tracabilité gccupe une importance majeure dans le respect des exigen@gamentaires notamment
européenne. A titre dexemple IUE exige la trgabilité pour tous produits alimentaires vers la
communaute.

La tracabilitég pour objet de retrouver un produit et deii$oler en cas de besoin (par exemple
détection dune non-conformie).

9 6 i AiE E006 v 0dUnUc %A3%d; U AC E-ists,@lésdésultars 6 &
vi UEUAE O Y9: Gs Uéééoiki&%l?éﬁllhb%l’ﬁsé ouUd0

9-




| Ce quo6il faut enregistrer

D I a0 i G0UU s %A 61 U3 30 v Vi o%EWS 01 AQ
Le respect des exigences de tracaljifait partie des objectifs du Guide/manuel. En effet,
tracabilityzpccupe une importance majeure dans le resgtedes exigenceséglementaires. A titre
diexemple IUE exige la trgabilité pour tous produits alimentaires vers la communauté.

La tracabilif/z pour objet de retrouver un produit et déidoler en cas de besoin (par exemple
détection dune nonconfamity

9 6 i E EO06 v 06 UnUc %A %0 j O AC EQ -ligtsides
di 6 vi UEUAE 6 Y9: Gs UAs 061 As al ap
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Guide de bonne pratique applicable aux dattes

SECTION 1

Guide de bonne pratique
applicable awattes

1.Exploitation oasienne

Les oasis représentent pour la Tunisie des centres trés importants de production agricole avec une
superficie qui couvre environ 41000 ha.

2A o6iuUz%a v 6 TU6G%O UI ACUEQO Ucod3d & v o0 Ul axnc
peut étre préenté sous forme de trois étages : palmiers, arbres fruitiers et cultures annuelles
(maraichage, céréale, fourragje ou seulement des palmierslattiers,une caradéristiquedes oasis
modernes.

Les quatre gouvernorats : Gabes, Gafsa, Kébili et Tozeur stitment le maillon fort de la production
oasienne, dont les produits phares sont les dattesbjet de ce manuel.Voici ci-dessousune
présentation simplifiée des oasis tunisiennes en quelques griajies.

FIGUREL : PRESENTATION DES OASIS TUNISIENNES

les différents types d'Oasis Larépartition des Oasis tunisiennes

m Oasis littorales m Oasis montagnardes = Oasis sahariennes m Oasis traditionnelles & Oaskinodeties

¥ .
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Larépartitions des Oasis par gouvernorat Larépartition des producteurs des dattes
mKébili mTozeur mGabés m Gafsa
mKébili m Tozeur m Gabés m Gafsa
5%

13% 5%

)

FIGUREZ2 : REPARTITION DU NOMBREEIPALMIERS DATTIERS EN MILLIONS DANS LES 4
GOUVERNORATS PRODUCTRICES

Gafsa
Source DEUAE 6 v AU -%A3%asd v 6 vUlOO o6s viv¥iijv%EBIUWsU DAl EE |

Parmi les variétés produites dans le sudnisiens | E v %0 G 3%E3 A )y A 0 ;T Ads |
de dattes (Bisr, Kenta, Rochdi, Kentichi, etc.),egroupées sous le nom générique de dattes
communes.

En seréférantaux chiffres Deglet Nour reste de loin la variété la plus produite et la plus exportée,
elle représente deux tiers de la production natiosales dattes Ces caractéristiques uniques lui
conferent la possibilité de se conserver assez longtemps.

Les dattes tunisiennes occupent une place importante dans les exportations du secteur
agroalimentaire 0 U T efedsoi@nAnfise en valeur et préservées de tout fjge de dégradation

voire méme de rejet Aahalyse de risques devratenir compte de tout le périple de la datte, de la

I A %AA QaQ AAGAAIT | Ai E0s Ul ous ~83%31 8%-3%aA
conditionnement

12




Guide de bonne pratique applicable aux dattes

2.Legechniquesulturales appliquées sur le pamier
dattier

Voici un apercu des différentes techniques culturales appliquées sur le palmidattier:

Nettoyage des oasis ' 0 G Ul 0%C%ai | T EQ0S %cA [ v %E%EA
les ravageurs AA 6i -~ 1 0A v Au a1 TAQ AAGAAI |

[ :Udo6a 9iTUjdUNHIE v E a0l ¢us Es Al ¢

Le nettoyage des palmiersnettoyage du tronc, taille des palmes séches, nettoyage du milieu du
palmier (enlever les dattes pourris et les spathes séchesipsi que A E OG0T ¢euUs a A
rejets.

9 E aa0jéus v Ai 1 U6 %éramasBagevdes résiflug des dat3,é& ek E

incinérer, afin de diminuer A

|
T a vi %E- saua%ui E Ous Au 0esUA
iA AA  Oues A |

UAC
6 ET %06 vi»3auC da

. gaoreéeus a EQ0d 0% E v 6 :@sulerubbdnliraivaesedéditys U O

Ai U6 U»¢e C% afiww i6] 181 WATYEBL00sd Ai UA vi %006 %3 Ud%l Ea

La pollinisation: * A A 6iij0 Evs Emars § nfaj, €t defend de 1A vaEdéié3endesy

| TEVv%O% E6 | AEUO%AA o6a E A0 ¢ (édanisée. hapollinigafion Vi

par les graines de pollen de bonne qualité favorise un taux élevé de noudisenaugmente le taux

de maturité des dattes (phénoméne de métaxénie).

La métaxénie 60 Ai -- 0 v¥o 10 T A Ai wmenidelaghineetdes AE
tissus de la datte, mais aussi sur la rapidité de croissance et le temps de maturation du fruit. Cet
effet métaxénique se manifeste en particulier sur: la couleur, la grosseur, la forme, la tadi@si

gue la précogté ou le retad de maturation.

Conseils techniques

- 2A 60 | TEO %AA; v | »1 %6%6 v 06 -polinfsdtion - E
N-UAQO -U%0d Ai T Ui 8 UQ %I, darles graind de pallén AekraeBt 368000 341
et plus;

La pollinisation dans un mauvais temps (présence de vent ou de pluigvrait étreévitée ;

Il faut utiliser un nombre suffisant de grains de pollen pour réussir la pollinisation

La pollinisation des piedsfE  AA 6 6 ~U%ud 6Ad O [ U CusA
spathes.

9i EO6UI »U3 :'v 060 & LBl 3aB.Cou0 | Ot & depteinbrd elle consist& d nietire v i
des moustiquaires ou du plastique autour des régin)es dans le but de protéger l¢ Gamtre les
UAA3% 6 vi UAQGI EE 0 Au UcaUA v 6 vuUuaa o6a ' ada
la récolte sous forme de branches.

! La nouaison est la phase initiale de la formation du fruit. C'est le moment ou I'ovaire de la fleur se transforme en fruit apres la
fécondation.
2 Guide illustré de formation, Cultiver le palmier-dattier par Gilles Peyron

13~




Les techniques culturales appliquées sur le palmiedattier

Irrigation du palmier dattier. Elle est nécessaire pour la croissance du palmier dattier car elle influe
sur la croissance végeétative et sur la fructification. Les besoins en eau du palmier dattier dépendent
de son stade de croissance et de son activité physiologique.

Irrigation des jeunes palmiers Juste aprés plantation)i %8 8 %3 UQ %1 E eseldéraldAE % o
commesuit :

Tous les 2 ou 3 jours dans le sol sableux

Tous les 4 ou 5 jours dans le sol argileux

Irrigation des palmiers adultes

StadedepollinisationZ_.A UAG j C%a 8 Ai %863%3 UG E U EvUEQ |

91 %88%3 UG%ul E o - U %0 E U6 v c o1 %Ea

Stade de nouaison L'irrigation est primordiale a ce stade. Le manque d'eau dans cette période
cause une baisse de croissance et donne des fruits de petites tailles.

Stade «elbleh» D | 6aUv s __A c o1 %E E UA Vi %638 %3 UO_%:I: l

d 0 EU;j8U0Ad s U-3%E &A A ~dA¥%0 UOO %3 E o1 E
desséchement du fruit et un retard de sa croissance.

Stade « besser » A c 61 %E E UA Vvi %dd%3 UG E U EVUEQ |

entredeux® 0 %3 UG %l E6 vi %0 ¢00 60Ul ja JE Cledé vi UA
plus périssable et il ne sera donc pas-@éme de résister aux aléas du transport et de la
commercialisation.

Stade de maturité A c Ol %E E e &ladlle estifathld.d 343 UG %l E [ |

Aprés la récolte l'irrigation pendant cette période est trés importante car elle prépare le sol et le
palmier dattier pour la saison prochaine.

Drainage: 9 vaUEUS 60 06w d6 %EUT 80UEQiotii cArdribuki | A %E %
a la diminution de la salinité des sols et de I'nydromorpRidans les oasis.

9i j | AU%S | %06 6 UCette opératidn s& fpitseiau moment de la pollinisation, soit aprés

AU ETAU%6T Ea 9i | AU%dO | %6é deWéime paripéindier; déduire I¢ nombieE %0 o
des épillets et les fruits individuslé6 Ad & 3 %E a 9i j | AU%d I %66 US3 i C¥%a
permetune meilleure aératiov A 8 3 %E s - Ul %A 3elcontrofeideAR g WU U 36 UsE ¥ U

etU 8E O viUEj A%l 8 8 AU &aAUA%O; v 6 -0A%0O6A

Ce quodoil faut savoir

9i WE Cx%oa EI Y 6l »i EU6 vi UEj EU3 E I
anarchique qui ronge les terres dans lemsis ;

QU UBT A%-ij UOGHUI E v 6 61 EvU3 6 %AA3M 3%
6AU0 8 -%l % v 6 lel@&ehgendié & abattemienh es hhppesd
accroissement de laalinité ;

3 L'hydromorphie, appelée aussi hydromorphisme, est la qualité d'un sol qui montre des marques physiques de saturation
réguliére en eau, généralement durant I'hiver.

14



Guide de bonne pratique applicable aux dattes

9 6 a1 Ad86 vi UA Ul Ad Ai %6083%3 UG%I E 61 E

i
T Uo%6s A 68600 E Vv GUd %-3%l UG 3%l E v
pratzd A; 6 UT Ad Ai %#00%3 Ultstld;E vi UU606 END
9 6 vil» 06 EjEU3 6866 61 EQ 0826 o8 UUE\N
faut rajouter le plastique de protection des régimes de dattes délaissé apres la récc
La présence de ceaines maladies et ravageurs qui aggraverd Vulnérabilité des
palmeraies.

guodoil faut faireNiveau dde

9i EUAUI E EO0 VvA 0%l v Osi vAI 0, .
S Majeur
forme de contamination des cultures

Faire lenettoyage des palmiers, qui englobe taille des palmes, nettoyz

du milieu et isolement des rejets Majeur

9i EO0O 0% E v Ai T U6 %6 0 v 61 E
v 6 vUudld 6s U=-%E v d | vrAatadies, suktout la Majeur
pyrale

9i EO0& 0% E a A E O0GT ¢cuUus v 0
i

U6G6AS & AE clE -7 Elaw EE E Bqg o Ve

OU Ul ARA%E%6UO%I E v 6 UUAE 3% handaime,
pour augmenter le rendement (la pollinisation spontanée ne donne pas Majeur
bons résultats)

9i j | AU%BI 66U v 6 8ij3%WE 6s VvUE

gualités (coloration et calibre) Majeur
9i EO6UI » U3 avec da plastigie BiEdesSnsoustiquaires afin o .

. . . . f e Majeur
protéger les fruits des pluies et des insectes, spécifiquement la pyrale
La fertilisation et le travail du sol pour assurer le développement et .

. . . Majeur
croissance du palmier dattier
lLao AdC %WAAUEI % Ai jauad c’)UE3/40UfMa.eur
EUAUv% 6 07 A3 8aA Afuzéwu AAa As 9

| Ce qudil faut enregistrer

Noter les interventions lors des différentepérations ;

Noter les données pertinentes et toutes remarques utiles pour prendre les disposit
nécessaires.
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3. Le stockage des produits phytosanitaires

9 6al 1 Aus v 6 UBdTVA3%I6 U»eal 6UE%OU%d 6 O6A%0 At
EAACO 6 v 0 88U%Es Ai EUAUI E EQO v Aure C1 E Vv
61 %0 AA ) d 0ad1 AC [6TA%0 Evidd 640 CEERE viv CRAT €W
UdT vVA%OO U»Ee0Tl GUE%#OU%D 0 60 E 6Adi [ AiUCUEI

Quoboeestquoun proxdMuit phyt

i ulowo *AdT U UE UEv : v %0 08 Unfprodulph@okdnitaibe e o1 0 |
une substance, ou un mélange, de nature chimique daiologique ;ou une préparation formulée de
microorganismes (champignons, virus, bactéries, protozoaires ou toute autre entité biotique
microscopique auterépliquante); quiest utilisé en agriculture, en horticulture, en sylviculture, dans

les jardins et les zones d'agrément, sur les produits végétaux stockés et les zones non cultivées. Il

est destinéa :

Protéger les végétaux ou les produits végétaux, par la destructiorgaulsion ou la limitation
de la croissance des organismes nuisibles,

Détruire ou limiter la croissance des adventices ou des plantes indésirables,

Réguler ou modifier la croissance des végétaux (autres que les éléments nutritifs).

En somme, unproduit phytosanitaire peut étre un insecticide, un acaricide, un fongicide, un
herbicide, un raticide, un molluscide, un régulateur de croissance ...).
Le stockage des produits phytosanitaires doit respecter un certain nombre de mesures

~ Le local doit éte fermé a clé,

9i Ul l oo vizid ¢ad “WEO ovwud UAC U o861 EE 6
Le local est uniguement réservé aux produits phytosanitaires (pas de produits destinés a
l'alimentation humaine ou celle des animaux),

(@)
[a)

Les produits doivent étre conservés dans leur emballage d'origine,

Faire une séparation entre les différents types de produits classés toxiques, trés toxique,
cancérigene, tératogéne ou mutagene,

Le local doit étre aéré ou ventilé (ventilation haute eagse),
La porte doit s'ouvrir sur l'extérieur ou porte coulissante,

Mettre a disposition les équipements de protection nécessaires a la manipulation des
produits phytosanitaires,

Mettre dans un autre local une armoireestiaire individuelle (a 2 casiers)pour les
équipements de protection,

Présence d'un extincteur,

Installations électriques conformes, avec luminaires sous hublot étanche et interrupteurs a
I'extérieur du local,

4 European and Mediterranean Plant Protection Organization, Approbation initiale en 1991-09. - Approuvé en tant que Norme
OEPP en 2004-09.
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Guide de bonne pratique applicable aux dattes

T 009 A EAE; 81 vi Ad3 EI Vv Au UsT 0 | 0%l
Mettre les panneaux nécess%0 ¢ [ Ai EQ0 9 | vA AT I UA exEQ
*aA%wl0 o A AT 1 UA vi AE OT %EQ vi UA UT Ad o
Tous les produits phytosanitaires présents doivent étre accompagnés des Fiches de Données
Sécurité (FDS). Les fiches sont disponibles auprés des distributeurs,

Stocker de maniéere appropriée les déchets liés a l'utilisation des produits pgndaires
(i.e. produits périmés ou non utilisables, déchets souillés, bidons rincés)

~ ~

FIGURE3:H' 1+: D )iJ; 9='D9 :=).9* E=JG 9* HI="28
PHYTOSANITAIRES

€) Extincteur ABC

© Affichage : afficher
les numéros d'appel
d’urgence et les
consignes de
manipulation.

© Seuil aménage

@ Etanchéité

© Systéme électrique
en bon état

© Matiére absorbante

Source: guide pratiquej AUci 8; 0OUd AU | »UEc d viUsadawul AAGAS 9

Les outils utilisés dans la zone de production et de récolte des régimes de dattesedbEtre adaptés

[ Ai Wbnivi€ eettsinr : U6 »Us : »Ul »Us : EA A: UE3 | »Us
ouvriers doivent étrdien équipés pour cause de fréquents travaux de désherbage et de binage, ainsi
gue de confection et réfection des planches, cuvettes et rigoles, récolte, transport et épandage du
fumier, également le nettoyage des palmid 6 0 AU O0U%AA v 0 UUAE% 9

8 Ce qudil faut savoir

Les outiis A0 %A%6i 6 U1 Ad Ai E0d O % -déssusi Arsil Gue s
pulvérisateurs lors des traitements phytosanitaires) et lors de la récolte (serpettes dente
cordes, cageots, baches e A U 6 0 Y.dédessitelin entretien particulier et une vérificatior
lors de chaque usage. Une attention spécifique doit étre apportée aux outils utilisés lor:
Ai 61 UAUv [ EU%ES6 EA o UITAs I TAU &8 A 6
AiTUO;d8U0 ABOBAYIWI-» |WAEO¥ &A Ai j aA%nU

9 6 4&4A%wU E E06 AuuwA%uoio6 Al a6 v 6 106U
| TEQUE%EUO %I E c %l AT 3 %aA s | » %E%AA IA U»
référer aux procdures de sécurité, qualité et hygiéne pour maintenir les équipements prop
et opérationnels pour les prochaines utilisations.
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Le stockage des produits phytosanitaires

X Ce qudil faut faire
Vérifier la qualité du matériel avant chaque usage Majeur
Utiliser toujours des cageots et des baches propres lors de la récolte Majeur

Effectuer une opération d'inventaire a la fin de chaque service par la persc \/jajeur
responsable du matériel

Nettoyer et désinfecter le matériel aprés la fin de service Majeur

Les véhicules de transport des cageots vers |'usine doivent étre propres ¢ Majeur
chaque usage

Nettoyer et désinfecter le matériel roulant a la fin de service Majeur
Vérifier les pulvérisateurs avant utilisation Majeur
Nettoyer les pulvérisateurs a la fin de chaque utilisation Majeur

Dédier un endroit propre pour le stockage du matériel utilisé lors ¢ Majeur
opérations quotidiennes
Procéder a un inventaire régigr de tous les matériels utilises sur le site ¢ Recommandation

récolte
! Ce qudil faut enregistrer
T 9 o6 TU0UjdUG%iESe vi E08 0% E 6A3 A o6 U0l
-9 U 861 EE A Usij06 Ea ATdo6 v o T UjosuUds
T 9ijaua v 6 UAAC; & vadpieitiiskes 6s A | UA%c 8L
En annexe 1 est disponible un @ EUA v - Yl » vilave Uil As A

phytosanitairescomplété.En annexe 2 est disponiblein exemple de fiche de cultureomplétépour

ET 0 68 A 6 %EGO 8C E0%I E6 vUES6 A 6 UOusal AA 6 vilubé

18




Guide de bonne pratique applicable aux dattes

4.Le personnel

YUE6 A 6 | »UEU6s U EvUEOD Au &I T AqQ I'A VUEO
principal vecteur de contamination des denrées alimentaires. lls sonediet naturellemenporteurs

v 3 8E 6 6Ad A 6 EU%EOGs A 6 C¢a E Eddés A 6 1 »
étre dangereux pour le personnel et les denrées.

Toutefois, si le personnel porte des vétements propres et appropriés,osi apparence et ses

»Uc%iAv 6 o061 EQ o1 %3 E;] oO0s 06i %A 0AdC %AA 61T E
dao* A 6 vi»ed %UoE Vi ~%E¥% 6 VvUE6 Ai Ed0o Ud %6 v
interne, mais également par les siteurs.

8 Ce qudil faut savoi

Principaux dangers liés au personnel
9 U 86T EE A %EUA%&A; vVvUE6 AU U081 vAII
| T Ev¥%0%i EE E E0 U A0 I T E6G%OA 8 AE 6
U-- |1 0%l E6 8 6UxnSUGT %8 o6 T A | AGUE; 6

Uil dad vi»Uc3%io o671 A%AAj 6s al ap
Il peut également constituer une source de contamination physique a travers les e
personnels (bijoux, vétements, bagues, montres, étc.

~ LanonUUUA%l UO%I E v 6 clTEE 6 UsUO%AA 6 L
personnel peut conduire a une contamination chimique (résidus de pesticides), biologi
(présence de microbes pathogénes) et physique des produits finis.

f aut faire

/T8E &8 al Ao A U 861 EE A %EQ 6CMa'eur
Au il i Aa [ AiAE%G; v |1 EvamaIw
Former le personnel aux bonnes pratiques agricoles, Majeur
Former le personnel aux bonnes pratiques phytosanitaires, et le res;

v 6 vié 6 Usil T E%O6; Os UX%E O %  ¢Majeur
phytosanitaire

Mettre a disposition du personnel les équipements de protectic

. . P . L Majeur
nécessaires pour les opérations de traitement phytosanitaire,

/I T8E & A U 86T EE A UAC cl EE 6 Majeur

Mise a disposition au personnel des outils nécessaires (coiffes, blou:
chaussures desécurité..p Ul Ad UUUA%&aA & A o
Le lavage des mains apres les toilettes et avant de commencer le tre
est obligatoire pour tousds travailleurs en contact avec les denré Majeur
alimentaires,

aado A 6 %EO6GGOAI 0% E6 & AUl %c
compréhensible par le personnel dans les zones appropriées,

Majeur

Majeur
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Le personnel

9 6 UUEE UAC vi U= - %éndrditd appraprié€ (ex
vestiaires, toilettes, stocks, bacs de lavage des mains, parcelles, etc Majeur
sont de taille suffisante pour étre facilement visibles de tous,

Interdiction de fumer, de boire et de manger lors de la production petuse Maieur
AE%&8A E E0 vUEG Ai Eveiwna UuE;eEU ™
Le personnel doit passer les examens nécessaires par le médecin de tr Maieur
UCUEG v & EGd & [ AfAE%D; a ¢ 9
En cas de maladie, il fauinformer le responsable de son @tat de santé Maieur
AiTAC6% & vina 8 6a 8 | » C AAw 9

| Ce qudil faut enregistrer

9 6 UEUAE¢o6 o0 Ejvl UA 6 &A% UGG o060 Ea
denréesalimentaires (voir fiche cdessous),
9 6 UGG o60UG%I Eo6 v ~-T8EUG%I E vA U 08061

M

9 6 UGG oaUOnUl E6 v ~-T8EUO%W E UAC <clTE
agricoles.

EnUEE C U 60 v¥%6U0Il EvcA AE C EUA vi UEUA¢CO
opératrices avant démarrage de la campagne.
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Guidale bonne pratique applicable aux dattes

5.Conditionnement et exportation

Aprés la récolte, voici les principales étapds processus de préparation des dattes « conditionnées
» .

La fumigation (désinsectisation)

9 08 %Us v 6 vUudda 6 E AT 006 »T EI3eE 0 0
Le lavage des dattes

Les traitements hygrométriques (humidification)

T 9i E&T cuUs -sobatdgd)!l 1T 6 U3

~ 9i EcUAAuU:s g E %6 E 1T A%6

- 9i EGo Uious VUEG A 6 I »UEcd 6 -0%31 0%~ %4

9i Ul 0%C%a0Q i 600 cUOG 66 Eavx AA E EO0 6As A
premiere et la nature des différentes opérations qui seaetérisent par une grande hétérogénéité et
sont peu adaptées pouun flux continu de production.

