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Préambule 

En Tunisie, les autorités réglementaires sont très engagées avec le secteur privé qui fait désormais 

partie des comités nationaux traitant des questions de sécurité sanitaire des aliments. Le secteur 

Ûð¾Ć¡s  Ë ûUËû åĀ  È Ècð s ÛUðû¾l¾Û  U¾Ëó¾ Ulû¾Ć È Ëû UĀĈ v¾ólĀóó¾ÏËó ð ÅUû¾Ć ó [ Åí¡ÅUcÏðUû¾ÏË v ó 

ËÏðÈ ó UĀóó¾ c¾ Ë ËUû¾ÏËUÅ ó åĀí¾Ëû ðËUû¾ÏËUÅ ó, et aux autres activités en lien avec la sécurité 

sanitaire des aliments. Malgré cet engagement, il y a encore des Petites et Moyennes Entreprises 

ÝE:*Þ åĀ¾ ¡ÛðÏĀĆ Ëû v ó v¾¬¬¾lĀÅû¡ó ÛÏĀð ÛUðû¾l¾Û ð  ¬¬ lû¾Ć È Ëû [ ÅU l»UÀË  víUÛÛðÏĆ¾ó¾ÏËË È Ëûs 

du fait d ó  Ĉ¾³ Ël ó óUË¾ûU¾ð ó  û Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð ó ÝHEHÞ v ó ÛUðû ËU¾ð ó lÏÈÈ ðl¾UĀĈs vÏËû ÅíJË¾ÏË 

Européenne (UE) notamment. En effet, les PME exportatrices en Tunisie sont tenues de respecter 

les normes internationales (et européennes), exigeant que tout export de plantes ou de produits 

agricoles soit accompagné d'un certificat phytosanitaire délivré par le ministère de l'Agriculture. Le 

certificat constitue une garantie que le Ministère estime que le produit exporté est essentiellement 

exempt de maladies et de parasites ; et qu'il est conforme aux réglementations phytosanitaires en 

vigueur dans le pays importateur. 

 

9  Ë¾Ć UĀ v ó  Ĉ¾³ Ël ó HEH v ó ÛUðû ËU¾ð ó Ëí¡ûUËû ÛUó ûÏĀÃÏĀðó [ ÅU ÛÏðû¡  v  ûÏĀû ó Å ó E:*s ĀË 

important travail doit être mené pour vulgariser les bonnes méthodes à adopter afin de satisfaire ces 

 Ĉ¾³ Ël óà 'í óû vUËó l  lUvð  åĀ  óí¾Ëó¤ð Ëû Å ó Ûð¡ó Ëûó ÈUËĀ Åóà ' ó v ðË¾ ðó óÏËû v óû¾Ë¡ó UĀĈ 

PME exportatrices ainsi qu'aux producteurs tunisiens pour les aider à comprendre les 

réglementations et l ó ÛðÏl¡vĀð ó  Ë ÛÅUl s U¾Ëó¾ åĀí[ ð Ë¬Ïðl ð Å Āðó lUÛUl¾û¡ó [ ó  lÏË¬ÏðÈ ð UĀĈ 

 Ĉ¾³ Ël ó HEHà # û ðÈ s l ÅU Ć¾ó  [ Å Āð Û ðÈ ûûð  víUĆÏ¾ð ÛÅĀó v  l»UËl ó víUll¡v ð UĀ ÈUðl»¡ 

européen. 

 

' ó ÈUËĀ Åó lÏĀĆð Ëû l¾Ëå ÛðÏvĀ¾ûó ûĀË¾ó¾ Ëó åĀ¾ ÏËû ĀË ÛÏû Ëû¾ Å ví Ĉportation, notamment pour 

Å  ÈUðl»¡  ĀðÏÛ¡ Ëà 2Å óíU³¾û v  : 

 ̄ Un guide sur les dattes,  

 ̄ Un guide óĀð Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć 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 pastèque).  
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Méthodologie de développement 

des manuels 

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

la compétitiviû¡ v ó E:* vUËó Å ó ó lû Āðó v  ÅíU³ð¾lĀÅûĀð   û v ó ÛðÏvĀ¾ûó »UÅ¾ Āû¾åĀ óà ) ó 