FAGURE 4: EQUIPEMENTS NECESSAIRES DANS UNE UNITE DE CONDITIONNEMENT DE
DATTES

Les principaux équipements nécessaires pour une unité de traitement et de conditionnement de
Dattes :
- Une enceinte de fumigation au gaz pour traiter les dattes conire les parasites principalement les larves de pyrale
- Un tunnel d'hydratation et de séchage du type semi-automatique, pour corriger la texture des dattes ;
- Une chaudiére & vapeur avec ses accessoires |
- Des lignes de triage ;
- Des convoyeurs aériens pour la circulation des emballages ;
- Des lignes de conditionnement avec des automates de pesée et d'emballage ;
- Des chambres frigorifiques utilisant de préférence du NH3 ( pour les produits finis et les matiéres premiéres) ;
- Des chariots élévateurs électriques et des transpalettes ;
- Un compresseur d'air ;
- Un générateur d'azote et de CO2 ;
- Un transformateur électrique ;
- Des camions et voitures utilitaires ;
Une salle appropriée pour le stockage des emballages ;

Source: étude : conditionnement de dattesy %6 U1 E %c A 6Ad6 A 6 %0 v Ai D3 EI
Ai %EET CUO %l E
Pour une meilleure compréhension du processus de préparation des dattes voici le détail des
différentes étapes susmentionnées

Contdle des dattes a la réqaion

Cette étape est primordiale pour avoir une idée sur la qualité générale des dattes, et son
cheminement apres la fumigation.
Le résultat du contrble permet

viU== 10 8 A 6 Al oo o1 %0 UI Ad AU UdT VvAI 0%l
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Conditionnement et exportation

vi v EQ03%-3% d&codorntes, UBT vA3%OO EITE
dC%d v cUéb v vi EE; 6 Ul A8 Ai i CUAAUD %I

Y o]

Cc
9 I TEGdNA [ AU d8i1 UG%IE I1TEI B8E alT Ao 6 A ¢
conditionnement.

Un prétriage grossierestef | 0 Aj [ AU - O8E UCUEO AiusoxnC; [ Ai
les déchets durant la collecte.

En annexe 4 est disponible un plan de controlAAA6 0O UEQO AE 60 %OAUD %I E 8
contrdle des dattes a la réption.

Fumigation

DesAi UsowCiy | AiAo%wE s A o6 vudao o6 CIiEG 6Ac%d AE
enceintes de fumigation ou sous baches, aussitdt que possible pour éradiquer les nuisibles, surtout
lapyraled A% | | E6 0 %0 A Aic BB TH3A|I BARASDIs AE Wodeca & afl /
9 6 UUBUE®oGd 6 [ EUAOGSd%6 o Ul Aodht: ldéohokdration dd i - - 3l
-AE%3® UEG0s A 0 EU6 vi CUTO6O%nOG%W E v o6 vUudd 6 a A
9iTUjeuUa Ad &A¥Y% 104 8lUDALT E vid ¢a9d EAE% vi AE E
contre la nocivité du gaz utilisé.

Triage

9iTUjoUG%wT E vA 083%U3 Cu U 8E aQabd v i Ousas A
les unités défectueusesetlds U0 %o d 6 j 0O0UE3 w®d o6a 9ii &A%U aAY :
recevoir des dattes préalablement triées afin de prévoir le traitement adéquat pour chaque lot.

Lavage des dattes

Le nettoyage est nécessaire et important pour assurer une bonne ¢giau produit. Il consiste a
enlever les saletés qui adhérent a la surface des dattes, soit par lavage soit par brossage par

UUOUA%I UG%l E vi AE |1 ASBUEGO vi U%da

Les dattes triées sont regroupées sous forme de palette de caisse. Ces palettes sont entreposées

Ai E0d v Au AucC A6 a JE T Uj8Ul As o | »Ud3 \
ou le processus de lavage commence.

9i i 8A%U E EO0'v OOAUEUI » %E 60 -1 08E; vi AE cUIl v
il est possible derajouter un systéme de barbotage qui améliorera le lavage des dattes. Il est aussi
-1 8E;] viAE I TECIi ¢ A6 [ QUU%O6 *d%AAU3 s &A% &6l AL

cA6 o0 aA¥% Auoo EQ
Uil As & EUA%ns A I
Il est important que:

OUb6 & v 6fintegdbvear viaune trehie Ud T UD
1]

E EUEO YI U%66 s |l UdaT Es UAuUQ

T 99U EUI » %E v Aucus vi %o ¢08 U ks/dervides | Uu
publics, qui est ainsi une eau contrdlée et qui subit uneésie de tests et de contréles.
(Annexe7 r C EUA vi UEUAE 6 vi UAs AQ%A%6 vUE
T 9i UA A0 %AG Ul As A Aucus a A cUdcl aus
vi AE | 80U%E CIi AAE v 20Q0 ittes dpresylépadsage @@ SEUA s

tonnes de produits).
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(114
(@)
o
T>
O
Qx

~ 2A -UAG0 ol AAT Ad6 Ud Evao E |1
de la machine.

Cidessous figure un xemple de machine utilisée pour le lavage des datté&dle permet de laver les
dattes a une caénce de 2 a 5 tonnes par heure.

FIGURES : EXEMPLE DE MACHINE UTILISEE POUR LE LAVAGE DES DATTES

Traitements hygrométriques (humidification)

Pour obtenir des dattes molles et appréciables par le consommateur, elles doivent avoir une teneur
E UA OA--%O6UEE EO0 A Cjs OUEG6 &A-chimides 6t U 9
organoleptiques. Pour cela on procéde a une hydratation si lestéaine sont pas assez molles.

Enrobage (glucosage)

Le glucosage a pour but de former un film protecteur autour de la datte qui a subi une hydratation.

Il augmente le golt sucré des dattes et leur confére une brillance et un aspect lissant.dagtes,

une fois trempées dans le sirop, doivent étre égouttées immédiatement, avant de passer au séchage
qui assure sa cohésion.

9 6 [A4A%0 E E06 Ejl o66U%s 6 UOiAs | aa 10j8uUad
autre, ainsi que le processu§ O A%Cd a 2A 60 Ul 66 %cA viAd¥%AS3
Usaij 6 E 61 A6 -10E vi AE GAEE A vUE6 A aA A A

via un vis sans fin et sont couvertes par une solution suerpar des pulvérisateursAinsi les deux
opérations, le passage par le tunnel plus les buses de pulvérisation, assurent un enrobage optimal
des dattes.

Une autre méthode utilisé@st le trempage dans une solution sucré pour assurer la brillance des
dattes.
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Conditionnement et exportation

FIGUREG :MAl * G2* 9 JI 292H* E=JG 9i*; G=&DO0* )*H )DII*

Palette (photol & gauche) en inox remplie de caisses de datte pte phir uEE 006%l E vUEG6 AE | AC :
solution sucrée (phot® a droite) (source: unité de conditionnement de dattesNouri dattes)

9i T UjoUO%UI E O ~U%0 U0OUd Ai %EE 863%I E al aUA v |
solution sucrée via des chaines.

Emballage / mise en colis
Pour assurer une protection convenable du produit fini, les dattes doivent étre bien emballées pou

AuE¥%G &6 ol AQ VvilOid%ul dUG%l E Ul 606 %cA Y A Ado6 &A
visa-C¥%6 v 6 3UCs v Ai » AE %V %0 | 0 v 6 1Td806 j0dUE?:
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Guide de bonne pratique applicable aux dattes

FIGURE? : UNE CHAINE LOGISTIQUE ET FLUX MATIERE PREMIERZ ON
CONDITIONNEUR/EXPORTATEUR DE DATTES

Retour
cageots vides
A

Contréle qualité
refus éventuel du lot Stockage

A 4

Plateforme de
réception des
camions

Tri
— Selon la texture, la couleur,
Uinfestation et I'humidité

VAR

Mise en Pesée Traitement primaire
palette - palette > (fumigation)

Dattes Dattes
conditionnées naturelles
Branchées ou en
vrac
| Enrobage Hydratation
sirop de glucose ‘—‘ 4
Controle ‘ Mise en ¢ Lavage |
qualité palette
(Manuel, tri dattes infesté
v l

« Transport
Packaging, étiquetage > Frerasran
Selon la commande C : -

bateau +

Source: Thése de doctorat Hana Allani GharbiHl » i EU Uv UUG; viuUéewdé 0O Eva
Entreposage dans les chambres frigorifiques

Aprés conditionnement, les dattes sont stockées dans deambres froides a une température allant
de 0 & 4°C pendant une période allant de 1 a 10 mois, selon la demande du marché.

2 A 60 Udj-jdUCcA viidaA%wU0 8 A 6 |1 »UEcd 6 v
hygrométrie stable au sein desnstallations frigorifiques. Cela contribue a une diminution

vi UOUUS %0 %l E v vi-~UA0O6 Ui Ad A 6 UsTvA%aoe I1TE
Ces défauts peuvent étre attribués principalement a

AE UARE EGQUOG%I E v Au 0 EUj8U0AS UEc %UEQ
une variation de la concentration en oxygene du milieu de conservation di au mélange de
variétés;

une teneur initiale élevée en eau des dattes;
Ai “E Cxwoa EI v 0 »AE¥%v¥%-%w Ua Ad6 U PE G0U
Ai UASE E0WEU®%IOBUOGVAS AU 00 Ai »AE%v %0 o Augunc

la baisse de température et les longues durées de conservation favorisent une fermentation

v 6 6Al 8 6 0 AT UO0UBs %%l E v U»i ET EnE v

25




6.L Oadyse des risques

*EGo Us Eva AE vijEUS3I » aAUA%G;] o0i UCo®d %EvV %0 U
sans risque pour le consommateur et facilement exportables, tout en respectant les exigences clients.

7

9f HEOG O UAB UG %I EA WA YNE Ov joEEU GOl »v i BEUAeo6 8 A 6 VvUES:S
la mise en place des mesures correctives

*I DE*H )* 9D EG='*)JG* )i*0D9JDIl2=; )*H
yi ulswmo A Il Tv C UA%E EQUd%AGs CIl %l % A o
qui sont résumeées eapres:

- Identification des dangers 911 %v EQG0%- %l UG%I E v 6 - -

liés a un agent particulier.

- Caractérisation des dangerdJne évaluation qualitative et/ou quantitative de la nature
deseffetsE | | %4-6 A¥%ijo6 [ AuUu 086 EI i C EOA |
physiques dans les aliments. Dans le cas des agents chimiques, une évaluation de le
dose de réaction devrait étre réalisée lorsque les données peuvent étre obtenues.

- * CUA A U0 yésiion vEvaludtion q@litative et/ou quantitative de la dose
60A61 U0 %cA vi ¢0d YBWES3 [ O a

- Caractérisationdesrisquas 2 EGj 2 UG %l E v Ai %v EQ %~
| UBUI 0j 8%O6UG%I E vA vUE:® 3 a v Ai i €U/
des effets nocifs susceptibles de se produire pour une population donnée, compte te
v 6 UAjuU6 viulliTEUUSE E Eda

EUEY% A o6 T AG%AG v | TEGONA 6 &A% v C3% EE EQ0 %k
(Hazard Analysis, Critical CE0 81T A ET 3%E (0 Ront®lA Pour GadaitriseAdesUrsdués
sanitaires a la consommation (directive européenne 93/43; Codex Alimentarius).

ET Ad AU E%o E OACH vi AE 66600 E 1D'"'" E %A - UAQ
v A idé éoatllignnement et de ses activités, puis la mise en place des bonnes pratiques
agricol® s vi »¢3 %o E a v ~Ucd3%l Ul%l Ea

9U E %6 E UAUI v AU Eja»lv 1D'"E U 8E G viUE

systeme de décision recommandé pé&e codex alimentarius. Il en résulte les mesures de maitrise,
les systemes de surveillance et dans le cas des écarts éventuels, les mesures correctives de chaque
point critique.
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FIGURBS : EXEMPLEIDIARBRE DE DECISIORERMETTANT DE DETERMINER LES CCP

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

| Oui | | Non | " Modifier I'étape, le l
' l procédé ou le produit

p-

| La maitrise est-elle nécessaire & cette I_,' Oui ‘_I
étape pour garantir la salubrité? [ L J

|

 Non H{ Pas de CCP }—>‘ Slop(‘):’

v

2 [ L*étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité ] — ‘ Oui |

d’apparition d’un danger ou la ramener & un niveau acceptable?

Est-il possible qu’une contamination s’accompagnant de dangers
Q3 | identifiés survienne & un niveau dépassant les limites acceptables ou
ces dangers risquent-ils d’atteindre des niveaux inacceptables?

T ]

| Oui | Non | pasdeCCP | Stop(")]
o

Q4 {L‘émpe suivante permettra-t-elle d'éliminer le ou le ou les risque(s]

identifié(s) ou de ramener leur probabilité dapparition 4 un niveau
acceptable?

v ) v

‘ Oui | | Non ]—)[Pmmcnmoue POUR LA MAITRISE I

| Pas de CCP —>[ Stop (*) |

(*) Passer au prochain danger identifié dans le processus décrit.
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9i UEUAeO v 6 0%6&aA 6

TABLEAUL : EXEMPLE DE DANGERS POTENTIELS ET MESURES PREVENTIVES DANS UNE

UNITE DE CONDITIONNEMENT DE DATTE STANCRARIH' 1 +: D D) DEI + EDG 9i D
Dangers Causes Etape Mesures préventives
potentiels
Cont.amination 9/ Blessures sur fruits I Récolte 9/ Soins apportés lors de la
fongique pendant la récolte cueillette, triage.

Y EUATCios i Programme de nettoyage et
9 Caisses de ramassage désinfection descaisses.
sales ou casseées.
Résidus de 9 Application tardive d'un | { Récolte 1 Utilisation rationnelle des
pesticides ou plusieurs traitements pesticides.
au verger. 9 Pesticides homologués.

9 Choix des parcelles respectant le
délai de carence apres le dernier
traitement.

Risqu’e d_e 9/ Lot contenant beaucoup| I Réception i Vigilance lors du triage, lavage et
prolifération de fruits pourris traitement fumigéne.
microbienne
Résidus 9 Dose excessive de 1 Fumigation 1 Contréle de I'application des
fumigenes phosphine. agents fumigénes.
Fruits non 9 Mauvais triage 9 Triage 1 Vigilance et bon nombre de
éliminés de la trieuses.
hail
chaine i Respect du rythme de versement|
9 Eclairage efficace.
Persistance de la| i Absence de détergents. | | Lavage 1 Programmes préalables
h ) .
charge 9 Eau de lavage polluée. (chloration).
microbienne . : '
{ Débit etpression d'eau 9 Surveillance de la pression d'eau
non conformes 9 Respect du rythme de versement

i Traitementfumigéne adéquat.

Mauvaise qualité | | Métaux lourds et 1 Lavage 1 Programmes préalables.
chimique de ici .
leau g pesticides. 9 Respect des procédures de
Résidus de 9 Chloration excessive. nettoyage et désinfection.
détergents { Rincage des fruits

insuffisant.
Contamination 1l Absence de nettoyage d{ | Etapes de préligne 1 Programme de nettoyage
par deséléments I'équipement quotidien
de la chaine
Contamination 9 Manque d'hygiéne de la | I Emballage 9 Contrble lors du montage des
par desspores station : locaux emballages.

; h ’ § i Versement
fongiques lors du matériels et employes. i Programme de désinfection
versement et - - L
pendant | Taux éleved |n0f:u|um quotidienne etpériodique.
I'emballage. dans fatmosphére. i/ Formation et sensibilisation des
| Eclatement des fruits a ouvriers.
cause de la brutalité&du
versement.

5 Revue agrobiologia 2018, 8(1) :719-726

28



Guide de bonne pratique applicable aux dattes

Dangers
potentiels

Causes

Etape

Mesures préventives

Développement

| Parametres

9/ Entreposage

1 Nettoyage et désinfection des

microbien d'entreposage frigo frigorifique locaux.
inadéquat. 9 Maitrise des parametres de ces
| Aération de la chambre opérations
froide.
|| Conservation tres
longue.
| Produits de traitements
inadéquats.
Blessures 9| Corps étrangers 9 Réception et pesage. 9/ Application des bonnes pratiques
cangereu oVt ranspon. e rcole
fragments { Emballage. i Vlgllarjce lors du triage.
métalliques, pierres et { Equipement. i Controle lors du montage des
bois. emballages
i Lavage. . D
1 Morceaux de bois de o 9 Entretien de I'équipement
; ) Séchage .
plastique, de fil T g 1 Respect des bonnes pratiques de
métallique provenant conditionnement.
des caisses de
ramassage et de
I'emballage.
I Températureexcessive
Mauvais 9/ Dose des détergents nor| i Etapes de prédigne I Respect du programme de

nettoyage et
désinfection des
locaux et
équipements.

respectée.

1 Mauvais entretien des
équipements.

nettoyage et désinfection.
9 Maintenance préventive.

Contamination

9 Métaux lourds provenant

9 Transport et

9 Interdiction d'accés a la société.

par les gaz de I'échappement des entreposage et A & .

de combustion camions i/ Utilisation d'engins électriques
des engins

Encre, colle de 9 Composition chimique 1 Emballage 1] Cahier des charges précis du

I'étiquette

de l'encre et de la colle
pouvant causer un
dommage sur les dattes.

9 Mauvaise application de
I'opération de
I'étiquetage.

fournisseur (encre et colle)
contrdle lors de I'étiquetage.

I Formation et sensibilisation des
ouvries.
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7.Batiments et locaux

Y UE6 AiT UO%aA vi AE UEi A%T dUO%I E | T EQC%EA s AE |
dattes en Tunisie ont déja procédé a de siérieux investissement dans une mise a niveau qualité
3 UBUEO%OOGUED A 8 o6U Ia v 0 EI®E 6 dij1 EOG 6 vi»t

parfaite état, infrastructure adaptée a la manipulation des denrées alimentaires, etc.).

Parmi les entreprises les plus importantes de conditionnement dettds qui ont adopté cette
démarche:

VACPA a Beni Khalled avec 1230 emplois,
Nouri Compagny a Tozeur et a Ben Arous avec 850 emplois,

Horchanidattes a Tozeur avec 750 emplois

Voicici-dessousun apercu de la répartition des unités deonditionnement de datte sur le territoire
tunisien.

TABLEALR : REPARTITION DES UNITES DE CONDITIONNEMENTS DE DATTES PAR REGION

Région Nombr e c
Tozeur 21
Nabeul 15
Kebili 13
Ben Arous 9
Sfax 1
Gabés 1
Bizerte 1
Tunis 2
Manouba 4
Ariana 1
Beja 1
Kairouan 1
Gabes 2
7
A

Total 5

Sourcer D3 E| v UsT ET 0%l E v i WEVAGOD ¥ 0 v
U I TEI UoulE a Aius EI E Ea v o6 AiT1UACs 01 As .
garantir le principe de lamarche enavai i 8 6 v Ai CilAOG%I E v 6 Vv¥%--id
traitement de la denrée. Les locaux devraient permettre la mise en place de bonnes pratiques

Vi »E&3 %o E 0 i¢C EoA AA E Ea AU Us8;C EQul E v al .
surtoutpermettre la résolution rapide des problémes (accidents ou contaminations quelconques) et

des nonconformités lors de la productian
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X Ce qudil faut faire

I U%d AE UEUAE G v vUE: &8 UCU
| TE6OGOBAI 0%l E vi AE ET AC AA U UGS O % Majeur
des denrées

Eviter les zones polluées, les zones sujettes aux inondations, les zeugettes

a des infestions de ravageurs et les zones qui sont difficiles a assainir Majeur
Hi UG6ASd & &A A 6 v%oUl 6%0%-06 v Majeur
La zone de production doit étre loin de tout risque de contamination Majeur
Faire un plan deA i 6 Hu¥iddique clairement les difféArent§ types de flux (flt Maieur
EUa%od 6 038 E%sd 6s -AAC 087 vAunase *
Les zones de stockage des matieres premiéres et des produits finis doiven |, .
. . Majeur
bien distinctes
Eo; Cl %6 AE UAUE v AAda | TEQS :
. Majeur
de production
Agencer les locaux de maniere a éviter tout type de croisement entre opéera Maieur
v 6 08ivA%na6 0ailEa UE %k AE v i WAKDD J
Respecter le principe de la marche en avant, les produits doivent toujc Maieur
suivre un avancement unidirectionnel, de la zone sale a la zone propre J
Hi U66Ad & &A A 6 AT 1 UAC &eériettr @ bod .
a . Majeur
déroulement des opérations
9U I TEI UO%wl E v 6 AT 1T UAC vinoa 0O o :
Majeur

désinfection facilement
Faire le bon choix des matériaux de construction pour éviter tout type de tox Majeur

Revétirles sols, murs, plafonds et portes de matériaux faciles a nettoyer ¢

désinfecter ST

Construire les sols de maniére a permettre une évacuation adéquate des ¢ Majeur
Hi U66ASd 8 viAE cl EE Bvitéy Id Codrelerisation d

Cul As 0 Ai UOUUS %0 %l E v El %6 %066
Prévoir dans les zones les plus critiques des coins arrondis entre les murs
sols et les plafonds,

Concevoir les fenétres de maniére a ce que les locaatent bien éclairés e
aAi %A6 Eiull AEAA Ea UOuUo A o6 oO6UA (Majeur
dot EUC¢I » & vié UAUI & v 6 TcA aob

+a8A%0 8 A 6 - E¢0d 6 v ET A6 O %& A U Majeur

Majeur

Majeur

Un approvisionnement en eau potable avec les installations appropriées
obligatoire pour le déroulement des différentes opérations de nettoyage o Majeur
c o1 %E E UA 0T As A Usil 066A6 v
9 6 | 1 Ev A %ion doiventi garéntirl uA bon écoulement des eal

L Majeur
résiduaires

Les égouts de sol doivent étre grillagés et munis de siphons Majeur
Ed; Cl %o v 6 %UEOSOGUAAUNHI ES éUE%GU%Ma.eur
approprié, et permettrdd i UUUA %I UG %l E v 6 &E1 J
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9 6 AucCUci 6 vixnuC EG ¢0d [ ITEEUE, , .
. Majeur

chaude et froide

Prévoir un distributeur de savon ou de papier jetable pour sécher les main Majeur

Prévoir des poubelles a commande nananuelle Majeur

Afficher des pictogrammes qui reprennent les instructions relatives au lav

des mains, surtout apres la sortie des toilettes. Majeur

Ce quoil faut enregistrer

9i CilAO%I E v 6 T U;jdUCN%I EO6lovaux E OG0T eUs
Les différents flux et quantités de la matiére premiéere et des produits finis

La formation des opérateurs en fonction des postes occupés

Les nonconformités sur le site de production

En annex est disponible unexemple de ficheprésentant les différents PRPo (Programme Prérequis

opérationnels) et les différents CCP (Points critiques pour la reprise) dans une unité de
conditionnement de dattes.
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8.Matériels et equipements

Les matériels et les équipemestutilisés pour le traitement et le conditionnement des dattes,
Ai EG6 Ul o6uUs & A G8UE6UT 80 v 6 UBTVA%IG -%
v 6 UBdT VvVA3%kGS6 o1 Ao E 6 thllEsQienttétdrius dt iedopés.| 0 E EaQ | 1

Eae 0O EA U :Ad ¢ad AU

i 4A%0 E EO0 EUA
Microbiologique: par manque de nettoyage,

" Physiquer UU& UAG;dUG%I E TA villEUT 63%0%E
denréesalimentaires,

~ Chimiquer O6AcO60UE]I éAAO%A%()i 6 O0A8d Aij &,
viuaoa Eaoxwl E U Ad OUuséo6 & E ITEQUI 0 UC
9U EIT %Ev S Ei3 A% EI v | TEadNA 6Ad A

v i %E en déstnuisiblés (cafards, souris, rats ou autres).

f ai iveau d&b

JE 4A%0 E EO vI%d ¢ao | TE-I-8E
UA%E EQU%O s -UIl %A [ E GGl & & Majeur
U6 vidUE3 &8 A 6 vH--ijd EO0o6 -AA
Essayer de choisir des équipements congus pour étre amovible pour .

- ~ . . Majeur
faciliter le nettoyage, le contréle et le déplacement en cas de besoin.
Les surfaces des équipements doivent énésistantes a la corrosion et
aux nettoyages multiples, inertes en contact avec les denrées Majeur

alimentaire et lisses pour faciliter le nettoyage et empécher

Ai UIl'l AEAAUGHIE v 6 vicd¥hoé v EL
Les équipements doivent étre congus de manigxgrotéger les denrées
alimentaires des contaminations externes.

Eviter toute intervention sur les équipements qui risquerait de les renc
non conformes.

Effectuer des analyses de surface quotidiennes pour vérifier le niveat
contamination des surfaces en contact avec les denrées alimentaires
Controler la conception des équipements de maniére a permettent un
vidange facile des huiles de fonctionnement sans présenter un dange Majeur
pour la salubrité des denrées alimentaires

Faire les interventions et les réglages nécessaires pour les équipeme
en dehors des horaires de production.

Toute personne en contact avec les équipements doit avoir une
formation appropriée et adéquate surtel E1 0 %1 EE E E 0 Majeur

Majeur
Majeur

Majeur

Majeur

cl EE CilAOG%I E v 6 OGWI » 0 E &
La zone de stockage des emballages doit étre seche, propre et bien Majeur
rangeée.
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Il faut toujours laisser une distance appréciable (qui laisse passer une
U 6061 EE b EQd A 6 UDUA a0 6 & Majeur
de créer descachettes pour les rongeurs.

Les transpalettes utilisédans les différentes zones doivent étre propre

et spécifiques de préférence pour chaque zone (zone propre et zone Majeur
sale).

9 6 UUA a0 6 A0%A%6; phstiouddinentdire, A

certaines unités utilisent encore des palettes en bois traités. Majeur

9 6 Il U%u66 6 Aa%nA%néi 6 vUEG Ai AE,, .
Majeur

propres.

Les balances utilisées doivent étre calibrées avant chaque saison via Majeur

organisme spécifique, et vérifiées avant chaque usage.

Les opérqtions de calibrage de tous les matériels doivent étre Majeur

enregistrées.

Préparer des procédures de nettoyagelésinfection, spécifique pour Majeur

tous les matériels utilisés dand i A E %0 | a

Ce quoi l faut enregistrer

9 6 T UjdUO%W E6 &AAT 0%v3¥% EE 6 vi EO08 (0%

Les fiches production remplies par les opérateurs aprés la fin de la production.

9. Le personnel intervenant dgmedessus de
conditionnement

9 | TEv¥%o%wl EE E EQO v vuaa 6 Es Al ¢ Ai Eo EcA
consiste a présenter un produit fini prét a la consommation. Ces opérations sdamtiésinsectisation,

A 00 3%U3 Bumidificatioh,UeCséchags, le Bliicosage, la mise en caisse ou en boite, et

Ai Ede Ul 6uUs 8% 1 8% %aA a

La filiere de conditionnement de dattes et faiblement mécanisée. Elle emploie en moyenne par unité
de conditionnement entre 100 et 150 personnes, pouva atteindre parfois des centaines de
personnes, en majorité féminine. Pour une campagne qui dure en moyenne entre 4 et 6 mois.

i uUdseo6 AE UEUA¢EO v AU - %A%od v 6 vudoao ¢ - -
a v A1, & feéitett tbinpobéta B5% de temporaire féminin, 12% de temporaire masculin

et 3% de permanents (cadres, ouvriers, employés), dont la moitié est affectée en tant que

chauffeurs mécaniciens ou électriciens.

9 U 861 EE A 08 UCU %Anetaid doivsubit ane #éfiestlE formdtiondavant deUs 8 T U /
commencer a manipuler les denrées alimentaires. La formation concertes bonnes pratiques
vi»e3weE s AU &AUA3%O;] VvA 08UCU%As AU &aAUA%G; v o
deli EC%d1T EE E EGa
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9 6 vuoUiownawi Ee [ 06 Eve 0Ous A 0 soiEE A
Ai UUUA3%l UGwl E v 6 8 o3 A-codformitéssént déja ditées ddris & poing 2@ 340
relatifau personnel

Reste arappeled Ai AE Cid%-%l Ul%l E &AI 0%v¥% EE 6
8 60 1o v o6 dwr3 A 6 I|yunechBetkiisielest rdinglie. A U &80l

—_

a
EE

En annexe est disponible un exemple de check liste utilisé dame salle detriage des dattes.
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10. Méthode de conditionnement
Classification des dattes

Le conditionnement des dattes est une opération minutieuse qui se fait dans la plupart des cas

vi AE EUE %®o 9 EUEA AA Ualddassification des(dpt@dperdnéttta dé6 -1 8 E
respecter le cahier des charges des clients concernant la qualitérdue (taille, couleur, texture,

GUAC v 6A1 8 s | pa

ET 8 E 0AE%06% EE »1T ET AT 3 A
0 6a 9 o6 vuao o6 -TE0 Ailc

v Ai 2

i . =GE2 ;I =@
A 0 vdpRE | AU

6 6 %= 3%l L
Catégorie «Extra» :

Les dattes classées dans cette catégorie doivent étre de qualité supérieure. Elles doivent présenter
la forme, le développement et la coloration typique de la variété. Elles doivent avoir une couleur
UAAUEG vi UEcdi aife abondldhté, grassdl ou Adki serfjrasse et onctueuse.

97 j Ux%ul Ud U slucide¥dtiadhéréndla chairé U E

Catégorie d »:

Les dattes classées dans cette catégorie doivent étre de bonne qualité, elles doivent présenter les
caractéristiques typiges de la variété. La chaire doit étre suffisamment abondante, grasse ou semi

grasse, compte tenu de la variété.

Toutefois, peuvent étre admis les défauts suivants

JE A;j3 8 vij-UAQ v Ai i O%l us O Ei U-=- | OUEG UU

Un léger défaut de la forme ode développement,

) Ai3od 6 d%v 6s [ | TEvoxul E aAi AA o6 E E /
conservation.

Seules les dattes des catégories Extra et | peuvent étre présentéegégime» et en «branchette».
Catégoriex Il » :

Cette catégorie comporte les dattes qui ne peuvent étre classées dans les catégories supérieures
mais qui correspondent aux facteurs essentiels de composition et de qualidesisous définies.

La pulpe ne doit pas présenter de défauts majeurs, cependand v j —UAGG6 vi j U%l Us U

sont admis a condition que les dattes gardent leurs caractéristiques essentielegjualité et de
présentation.
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FIGURD:' =JE* | GD; HO* GHD9* )i J; * )DI I *

' WP ; 2
épaisseur (mésocarpe + épicarpe)
A4

graine
épicarpe

endocarpe mésocarpe

Clasement en fonction du calibre

Lesdattes peuvent étre calibréde v i UUd o 6 -afkés: G Uc A UA | %
Catégorie Nombre de dattes par 5009
Dattes avec noyaux
Extra 80 au moins
I Entre 80 et 100
Il Plus de 100
Dattes dénoyautées
Catégorie Nombre de dattes par 5009
Catégorie |l Plus de110
Catégorie | Entre 90 et 110
Extra 90 au moins

Loop®r ation de conditio

Le conditionnement proprement dit ou la mise des dattes dans son emballage destiné au client final,
une opération délicate qui nécessite une certaine rigueurcencentration de la part des opératrices
déja formées pour effectuer cette tache.

I TA0 viUO Ev v Ai AE%O| v | T Ev%owl EE E EOs vU
08 UCU%AS AA 60 j &A%U; v i A Ee et delaanAtiere prémiess E T C
mise dans une caisse contenant des dattes déja, triées, calibrées et traitées pour faire la confection

vUEG6 AE EcUAAUS3 U6 %E U %8 ula [ 1T EG E%d v 0

contenance désirée par emple 200 g ou 250g, il est affecté vers une autre opératrice qui vérifie
EI'l 8 A UT 3v 6 a -- | OA A - %AEUS [ Ai U%
dans un conditionnement secondaire qui contient un certain nombre de petibmditionnements.

i UAGS 6 AE%%Oj 6 v | TEv%0% EE E EO0 Ul o66amv EQ
allant de 80 kg a 100kg par heure et par opératrice, les vitesses des lignes sont variables permettant
une adaptation en fontion des besoingde production.

Les données concernant le nombre des opérateurs sur la ligne et son fonctionnement dépendent
toujours du fabriqguant machine, dont il faut suivre les instructions. Cet équipement se présente sous
forme de carrousel prévpour :

18 opérateurs pour le remplissage
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y TUjoun Ado UT As Ai UA%E EGUO%I E vA 1 UdST A6 |
4 opérateurs pour la mise sous film
y TUjoun Ado UT A8 Aij 0%aA aus
2 a 4 opérateurs pour la mise en carton

Voici les modalités de fortmnnement de ce carrousel

Devant le carrousel une table de 4m2 est installée sur laquelle des caisses de dattes triées
et lavées sont déversées.

Un opérateur se charge de remplir approximativement des petites assiettes avec la quantité
de dattes devangétre conditionner (200g ou 2509).

Un deuxiéme opérateur se charge de peser et dAe rajouter ou enlever la quantité nécessaire

% vuaa o6s Eo A% viUilo Aiuéow aa 6Ad A I
9 6 TUjeUl0 Ad6 oI Eg v Ouad a v i nuavigrdide v A | U,
AAY 6a 6011 Ay [ | NGj UA36 d8il AUod AE UG O %
dans le ravier, et enfin le pose sur le convoyeur de dégagement sous le carrousel.

-9 | TECI ¢ A8 EEoE A dUCwm. 8 AA6G&Ai UA Ulioa
9iTUjsua As A il AUag s A E 0 61 A6 -%AE UA:
Le convoyeur emmeéne le ravier vers la fin de ligne pour étre mis en carton.

bDCuea | Au v AC iU0U;jsun As6 vi AE guda a viu
étiquettesqii %A - UAQOs %A 60 UAO6GG6% UT 66 %cA vi %EO6OOU
A la fin de la ligne les raviers tombent sur une table ol des opérateurs les récupérent pour

les mettre dans un carton.

Dans les deux cas sus décrits, de conditionnement classiquewa une ligne de conditionnement,

Ai AE%O; vi%do ¢09d i & A%0; v Udij-jd EI vi AE viad
la présence de fragment métallique dans le produit fini qui pourrait présenter un danger pour le
consommateur final.

Certaine référentiell@ AUA3%G; | 1 EE Ai 2/ H a A &Emétaux@ 143 Au
fin de la ligne.

Respect de la tracabilité

En matiére de tracabilité, les entreprises exportatrices de dattes sont tenues de respecter la norme

2H=yy¢ceEs | 00 EI 68 E 6a v C EA AE C3s EI V
[ Ai CUOiT o0 UITAd A 6 | TEV%O% EE Ad6 v 6 vUOO 6a
OU & A6 6 % vi AE U8T A O v | TEv%aw EE E EOQ v 0

gestion adéquate des ressources humaines, une instauration des régles de bonnes pratiques
U3 d%l T A 6s vi »¢ 3 étlaifbise en placede systehhe HFAZCPU 0 %1 E s

JE -1 %6 Ai AE%G; v ,latrdcdbiltéd@ient Bng exigenéel | 8 0 % %
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11. Les standards appliqués dans le secteur de
conditionnement des dattes

La filiere de conditionnement des dattes est garantie par plusieurs types de certification, qui couvrent
de bout en bout la chaine de valeur oegisée autour des trois piliers principauxia production, la
collectestockage eté conditionnemerdexportation.

Le tableau suivant illustre les différents types de certification appliqaéss la filiére phoenicicole

Certification ~ Présentation Bénéfices
1SO 9001 " i1 Elle définit les exiqences pour la mise Ellgs offrent des I_ignes directrices (_—3t de
Management en place d'un systeme de oupls aux entreprises et aux organisme
de la qualité management de Iq qualité pour les qui v_eulent que leurs produits et
organismes souhaitant améliorer en services soient constamment en phase
permanence la satisfaction de leurs avec ce que leurglients demandent et
clients, & fournir des produits et aA Au aAUA%O; E
services conformes.
1 Lanorme ISO 9001 s'adresse #ous
les organismes, quels que soient leur
tailles et leurs secteurs d'activité.
S0 22000 Les opérateurs de la filiere i1 La garantie de la mise sur le marché de
. produits sdrs en répondant auattentes
- se conforment aux exigences . . iy
. : ; réglementaires des autorités de
réglementaires européennes, A
contréle.

- répondent aux attentes de leurs . . T
clients et partenaires en matiere T geLSJ clié:ntli ét ! deas Eg)(r)\sgrrl:r:/; tleuErs mvai‘
de sécuritéalimentaire, . R . . )

aussi aupres des partenaires, qui

- CcCiEj-% % EG vil v%uéUIi 6 EGO vi AE 30
8 I'TEEA [ Ai %E( supplémentaire en choisissant ces

i Cette norme est exigée dans le cahie produits. La cqmp_et|t|9’4u | a A
A R marque sont ainsi renforcées.

de charges pour avoir I'agrément a

I'export pour les conditionneursdes | 9 U E %6 E UAUI \

dattes. management interne performant qui
O 8E O viUEj A%l s ¢
performances en matiere de sécurité
alimentaire, de gagner en transparence
et de former le personnel seh des
exigences précises.

SO 14001 1 Elle permet a un organisme de i Elle représente un enjeu majeur pour
démontrer son engagement en Ai Eood U8 %6 Ui Ao
EUQ %o 8 vi EC#%61 E  exigences réglementaires,

| Elle définit les exigences relativesa  § * A A CUAT 8 %06 Al T ¢
Ai i AUcT dUlG%l Es AL  enminimisant les risques des activités
EU%EQOD EUEI a Ai entreprises
systeme de management 1 AA O 5E 0 vieas
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envionnemental (SME).

Elle permet de prendre en compte les
impacts des activités sur

Ai EC%dl EE E Eos
les réduire (gestion des déchets,

performance par un engagement
environnemental fort.




Les standards appliqués dans le secteur de conditionnement des dattes

Certification

Certification
9i 2/ H
(International
Featured
Standard) et
BRC (British
Redll
Consortium)

Globalgap

Fairtrade

Certifications
Bio (Bio
Suisse, Nop,

40

7T 2A6

7 * AA

Présentation
O AAAG 3%l E6 v Af L
visuelles, consommations
i E 803 0%a&aA 6s | ba

i Elle se base sute principe de

Ai UE; A%l sUO%I E |1

1 lls sont deux référentiels développés| 1

par des distributeurs anglais, francais
allemands et italiens.

6i Uvd 66 EO |
élaborant des produits sous marques

(ou marque de distributeur) et des
produits dits « premier prix ».

1 L'IFS se décline en différentes

variantes, selon le secteur d'activité :
IFS Food, IFS/DPH, IFS Logistique,
IFS Broker.

1 9i2/H a A &G' ¢
internationalement.
1 Elle présente I'ensemble des 1

exigences imposées, au niveau
mondial, aux entreprises agricoles et
horticoles en matiére de sécurité
alimentaire, de durabilité et de
qualité.

T *AA 6i U--%dE UA
référence incontournable pour la
Bonne Pratigqie Agricole,

i1 Elle répond aux attentes de
Ai Eo6 EcA v 0 %E

filiere agricole, et ce dans le monde
entier.

S UBUEG%O A v
bénéfices commerciaux entre Les
agriculteurs et les travailleurs.

i Elle offre une approche alternative au

commerce traditionnel et repose sur
un partenariat entre les prducteurs
et les consommateurs.

i Elle offre aux producteurs une

meilleure affaire ainsi que des
conditions commerciales améliorées.

1 Elle offre aux consommateurs une

maniere efficace de réduire la
pauvreté par le biais de leurs achst
quotidiens

i La certification des produits 1

biologiques est devenue une option
stratégique pour attaquer les marché
extérieurs et se positionner dans un

1

Bénéfices

lls garantissent aux principaux
distributeurs européens une qualité
optimale de la getion de la qualité et
de la sécurité.

Augmenter la visibilité au travers la

E 36 E A%3 E v 6
A 6 %0 v Ai 2/ H
certifiée.

Assurer la tragabilité, la conformité et I¢
qualité des produits tout au long de la
chaine alimentaire en vue de rassurer
les consommagurs soucieux de la
&AUA%G; v o6 U081 vAs

Un produit porteur de la Marque
FAIRTRADE signifie que les
producteurs et les marchands
répondent aux standards

Fairtrade est mis au point pour faire
face au déséquilibre des pouvoirs au
sein des relations commerciales, des
marchés instableset des injustices
propres au commerce traditionnel.

Le mode de production biologique est
parmi les plus controls.

En plus des contréles publics, les
opérateurs industriels comme les



Guide de bonne pratique applicable aux dattes

Certification

AB, Ecocert,
r)

Halal

Kosher
(cacher en
francais)

Présentation

secteur de plus en pluspprécié par
les consommateurs.

La demande en produits biologiques

E | 66 v imbins ldaihd A
Ai JE%I E *AsT Ui EE
développés.

i 60 AE | 003%-%

une alimentation licite ou encore
1UAUAs 0T A8 Ai 0»
raison de la complexité des procédés
de fabrication alimentaie et de la
variété des additifs et ingrédients qui
entrent en jeu dans l'industrie agro
alimentaire moderne.

Kascher est le code alimentaire lié a
I'ethnie juive. Elle regroupe d'une par
I'ensemble de<ritéres désignant un
aliment (animal ou végétal) comme
permis ou non a la consommation, et
d'autre part I'ensemble des lois
permettant de les préparer ou de les
rendre propres a la consommation.
Les aliments en conformité avec ces
lois sont dits kascherg aptes » ou «
convenables » a la consommation.

Cette certification a évolué pour
fournir & la fois un avantage
économique, une solide méthode de
tracabilité, une réponse face au
probléme de la globalisation ainsi
gu'une garantie d'innocuité et de
sécurité alimentaire.

Dans ce cadre, cette certification

| TElI B&E alT Ao Oal
soit industriel ou agricole, elle valide
soit un produit spécifique ou un
procédé de production, fabrication,
transformation garantissant la
notoriété de marge et permet de se
démarquer de ses concurrents.

Bénéfices

f

1

agriculteurs se prétent a un contrdle de
leur application du réglemenbio, ce

qui garantit la crédibilité de ses
productions aupres du consommateur.

Les fabricants qui peuvent utiliser la
certification Halal comme un outil de
marketing pour assurer une part du
marché qui est en croissance et
les produits de par leur qualité sont
destinés aussi bien aux musulmans
& Ai UA-@uséraBs.

La qualité indique que le produit
alimentaire ne satisfait pas uniqguement
les exigences Halal, mais est égalemel
en conformité avec les pratiques
strictes d'lygiéne et de sécurité
alimentaire conformes au systeme
d'Analyse des risques et maitrise des
points critiques (HACCP).

Gagner la confiance du consommateur
puisque le produit est contrélé depuis
61 E AUEI E Euo E
mise en conditionnement par la
U o] i 6 El i I
rabbinique’

0 %C

5 Etat de lieux des certifications Des entreprises et groupements agricoles de la chaine de valeur Dattes dans les gouvernorats
de Tozeur et Kebilli T Juin 2016
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Annexes

ANNEXETr *Q*: EQ9* )* [ 2'1* )i=G)G* E=JG 9i DEE92' D

PHYTOSANITAIRES REMPLIE

G C

Womf tion climatique AL\:R{:W 3‘4’ 1
Heure Debut-7 " 20 Heure Fin : %% T\

FermelPxelle:Tm..J%% it CHALRA 1

Fiche d'ordre
pour l'application des produits phytosanitaires

Culture ?“Q"‘\ U-:Bﬂ“ih
Varicté b‘:gp_gjﬁ i\’ﬁt\k“'

PRODUIT e Jh\AQ’
Q
UANTITE / DOSE < = /LQ_ .
MATIERE A —
| Setre

DELAI AVANT p—
RECOLTE © 4
MOTIF DE Préventif
L'APPLICATION

Curatif

Contre: &5 LU -

PARCELLE DE — -
PRODUCTION Teame Alic b RAsng . CUARR Dr"'l"g"_
MATERIEL UTILISE "F N i
NOM DE QM’PL 1S (Cell )
LOPERATEUR CARAAT HAr{n

Autorisé par

KaALL S, weaatA_
Ets NQURI & Cie %ﬁn—g igf )
" SERVICE QuaLITE
a‘-l.\!..ﬁ‘ - .‘L:.l‘l [
HT Ad I r viUOuso E Ea &AUA%G; v Ai AE%GO; v I T Ev %0 %l
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ANNEXE 2 EXEMPLE DE FICHE DE CULTURES REMPLIE POUR NOTER LES INTERVENTIONS
*99*H

) D; H

43~

9*H EDG'

i =DH2Hs

Agricullure GLO 'E)-ﬂ | Cj‘qr\" -

FICHE DE CULTURES - Projet:

Année agricote :

Pmducteur?rr.ﬁmw_‘ﬂmm_‘\.-\-_......_._.._.....

o o G

2 oné CHARRAT = 10

-Signature :.... ... gervicE-QUALITE

2

Mois de I'Année

Natures des travaux

OCTOBRE 351§

P2 %WMSW Vew /G x /rf; rra

NOVEMBRE 204 7%

A
Hﬁf"d%'olm AN/ Cevmatin 2

DECEMBRE 90\ ¥

JANVIER <204 Oy A/“W//ﬁ“f %ﬂy(‘ﬂ/g” Jf_@FML‘:EY 1. ol
ki B
FEVRIER -2 A 9 ‘f&iﬁﬁfﬁiﬁ@&ﬁw lew | Lone é’fy
MARS <o 1 ‘AR ;EGM Flanacl ji: tonmn il okl oy,
o Ceer A

AVRIL oA 8 ng Vfﬂ% (:ﬂu‘ g:aizn A X Semound.

mal o A B L»»\.{D,‘Cone(nbl)p\gw Nercoila o -y
tenungolion 2X /Qemm

JUIN Do 1Y ‘lNW&“L‘G“ A% [ Cemoing.