¾ËĆ óû¾³Uû¾ÏËó v  û ððU¾Ë  Ë Å¾ Ë UĆ l Å ó E:*s ÏËû Û ðÈ¾ó ví¾v Ëû¾¬¾ ð Å Āðó c óÏ¾Ëó  û Å ó contraintes 

auxquelles elles sont confrontées pour la pénétration du marché européen et international. Des sorties 

régulières aussi bien dans les zones de production que dans les stations de conditionnement des 

ÛðÏvĀ¾ûó [ Åí ĈÛÏðû ÏËû ¡û¡ È¾ó ó [ ÛðÏ¬¾û ÛÏĀð È¾ ĀĈ UÛÛð¡» Ëv ð Å Āðó v¾¬¬¾lĀÅû¡ó [ ó  lÏË¬ÏðÈ ð UĀĈ 

exigences SPS. Le suivi rapproché de ces PME aboutit à une évaluation des risques à tous les 

niveaux de la chaine de valeur, selon les filières. Pour les sous-secteurs horticole et halieutique, il y 

U  Ā ÛÅĀó víĀË  l ËûU¾Ë  v  PME régulièrement encadrées et suivies, avec un profil de risques bien 

identifié. Ainsi la méthodologie v  Åí¡ûĀv   óû cUó¡  sur : 

 

 ̄ Une analyse documentaire et un inventaire de la réglementation et des normes SPS 

pertinentes pour les filières concernées ; 

 ̄ Une appropriation des enquêtes récentes de terrain dans les principales zones de 

ÛðÏvĀlû¾ÏËs ÛÏĀð ÅU lUû¡³Ïð¾óUû¾ÏË  û Åí¾v Ëû¾¬¾lUû¾ÏË v ó ÛðÏ¬¾Åó v  ð¾óåĀ ó õ 

 ̄ Des échanges avec les autorités compétentes des secteurs concernés, et des propositions de 

mesures correctives selon le risque noté. 

 

0¡Ë¡ðUÅ È Ëû Å ó ÏĀû¾Åó v  lÏÅÅ lû  v ó vÏËË¡ ó Āû¾Å¾ó¡ó ÛUð ÅíUĀû Āð óÏËû UvÈ¾Ë¾óûð¡ó ð¡³ĀÅ¾¤ð È Ëû 

dans les PME, si bien que les manuels sont basés sur données SPS récentes pour les secteurs 

U³ð¾lÏÅ ó  û »UÅ¾ Āû¾åĀ ó lÏËl ðË¡óà 9  ûðU¾û È Ëû  û ÅíUËUÅĉó  des données se font par dépouillement 

de questionnaires et recoupement des grandes tendances concernant les préoccupations de 

conformité des PME, en vue de cibler les mesures correctives adéquates. 

Les bonnes pratiques décrites dans le manuel découlent de situations objectives observées sur le 

terrain et doivent être jugées par la conformité des produits concernés, ce qui suppose une 

UÈ¡Å¾ÏðUû¾ÏË lÏËó¾v¡ðUcÅ  v ó Ulû¾Ć¾û¡ó v ó  Ëû¾û¡ó åĀ¾ lÏÈÛÏó Ëû Åí2;Fs UĀóó¾ c¾ Ë  Ë û ðÈ ó v  

services ví¾ËóÛ lû¾ÏË  û v  l ðû¾¬¾lUû¾ÏËs ví óóU¾  û víUËUÅĉó   Ë ÅUcÏðUûÏ¾ð s víUllð¡v¾ûUû¾ÏË  ûlàs  Ë 

óÏÈÈ  v  ûÏĀó Å ó Ïð³UË¾óÈ ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËË Åó ví¡ĆUÅĀUû¾ÏË v  ÅU lÏË¬ÏðÈ¾û¡à

 

Mode dõemploi des manuels 
Pour chaque activité (production, récolte, transport, conditionnement et exportation), des filières 

l¾cÅ¡ ó ÛUð Åí¡ûĀv  Ý¬ðU¾ó   û ¬ðUÈcÏ¾ó  ¬ðUÀl» s Å  È¾ Å  û Å ó l¡Û»UÅÏÛÏv ó [ óUĆÏ¾ð Å  lUÅUÈUð  û ÅU 

pieuvre) sont décrites : 

 

 ̄ Les informations générales relatives au processus ainsi que les exigences générales de 

bonnes pratiques ; 
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 ̄ Le schéma générique du processus et sa description issue des enquêtes au niveau des 

parties prenantes ; 

 ̄ 9í¡ĆUÅĀUû¾ÏË v ó ð¾óåĀ ó  û ĀË  UËUÅĉó  v¡ûU¾ÅÅ¡  v ó vUË³ ðó  Ë û ËUËû  Ë lÏÈÛû  v ó 

pratiques réelles et une proposition de mesuð ó v  ÈUÀûð¾ó  ÝÛÏ¾Ëûó víUûû Ëû¾ÏËÞ ; 

 ̄ 9 ó ÈÏv¤Å ó ví Ëð ³¾óûð È Ëû ÛÏĀð ÅU ûðUnUc¾Å¾û¡  û ÅíUĀûÏlÏËûðÑÅ à 

 

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

étape du processus. 