JUILLET 201 9 el Tor ko c/(w'u(a |
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JO ¢ 9 e ! / ne e W) <
AOUT _3),@ /Qe,"w ,PM% W A
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Les standards appliqués dans le secteur de conditionnement des dattes

ANNEXEY * Q* : E9* (COPROPBRABHTOLOGIQUE DES SELLES

=
LABORATOIRE CHAHED
ANALYSES BIOLOGIQUES ET EXPLORATIONS FONCTIONNELLES
Tunis, le 19/11/2019
ETABLISSEMENTS NOURI ET DATTES
Bon N®: 1544

Prélévement du : 12/11/2019

ANALYSES COPROPARASITOLOGIQUES DES SELLES

NOMS MATRICULES COPROCULTURE PARASITOLOGIE
Recherche . Salmonella-Shigella
Vibrions
ESSAI ZOHRA NEGATIVE ABSENCE
DHAKER MANOUBIA NEGATIVE ABSENCE
ESSAINOURA NEGATIVE ABSENCE
OUESLATI WAHIDA NEGATIVE ABSENCE
FATIMA JLASSI NEGATIVE ABSENCE
HAJRI ZOHRA NEGATIVE ABSENCE
DAKHLAOUIJAMILA NEGATIVE ABSENCE
ZID HADDA NEGATIVE ABSENCE

NB:llcslhtpon-nquemnkpetwmélewcmdmshchimolmnui!soinunﬁsll'enmm
coproparasitologique des selles pour éviter un porteur saint non examine.

85, Avenue Farhat Hached (Place Barcelone) 1000 TUNIS - Tél. : 71 325 517 - Fax : 71 326 980
(Prélévement & domicile sur rendez-vous)

Sourcer v i Uusao E EO0 &AAUA3%G; v Ai EVAGOD W

a4

\

I T Ev %0
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ANNEXE4 9* | *: E9DI* HJ2OD: |l 299JHIG* J:;* H2I
DE CONTROLE DES DATTES A LA RECEPTION

| Réf: 3€Qo1
® PLAN DE CONTROLE DES DATTES A LA RECEPTION Version : 0
Date de version : 23/04/2015
\ Page 1 sur4
1- Objet :

Ce document a pour objectif de définir les modalités et les critéres de contrdle des dattes a la réception.
Le résultat du contréle permet :

- d'affecter les lots soit pour la production, soit pour le stockage ;

- d'identifier les produits non- conformes ;

- de servir de base pour I'évaluation des arrivages de dattes.

2- Domaine d’application :

Ce document s‘applique pour le contréle a |a réception de toutes les variétés de dattes regues a l'usine.
Les analyses sensorielles sont pratiquées a chaque réception d'un lot de dattes

3: Contenu :

Réf : 3CQ01
® PLAN DE CONTROLE DES DATTES A LA RECEPTION Version :0
Date de version : 23/04/2015
Page 2 sur4
Explication des étapes Responsable | Enregistrement

1 —Déchargement des véhicules et réception des dattes :

Les dattes sont regues dans |'aire de réception dans des caisses en plastique chargées sur des
véhicules. cQ.ala fiche de contréle et
I'opérateur chargé d'effectuer I'échantillonnage est appelé a vérifier I'état des véhicules ainsi ré oépti on d'identification des
que |'état des caisses au cours du déchargement en vue de détecter des éventuels défauts et lots de dattes a la
endommagements. réception 4CQ01
Le contrdleur doit isoler, identifier et quantifier toutes les caisses endommagées en cas de leur
présence. Les détails sont enregistrés dans La fiche de contrdle et d'identification des lots de
dattes a la réception 4CQ01
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| Réf: 30Q01
® PLAN DE CONTROLE DES DATTES A LA RECEPTION Version : 0
| Datede version : 23042015
Page 3 sur4
Explication des étapes Responsable  Enregistrement

2 — Préparation de I'échantillon :

Selon le nombre de caisses par lot & I'entrée, le contrdleur doit prélever quelques unes au
hasard .1l doit veiller & ce que le lot, & partir duquel il a réalisé le prélévement, est homogéne,
(c’est a dire : méme provenance ; méme variété et méme date d‘arrivée ; méme catégorie).
le nombre de caisses a prélever est déterminé comme suit :

mbre de caisses par lot (N ny_= nombre de caisses a prélever
N < 100 5
100 <N <300 7 Q. ala
300 <N< 500 9 réception
500 <N <1000 10
N > 1000 no> 15
Lors du déchargement, le contrdleur et les agents de déchargement doivent vérifier
visuellement la quasi-totalité des caisses afin de détecter des éventuels défauts apparents de
qualité: dattes noires, fermentées, moisies,...). Les défauts relatifs a la sécurité des denrées
alimentaires priment sur les autres considérations.
3 — Prélevement de I'échantillon :
De chaque caisse prélevée du lot, le contréleur doit prendre :
* 1 Kg de dattes s'il s'agit de dattes branchées) ; CQ.3la
. A o g Q.
ou bien 100 pieces (s'il s'agit de dattes en vrac). réception

Pour qu'il soit représentatif, ce prélévement doit étre réalisé a partir de différents endroits (du
haut, du milieu et du bas de la caisse).
A partir de ces prélévements, mélangés ensemble, on prend 1 Kg de dattes au hasard a
contrdler.

| Réf: 3CQ01
; PLAN DE CONTROLE DES DATTES A LA RECEPTION Versden 0
Date de version : 23/04/2015
Page 4 sur4
Explication des étapes Responsable | Enregistrement

4 — Analyse :

4.1. Détermination du calibre (cas des dattes en vrac et branchées) :

« Compter le nombre de piéces de dattes que contient le 1 Kg de dattes prélevé.

Noter cette valeur dans la fiche : fiche de contrdle et d'identification des lots de dattes a la
réception 4CQ01
4.2. Analyses sensorielles (cas des dattes en vrac et en branchées) :

« distinguer et trier les différentes textures ainsi que les dattes endommagées (déchets) et
les dattes non mares.

« Déterminer la proportion de chaque texture et la proportion des déchets.

« Noter les valeurs ainsi obtenues dans la fiche : fiche de contréle et d'identification des
lots de dattes a la réception 4CQO1.

« A laide d'un couteau propre, dénoyauter les dattes de chaque texture et déterminer la
proportion des dattes infestées ainsi que celles des dattes fermentées. Noter les taux de
I'infestation et de la fermentation apparente.

« Noter les valeurs trouvées dans la fiche : fiche de contrdle et d'identification des lots de
dattes a la réception 4CQ01

Fiche de contrle des
dattes a la réception :
CQ.ala fiche de contrdle et
réception d'identification des
lots de dattes a la
réception 4CQ01

Source: département qualité industrie Nouri Dattes.
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ANNEXE 5 EXEMPLE DE FICHE PRESENTANT LES DIFFERENTS PRPO (PROGRAMME
PREREQUIS OPERATIONNELS) ET LES DIFFERENTS CCP (POINTS CRITIQUES POUR
REPRISE) DANS UNE UNITE DE CONDITIONNEMENT DE DATTES

Identification :EQ11
VALIDATION DES MESURES DE MAITRAISE entification :£Q
9 Révision : 00
Date de diffusion :
15/10/2015
Date de MAJ:
Page :1/1
PRPo 1 PRPo 2 PRPo 3 PRPo 4 PRPo 5 PRPo 6 PRPo 7 PRPo 8 PRPo 9 ccp1 ccP2 |CCP§
dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes dattes
E.coli | staphylocqu  |bois cartons / d: vers vivants | residus de danger
e es papiers d'insecte d'insecte d'insecte pesticide ¥
Danger a maitriser (LMR) metalique
respectdes |respectdes |[.élimination des .utilisation respectdes |aménagement respet des lutte contre protection Fumigation  |analyse des  |{etecteur de
BPH BPH barres et balais en |d'emballage |BPH des salles de travail |régles de les nuisibles | des dattes en pesticides %
lutte contre les|bois alimentaire par des rideaux stockage attente S
Mesure(s) de maitrise isil triage des palettes lames laniéres
avant entrée dans
les salle de travail

Validation scientifique / par des tiers

o on n n n n n n n
(recherche scientifique) n on non on no on noy on on non non non
Connaissances historiques ici non non non non non non non non non non non S
Simulation des conditions de non non non non non non non non non non non il

production experimenté dans 'usine
Collecte de données en production normale
suivant les documents de l'usine efficacité suivant A

s on non non non non non non non non non oui oui
Pratiques industrielles admises GBP DES

CONDITIONNEURS CAHIER DE CHARGE oui oui oui oui oui oui oui oui oui oui oui oui
Programmes statistiques non non non non non non non non non non non il
Modélisation mathématique non non non non non non non non non non non oul

Sourcer v i OUB O E E inittaldodnllitioanementidddattesNAauri dattes
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ANNEXE 6 UN EXEMPLE DE CHECK LISTE UTILISE DANS UNE SALLE DE TRIAGE DE
DATTES

Identification : EQ08

CHECK LIST HYGIENE SALLE TRIAGE |y 5ion 01 Date de diffusion: 15/03/2007

e

controle effectué par :

DATE:

- - e
N° LOCAL CONTROLE OBSERVATIONS
2 [PERSONNEL |Port correct de coiffe respecté par tous
3 |PERSONNEL |Vétement personnel apparent
4 |PERSONNEL [Non utilisation des poches de poitrine
5 [PERSONNEL [Mains et ongles propres

de bijoux:

6 [PERSONNEL ld'oreilles,etc

[BI de
7 [PERSONNEL te
8 [PERSONNEL de ou de P
9 |PERSONNEL n usage du tabac
10 MILIEU |Absence de nuisibles
11 |RIDEAUX [ideau lames laniéres propre et superposées
12 |CANALISATION [Egout propre
13 [ECLAIRAGE [Eclairage fonctionnel
14 |[ECLAIRAGE i d i propre et

15 INFRASTRUCTURE [Sol : propre et sec
16 [INFRASTRUCTURE  [Mars propres

17 [POUBELLE IPoubelle propre

18 [POUBELLE Poubelle non Débordée

19 [LAVE MAIN lLave main fonctionnel

20 [LAVE MAIN lLave main propre

21 |LAVE MAIN [Distributeur savon plein

22 |LAVE MAIN [Distributeur savon propre

23 |PRODUCTION [Caisse plastique propre

24 [PRODUCTION [Caisse plastique rangé

25 MATIERE Matiére premiére en ission ire protég

26 MATERIEL [TABLES INOX PROPRE

27 MATERIEL [TABLES INOX rangées

28 MILIEU labsence d'objet contaminant en métal ou verre

29 MATERIEL ICimatiseur 1 propre et fonctionnel

30 MATERIEL ICimatiseur 2 propre et fonctionnel

31 MATERIEL jproduit et materiel de nettoyage éparpiés

32 MATERIEL labsence de tabouret en bois

33 MILIEV jproduit raticide bien en place

34 MATERIEL léquipement attaqué par la corrosion

35 MATERIEL LAVEUSE DATTES ET ACESSOIR PROPRE

36 su:c:chE DE Ligne triage? : surface technique propre

37 SU:S:EE DE lLigne triage1 : surface non technique propre

3g [FURFACE DE Ligne triage - absence d'objet contaminant sur plan de
[TRAVAIL [travail

39 [MATERIEL Palettes rangées

40 MATERIEL IPalettes neuve et propre(sans écaille de bois)

Source: département qualité industrie Nouri Dattes.

48




Annexes

ANNEXE#® * Q*
LRST

Laboratoire régionale de santé
de Tozeur

Client : ETS Nouri
Adpresse : Tozeur

Références
Recherches

Coliforme
" Coliforme thermotolérants

Vi Micro-organisme vérifiable & 37 °c
Staph.pathogéne
Salmonella spp
Streptocoques du groupe D

J Micro-organisme vérifiables a22°c

ASR

Conclusion : Propre

EQ*

) i D; DORH*

yi *DJs

Rapport d’analyse

JI 292H+*

Ministére de la santé

Groupement de santé de
base

service régional
D’hygiéne

(eaux de nettoyage dans lindustrie Agm-alimentaire)

Lieu de prélévement : Robinetl :bac de Glucosage

Produit :Eaux
CL :0.7

t° stockage labo. Avant essai :

Date de Réception :26/11/2019

Date de Prélévement : 26/11/2019

N° analyse : 01
T° Glaciére a réception :
Observation : RAS

Décret Tunisien 98-2060-388 du 30/10/1998

Méthodes

NFT90-4135(1985)
NFT90-4135(1985)
150 6222(1999)

NFT90-421 (1989)
IS0 6340 (1995)
NFT90-411(1989)

IS0 6222 (1999)

NFT90-415 (1985)

Ce rapport concerne exclusivement I'échantillon soumis a I'analyse

Les conclusions ne sont portées qu’au regard des critéres

La reproduction partielle de ce rapport est interdite sans I'accord écrit du laboratoire
Lrst/ laboratoire régionale de santé Tozeur 76470400/112

49

Résultat Critéres
0 <0Iufc/100ml
0 v <0Iufc/100ml
0 <10 ufe/0Iml
0 absence /100ml
absence absence /1000ml
0 <01ufe/100ml
0 <100ufc/01ml
0 <01UFC /20ml
o —
p &a?;cfb_ﬁm?ature
/o7 \

l/

Source: département qualité industrie Nouri Dattes
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SOCOMAD
HORCHANI DATTES
BIOSCA TAMARA
BOUABIDI DATTES

GOLDEN
AGRIPRODUCT(tozeur)
G.C.E/tozeur

G.C.E/Degache
SOTUMEX

Sté BEN GHREB SARL
NATURE DATTES
Royal Palm

Béchir Dattes

SAZEX

ODYSSEE DATTES

TAMAR
Fruits des Oasis du Desert
Entrepot Frigorifique Blouza

STE BEN HASSEN

C.CF

DHAOUI FRERES

SOUTH ORGANIC

GOLDEN EXPORT (SODAC)
SOVAPO

IMEN ROBB

BARAKA

GREEN FRUITS

FRIGO CONFORT EXPORT

RIDAT

Ennour Investissement
GRAND SUD

Entrepot Frigorifique Ibcha

ZAIRI DATTES
Monaco Agro
VAC'PA

50

NEPTUS 2l il i 3

GOLDEN AGRIPRODUCT(helba)

Usine : Rte El Hamma - 2200 Tozeur
Us : Rte de Degache - 2200 Tozeur
11, Rue Ahmed Toulane, Menzah 1 1004 Tunis

Z.1 Nafta - 2240 Nafta+ Z.1. Ben Arous BP192 2013
ben arous

Avenue de I'environnement BP8 2260 Degache
Av. Rarhat Hached 2200 Tozeur

TOZEUR

Zaouet elarab Degache

Avenue H. Bourguiba 2240 Nefta
Route de Hezoua, Nefta

Av. Maghreb Arabi - Hazoua 2223
Avenue Farhat hached Dguéche
Route EL HAJLJ - 2200 Tozeur

AV. FARHAT HACHED 2260 DGUECH TOZEUR

Z.IND de Nefta route de Hazoua 2240Nefta
Z.l route el hamma Tozeur

8, Rue Ahmed Tlili - 1001 Tunis
Usine : Z.I Douz - BP 49 - Kébili 4260
Zone Industrielle Kélili

Rte Gabés 4280 Kébili BP 33

KmO05 Route Bazma 4224 Kébili
Zone indust, Kebilie 4230

Kébili

Z,| BOUABDALLAH SOUK LAHAD
Zone indu. Route de Tozeur Kébili
Route Mahdia, Km 23, AMRA, Sfax

Zone industrielle E| Hamma 6020 Gabés

route el hajij Tozeur 2200
Gabés 40 Av Hédi Chaker 6000 Gabés
Imm.cristal palace les berjes du lac tunis

Zone indust, route de Tozeur Gafsa
Route de sousse Km8 EI Jem
Usine : B.P. 15 - 8021 Beni Khalled

ANNEXE 8 LISTE DES EXPORTATEURS DES DATTES
m—__

71965225
(76)420099/(71)238283
71381262

(T6)421877
76473700

71793133/76420298
76463397
(76)430534
76432677/71190059
76440103/26104600
76422890

76 474 660

76 420 420

98 450 149
76 454 558

75470494/75471256
(75)471104
75492179,000
(75)493790
71906870/75445400

75493034 - 035/20812884

75480808
75491884
(74)447661
(74)447662

75334400/75332999/75330622

76 474 660
(75) 279025
71965161
55 634 020

76 222 800
73631211
71707 043

Les standards appliqués dans le secteur de conditionnement des da}t&espect de la tracabilité

(71)965735'75279025 nsﬂmmg@m&m
(76)420594/71237678  horchani.s@planet.tn
info@bioscatamara.com

71384077

(76)421899
76472710

76420298
76463397

(76)430534
76430690/71190069

76 440 102
76422888
76 471 020

76421500/76420421

76 431 409
75 454 558

(75)470494
(75)471104/98506203
75492195,000
(75)493788
75445200

75 493 036

75493170

75480808

75491885

(74)447663/(74)444009

75333 700

76 471
(75)274488
71965735

76 222 802
73 631 562

Golden-Produ

gce exportation@gmail.com
gce exportation@gmail.com
benyounes2005@gmail.com

benighreb@gmail.com

o

mahmoud.nizar@ymail.com

blouzadattes

I il.com

ahoo fr

etsbenhassen@planet.tn
ccf.chibani@planet.tn

south_organic@gmail.tn
oldenexport tunisia

dir.sova

baraka.plus

lanet.tn

ahoo. fr

contact@qreen-fruits.com

contact@degletennour.com

ridat@tunet.tn

royal palm@ymail.com
ridat@tunet.tn

abchadialyse@hotmail.fr

zairidattes@gmail.com

info

ix@Topnet.tn

Idates.co

opnet.tn
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Annexes

CBF PLUS

SAGES

AMMAR GRIOUI

SLIM

AGRUMES DU GOLFE PLUS

HAJ SLIMEN BOUJBEL
Ets HAIFA DATTES
SOCODATTES

Sté SKOURI DATTES
Sté SOCODEC PLUS
Sté SASSI FRIGO
NOURI

SODEA

FRUIDOR

SODAT

ETS AGRICOLE ET FROID
SAF

OASIS FRUITS
MEDIFRUITS

FRUIT CENTER

STE AZAIEZ DATTES

SOTUDEX
UNITED MEDINE
Consortium Agroland

NAJJAR AGRO(Général Agro)
SAHARA FRUIT

ETS FETHI GAIDI (jardins de carthage)
UTIQUA FRUIT

source: Analyse de lafilieredes UG G 6
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~ Z,), Route beni khalled

ZONE INDUSTRIELLE LOT 11-4200 SOLIMAN
Usine : Rte de Tunis, 8020 Soliman BP 235
Usine : Grombalia (Rte Beni Khalled)

BP15 Béni khalled 8021

Route de Grombalia - Béni khaled km3

15 Rue Ibn Khaldoun - 2040 Rades - Tunisia
Ste Skouri - El Kobba EI Kbira

Route de Beni Khalled - EL Gobba

Rt de Korba - km9 Korba

B. Tunis Rte El Khalidia Douar Houche Naassen
Rte de Mornag - Km 02 Khélidia 2054

12, Rue El Kounaitra - 1000 Tunis

Km 4,5 Route n) 38 sidi Hssin Tunis
AVENUE 20 MARS 1135 NAASSEN

BEN AROUS

Rue 20 Mars de Naasen

Usine : Lot N°4 Z.I Borj Sedria- Ben Arous
Usine : Rte Raouad Km7, 2080 Ariana

Usine : Rte Borj EI Amri , Km 20
Route de Béjaoua Km9 Sidi thabet
cité ben houcine jedaida 1124 Manouba
20 avenue usa belvedére 1002 tunis
MC50 km27 Borj touta 1130 tbourba
Z,) Kairouan route de Tunis 3100 Tunis

Z.). Utique , 7060 Utique - Bizérte

i v %0

(12)2uab10 (12)2va055
(72)214775 72214275
72391068 72391068
(72)290257/315/192 (72)290315
(72)256751/257417/256420 (72)256421
72292057/252689 72292796/72373307
72204882/72204826 72204811
(71) 442709 (71) 444078
(72)200020 (72)200235
72200221/72200041 72200267
72358143/98610943 72358144
(71)398033/323 (71)398328
(71)366466/366234 (71)366255
(71)355090/79213512 (71)353084/79213375
71587610/71578650 (71)587610
71308486 71398029
98340700 70726106
(71)431225/114/833 (71)431513
71857260/71859185 (71)857260
71962175/71963904 (71)963233/963904
71552513/71552624 71552477
71798 987 71784116
70 658 136 70 658 053
98437217/53690080/71906378 71 906 375
(72)494064 (72)494211

Ous Ai Ds EI

shsb@yahoo fr
haifadattes@yahoo.fr
socodatte: net.tn
skouri.exportation@topnet tn
socodec@gnet.tn
sassifrigo@yahoo.fr

tabli nt.nour@gnet.tn
export.sodea@gnet.tn
commercial@fruits-dor.com
s0dat2005@yahoo.fr
saftunisie@yahoo.com
:)asisfmits.mggmail.com
medifruit@gnet.tn
fruits.center@gnet.tn

sotudex dattes@gnet tn/sotudex.:

united_union@yahoo.fr

n roland

najar.mourad@planet.tn
info@saharafruit.com

info@utiquefruit.com.tn

v Eol ET O %l
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SECTION

Guide de bonne pratique

applicable & |0

1.Aper-u sur | 0ol ®i  cul tur

Présentation

La branche oléicole occupe une pladgeportante dans la vie économique et sociale du pays, eu

iduUdv [ AU 0dUv%O%l E v UAUEQUO % E v Ai T Ax%uCw% o
la valeur des exportations, les emplois créés et les revenus engendrés par ce secteaffé, prés

vi AE E%AA%I E v U 861 EE 6 G%d EO AE Juseav v ,
activité une portée stratégique dans la conduite de la politique agricole.

9U UBdTVAI 0% E vilAxuC 6 [ »de3r?0 000 oBicultedrE£ (3706 de 6a A
Ai E6 EcA v 0 CUAT waUEQOS6 U*d3%l T A 6p 0A8 AE 6 A
ha (95,3 %) en pluvial et 4,7 % en irrigué, plantée de plus de 93,722 millions oliviers (81,7 %

pluvial) et 17,06 millions oliviers en irrigué (18,3 %)’

' 6 Ia As o | UBUI G & %06 Uusd AU -U%cA 6A0 8- %l
46,8 % des exploitants : < 5 Ha et possedent 14,4 % des oliveraies
32 % des exploitations : 5 & 10 Ha et possédent 18,4 % des oliveraies

3,4 % des explotations : > 50 ha, avec 24 % des terre$

9U CcBdUEI » TAj 3l 1A 8 3281 AU A 6 UlanCxniijoé6 vi C
ainsi que de raffinage et de conditionnement des huiles. Elle compte environ 1600 unités
industrielles dont lagrande majorité sont des huileries (1545), 13 unités de raffinage, 10 unités

vi CO0dUI 0%l E vi»A%A v 33U ET EG 0 yV+ AE%0ij o6 v

‘FAO/ BERD Hui | e dodlLibérerle potentiel gracs du dévatoppement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques

de | 6huile dbéolive du champ ° | 6huilerie (Sidi Thabet, juin 2019)
SFAO/ BERD Hui | e dodLibérer e potentiel grice du dévatoppement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques
de | 6huile dbéolive du champ ° | 6huilerie (Sidi Thabet, juin 2019)

9 http://www.tunisieindustrie.nat.tn/fr/download/fichesPro/IAA/03. pdf
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FIGUREL : REPARTITION DES OLIVERAIES SELON LES REGIONS NATURELLES

= Nord
M Centre

= Sud

Source:A 6 cli EE 6 UBUO%AA 6 v Ai » A%A vilAuC
(Sidi Thabet, juin 2019)

FIGUREZ : CONTRIBUTION DES 3 REGIONS DANS LA PRODUCTIONHDH E DOLIVE

H Nord
H Centre
o Sud

Source: Les bonnespu 0 %44 A 6 v Ai » A%A vil AunC vVA | »UEUO [
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FIGURES : REPARTITION DES OLIVIERS PAR GOUVERNORAT

A
N

‘mm effactve pavier

[ TUNIS 179100

[ARTANA 25774

‘nm.q.muz; 433800

MANOUBA 1011800

WABEUL IRTEI

e

[BETA 3700000

TENDOUBA 57788

LE KEF 5284635

‘sn.mm TEATEE0

SD[.‘\‘_EE 000000

B —— | Fifective (3018 2019)

|[EAmOUAN 5805800 GO000 - 100000

b ] 100001 - 500000

([cazEs 2585750 300001 - 3000000

MEDNINE 4544500

TATAOUTNE 1398100 3000001 - 6000000

ﬂx ﬁ-;:g’ 6000001 - 8000000

iy ] 000001 - 1000000 S e &

La culture

) UUs 6U 6%0AUG%IE 3(138UU0»%aA s AWill REMCHY 6 6\avd
60 UA 1 Udd -TAd v 6 81T A0 6 I TEE o1 %UA 6 v Ai -
migrations des populations andalouses.

Deux variétés principales, la Chemlali et la Chetoui, sont cultivées en Tunisie

Chemlali 68 % deAi T A%C dU% EUO %l EUA b

On cultive cette variété prés de la céte, plus chaude, ainsi que dans la basse steppe. On la trouve
dans pres de 68% des plantations oléicoles, et elle participe a plus de 80% de la production
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0AE¥%6 % EE v i » A uelde cetteivdridé&est uripeltamerdl ped piqua¥ité €t a parfois
une saveur de tomaté?

Chétoui Q¥ R v AiTA%C dsU% EUO %l EUA b

Cette variété se cultive dans la région c6tiére ainsi que dans les vallées et hauts plateaux du;Nord
elle se trouve dans prede 18% des oliveraies tunisiennes. Son huile est fruitée, avec un arriére
31 A0 U0 v I E%E U EAdlle estitres afgpréciée pour Baligneur en composés phénoliques
et en antioxydants!

2 A C¥o 0 vi UA0OS® 6 CUd %00 j0d)iV iYi-AAQ &s [vHd O @
v Au =A 6Audaxws AU '» El »UA%us AU TUAEUG%us AU T
cultivées dans des zones plus restreintes.

"6 CUB0j 6 vilAxwuC o6s 6 indes, Bontklasdéedleh deuxybpéddh A
Double aptitude ou (ii) Olives de table (voir tableau-dessous).

Type de variété Variétés
Variété a double Chetoui, Oueslati, Zalmati, Chemlali, Gerboui, Chemchali, Rkhami,
aptitude TUS & UC %!
Variété pour les . O0A%s HUGUA3%s |1 AE6G%s & 26c 60 Y
olives de table
Source:v 61 83%UG%I E 3 Ej 8UA 1y AiTAi %l AAGAS v

Elles sont produites selodeuxU & %E| UUAC Eiv 6 v | AAOAS v Al
k 9U ' AAGAS®S UAAC%UA
k 9U ' AAGAD %88 %3 A

La culture extensive irriguée,

La culture intensive classique,

La culture intensive dynamique,

La culture hyper intensive

2.La récolte

Les processus de récolte des olives dépendent de plusieurs facteurs qui sont liés a I'exploitation, il
est évident que les méthodes appliquées sur une exploitation traditionnelle ne vont pas étre les
mémes que pour une exploitation professionnelle.

L'investisement est proportionnel au type d'exploitation, I'age des arbres, I'état du terrain et la taille
des oliviers.

Les méthodes de récolte sont différentes si le produit final est I'clive de bouche ou I'huile d'olive.
Il est important de prévoir les outilse@ récolte les mieux adaptés a ses besoins et a ses objectifs,
aussi bien pour cueillir les olives, que pour les réceptionner.

10 https://www.internationaloliveoil.org/wp-content/uploads/2019/11/FRANCAIS_politique_Tunisie_2012.pdf
1 Ibid
2 |bid
3 |bid
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Systeme de récolte des olives

La cueillette peut s'effectuer a la main. C'est I'opération qui convient le mieux pour obtenir la
meilleure qualité de I'nuile vierge car les olives sont cueillies sélectivement selon leur degré de
EUGOAO%O;a "1 o060 AE EiOa»1l v [T A0 A0 E EU%E vicC

Elle peut faire appel a I'usage de gaules pour faire tomber les fruits. Le fait de frapper les branche
fructiferes provoque la chute des brindilles qui doivent porter la fructification de I'année suivante.
Par ailleurs, les olives qui tombent par terre, subissent des Iésions a travers lesquelles pénétrent les
parasites du sol. La productivité de l'oliviesten trouve compromise et la qualité de I'huile altérée.
L'acidité augmente et le profil du goQt et de I'arébme change.

Une fois la maturité atteinte, les fruits peuvent tomber par terre et l'oléiculteur se contente de les
ramasser. Si cette méthode perrhd'obtenir un volume d'huile élevé, la qualité s'en trouve altérée :
le taux d'acidité est élevé et I'odeur de I'huile modifiée.

FIGURE4 : LES DIFFERENTS OUTILS DAIDE A LA RECOLTE MANUELLE DES OLIVES, TESTES

EN TUNISIE
Peigne olivium Secoueur STIHL Peigne vibrant Peigne rotatifs (Pick Machine)
’ Iy
¥ 5

/
!

4

Secoueurs a doigts oscillants Peigne plastique

Des équipements sont utiliséscauellement en récolte mécanique, et parm eux on peut citer
les crochets vibrants, les peignes oscillantes et les vibreurs.

Si ces machines gagnent du terrain dans les pays oléicoles industrialisés a cause de la cherté
v AU EUME v i 3udbélaMediterrdande @llesfSontdun isahé péu courant.
Considérées sous l'aspect économique, ces machines bien que rentables présentent
l'inconvénient de laisser 20 & 30% de fruits sur l'arbre. Les vibreurs, n'étant pas sélectifs, les
fruits récoltégorésentent des meurtrissures et sont hétérogenes, surtout au point de vue degré
de maturité, ce qui ne manque pas daffecter négativement la qualité de I'huile qui en est
extraite.
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FIGURES : PERFORMANCES DES DIFFERENTSOUTILD 2 ) * # 9D G+' =91 *
DES OLIVES, TESTES EN TUNISIE

70
60
50
40
30
20
10
0 . . . . . .

Peigne OLIVIUM SecoueurSTIHL Peignevibrant Peignerotatif = Secoueurd Peigne plastique
(Pick Machine) doigts oscillants
Sourcd*r 9 6 ci EE 6 U0Ud8UO%AA 6 wilerie/SidisTAabed Juin 2019 A 3%C vA | >

(Kg/h)

FIGURES : QUANTITES DE POUSSES ET DE FEUILLES ABATTUES PAR LES DIFFERENTS
OUTILS DERECOLTE

20
15
10
5 L
L e e | |
Peigne Secoueur  Peigne vibrant Peigne rotatif = Secoueur a Peigne Gaulage
OLIVIUM STIHL (Pick Machine) doigts plastique
oscillants

Sourcé®r 9 6 ci EE 6 UBUO%AA 6 v Al » A%A vilAunc vA | >

FIGUREZ:1 DJQ )*H =920*H G*HID; 1 *H HJG 9i DG&G*

RECOLTE COMPLEMENTAIRE
40
35
30
25
20
15

10
- B B i
0 . . . . .

Peigne OLIVIUM SecoueurSTIHL Peignevibrant Peignerotatif Secoueura doigts Peigne plastique
(Pick Machine) oscillants

Sourcd®r 9 6 ci EE 6 UdUGLGA&B o6vAh | AUBBY%A Ai »A%UA 8% s HS3

“FAO/ BERD Hui | e ddlibdrerle potertiel gracs du dévatoppement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques
de | 6huil e
BEAO/ BERD Hui |l e ddlibérerle potentiel gracs du dévatoppement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques
de | 6huil e
FAO/ BERD Hui | e ddlibédrerle potertiel gracs du dévatoppement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques
de | 6huil e
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La trituration des olive§ Exemple de matériels dans une unité de trituration

3.La trituration des olives

i 60 0T A0 AE 0%60A %EvVAOGQJ Y% : A7028hlikries-tiniiénte; | E E 3
dont 719 classiques, 450 superpresses, 515 chaines corimues et 18 mixtes ont une capacité

théorique de trituration quotidiennede3& + i 0T EE o vil AxwC o6 U0Uus Al Ada

dans les régions de Sfax (410), Mahdia (229), Sousse (195), Monastir (187), Médenine (137),

Kairouan (115), Sidi Bouzid(85), Nabeul (59), Gafsa (50), Gabes (35), Zaghouan (30), Béja (28)

et Mannouba (17). Toutes réunies, ces dernieres représentent 92,7% des huileries tunisieriies.

9U 1 UUUI %aj v 08%0aAdUO% E CUd% ¢ tidheshuleriesa ¢ U v
6 ATE A o6 o3 %lEods 6a UlIlTEUOUS E; UA663% UUs A
3

CUd %WUCc %HA%O; v AUu 1T UOUI %0; v® 08%0AdUGW E viAE

Exemple de matériels dans une unité de trituration

Réception et lavageles olives:

Trémie métallique de réception,

Nettoyeuse,

Laveuse hydropneumatique,

Bascule” Trémie de pesage continu,

| 8 E¥% Ei OUAA%EA vi uaad Evao UC | QUE%6 C#%cal
Connexion de tous ces éléments avec bandes de gomme.

Systtmev i CGd Ul 0% E vi»A%A vil AunC

Par exemple un systéme continu par centrifugation a 2/3 phases pour une capacité nominale de

45/50 tonnes par 24 heures comprenant

Broyeur a marteausx,

Dispositif de contrble de la température, pression et vitesse du broye

Malaxeur pour 2 200 kg de capacité,

Séparateur centrifuge horizontal capable de travailler en deux et trois phases et capacité de
1 875/2 100 kg par heure de pate,

Séparateur centrifuge vertical pour 1 500/2 000 litre par heure de capacité, avec syséem
de nettoyage automatique,

Connexion avec vis sans fin et pompe adéquate,

Vis sans fin pour tirer le grignon hors du batiment de transformatién.

Proceasssd dextracti och de | ©0hu

9U OGO0UEOG-TOAEUNIW E v 6 1 A%dentda suctessibi de Qundelphagexi E v
fondamentales :

17 Research Article T Quality i Food safety - I. Gharbi et al., Published by EDP Sciences 2015

BAssurance qualité des huileries tunisiennes, Gharbi et al., Published by EDP Sciences 2015
http://www.tunisieindustrie.nat.tn/fr/download/fichesPro/IAA/03.pdf

20 http://www.tunisiaoliveoil.com/etude/1-huile-
dolive/#:~:text=broyage%20des%20olives%20qui%20consiste,deux%200u%20%C3%A0%20trois%20phases.
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Triage (Effeuillage)

9 a

3% v o6 1 AuC 6 o)

[
d
d
e

Broyage

I E6 %6 0 [ c83%6 & A od s@udi Ao 6v 6A 116 A RRA ®

2 A |
col ¢

A [ E AA o Uil As A Uil jvi vi CoaaduUl

0Ai U=-%E vi | A%EX%E

0 %l

systéme continu a deux ou a trois phases. Le produit de cette phase constitue la pate (masse broyée)

qui pasd

vVUES6 AE EUAUC A6 U-3%E v -UCT d%6 o

Malaxage

T E6 %6 [ Ai Casul axwl E vA EI Ad vi»hiillle &
AU U»US6 61T Awv a 2A C¥o vv AGEE]G WAA WO BT r
décantation.

2A |

Centrifugation

2A 0o

i Us %0 v AU 6;0UBUO%IE Vv Ai » A%A v

Au

By i

Ai

liquides non miscibles et une grande partie des dépdts. La phase agueuse résiduelle est fppa!ée
EUSd: %E o6a 9i » A%A U%EG 3% UST vVA%ID 6 WCAENO wii
commercialisée.

A o

38
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Ce quodoil faut savoir

9i -- A%AAUS3 60 Ejl 0606U%d Ui Ad  (
traduisant par un exces d'ameume et par une moindre aptitude a la conservation c
I'huile

Le lavage est une opération fondamentale pour éviter les probléemes suivants :

0 une interférence des terres avec la couleur et les autres propriétés organolepti
(odeur, go(t) del'huile;

0 une baisse du rendement d'extraction, sachant que les terres accompagnani
olives absorbent prés du quart (25%) de leur poids en huile;

0 une durée de conservation réduite de I'huile étant donné que certaines tra
métalliques dans les terres su des catalyseurs de I'oxydation de I'huile

0 une augmentation de la proportion des « fonds de pile » qui entravent une bor
séparation des phases liquides.

Le broyage des olives ne doit pas étre trop grossier, ni trop fin. Il doit étre adapté
condition physique des olives et a leur degré de maturité.

La durée de broyage ne doit pas dépasser 30 a 60 minute, selon la norme du Con
Oléicole International (COI). Si le broyage est plus prolongé, les polyphénols inhibit
EUOAd A6 v oA BGecvBI%ABRA UUBT vVA%I s 6
derniére perd de sa qualité.

L'opération de malaxage s'avere nécessaire et doit étre réalisée pendant 60 minute
minimum et a des températures supérieures a la température ambiante mais

a
&

0 i
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La trituration desolived Ed T I 6 6A6 vi COdUI 0%l E v Ai » A%A vil

vi UOU66UEOD UU6 y®Yy' YA l U6 v Ai AE %0
écologique)).

91 86 v Au o;0uUsUG% E v Ai » A%A v A
centrifugation (systeme a deux phases) a le meilleur rendement avec un terdps
6i 0UsUOG%I E o6 vA3%l YEIT %EG6 vi AE » Ad L
en polyphénolsEUO Ad Aés &A% 61 EQ v datod dé éette¥abile
produite.

X Ce qudil faut faireNiveau dbe

L'effeuillage des olives peut étre effectué manuellement. Cette opéra
peut étre effectuée par des machines effeuilleudaveuse en méme Majeur
temps

9i T UjaUvUaxnl E v Aucus U A0 ¢a9

. Majeur
des laveusesappropriees.
2A -UAG c% E O0A%CH AiT Uj Ul %l
. o Majeur
broyée) de qualité.
Majeur

Utiliser la vitesse appropriée lors de la centrifugation.

Le sousproduit de la centrifugation doit étre éloigné dei A E %0 j
U6 | T EQUE%E & Ai»A%A Ud 1T v A%l Majeur
odeurs par la fermentation du grignon.

ET Ad CUAT %6 & A 33%3 El Es %A
vi UAa

Majeur

| Ce q u Genrkgistrea u t

Les lots d'approvisionnement ainsi que les quantités respectives a chaque tritura
(i.e. Numéro de la machine de trituration + Date de trituration + Heure de début d
trituration).

A chaque étape de trituration, les opérateurs de l'unité doivent remplir une fiche
procédure se rapportant aux parametres techniques du processus. Il s'agira d'enreg
les informations suivantes :

o Effeuillage des olives : mode d'effeuillage, tawedfeuilles et opérateur d¢
l'opération ;

Lavage des olives : mode de lavage, qualité de I'eau et opérateur ;
Broyage des olives : durée et opérateur ;
Malaxage de la pate : durée, température et opérateur de I'opération ;

Pressage : durée, nombre de scios et opérateur ;

O O O O O

Centrifugation : eau ajoutée (quantité et qualité), quantité centrifugée, durée
opérateur de centrifugation ;

o Décantation : durée et opérateur.
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Description des proc®d®

| 81T %6 6¢00mE o6 wii ICABAUI G6ATEED vUIl 0AA »AMRLAE EO0 A0 %A
systeme discontinu de presse et de super presse,
systéme continu a deux phases,

systéme continu a trois phases.

Les presses a disques sont de deux sortes. Elles peuventtgditionnelles ;dans ce cas la pression
6i--~ | GA E v AC UU66U3 o6s vi Uc ltiéghwompléhintaireC 0 8 U
(finition).

~

FIGUREBB:299JHI GDI 2=;:H )*H +I1DE*H )J EG='+)

Préparation de la
pate (un Moulin de
pierre)

Sourc@l : Extraction deA i » A %A
2016)

Scourtin vide et
scourtin rempli de
pate sous pression

ZFAO/ BERD programme doéappui i féormatioh)i-Ex T r @ac oi ®n c ¢ & ladusrialisaiidie nd 8 o ki v
(Béja, le 8 Février 2016)
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Presses
traditionnelles
ddol22 ves

Décantation

La décantation différe
selon le procéde.

Cuve de décantation (Systeme Décantation par centrifugation
traditionnelf®

. N . Pour les huileries modernes, la
Pour le systeme traditionnel et apres la ggcantation se fait par

pression, la phase liquide est transposé centrifugation dans un décanteur.
dans des réservoirs ou la décantationsi 2 & ¢ U3 30 vi AE |
produira naturellement séparation de  tgurnant a grande vitess¢3000
la phase huileuse de la phase aqueuse tours/minute) dans lequel les
selon la densité. différents composants de la pate st
séparent en fonction de leur
v E6%0ja 9i»A%A
Ai UA a A 6 EUQ
recueille séparément des autres
éléments au centre du cylindre.

Zhttps://www.oliveoiltimes.com/fr/world/why-some-producers-are-not-ready-to-give-up-their-traditional-presses/626 76

BFEAO/ BERD programme doappui “iformatioh)i-Ex fr @c ol ®n c ¢ ¢ ladusgrialisafidhne nd 8 o lei v e
(Béja, le 8 Février 2016)

21bid
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9 66600 E | TEOREA [ 001 %06 Ugsiddan ;afors gue & sydteme A i » A
v AC U»U6 6s &A% 60 AE BEET CUOGWI E vA Udil jv
de végétation en une phase unique sous forme de pate (ie grignon humide). Ce procédé consiste

en une modification des centrifugeuses horizontales ou décanteurs pour ne produire que deux
U»U6 o6a ) UAAG6s | 66600 E -1 EIl 0%l EE 6UEO6 U
Les installations citées eilessus se dierencient certes par leurs caractéristiques techniques, mais
UAOGG¥ UUs A Ad6 1 UOUI %0 6 v UdT vAl 0%l Es A

8 Ev E EO0O UAGUEG &aAUA%OUGO%- &A & A-UeSshis axpiiieys ~ s
les différents procédéé

FIGURBD : SYSTEME DEXTRACTION ET SOUS PRODUITD DOLIVIER

Broyage Broyage
Y v
Malaxage Malaxage
Décantation —  Centrifugeuse Décantation —»  Centrifugeuse
Grignon | Margines | Huile | Grignon humide Huile
Svstéme 2 trois nhases Svstéme A deny nhases

% http://www.tunisiaoliveoil.com/etude/1-huile-dolive/
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La trituration des olives} Bonnes pratiques générales applicables aux installations et les

i 4A%wU E E06 vUEGS6 AE AE%0; v 083%0ABUGHKT E vi»A%A

Bonnes pratigues genéerales applicables aux
Installations et les equipements dans une unité de
trituration dohuil e dool

8 Ce qu oshvoir f a ut

Le nettoyage de I'équipement de production est indispensable pour assurer de bol
conditions d'hygiéne et éviter une corrosion accélérée de cet équipement.

Des soins particuliers doivent étre apportés a la manutention de tous les organésaniques

v Ai AE%O] U-%E viiCxwi o8 Ai A6ADd v 6 0uU

Ce quoil faut faireNiveau dde

Nettoyage des broyeurs, avec élimination mécanique (ainsi qu'au moy
de l'eau), des débris végétaux qui sont demeurés sur les painternes et Majeur
externes du broyeur.

;o aareus Eil 006U%8 v 0 I 83 UE
centrifugeuse horizontale. Il convient de répéter l'opération de lavi

. . ! . Majeur
plusieurs fois avec de I'eau chaude sous pression avantéemmencement J
de la nouvelle campagne.
Graissage des différents organes de la machine. Majeur

;. aaiéeus 0 EUEAG EOG%l E v 6 &l
devant étre apportés aux conduites qui permettent la sortie de I'huile et Majeur
grignon humidifié.

Contréle de toutes les parties électriques, des fusibles et des moteurs. Majeur
9 0 C¢d E EQO6 v 0 U 801 EE 6
conditionnement doivent étre adaptés a leurs taches et ne présenter au Majeur
risque

| Ce qudil faut enregistrer

Les opérations quotidiennes de nettoyages du matériel (ainsi que les produits et le
dosages utilisés pendant ces opérations)

Les interventions sur les machines (elles doivegtres notéssur les fiches de suivi

U%EG % &A Ai UAT Aiaced défecilidused %4E LEUQ %l E v

Les noms des opérateurs exécutants les différentes taches
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4. Analyse des risques dans une unité de trituration
dohuil e dooli ve

Rappelons brievement la définition que la norme 1ISO 22000 donne du ProgramPBrérequis(PRP

" PreRequisite Program en anglais) : [ISO 22000 Définition 3.8]. Programme Pré requisRRP)

est (un ensemble de) conditions et activités de base nécessaires pmaintenir tout au long de la
chaine alimentaire un environnement hygiénique approprié a la production, a la manutention et a
la mise a disposition de produits finis srs et de denrées alimentaires sdres pour la consommation
humaine.

La norme ISO22000 donne égalementles deux définitions suivantes :

Programme Pré requis opérationndPRPQ [ISO 22000 ~ Définition 3.9]

PRP identifié par I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d'introduction
de dangers liés a la sécug des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des

dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires dans le(s) produit(s) ou dans l'environnement de
transformation.