Ces catégories de risques sont analysées dans le Guide, selon le schéma ci-après, pour permettre 

UĀĈ E:* víUvÏÛû ð Å ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó  û ÛUðû¾l¾Û ð v  ÈUË¾¤ð  UllðĀ  [ ÅU l»UÀË  

víUÛÛðÏĆ¾ó¾ÏËË È Ëûà 

 

 
Ď l  Ë¾Ć UĀs ¾Å óíU³¾û v  v¡lð¾ð  Å ó Ûð¾Ël¾ÛUĀĈ vUË³ ðó åĀ¾ Û ĀĆ Ëû óurvenir et entraîner un risque 

de non-conformité avec les exigences réglementaires ou commerciales applicables et qui doivent 

¬U¾ð  ÅíÏcÃ û v  lÏËûðÑÅ ó UÛÛðÏÛð¾¡óà 

Les dangers peuvent être de nature biologique, chimique ou physique ou résulter de la non- 

ÈUÀûð¾ó  víĀË ÛðÏl¡v¡ åĀ¾ Û Āû UĆÏ¾ð ĀË ¾ÈÛUlû óĀð v ó lð¾û¤ð ó v  åĀUÅ¾û¡ lÏÈÈ ðl¾UÅ  Ý³ÏĂûs 

lÏÅÏðUû¾ÏËs ¦Þà  

Pour ce faire, à chaque étape, les risques sont analysés selon la démarche ci-après : 

1. Risques concernant la qualité générale des produits cibles ÛUð Åí¡ûĀv  : par exemple les 

altérations, les blessures, la présence de ravageurs et de maladies évolutives, maturité 

inappropriée, manque de traçabilité, etc. 

2. Risques pour la santé des consommateurs : ÛUð  Ĉ ÈÛÅ  Å ó Û óû¾l¾v ós ÅíU¬ÅUûÏĈ¾Ë   û 

contaminations éventuelles, etc. 

3. Risques pour le producteur et les employés (récolteurs, personnel de la station) : par 

exemple blessures lors de la taille et/ou chute des arbres lors de la récolte, etc. 

 

 

 

 

 

 

 

CE QU'IL FAUT SAVOIR 
incipaux risques 

supports 
didactiques ou de 

vulgarisation 
utilisables pour 
mettre en ïuvre le 

Système 
dõAutocontr¹le.

CE QU'IL FAUT FAIRE

Les principals 
mesures de 

prevention ou de 
maîtrise pour 

réaliser le contrôle 
des risques 
significatifs 

identifiés au niveau 
des critères de base

CE QU'IL FAUT 
ENREGISTRERLes

Les principales 
données qui doivent 

être enregistrées 
ainsi que lõensemble 

de la 
documentation, des 

supports 
didactiques ou de 

vulgarisation, 
utilisables pour 
mettre en ïuvre le 

Système 
dõAutocontr¹le.



 ̄̄  ̄    Méthodologie de développement des manuels 

 

9 ̄  

A ce óûUv s ¾Å óíU³¾û v  ÛðÏÛÏó ð v ó È óĀð ó v  Ûð¡Ć Ëû¾ÏË ÏĀ v  ÈUÀûð¾ó  åĀ¾ Û ĀĆ Ëû ¢ûð  È¾ó ó 

 Ë ÓĀĆð  ÛÏĀð UóóĀð ð ÅU Ûð¡Ć Ëû¾ÏË ÏĀ ÅU ÈUÀûð¾ó  v ó ð¾óåĀ ó åĀ¾ UĆU¾ Ëû ¡û¡ ¾v Ëû¾¬¾¡ó UĀ Ë¾Ć UĀ 

des critères de base. 