Point critique pour la maitrise@CB [ISO 22000 " Définition 3.10]
Sécurité des denrées alimentairestape a laquelle une mesure de maitrise peut étre appliquée et

est essentielle pour prévenir ou éliminer un danger lié a la sécurité des denrées alimentaires (3.3)
ou le ramener a un niveau acceptable

Etape 1 Réception des olives

Situation dangereuses | [ G; | OO0 %l E vi 1l A3%C BOOA 6 v OdsU0%AA 6 |
spécifiques a éviter TE8; 6 EI vi AE U3 Ea Ul AAAUEQD VY»A%A E %l
dans les olives ouwlans le contenant de ces olives
1Gil U0%l E viiAswuC 6 i1 1T A0 6 UA 61T A
Type de Danger 1 Chimique & Microbiologique
Causes 1 Non-respect des clauses du cahier des charges par I'apporteur spécifiant les bonnes
pratiques de culture, de récoltej'entreposage et de transport
10 8% 86 6%0GAi6 vVUES6 AE Ci E v Uail CHE:
Conséquences i Dépassement de la Limite Maximale Résiduelle pour les produits phytosanitaires
i Ladioxine
1 Les métaux lourds (plomb)
i Présence @ mycotoxines dans I'huile
Mesures de Maitrises 1 Respect des Bonnes Pratiques i Vérification que 9 Contrdle a réception
spécifiques Culturales (BPC) avec tenue de l'attestation a été des olives
registre signée par 9 Contrdle de la
1 Respect des consignes sur la récolte I'apporteur présence de terre
des olives i Contréle du bon trahissant un
1 Engagement préalable du récoltant d'entrée des olives, 8  ramassage des
(attestation) leur réception olives au sol
Nature de Mesure de Préventive Controle
Maitrise
PRP, PRPo, CCP PRP, PRPo CCP
Moyen de surveillance | § Audit Fournisseur, examen des 1 Examen de la i Examen visuel pour
registres complétude des détecter des traces
1 Bonne connaissance de informations sur le de contaminants
I'environnement des vergers des bon d'entrée et
apporteurs
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DEUAc 6 v 6 8%6a&A 6 VvUEG AE |} Barhés(pratiques géngralésd Ao U
UOUA% UcA 6 UAC %ESGGUAAUGHI EO a A o jaA%wl0 E E
1 Analyse ponctuelle des olives pour I'attestation
s'assurer que l'apporteur respecte d'engagement
bien les BPC

1 Contréle aposteriori de la qualité
sanitaire de I'huile d'olive extraite

Actions en cas de perte = | Rappel des exigences du contrat 1 Refus ou mise en attente des olives si les
de maitrise 1 Remise en question du statut informations manquent
d'apporteur 1 Ouverture d'une fiche de nogonformité et

d'action corrective
1 Renfort de I'information auprés des apporteur

Etape 2 Entreposage des olives

Situations dangereuses = Contaminations par les hydrocarbures | Développement de mycotoxines
spécifiques et leurs sous produits

Danger Chimique Microbiologique (mycotoxines)

Causes Emanations du matériel déransport Conditions favorables pour la production de
dans le moulin ou des véhicules des mycotoxines (températures et humidité élevées)
apporteurs

Conséquences Présence possible de résidus dans Présence de mycotoxines dans I'huile
Al » A%A

Mesures de mitrises 1 Utilisation de transpalette électrique | | ocaux et conditions de stockage adéquats

spécifiques ou a gaz.

1 Non stockage des olives a proximité
des voies de circulation, si stockage

extérieur
Nature de Mesure de Préventive
maitrise
PRP, PRPo olCCP RPR PRP

Moyen de Surveillance = Audit procédé

Actions en cas de perte | Modification des pratiques ou rappel Modification des pratiques, des locaux
de maitrise des bonnes pratiques

Etape 3 Lavage des olives

Situations dangereuses = Eau de lavage contaminé

spécifiques

Danger Chimique

Causes Réutilisation intensive des eaux de lavages

Conséquences Concentration des produits phytosanitaires avec risque de dépassement de la Limite

Maximale de Résidus dans I'nhuile d'olive
Mesures de maitrises 1 Renouvellement périodique des eaux de lavage

spécifiques 1 Douche finale des olives avec une eau propre
Nature de Mesure de Préventive

maitrise

PRP, PRPo ou CCP PRP

Moyen de Surveillance | Examen visuel

Actions en cas de perte | Nouveau lavage des olives
de maitrise
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Situations dangereuses Chute de corps étrangers dans le malaxeur

spécifiques

Danger Chimique

Causes Equipement non couverts

Conséquences Présence de substancesndd AG T 8 %6 6 VvUEG6 Ai » A%A
Mesures de maitrises

spécifiques Couverture du malaxeur

Nature de Mesure de Préventive

maitrise

PRP, PRPo ou CCP PRP, PRPo

Moyen de Surveillance = Examen visuel

Actions en cas de perte Rappel desprotocoles existants
de maitrise

Etape 5 S®parati on
ramassage a la feuille

Situations dangereuses Chute de corps étrangers dans le bac ou la cuve

spécifiques

Danger Chimique

Causes Equipement non couverts

Conséquences Edio6 EI v 6Aco60UEI EIE UAGI 8%6;06 vU
Mesures de maitrises 1 Réalisation de cette opération dans une zone protégée

spécifiques I Couverture des bacs ou des cuves de décantation si possible

Nature de Mesure de Préventive

maitrise

PRP, PRPo ou CCP PRP, PRPo

Moyen de Surveillance = Examen visuel

Actions en cas de perte Rappel des protocoles existants

de maitrise

[ uile (optionne
Situationsdangereuses Filtre contaminant Filtre non efficace (mais opération
spécifiques optionnelle)
Danger Physique chimique Physique
Causes Filtre non approprié Filtre détérioré
Conséquences Présence de résidus solide ou de substances Présence de corps étrangers dans

0l C%aA 6 vUEGS6 Ai » A%A  Ihuile, par défaut de filtration ou par
perte de morceaux de filtres
Mesures de maitrises Utilisation de filtres et de portdiltres aptes au = | Garantie de l'intégrité des filtres

spécifiques contact alimentaire et appropriés aux corps avant et apreés filtration
gras 1 Prélevement atdessus des fonds
de cuve
i Soutirage des fonds de cuve
Nature de Mesure de Préventive Surveillance
maitrise
PRP, PRP0 ou CCP PRPo PRPo
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Moyen de Surveillance

1 Audit procédé
1 Agrément du fournisseur
1 Homologation des filtres

9 Examen visuel de l'intégrité des
filtres avant et apres filtration

i Enregistrement les résultats du
controle

Actions en cas de perte
de maitrise

1 Révision du choix des filtres et/ou du
fournisseur

9 Examen visuel de l'intégrité des
filtres avant et apres filtration

i Enregistrement les résultats du
controle

Présence de résidus chimiquedansla

Situations dangereuses

conservation de |

06 h
Chute de corps étrangers dans le

spécifiques cuve bac ou la cuve

Danger Chimique Chimique

Causes Cuves insuffisamment ou non rincées Cuves non couvertes
Conséquences Présence de substances non autorisés | Présence de substances non

dansA i » A %A

autorisés dansd i » A %A

Mesures de maitrises

Ringcage des cuves aprés nettoyage

Couverture des cuves de stockage

PRP, PRPo ou CCP

spécifiques
Nature de Mesure de Préventive Préventive
maitrise

PRP PRPo PRP PRPO

Moyen de Survéiance

1 Audit procédé
1 Vérification du ringage

9 Audit procédé
9 Vérifier que les cuves sont couverte

Actions en cas de perte
de maitrise

Rappel desprotocolesexistants

Rappel desprotocolesexistants
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5Condi tironnd@mehti vee | 0O0h

9f Ul 0%C3%0; vV | T Ev%axn EE E EQ a v E %06 E cl
huiles et corps gras, et des activités de premiére transformation agricole.

9 I TEv#%O% EE E EQO v A1 » A %As bouteilleb éndalre opaque a4aU %0
lumiere ou en boites ou flts métalliques traités par un vernis alimentaire.

Les contenances sont variables de 25 cl & 1 litre pour les bouteilles en verre, et de 1 a 5 litres pour

les boites et les fats métalliques. Poki CUT 8 0UO %l Es A 6 v EUEv 6 6
les petites contenances en bouteille en verre opaque de 25cl, 50cl, 75cl, et les boites métalliques

de 75cl a 1 litre.

Equipements nécessaires pour une unité de
conditionnement huil e d

Lel T Ev%0%i EE E EQ 0 AU E%o E cl Ad %Afdire ouv A
une technologie compliquée. Les équipemgnts nécessaires pour une chaine de conditionnement
vi»A%A vilAunC I TEU8 EE EQ r

~ v 6 | AC 6 v 6 0 1 1l &dp éonseilié te>cAdisiA des cuves ek 3Gx asec

vi AcA Uuoil % 0T Ad Ai %ol Aua il Es

AE | AC vi UA%E EQUO% E v Au | »UAE v L1
un filtre presse,

un lot de convoyeurs pour les emballages,

une laveuse de bouteilles,

des machines de conditionnenrd et de mise en bouteille pour toutes les contenances ( par
exemple de 25 cl a 1 lite),

une étiqueteuse et une machine de capsulage,
des machines de regroupage et de suremballage,
AE EUG;j 0% A viUEUAeO v AU 8AUA%G; vi »A%A

~

un poste transformateur élecéa A Q E ITEUd 606 Ad vi U%da

Description du processus de conditionnement

La réception des matiéres premiéres se fait de différentes manieres, a différentes étapes

Réception des huiles en citernes de contenances diverses, en bidons ou autres conteneur
acceptés par la Norme ;

Réception des auxiliaires technologiques desting$ au filtrage des huiles : filtres de coton,
v OuU% &8s VviUAGS® 6 -3%cd o6 | AAAAi)sGawaA o6
conditionnement: air pour le soufflage des embklges, azote liquide ;

Réception du matériel destiné au conditionnemeifi) récipients de verre incolore ou coloré,
boites métalliques, chlorure de polyvinyle (PVC) normal ou biorienggglyéthylene
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téréphtalate (PET),polyéthylene & basse densité (PEBD) normal ou biorienté,
polypropylene(PP), polystyréne (PS), tétrabrick, céramequitrifiee ; (ii) capsules et
bouchons en plastique, en liege, en aluminium(jii) étiquettes autoadhésives ou non, colle
pour les étiquettes ou la fermeture des emballages, cartons, agrafes, encres de marquage
du lot et de la date durabilité, film plasque rétractile, palets ;

Tout le matériel utilisé doit étre a usage alimentaire.
Concernant le stockage des matiéres premieres, il a lieu

AA6&Ai UA ET E EQ,leshuileden dudes destoeclhatetoldadsiielr emballage
de réception dande cas de bidons ou de citernes ;

A 6 UAC%A%U%LUS o6 v | TEv %0 AARBAEG VURA® A AR
Hi E oO0A%0 A | TAQUS I A Ej AUEs3 v
» AA 6 vil Auc C% 63 6 | T E 60%cA 6 E0d AA
» A %A vilAunc dU-FRBEE; vil A%LO i » LA %k 3WBGL3IE v
comestible ;
Puis le filtrageU - %E v 8 0 Ewpds A 6 11006 j00UE® 86 1A U

limpidité et la brillance attendue du produit fini ;
Le conditionnement a ensuite lieu pa

- 61 A--Aus VviU%d | T EUd%RE; UAd%-%; VUEOS6 A o6 9ol
directe au consommateur ;
- 61 A--Aus viu%d |1 TEUdRE;] UAd%-%; UT Ad AU -1 98l

T d EUA%mOO6UZ s Uvv %0 %iinBcessaite, ferindtured du boushage @ési
récipients, étiquetage, marquage du lot de conditionnement ;

mise des récipients dans les emballages destinés a leur transport et distribution ;

Enfin, le stockage des emballagese faitsur palets préts a leur &insport et distribution, placés de
maniére a faciliter la rotation des stocks.
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6Mati res premi res obt
conditionnement

9 I Tv C UA%E EQUd%AG U v -%E% 0 vl &#imeA o
CODEX STAN 33981 (Rév.2-2003) destinée a étre appliquée par les partenaires commerciaux

Descrlptlon
9i »A%ATr viclHARKC» A%A Usi ¢ EUEOD AE%&aA E EQ0 v
Ai ClI AA6#%l E v 0 solvaht3udu par deb pracédésAle réestétificafibet de
ol A0 Eij AUE?3 uc | v 0 »A%A o6 viUAGS EUOAS
N 9 6 »A%A (') vidABC A C&u »BR%MA 06 'I'CGAEA 6 VA N
ual | iviodo Eijl UE%&aA 6 1 A v Uﬁcﬁnﬁlitipbs, parbiculiergment 6 U »
G» OE%AA 6s &A% Ei EQOUAE Ea OU6 viUAG;8UQ3

gue le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration.

» A %A v 3:80 %NETAE & AWAT A€ BEAC QIUACWBWLGELN

ITlijvido U»eo6%uadaA 0s v 0 33%IETEO6 vilAxuC s |
0 o}

6
a %%l UG %l E a v a1l Ad Ej AUE:=s uc

|
60

Facteurs essentiels de composition et de qualité

1 A %A wigé kitaC » AGA vil AuC C% o3 vi Ea Ai Ul
est au maximum de 0,8 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent a celles
indiquées pour cette catégorie.

1 A %A Vi T AuB %A CY%y BF A G libre@printéé en acidé dicigueddt anl v
maximum de 2 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent a celles prescrites
pour cette catégorie.

1 A %A viTA%uCr 6GAyRs  vIill AWCED C3% &3 vi Ea A
oléique e$ au maximum de 3,3 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent a
celles prescrites pour cette catégorie.

1 A%A Vil ASCSA%LAU-w HERAKC ifca EA [ OUd G %0
0 | »E®%&A o0 v 8 U - - % EeUrfodificaioAs¥de & strudfuife djlycAridigue & U
initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g et ses
autres caractéristiques correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.

1 A%A el cBn¥iiée par le t AU U3 vi»A%A vilAunc d U
vierges propres a la consommation humaine. Son acidité libre exprimée en acide oléique

est au maximum de 1 g/100 g et ses autres caracteéristiques correspondent a celles prescrites
pour cette catégorie.

Hu% A v 3 3% ETEG» AWA AvCc 0 8HUA - HEjUUB O %O Vi »
Jusd v 6 0 | »E%AA 6 v dU--%EUS Ei EG0OUAEUE
initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum @,3 g/100 g et ses

autres caractéristiques correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.

26 Définition réestérifier : Transformer de nouveau en ester, en un corps résultant de I'action d'un acide sur un alcool avec
élimination d'eau.
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UG%aed 6 Ud E%ed 6 Tco EAS6 UUB9TAIUARN SV Ud 3AG AE #i
conditionnement

T 1A%A v 3 9% EABA v il AgudCxa A Uus A | TAQOUSs
d U= = %E | 0 vi » BohAcidié liwd éxgimé® eraciésolédgiie eStdau

maximum de 1 g/100g et ses autres caractéristiques correspondent a celles prévues pour

cette catégorie.

Locaux de | dunit® de con

Les locaux doivent étre implantés dans une zone sans source de pollution (fumées indussielle

6011 Aus v viA | 0% E6 UE%EUA 6s %EI %E; UG ADd Q

Les locaux, grace a leur agencement, leur ventilation, leur évacuation des eaux usées, leur aptitude
a étre nettoyés, ne sont pas source de contamination des produits alitages.

X Ce qudil faut faireNiveau dée

La superficie des murs et cloisons doit étre lisse, en matériaux étanck

faciles a nettoyer et a désinfecter. Majeur
Le sol doit étre en matériau résistant, étanche, non glissant, facile .
s s ) Majeur
nettoyer et a désinfecter, permettant un bon drainage.
9 6 -~ E¢0d o6 viwnC EG ¢asd Usi a; .
Majeur

rongeurs ; elles doivent étre faciles a nettoyer.

Les portes doivent avoir une superficie lisse et nabsorbante, étre faciles

[ E aaiée 8 G [ Vvio%E- la & b
Ai Cojo% Ad O ¢ad vi T AC o8 0AaMajeur
O0A--%OUEE Ed » 6E|0%é.A o} Ui Ao

petits animaux

Les ouvertures dans le sol pour le passage des canalisations ou
tuyauteries doivent étre suffisamment protégées pour empécher tc Majeur
contamination.

Les espaces entre les équipements doivent étre suffisants pour perme

. . Majeur
le déplacementu personnel sans risque.
La hauteur du local doit étre suffisante pour permettre une aérati .

. Majeur
adéquate.
La surface minimale recommandée pour chaque travailleur doit é Maieur
adéquate pour garantir sa sécurité, environ 2 metres carrés. J
9i i I Aunsus U O %-%Il % A viszidg ¢ad
vi wC EO0 ¢09 UslT aj3j 6 U=-3%E vi Majeur
cas de bris.
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7.Hygiene du personnel

Le personnel ne doitpag | EGUE%E 6 A 6 UsivA%Go6 &AiI %A EUEY
Ai 1 6% %E v | TEQUE%EUGO%I E v 6 U8TVA%GO UAWE E
la phase de conditionnement. En effet, les personnes qui manipulent les denrées altaiezs
doivent:

Suivre des instructions précises pour appliquer les reglementations en vigueur,

y%oU0UT 6 8 6 ATE A A6 Ul 0%C%a; UdT - o66%I EE A
des aliments.

X Ce qudil faut faireNiveau doe

9 6 U 861 EE 6 6A6U 1 ai 6s 1T A vij

maladie ou affectiortransmissible par les aliments ne devraient pas ét
UAGT 83%6; o6 | Eoo & vUEo Ai Eade
UT 66 %c %A%a; &Ai AA 6 | T EQCUE%E E
Les personnes suspectées, ou déclarées, étre atteintefldud 0 A 6
maladie transmissible par les aliments ne doivent pas étre autorisée
00UCU%AA &8 VvUEo Ai AE aA AlT E&AA
Udl cUc%A%ai v¥%d | a I A %Ev %6 |0
lesU 86T EE 6 00UCU%AAUEG VvUEGS6 Ai
élevé de propreté corporelle elles doivent toujours se laver les main
avant de manipuler les produits, immédiatement aprés avoir utilisé |
toilettes.

Lespersonnesl 8 UCU%AAUEGC vUEO6 Ai Edas U
Uue UCi%s v 6 I TEUT S0 E EGG6 O6AO
Vv Ai » A%A s | | :Hdmer, cththér, madder Buranger
éternuer ou tousser a proximité.

Majeur

Majeur

Majeur

Majeur

Les personnes traaillant dans les zones de bruit élevé et continu doive

" . . . i Majeur
utiliser les protections auriculaires adéquates.

Le personnel doit disposer de dispositifs de protection individuels. Majeur

| EE 6 UEGUEQO c
Wl Es v Co1 EQ &
361 EE A v Ai
CA3/4(5(5 E EU 1]
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Filiere de la tomate séchée en Tunisje9 1 | UAC v Ai AE%Oi v I T Ev %0wl EE
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Guide de bonm@saitiques
applicable aux tomates séchées

1.Filiere de la tomate séchée en 3unisie

En Tunisie, la tomate joue un rdle important dans les stratégies de développement économique.
i UUeeo AU ET 0:TwoAl WONGE WAKRMWIBLIOE V. AU | »YAE v
VA 02T 0 vA :DG1Es AU | AA ndedsur 2A150eciarbskchiafue 6 6 i j
année, cette superficie pouvant varier en fonction des conditions du marché. En 2018, la production
EUGO %I EUA v 0T EUQ 600 todnesAdomt 618 000 fonndscd€stinéep a la ¢ ¢
transformation et 95000 tonnes de tomates concentrées, ont été produites. La tomate de saison
approvisionne principalement le marché du frais, mais également le marché des tomates séchées,
et ce de facon croissante. Ainsi, la culture des tomates donne le jour & trois sfilieres: celle des
tomates fraiches, celle des tomates séchées et celle, industrielle, de deubleentré. La seconde

6a 11T AdQ 0 -U%0 AE%&A E EG0 %EQD o8C E%oe A Usi v
filiere industrielle est majoritaire et représte 70% de la production totale.

i u

Il'y a deux types de produits séchédes tomates séchées naturellement au soleil et celles qui sont
séchées de facon artificielle au four. La couleur rouge foncé des premieres les rend plus appréciées
par lesconsommateurs, et par conséquent plus demandées sur les marchés internationaux.

FIGUREILO : PRESENTATION DES ETAPES DE LA PRODUCTION DES TOMATES SECHEES
YiJd;* :D;2.G® 0+; +GD9*

A 4

réception controle qualité Découpage
Lavage

NN -
illl m g - ' ¢

Stockage a + 4T Tirage Mise en carton Séchage
Sourcer T veA 6 viU=-=-U%d 6 v AU | ¥Y¥U%E vE OBESABUUBEBG o0a@TI
uc | A D YE%GOGO D Y Ai U2 8% AAGAS b
Mod |l es doaffaires de |l a chaine de valeur tomate s @cMnBtereau sol eil
de | 6agriculture)
®Mod |l es doaffaires de |l a chaine de valeur tomate s®ch®e au sol eil
de | 6agricul ture)
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DC | v O CUlsauUanl Eo vi EC%weIE =+ ¢¢¢ OQTEE 6
approximative de 15 millions de dollars, la Tunisie est le 17iéme exportateur mondial (Seurc

| UV :UU0s ycOoba *E y&Oos EC%OTE o6¥ R v 0
Ai 20 UA% 0 oalnB ucC | AiDAA EUSE YHT Ad | r 0
est passée de 330 tonnes en 2000 a 5 990 tonnes en 2017 (SourceGICA, 2018).

H ATE A 6 60UO%OO%AA 6 VA | dUvV :UU0s A 6 U 86U
v Au ol EUQ 6l »ij 0AE%6% EE 6i 1 6% EG EO OA

9 ET Ecd vi AE %0 | ¢ était de 22 prl 2610,3dont 18 ont récl uBéJd@rtification
techniqgue du Comité National de Certification (Source : GICA, 2018). Les opérateurs sont
principalement installés dans les Gouvernorats de Béja, Nabeul, Sidi Bouzid, Jendouba et Manouba.

FIGURELL : EXPORTATION DES PRODUITS SECHES DE LA TUNISIE (PRINCIPALEMENT LES
TOMATES SECHEES)

Perspectives pour une diversification des marchés pour un produit exporté par Tunisia en 2019
Produit : 0712 Dried vegetables, whole, cut, sliced, broken or in powder, but not further prepared

40 —

Echelle : 4 % des importations mondizles

0

Croissance annuelle des valeurs importées
par les pays partenaires depuis le monde
entre 2015-2019, %

ltalie
T T T 1
40 60 a0 100
Part des pays partenaires dans les exportations pour Tunisia, 2019, %

Croissance des exportations Croissance des exportations o NA v Bulle de référence Lz taille des bulles est e R e

pour Tunisia vers le pays pour Tunisia vers le pays proportionnelle 2 |z part ,’;\ ITc
., partenaire £ Croissance des » partenaire > Croissance des du pays partenaire dans les

importations du pays partenaire importations du pays partenaire importations mondiales pour

depuis le monde depuis le monde le produit sélectionne

Sourcé?® : Trademap

2https://www.trademap.org/
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2.Bonnes Pratiques Culturales des Tomates

Le calendrier cultural

Le calendrier cultural met en évidence le cycle de préparation etpdteduction. La récolte est ciblée
sur les mois de Juillet et AoQt, quand la pluviométrie est censée étre la plus basse, ce qui optimise
les conditions de séchage.

FIGUREL2 : CALENDRIER CULTURAL DE LA TOMATE DE SAISON PLEIN CHAMP (100 JOURS),
JENDOUBA 2017

Nov |Déc |Jan |Fév |Mar |Avr Mai | Jui | Juil |Ao£'

G1 Nov

G2
G3

- Labour, Préparation lit de Semis

Nov

Nov

Plantation/Traitement et fertilisation . Récolte Lavage et calibrage

Source : GIZ et MARHP, 2019

Au début de chaque année, les producteurs de tomate de saison doivent lancer leurs commandes
des plants de différentes variétés, dont la plus demandée est la variété « Sabra ». On peut citer

s

v i U Avari@tésopar exerple Firenze, Top Spot, Ikranetc.

FIGUREL3: TOMATE, VARIETESABRA»? FIGUREL4: TOMATE, VA |ETEF<4I3ENZE>31

i o0 A | A% EO0O &A% viOd 0E%UE A | » lité#ed dansle AU
cas de la tomate séchée, cehdi absorbant la plus grande quantité de la production de tomates

cue

6il»j 6 YUs 64&A Il ¢RPaAa D%EGHs 10 60 AU CUBd % O

ressemble a la variété italienne « San Marzanow aiveau des critéres texturaux et organoleptiques.
Ceci expligue la forte production de cette variété.

30 http://casap-dz.com/produit/tomates-sabra/
81 https://www.cotugrain.com/nos_produits/firenze/
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f aut savoir

La croissange de la plante est meilleure Iprsqye les quimas journaliers sont supéri
vi UA EI %4E6 OCy' towelols ddpaeder38°0s 6 UE G

Les plants sont plus robustes lorsqu'ils subissent des températures relativement ba
au stade de la pépiniére (1615°C)

La croissance n'est pas trop contrariée par des températures élevées, si le temp:
ensoleillé(étiolement par temps couvert)

Une rotation sur trois années permet de réduire de fagon intéressante les risque:
prolifération des maladies bactériennes et cryptogamiques ; cette rotation doit conce
la tomate et toutes les autres cultures de la mé@&nfamille : piments, aubergines, poivron:
(Solanacées)

La tomate exige des sols profonds, bien drainés et riches en matiére organique.

Les semis

Selon les variétés, un gramme de semence contient plus ou moins 350 graines. On considére donc
gue la quantité de semence nécessaire pour réaliser un hectare de plantation est d'environ 250 a
300 gr, c'esta-dire 2,5 a 3 gr pour une parcelle de 100 m2,

Il existe plusieurs techniques de production de plants :

Pour la production de plants a racines nues
Semis sur des planches de 1 metre de large, bien préparées et désinfectées (par exemple
UucC | VvAHéEpmABES ETE vV AU EUG %08 Ul 0d%C bps
On veillera a ne pas dépasser une densité de 200 plants par mz2.

Pour la production de @nts en mottes:

Les mottes sont confectionnées avec un pressette, en utilisant un mélange de terre
franche, de sable et de compost bien désinfecté

Semer 2 a 3 graines par motte et démarier par la suite au stade feuilles cotylédonaires. Cette
technique nécessite d'adapter la quantité de graines a utiliser.

Dans le cas d'utilisation d'alvéoles ou de pots en carton ou en plastique (pots de yaourt percés),
utiliser la méme technigue que pour les mottes.

Il est conseillé de protéger les planchesottes ou pots grace a une ombriére ou un film polyéthyléne
fixé sur des arceaux de fer a béton de 8 mm.

L'ombriére est maintenue sur les arceaux par des fils de fer longitudinaux, qui permettent I'ouverture
pour l'arrosage et pour I'ensoleillement pregsif.

32Fiche technique Tomate 1 JP Courchinoux Décembre 2008
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Bonnes Pratiques Culturales des Tomatg<Conduite de la culture

La durée moyenne de la pépiniére est d'environ 3 semaines.

Conduite de la culture

Il est conseillé de prévoir le repiquage en fin de journée, au coucher du soleil, aprés une bonne
irrigation (20 & 30 mm).

C'est au moment de la reprise que l'avtage de la pépiniere en mottes ou en pots est mis en
évidence (gain d'au moins 5 jours sur la poursuite de la croissance végétative).

Les plants sont repiqués en lignes simples distantes de 1,5 métre, avec un écartement sur la ligne
de 0,4 metre, soit ure densité a I'nectare de 16 000 plants environ.

La plantation est réalisée sur le bord d'un petit sillon.

Les plants sont enterrés jusqu'au collet et bornés fortement (terre bien tassée autour du plant) pour
permettre une bonne reprise.

Le systeme de culture décrit permet :

de localiser I'engrais a proximité immédiate du systéme racinaire, dans la butte ou dans la
planche, les apports complémentaires d'engrais étant réalisés avant chaque buttage de
chaque coté de la ligne;

d'éviter que lesrlits ne reposent dans une zone humide, lorsque le plant s'est couché sous
le poids de la fructification;

de favoriser la naissance d'un systeme racinaire fasciculé, a partir des poils du collet, apte
a assurer a la plante une vigueur végétative supérieuggdce a une meilleure utilisation des
éléments fertilisants localisés dans la butte.

aa Ol 606 %c %A3%0; viUASE EO0 o0 I|TEO6%viodUcA E Ea A
ressources du sol en eau et en éléments fertilisants est raremeniaige en Afrique. Compte tenu
v AU dUd 0 v Al’ UAs A 6 EUBUAI » 86 UAUEGO E

Il AC aa U-3%E v E3 AC AT 1 UA3%6 & Ai %4808 %3 UQ 3%l E Q

Le buttage du pied deomate permet pourtant de faire évoluer les poils situé_s au niveau du collet
Y A 3%E %0 EO0O AU (09%:3 0 AU dUI %“E b E U 0%0 o
fertilisants. Ainsi, la plante est mieux alimentée, elle développe une végétapars importante et

elle donne plus de fruits.

La fertilisatiéfh

9U 0Ol EUD djU33%0 0dwd6 c¢c% E [ AiulUIlsn v -AE¥% 0o
plantation. Attention toutefois aux germes présents dans ces apports naturdspeuvent conénir

des souches de maladies sous forme de champignons microscopiques, de virus ou de bactéries,
viT A AU EjI 066%0; v C wAA & [ Ad%wA%us6 o v o6 | 1TEC
91 AO%A%LOUOH%I E vi E3dU%G | »%UERAA 0O 60 dollle8d -1 346
éléments fertilisants exportés par les récoltes passées.

%Fiche technique Tomate i JP Courchinoux Décembre 2008
341 bid
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9 6 001 %6 Ud%EI WOUAC AjE E0O6 - Jd0%UA%UOUENG oI
P) et la potasse (lettre K).

- 9iucCia Y. b 60 O6Ad0T Arice dedl gadies vedds Al la filadtd. A &

Dad Eax%l E r Aj l a6 viUCIQ U Ad UaT AT Es

production des fruits !
9 U»1T 60»1 8 YEP 6a o1 Adl vi i E 83% 07T A9s
des racines et @s tiges.
9uU Uil auoo Y8bp 60 %EUTBdOUED OT Ad Ai i 8A%
6 Eaxne UI A8 AU -T8EUGHIE v 6 -8A%ad6s vilA
fructification.
9 0 A4AUEG0%GO| 6 vi Elesdas Eokilos et énibdisipouvunephrgellede 103m2,
6Ul »UEQ &A A cl A Ao%wuA%o; UITAd A 6 E 6Ad 6 U
9U Ud E%wod - dO0%AHOUOGHI E vindg UCTi e Aw A UCU
dansA 61 As E A AT 1 UA%woUEG | Ai EUAUI E EQ0 v
ETAd | o uUOUIl &0 - v -TEv ,s %A 60 O10R0.EEUEV |
Les apports suivants se feront de chaque c6té des lignes de tomates, avant chacun ees d

buttages recommandés. lIs visent & apporter a la plante ce dont elle a besoin pour sa croissance et
pour la formation des fruitsLe tableau de fumureev 6 61 A6 06 6 AE A 6 v ¥aa

TABLEAUL: APPORTS EN ENGRAIS

Quantité (kg) Quantité en bols Epoque Type ddeng
8 3 Préparation du sol 10-10-20

1.5 1 Avant 1° buttage HAA-UQ viu
1.5 1 Avant 2° buttage HAA-UQ viu
15 1 Sulfate de Potasse
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LOoI r¥i gati on

8 Ce quoil faut savoir

L'irrigation est trés importante pour assurer un bon développement de la ple
pendant la phase de croissance végétative, mais elle est encore plus import
pendant la formation des fruits.

Une alimentation en eau irréguliere provoque des nécroses af@saur fruits (taches
brun foncé concentriques au bout du fruit), dues a un ralentissement de la migrat
du calcium vers les fruits.

X Ce qudil faut faireNiveau dée

Veiller particulierement & la régularité de l'irrigation sur selbleux. Majeur

Dans le cas de cultures sur sols argileux, on choisira si possible l'irrigat
gravitaire a la raie pour éviter de créer un milieu humide dans le feuilla Recommandation
(risques accrus d'attaques de champignons).

Enl'absence de pluies, une périodicité de 3 a 4 jours semble indispensal

pour l'irrigation (2 a 3 jours en sols sableux). Majeur

Protection de la cul$fire

f aut savoir

La tomate est particulierement sensible a un certain nombrerdaladies pour lesquelles il n'exist
pas de traitements curatifs, telles que les bactérioses et les viroses.

X Ce qudil faut faireNiveau dée

Lors de la mise en place de la culture

Utiliser des semences indemnes de maladies Majeur

Désinfecter le support des jeunes plants en pépiniére Majeur

Sélectionner des parcelles n'ayant pas recu de culture de solanacées de

au moins deux ans (importance du systeme de rotation). Majeur

3Fiche technique Tomate 7 JP Courchinoux Décembre 2008
3Fiche technique Tomate 7 JP Courchinoux Décembre 2008
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Arracher et brdler tout plant présentant desymptdmes de flétrissement ol

i Majeur
de malformation. J
Lors de la mise en place de la culture
Utiliser des semences indemnes de maladies Majeur

Les principales maladies sont :

le flétrissement bactérien : aucun traitement, ni préventif auratif. Veiller a respecter les
rotations et utiliser des variétés résistantes ou tolérantes.

le mildiou : cette maladie ne devrait apparaitre que dans les zones froides et humides
(plateaux).Elle est bien maitrisée par les traitements.

les autres maladis cryptogamiques sont également évitées a condition de respecter les
doses de produit et les fréquences des traitements (Cladosporiose, Alternaria, Septoriose,
pourriture grise).

les maladies non parasitaires sont essentiellement dues a des déséquilitznesniveau
nutritionnel (eau ou éléments fertilisants) ou a des facteurs naturels défavorables
(profondeur du sol ou drainage insuffisantOn peut citer par exemple (i) la nécrose
apicale (i) les fentes de croissanc«iii) et la déformation nécrotiquéle la tige.

Les principaux ravageurs sont :
~  tutaabsolutd’ (insecte)
mineuse,

acariens,

aleurodes,

et nematodes

f aut f ail r eNiveau dde

D'un point de vue général, il est nécessaire de traiter systématiquem

A ) i Majeur
les plants demaniére hebdomadaire avec un mélange comprenant :

un insecticide a large spectre (diméthoate, mévinphos), jusqt
la floraison, et un pyréthrinoide de synthése (cyperméthrine
deltaméthrine) entre la nouaison et la récolte,

un fongicide a large spectrenfanébe ou mancozebe),

un produit appelé « mouillant » qui permet de fixer les insecticides
les fongicides sur le feuillage.

Les produits conseillés sont néanmoins parfois difficile a trouver sur le marché local.

$’Tutaabsoluta : un insecte ravageur de tomates, la présence de cet insecte est un critére éliminatoire pour les tomates
destin®es pour | e s ®dAumigiaoodindusteypr s | a soci ®t ®
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transformation

Transportdestomdtesai ches vers | O
transformation

JE -1 3%6 A 6 0T EUG o6 &1 1T AQ0; 0s AA 6 viucC EO ¢

Ai AEO; v 0OUEO-T 8EUQO %I Ea

- savoir

Les délais de livraison en usine ne doivent pas dépasser [2dures apres la collecte

Of AO%UAUOUOGWUT E v 6 | 1 Evwiw EE E EGao U
tomates fraiches.

~ S ,

- 2A E - UATQ UEU%6 & EUA%S A 6 | U%OO <

T 9 6 |1 Ev¥%0%nl Eo mdégrédarda qualitécodesstomatds fralcBes.

X Ce qudil faut faireNiveau dbe

Quelle que soit la destination, la préparation nécessite dé) faire un

premier triage selon le degré de murissement et le calibre des piéc@s Majeur
éliminer les piéces qui ne sont pas aptes pour la transformation (piéc
défectueuses) (iii) la mise dans descaissettes de transports aérées

Vérification des livraisons de tomates fraiches destinées a la productior
tomate séchée

Majeur

Garantir la qualité des tomates aptes a la transformation Majeur

OUBUEGO#%S AU 08UnUc%A%nai; AA6&aAi[ Maeur

Gestion des norconformités : refus ou déclassement des livraisons n
conformes

Majeur

Oi d%-% & A o6 1T Evx%awl E6 vi Eaas ( Maeur
Oj 0%-%l UG%I E vil AE EQ0U%d v Ai

A6 %E v 0 %E-TBOEUO%I EO6 v 08 Un U« Majeur
N° camion, N° bon detransport, collecteur, quantité et variétés.

| Ce quo6il faut enregistrer

Heure de réception, heure de livraison, conditionnements
Aspect des tomates avant et apres transformation

Bons de transport
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3.Production des tomates sééhées

LOI mpl antati on d@®mated uni
séchees

9i AE%Oj v UsTVvAI Q%I E v 6 aTEUG 6 6il»i 6 vI %
de pollution notamment celles qui dégagent de la fumée, de la poussiére et des odeurs influant su

A Uil vA%koa *E T A0 s | 6 AEx%wG;j o6 viwC EOG ¢0d
9 O8T ET O Ad v Ai AE3%O; vi 3o Tco E%d AiuvuOU0si
Ai EC%6I EE E EOQ 0 | s UUBW 6l WA 8%6A iU oL %68 (5 E AR

a la législation et la réglementation en vigueur.

8 Ce qudil faut savoir

- * AA vi %0 ¢09d UvuuOa; UAC ¢ 61 %HEOG v
des séparations des espacemnformément a la réglementation en vigueur.
Elle doit étre approvisionnée en eau potable.

- o AA vIi %0 Ucd%d & v o6 Eaoe UNOO vi Ec
v 0 EUO%Ed 6 U8 E%ed 6 &A% vi %Curkd des
%WEOG |10 6a 9i AE%O; vI%nud vxnuoUi 6 & vi AE
une entreprise spécialisée dans le domaine.

Elle doit abriter un espace pour le stockage des produits de nettoyage et de désinfe

isolé des autresespaces.

Elle doit abriter un espace pour le lavage des caisses et des conteneurs vides
matieres premieres.

Elle doit abriter un espace pour le stockage des caisses et conteneurs en plas

v 60%Ej 6 [ UUUsT C%o %l EE &tindes dlatiisfprmatidn.

- AA vi %0 Ucd%0d & AE AUcli dudl %8 viUZ
espaces de production.

La chaufferie, si elle existe, doit étre indépendante des espaces de production et
répondre auwexigences de la sécurité et de prévention conformément a la réglemente

en vigueur.
- x AA vid ¢ao EQT Ad j vi AE | ANGAS
S P AA vi %o ¢ao UEj EUS ; Vv -Unl E

()
~

vi CUWE vwWhil¥ml- | 0A EOG -UlI %A E EO0 UOU»s

BATr°t® du mini st érergieea des [detites et msyenneis enfreprises du 1@ mai 2009, portant approbation du
cahier des charges relatif “ |l d6dorgani satibosedeekododesi pro@udes
v®g®tales et “ | a cr ®@eontidletechrdgbeune commi ssi on d
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* AA vi%dg ¢09d i &A%
vi i CUl AUOHIE v o UA
viiCUl Asddusaisées. v

vi AE &8ij0 UA
5 0 E

Ui
C A6 o Ol Ad

Elle doit abriter des espaces séparés réservés aux déchets solides.

Elle doit abriter une station de traitement des eaux usées conformément ¢

i A E EQUO%E E C% A A3 E EUQO%®BS
Elle doitabriter un dépot isolé des espaces de production pour le stockage du pro
destiné a la destruction et ce, conformément a la réglementation en vigueur dan:
domaine.

* AA viwd o6; 01 Eve UAC 9083 A 6 vi»és %o

Elevi %0 o8 Ul Evo UAC | 1T Ev %0 %I
conformément a la Iégislation et a la réglementation en vigueur.

EO v U

Elle doit étre conforme a la législation relative aux établissements dangereux, insalt

etincommodesE T G UEE Ea0 Ul Ad AU o6 UA%OGUO %I E

X Ce qudil faut faireNiveau dée

I U%0
| TES

) v vUE3® & UCUE
AE ET AC AA UuUad 0 Majeur

AE UEUA¢E¢
G8AlI G%I E vi

contamination des denrées

Eviter les zones polluées, les zones sujettes aux inondations, les zones
sujettes a des infections de ravageurs et les zones qui sont difficiles a Majeur

assainir.

Hi U66Ad & &A A 6 v#oUT 6%0%-0 v .
Majeur

correctement.

La zone de production doit étre loin de tout risque @entamination. Majeur

84
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BOt1l ments et | ocaux dou

9i AE%0 i v Usl vAl 0% E v 6 Gl EUG 6 6il»i o0 vi %
les uns des autres, qui correspondent a sa capacité de production et qupessent le principe
sanitaire de la marche en avant.

Production de tranches de tomates séchées de ma
traditionnelle

9i AE%0i v UdT vALO%I E via 1 TEUd Eva

Un espace pour la réception et le triage des tomateaiches.

Un espace pour le lavage, le ringage, le triage et le calibrage (équipé de ce qui est

Eil 0606U%d Ui A Aij CUl AUOGHI E v 6 UAC
T 9i 60Ul v AucCcus vi %d ¢0d Il TAC d0s
des eaux.
T JE 60Ul O A AU vil'l'AU~ a A 6il »U
A¥%cd bs Eal Ad; viAE | ANOGAD 0 %ol A
v Ol A6 6 3%ed 0 Eiu 0OUo6 vi UAC o60uUs EU
di3A E EQUO% E E Cw A Ad vUEG6 A vi E

Al »¢&3 %o E vA E%A3% Aa

Un espace couvert pour le triage, le calibrage, le remplissage, la mise en boite et
Ai i 0%aA auUs v 6 |1 EG E AB3 lhdoivétredconipitenteh
séparé des autres espaces.

Un espace réfrigéré pour le stockage des conteneurs des tranches de tomates sécl
destinées a la distribution.

®Arr°t® du ministre de | o6industrie, de | 6®nergie et des petites
cahier des charges relatif ° |l dorganissmtibosedeekdodesi pro@udes
v®g®tales et © |l a cr®ation dbéune commission de contrtle techni
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Production des tomates séchée} Production des tranches de tomates séchées de maniére
industrielle

Production des tranches de tomates séchées de mani
Industrielle

8 Cequdil faut savoir

9i AE%O; v UdT vALO%I E vid I'TEUd Eva

Un espace pour la réception et le triage des tomates fraiches,

Un espace pour le lavage, le ringage, le triage et le calibrage des tomates fraiches,

~ Unespace pourladécoupeéhi CUT 0%a%l E v o6 ol EUO 6

Un espace pour le séchage industriel des tranches de tomates,

Un espace additionnel pour toute activité secondaire de découpe ou de broyage ép
des tranches de tomates séchées,

Un espace pour le triag, le calibrage, le remplissage et le sertissage des conteneurs
tomates qui doit étre séparé complétement des autres espaces,

JE 60Ul Ul As Aija%aA aus v 6 I 1TEQG
Un espace réfrigéré pour le stockage desnteneurs des tranches de tomates séchée
destinées a la distribution.

X Ce qudil faut faireNiveau dde

/ U%d AE UAUE v Ai AE%Oj s &A% Wk
(flux matieres premiéres, flux produits finis, flwemballages, flux Majeur

vil» 06, P
Les zones de stockage des matiéres premiéres et des produits finis doi :
A . o Majeur
étre bien distinctes,
Prévoir un plan de lutte contre les insectes et les animaux nuisibles d¢ Maieur
Ai AE%G; v 081 vAI a%l Es J
Agencer les locaux de maniere a éviter tout type de croisement el Maieur
iOj3uUa%ni E6 1A 03ivA%ase 03i038 6 v &
Respecter le principe de la marche en avant, les produits doivent toujo Maieur
suivre un avancement unidirectiorel, de la zone sale a la zone propre, J
Hi UGOAS & &A A o6 A1 UAC 61 3% EQ :

. L Majeur
bon déroulement des opérations,
9U I TEI UOnwlE v 6 A1 UAC viza O Maieur
de désinfection facément, J
Faire le bon choix des matériaux de construction pour éviter tout type Majeur

toxicité,
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Revétir les sols, murs, plafonds et portes de matériaux faciles a nettoye

a désinfecter, Majeur
Construire les sols de maniere permettre une évacuation adéquate de Maieur
eaux, J
Hi U6G6ASd & 4&A A o Ai1UAC o61EQ c Maieur
CUO A3 0 AT uOO0OUB%O%I E v  Ei %6 %6
Prévoir dans les zones les plus critiques des coins arrondis entrenfess, :
Majeur

les sols et les plafonds,
Concevoir les fenétres de maniere a ce que les locaux soient bien écle

0 &Ai Ao Eiull AEAA Ea UOué6 A 6 Majeur
- E¢0d 6 vIi % EU¢I » & viée UAUI
Equiperlesfe¢ 08 6 v ETA60%aAU%d 6 Ul s Majeur
Un approvisionnement en eau potable avec les installations appropriées
obligatoire pour le déroulement des différentes opérations de nettoyage :

. ~ o PN Majeur
de besoin en eau pour leUdl | 66 AO % -Ucod
conditionnement.

9 6 I TEVA%O 6 viiCUl AUOwl E vIi %C .
L Majeur
résiduaires,
Les égouts de sol doivent étre grillagés et munis de siphons, Majeur
Prévoir desinstallations sanitaires adéquates pour garantir un nivei Maieur
vi»és %ok U008i08%is o O 3E aae ™
9 6 AucCUci o6 vinuc Ea ¢a09d [ | TEE :
. Majeur
potable chaude et froide
Prévoir undistributeur de savon ou de papier jetable pour laver et séct Maieur
les mains, J
Prévoir des poubelles 8 commande non manuelle, Majeur
Afficher des pictogrammes qui reprennent les instructions relatives .
. R . . Majeur
lavage des mains, surtout aprés la sortie deslettes.
! Ce quo6il faut enregistrer

9i Cil A0 E v 6 T U;jdUOHUI ES6 Vv

&

aal eus

Les différents flux et quantités de la matiére premiére et des produits finis

La formation des opérateurs en fonction des postes occupés

Les nonconformités sur le site de production
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*Cyws  EI 6 |1 EI dEUEQO Ai %E-8UO60dAI O ABroduction deE AE %0
tranches de tomates séchées de maniére industrielle

4Exi1 gences concernant | 0
séchage des tomates sééheées

9 6 60Ul 6 v Ai AE%O v U671 vAI 0%l E vsuiantdsl EUO 6

X Ce qudil faut faireNiveau dbe

9 61 A 0 A:i doivedt jétre pawEsl de ontériaux solide:
étanches, antidérapants et nonabsorbants, faciles a nettoyer et

Vi 6%E- 10 6a 2R6 viunuC Ea ¢0d i Majeur
UEj EUS3 j Vv EUE %o 8 [ i C%o & AU

3 3 AAUS E EUQ0 %o 9 ETE T evUcA
sdetés,

Les murs doivent étre lisses, couverts de matériaux étanches et n jzjeur
absorbants, de couleur claire, faciles a nettoyer et a désinfecter,

Les plafonds v i %C EG ¢038 UEi EU3 {6 Viyajeur
nettoyer - Ul %A E EQ 0 vi EU¢l » & A
condensation des vapeurs et ne constituent pas une source de moisisst

et de fissures,

Les fenétres v I %C EG ¢038 UEi EU3 i 6 V |agjeur
6UA 0 6 maniere pdrnfetfant de les nettoyer facilement. Leu

d cldvo %EG;io% Ado6 viIiwC EG ¢a0o

Ai Cujo% Ad vIinuC EG ¢0d EAE% 6

Les portes doivent étre lisses, fabriquéesa partir de matériaux non \jajeur
absorbants, peintes de couleur claire et faciles a laver et a nettoyer
doivent étre équipées de rideaux laniéres en plastique,

9i Uj 8UA#AE%O| Vv U d TEVA I8ICHIGE v Y40 \jajeur
aération permanente et suffisante.

Tous les espacesdoivent étre pourvus et équipeés de matériels |\ gjeur
i aA%0 E EO06 UT ACUEG ¢a038d Ul 0 %Ci ¢

v Au CuU Ads v Ai » AE %v %0 i 0 v
9i i1 Auvsiyzl A Wsnindgité doivendétréduffisants dans toute \ajeyr
A 6 0OUBOY 6 v Ai AE %0 0 ETOQUE

Les lampes doivent étre équipées de couvercles propres et étanches.

9i i1 Au%duy 0V A66 Al I6Ad & Urbbuction des semi/ |ajeyr
I TE6 8C 6 vinC EG ¢ao i A&A%0; 6
vil 8% EGUGWI E v 6 3%UO6A 6 v 6 I

en vigueur dans ce domaine.

YArr°t® du ministre de | 6industrie, de | 6®nergie et des petites et
cahierdeschargesrelati f ~ | 6or gani sation de | 6dact icvoints& rdveess udneist &sr oddeu i ptrso ddudcot!
ve®g®tales et " |l a cr®ation dbéune commission de contr!le technique
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Exigences sanitaires pour le personnel

X Ce gfaubfairé
9i AE%0O;i v OT vVAI 0%l E v 6 01 EU

De blocs sociaux totalement indépendants des espaces
production et respectant le principe de marche en avant.

)i AE Ui U0 %I E 0 vi AE 1l AL
De vestU%d 6s viAl» 6s Aucucl o
chaque sexe a part

i AE 8-~ | Ol %06

Ni veau

Majeur

doe

Tous ces espaces doivent étre pavés de matériaux étanches, soli
non absorbants, de couleur claire et faciles a nettoyer et a désinfec

Majeur

Avoirdes toilettes pour hommes et des toilettes pour femmes au ra
vi AE ol %A 00 UT Ad y¢& O6UAUS %;

Majeur

9 6 aT %A aa o vixnC EG ¢asd i aA

Majeur

DCi %d v 6 vIiAl» 6 UC | UA | »I
salariés de sexe masculin ou féminin

Majeur

Avoir un nombre suffisant de lavabos équipés de savon liquide,

Majeur

Avoir un vestiaire pour les hommes et un autre pour les femme
i a A % Urmdiresvriétdlliques individuelles en double compartime
au nombre des employés de la station,

Majeur

Avoir un réfectoire équipé de tables et de tabourets en nombre suffis:
vi AE | A3%06 %E %o 3 G vi AE 8 -0%

Majeur

Ce ( u Oenregistirea u t
I T Ad TUjdauUa%l E v C %06 %0 v
éviter toute possibilité de contamination du produit dans les salles de travail.
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*C%ws EI 6 | 1T EI OEUEQ Ai %E-0UG60GSdAI O Ades exigensds A E %0
sanitaires relatives au personnel

Les exigences sanitaires relatipessannel

9 U 8061 EE A C 8nUEG VUEGS6 Ai AExG; v 6il »Us3 v
au contréle sanitaire et médical conformément a la réglementation en vigueur en matiere de
médecine du travail. Il doit également seonformer aux regles de propreté personnelle et aux
dispositions relatives a la santé et a la sécurité professionnelle prévue par le code du travail.

8 Ce quoil faut savoir

Principaux dangers liés au personnel

-9 U 861 EE A %E Uihidgd éide conditiBrinemérit geéit ofistituev une
Q'I'Aal v | TEQOUE%EUQO %I E E%Ia'l'c% EE s 6
Uus EUEA&A vi»E3 %oE I Ta0l & AA YEU%EOG
Il peut également constituer une source dmntamination physique a travers les effets
personnels (bijoux, vétements, bagues, montres, etc.).
LanonUUOUA3%I UO%I E v 6 cl EE 6 UsUO%AA 6 US3
personnel peut conduire a une contamination chimique (résidus de pestes), biologique
(présence de microbes pathogénes) et physique des produits finis.

X Ce qudil faut faireNiveau dée

Porter une enue de travail conforme aux conditions sanitaires,
vi»Es® %ok 0 v exclusiveménbddns les espackdid®
PR . . . Majeur
production: tenue de travail, coiffe, masque, gants... Cette tenue doi
étre changéede fagon périodique
R 60U Ia &8 A 6 8a3A 6 vi»és %unE
vigueur,
PlPda 8 v 6 C¢a E EGO6 |1 EUIB®AGUEI

E ITEQGUI O v¥%oe 1 a uc | Ai UA Majeur
conformément a la réglementation evigueur,
Se soumettre aux visites médicales obligatoires dans le domaine de
médecinedi 0 8 UC U %A [, ainkiiqueE ¢ BEI » -UnT E
a chaque reprise de travail conformément a la réglementation en
vigueur,
Faire lesanalyses complémentaires par des laboratoires agg@ar les
services techniques relevant du ministére de la santé publique.

Majeur

Majeur

Majeur

| Ce qudil faut enregistrer

-~ 9 6 UEUAéo6 o6 Ejvunl UA 6 &A% UGd 60 EQ &
denrées alimentaires (voir fiche @lessous),

T 9 6 UGO 6a0UOwW Eo v ~-TOEUG%WI E vA U 0861
9 6 UGG o6aUGH%I ES v ~-T8EUG% E UAC cl EE
agricoles.

90




Guide de bonnes ionags applicable aux tomates séchées

Matériels éiquipemertfts

9 6 ja4aA%wU E EQO 0 EUQO; 6% Acdnsarves ddivert &radaptésala Ua 1
capacité journaliére de transformation et fabriqués en matiére non oxydable et ce, pour les
équipements qui ont un contact direct avec leroduit

8 Ce qudil faut savoi

JE 4A%w0 E EO0 EUA E06 O

Microbiologique: par manque de nettoyage

Physiquer UU&® UAQG; 8UO%I E T A villEUT 63%0 %I
contact avec leslenrées alimentaires,

Chimiguer 6 Ac60UEI 6 A0%A%6; o6 o6Ad AijaA
viuaa Eo%l Es U Ad UU606 & E.ITEGQUI 0
QU Ei %EV S B3 A%s E| v | T EadNA 6A8 Ai

di %E- 60UO%I E v 6 EA%G6G%cA 6 YI U-UdvsEs 61,

ET Ad Ai AE%0G;i &A% Ud8TvA%ld A o6 &I BAURE®IG Ivs i W
tomates séchées doit disposer des équipements et matériels suivants :

X Ce quéofare faut

Un appareil de pesage poingonné par les services compétents par .

. L, Majeur
poingon en cours de validité
La chaine de lavage, de ringcage et de triag€i) ces éléments doiveni
étre fabriqués a partir de matériaux qii Uc AE E 0 U Uy@®)
lls doivent étre installés dans un espace indépendant ou on peut
contréler et les entretenir facilemen(iii) Ils doivent étre équipés de ct
aA% 60 Ejl o00U%d . Ui Asd jCUI A

Majeur

Leséquipements pour les opérations de découpe de tomates, Majeur

Il faut disposer des filets réservés pour le séchage des tomates cor

U . Majeur
de maniére a ne pas abimer les tomates,

Des piliers doivent maintenir les filets fabriqués de matériaux ¢
Ei UcAE EO UU6 A 6 alEUG 6s
Des chambres frigorifiques. Elles doivent(i) avoir une capacité
suffisante; (ii) étre adaptées a la capacité de productign(iii) étre
i @aA%U0; 6 vilAG%AS - =%l Ul ;o(Gv) Majeur
&0 & i &4A%0; o6 vi AE 06¢é600E v .

Majeur

“Arr°t® du ministre de | o6industrie, de duil@ma 2009gportant approbdtiersdupet i t es
cahier des charges relatif ° |l d6dorgani satibosedeekdodesi pro@udes
v®g®tales et © |l a cr®ation dbéune commission de contrtle techni
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* C 3,3 El 6 |1 EI DEUEG Ai %ZE-0UG6008 Al 0 AAutre matéhdE A E %40
nécessaire en cas de besoin

ET Ad Ai AE%Gi &A% 00U A 6 GTEUO 6 6jl»ij 6 vV E

X Ce qudéil faut faireNiveau

Y %oU0T 6 & vi AE UUOUOUSd %A v U 6uUs
par un poincon en cours de validite,

Que les équipements ou la chaine de lavage, de rincage et de triage sc
| TEOGO%OA; 6 Vv EUQO; & %2UAC . 8sAdviveri étid
installés dans un espace indépendant ou on peut les contréler et
entretenir facilementlls doivent étre équipés de ce qui est nécessaire pc
i CUILA &8 Ai UA A6

Majeur

Majeur

Disposer des équipements pour les opérations de découpe de tomates, Majeur

FA Ai uxwse E | TEOI 80 Oué v 0L

qualité des tomates dans la chambre de séchage, Majeur

Avoir des appareils supplémentaires pour toutes les activités seconda

pour traiter les tomates et ses ingrédients, Majeur

Des appareils et équipements pour le remplissage, le sertissage

A i petagedes conteneurs de tranches de tomates, Majeur

Que les chambres frigorifiques aient une capacité suffisante, adaptée :
l UOUI %G v Usal vAI 0%l E G o1 % EQG Majeur
AU 6| Ad %0 & vA AUED 36led aw E Aiv» AE

Autre matériel nécessaire en cas de besoin

Les autres matériels nécessaires sant

JE EUO| 8% A v GoUES6UT 80Gs v EUEAQ EO0%IE Q

»Evoall UdcAd 6 U~ %Broduit, ptGuiaéporile alixtondilioAsAedhdigubsE v A
0 UAC | T Ev3%Hanul E6 v OUEGOis v 0il Ad %0 0 vi

Des tables pour le triage en nombre suffisant selon la capacité de production, fabriquées en

matiére non oxydable,

Des tabourets emgnomiques suivant la nature du travail et en fonction du nombre de
travailleurs dans les salles de triage, de calibrage et de mise en boites,

) 6 UUUOus A6 UT Ad AU E%06 E IlUBOITE v 06 cl %i
il faut indiquer la date de fabrication et le numéro de lot de chaque journée de production,

Des lavabos en nombre suffisant, équipés de savon liquide et de séchoirs & mains, dans les
salles de triage, de remplissage, de sertissage et de mise en boites,

Des équipements pour léavage des conteneurs, des barils et des caisses en plastique vides |
YOTEQ v 60%E; o6 [ UUUST Cxuowul EE & Ai AE%O; E
JE AUci 8UQT %8 i &A%0; U7 A8 -- I 0A 8 A 60 UEUZ
aux normes efa la réglementatin en vigueur.
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Ce quoil faut enregistrer

9 6 TUjd8UG%w E6 &AAT 0%v¥% EE 6 vi EG08 0%

Les fiches production remplies par les opérateurs apres la fin de la production.

5.Dispositions concernant la qualité de la tomate
séche&

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les tomates séchées au stade du
I TEaOdNA [ Ai CUTdQUOW Es UUBde6 |1 EvIx EE E
I TAO -1 %6s UA 60Uv v Ai  CUT 80U Y%fedesptioAs de la j O
norme. Le détenteur (avec but de vente) de produits non conformes a la présente norme ne peut les
exposer en vue de la vente, les mettre en vente, les vendre, les livrer ni les commercialiser de toute
autre maniére.

Caracteristiqgues imales

Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particuliéres prévues pour chaque catégorie
et des tolérances admises, les tomates séchées doivent étre :

Intactes (seulement pour les tomates entiéres et les moitiés) ; toutefois, des bords
Iégérement abimés, de légers défauts superficiels ou de légéres éraflures ne sont pas
considérés comme un défaut

Saines6 061 EQ ClAA6 A 6 UsTVA%OG6 UGG %WEGWO v
rendraient impropres a la consommation

Propres; pratiquement exemptes de toute matiére étrangére visible

Suffisamment développées

Exemptes de parasites vivants, quel que soit leur stade de développement

*C EUO 6 viUODGU&AA o6 v Ousuo6%ua 6s €& | TEU83
résdus ou déjections

*C EUO o6 v vi-UA0OGS6 O6AU &8-3%l % Aé6s vi UAG;joU
manifestement avec la couleur du reste du produit et touchant au total plus de 5 % de la
surface du produit

Exemptes de filaments de moisissu@ 36 %c A 6 [ Ai O%uA EA

Exemptes de fermentation

~ *C EUQ 6 vi»AE®%v %0 Cajo% Ad UET 8 EUA
~ *C EUO o6 vilv AD 0egl A v 6UC Ad j0OUES3d
a viAE Ai3od Iv Ad vius Ea6 |I'TE6 saCun A

42I§|ORI}/IE CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contréle de la qualité commerciale des TOMATES
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Dispositions concernant la qualité de lmmate séchég

9i jauUld voépl B Eav IOt ¢a0d a A &4Ai %A A Ad U B8E 0
~  De supporter un transport et une manutention ;
YiUuddwC 8 VvVUEGS6G AE jGU0 6UO%O-U%KLOGUEND UA A% A

Teneur en éau

Les tomates séchées ont une teneur en eau différente définie selon leur désignatiorpetéxture
varie selon leur teneur en eau, comme suit :

TABLEALR : TENEUR EN EAU DES TOMATES SECHEES

Désignation de la Minimale Maximale Texture

teneur en eau

Elevée 25% 50% Souple et pliable
Habituelle 18% 25% Ferme mais pliable
Amoindrie 12% 18% Tres ferme

Faible 6% 12% Dure et cassante

Les tomates séchées traitées avec des conservateurs ou par d'autres moyens (tel que la
pasteurisation) peuvent avoir une teneur en humidité comprise entre 25 et pour cent.

Classification

Conformément aux défauts admis (voir-dessous « Dispositions concernant les tolérances »), les
tomates séchées sont classées dans les catégories suivantes :

Catégorie «Extra», catégorie | et catégorie Il

Les défauts admisned %2C Ea UOU6 U
A 0

Iea & U A
I TE6 d8CUG%IE a [ ouU 8i 6 EGUGH%I E vUES Ai EcUAAL

DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE
Le calibrage des tomates séchées est facultatif pour toutes les catégories. En cas ieacs, la
méthode utilisée doit étre indiquée.

DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLERANCES
Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque lot pour les produits non conformes
aux caractéristiques minimales de la catégorie indiquée.

4 NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contréle de la qualité commerciale des TOMATES
SECHEES - EDITION 2007
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Tolérances de quétite

Défauts admis Tolérances admises
(poids de tomates séchées
défectueuses toléré en

pourcentage du poids total de
tomates séchées)

Cat.

Extra
a) Tolérances admises pour les tomates séchées ne présentant j 5 ‘ 10 15
les caractéristiques minimales requises
Dont pas plus de;
Fermentation, pourriture, moisissure, attaques de parasites, ‘ 1 ‘ 2 \ 3
Dont pas plus de:
- Produits moisis 0.5 1 1
- Produits fermentés 0.5 1 1
- Blessures mécaniques, déchirures, callosités et cicatricgmour les | 2 3 5
tomates entieres et les moitiés
- Défauts superficiels et altérations de la couleur ; pour les tomates 4 6 9
entieres et les moitiés
- Fruits sales 0 0.5 1
- Tomates mollegproduit a faible teneur en eau), cicatrices, 1 2 3
cil Ad61 A-AABd 6 0 UAOS® 6 vi-UA
la tomate)

b) Tolérance de calibre

- Pour les produits non conformes au calibre indiqué, en cas de 10 10 10
calibrage

c) I TAjB3UEI UT A3 vi UAOd 6 vij-U/

- Matieres étrangéres et matieres végétales en trop (feuilles, bois, | 0.5 1 15

tiges et queues)

- Parasites vivants 0 0 0

44I}IOR[\/IE CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le controle de la qualité commerciale des TOMATES
SECHEES - EDITION 2007
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Dispositions concernant la qualité de la tomate séchg®ispositions concernant la présentation

Dispositions concernant la préseftation

Homogeneite
Le contenu de chaque colisloit é&tre homogéne et ne comporter que des tomates séchées
de méme origine, qualité et calibre (en cas de calibrage).

T ET A8 AU 1 UO;j3T 0% - *CadU,s A o GTEUO o6 6!l »j
et présenter une couleur uniforme bien nette.

Pour la catégorie |, les tomates séchées doivent présenter une couleur relativement
uniforme.

QU UUd O % uoous Eo vA I TE0 EA vA |1 A% vi %o

Conditionnement

Les tomates séchées doivent étre conditionnées de fagon a assuner protection convenable du
produit.

9 6 EUO0; d%WUAC A0G%A%o6; 6 [ Ai %E0;0% Ad VvA | 1A% v
UdT vVA%O vi UAOj Ul EO Ca 8E 6 1T A %EQD O0E o6a 9i
timbres comportant desEv %1 U0 %I E6 | T EE &1 %UA o6s 60 AG T
Ai j 0%&A auUs 01 % &8 UA%G; [ Ai U3y vi AE El 8

Les colis doivent étre exempts de toutes matiéres étrangeres, conformément au tableau des
tolérances figuaint dans la section IV «Dispositions concernant les tolérances».

Présentation

Les tomates séchées peuvent étre présentées dans des emballages rigides ou souples. Tous les
emballages destinés a la vente contenus dans un mémeigaloivent avoir le mémepoids.

“NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contréle de la qualité commerciale des TOMATES
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6.Annexes

ANNEXE #6: FICHE TECHNIQUE DE LA TOMATE VARIEBABRA» DESTINEE AU SECHAGE

Tomated

SABRA

DETERMINEE

Créneau | Précoce et saison

® Piante robuste adaptée aux conditions climatiques B Taux de matiére séche important :
de la Tunisie, couvrant bien les fruits des coups variété idéale pour le séchage
de soleil ® 5iix élevé

@ Gros fruit de forme allongée @ Haute Tolérance :

@ Variété adaptée au marché frais et & la transformation Aal; Fol:0,1 ; Sbl; SI'; Ss ; Va:0 ; Vd:0;
(purée, tranché et dé) et séchage Pst:0 ; Ma ; Mi ; Mj

CALENDRIER

(  CAENDRER  J
(vov Joec Lo T rev Tman] ave T was Loun Taut Loa Lsept oct ]
— poO
e e

“Shttps://www.cotugrain.com/
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} Annexe 1: Fiche technique de la tomate variété « SABRA » destinée au séchage

ANNEXE2'r * Q*: E9* )iJ; &=; )* |GD; HE=GI ) *
DE TRANSFORMATION

BON DE TRANSPORT

Entité de collecte :

Date et heure de récolte
Date et heure de départ

Date et heure d’arrivée

N° bon de transport

N° Camion

Désignation : tomates fraiches

Référence lot Poids net

Nombre de lots Poids Net
Total Total

“’CAHIER des CHARGES de TOMATES SECHEES LABEL QUALIMED
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ANNEXE 33: EXEMPLE DE FICHE DE SUIVI DE TRANSFORMATION DE TOMATES

FICHE - TRANSFORMATION TOMATE SECHEE

Quantité de
Date de tomate Date début Date fin

by livraison transformée séchage séchage Kg Obtenu N Lot Signature
agriculteur

(kg)

Collecteur

“CAHIER des CHARGES de TOMATES SECHEES LABEL QUALIMED
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Filiere des agrumes en TunisieAnnexe 1: Fiche technique de la tomate variété « SABRA » destinée
au séchage

SECTION

Guide de bonnes pratiques
applicable aamgrumes

1.Filiere des agrumes en T4nisie

HA %0 [ AE Ual v Al 0%l £018deb60 600 tonried)deliedh &dintnué d&  y ¢ O+
382% en 2017y ¢ O¥s 6i i A CUEQO UAT o866 [ ux+ ¢CE¢ Q1 EE oOs
climatiques défavorables au moment de la période de floraison. Ce sont en particulier les Maltaises
(49%), les Clémentines (38%) et lesNavels (31%) qui ont enregistré la plus forte baisse de

production.

FIGUREL:* 0=9J1 2=; )* 9D EG=)J'12=; )iD0GJ: *H
560

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Sourceé? : DGPA

4% www.onagri.nat.tn, note-de-veille-Agrumes par Mme Trabelsi Hanéne
50 http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes. pdf
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Guide de bonnes pratiques applicable aux agrumes

FIGURR:* 0=9J12=; )* 9D EG=)J'12=; )iD0GJ: *H
TUNISIE (1000 T)
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== Maltaises == Clémentines Mandarines === Citrons
Sourcél : DGPA
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1 ¢R v AU UsiT vAI 0% E v i rdachéddeal. 6 00 U%EG% v 603

FIGURE3 : EVOLUTION DE LA CONSOMMATION DES AGRUMES EN TUNISIE (1000
TONNES)

405,6

359,4
341,5 332,1
308,6

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Sourcé&?2 : DGPA & INS

NB : La consommation est égale a la différence entre la production et les exportations

Sthttp://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes. pdf
S2http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes. pdf
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au séchage

*EQ0o y&&o 0 y¢Oo6s sdividne tBndland® hdussidkd, paSsdrit dei 837 E O
dinar/tonne en 2007 a 1154 dinar/tonne en 2017. Cette augmentation est le résultat de la

| TE-8T EQUQO % E EGS Ail --9 G AU v EUEv UA E %C

FIGURE4 : EVOLUTION DES PRIX MOYENS ANNUELS ALQE=GI ) *H DO0GJ: *H
TUNISIE (2007-2017)

Sourc&r ' UAI AA6 =;: D0G2 viuUdes6 Ai2;H

9 6 UowC v 6 UZBAE o0 0AE%6¥% Eo [ Ai CUlsauUGxl E
DAT 86 &A AU | AE%O % U-- 3%l » dofaks UShormeC(USDItodne)s [ Al
Aio0uUs E U= =%l » E EIT ¢ EE I +¢ JH) @0l EE a A
pour la Maltaise ont permis a la Tunisie de gagner des parts de marché face aux exportateurs
concurrents>*

FIGURES : COMPARAISON DES PRIX MOYEN DES AGRUMES DE TUNISIE ET DES PAYS
CONCURRENTS

Sourcé5r ' UAI AA6 v Ai =: DoG2 viuU&8ed6 |1 68UV :UU

Calculs de | 60ONAGRI doéapr s |1 61NS
54 https://www.trademap.org/
55 http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes. pdf
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