 

*Ë ¬ÏËlû¾ÏË v  Åí¾ÈÛÏðûUËl  vĀ ð¾óåĀ s lí óû-à-v¾ð  ÅU ÛðÏcUc¾Å¾û¡ víUÛÛUð¾û¾ÏË vĀ vUË³ ð  û ÅU 

gravité de son impact, une cotation de la mesure de prévention ou de maîtrise est définie. Le 

óĉóû¤È  v  lÏûUû¾ÏË lÏÈÛÏðû  ü Ë¾Ć UĀĈ ví Ĉ¾³ Ël ó r 

 ̄ Exigences MAJEURES 

 ̄ Exigences MINEURES 

 ̄ Recommandations 

 

 

Exigences majeures 
*ÅÅ ó ÛÏðû Ëû óĀð Å ó È óĀð ó v  Ûð¡Ć Ëû¾ÏË ÏĀ v  ÈUÀûð¾ó  vÏËû ÅU ËÏË È¾ó   Ë ÓĀĆð  Û Āû  ËûðUÀË ð 

avec une très forte probabilité, une non-lÏË¬ÏðÈ¾û¡ vÏËû Åí¾ÈÛUlû Û Āû ¢ûð  lð¾û¾åĀ s UĀ ð ³Uðv v ó 

exigences réglementaire aux plans sanitaires, phytosanitaires ou commerciaux (ex : dépassement 

v  9:G víĀË ÛðÏvĀ¾û v  ÛðÏû lû¾ÏË Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð  Āû¾Å¾ó¡s  ûlàÞà 

*ÅÅ ó ÛÏðû Ëû UĀóó¾ óĀð v ó È óĀð ó v  Ûð¡Ć Ëû¾ÏË ÏĀ v  ÈUÀûð¾ó  vÏËû ÅU ËÏË È¾ó   Ë ÓĀĆð   ËûðUÀË  

une non-lÏË¬ÏðÈ¾û¡ vÏËû Åí¾ÈÛUlû Û Āû ¢ûð  ³ðUĆ  óĀð ÅU åĀUÅ¾û¡ lÏÈÈ ðl¾UÅ  vĀ ÛðÏvĀ¾û ÏĀ ÅU óUËû¡ 

du consommateur (exemple : pourriture des mangues ÷ líarrivée en Europe, teneur en résidus de 

Û óû¾l¾v ó v¡ÛUóó¡  óĀð »Ā¾Å  víUðUl»¾v s  ûlàÞà 9íĎcó Ël  v  ûðUnUc¾Å¾û¡ v  ÅU ÛðÏvĀlû¾ÏË ÃĀóåĀí[ 

Åí ĈÛÏðûUû¾ÏË  óû ¡³UÅ È Ëû ĀË   Ĉ¾³ Ël  :UÃ Āð à 

Exigences mineures 
*ÅÅ ó ÛÏðû Ëû óĀð v ó È óĀð ó v  Ûð¡Ć Ëû¾ÏË ÏĀ v  ÈUÀûð¾ó  vÏËû ÅU ËÏË È¾ó   Ë ÓĀĆð  Û Āû  ËûðUÀË ð 

une non-lÏË¬ÏðÈ¾û¡ vÏËû Åí¾ÈÛUlû Û Āû ¢ûð  ÛÅĀó ÏĀ ÈÏ¾Ëó grave sur la qualité sanitaire ou 

commerciale du produit (exemple : contamination microbienne des produits horticoles). 

Recommandations 
*ÅÅ ó ÛÏðû Ëû óĀð v ó È óĀð ó v  lÏËûðÑÅ ó vÏËû ÅU ËÏË È¾ó   Ë ÓĀĆð  Ëí ËûðUÀË  ÛUó ví¾ÈÛUlû 

significatif préjudiciable sur la qualité sanitaire, phytosanitaire ou commerciale du produit. 

Ď l ûû  ¡ûUÛ s ¾Å óíU³¾û v  v¡¬¾Ë¾ð ûÏĀû ó Å ó vÏËË¡ ó ÏĀ ¾Ë¬ÏðÈUû¾ÏËó [  Ëð ³¾óûð ð ÏĀ [ vÏlĀÈ Ëû ðà 

Le respect des exigences de traçabilitéӡfait partie des objectifs du Guide/manuel.  En effet, la 

traçabilitéӡoccupe une importance majeure dans le respect des exigences réglementaires notamment 

européenne. A titre díexemple líUE exige la traçabilité pour tous produits alimentaires vers la 

communauté. 
La traçabilitéӡa pour objet de retrouver un produit et de líisoler en cas de besoin (par exemple : 

détection díune non-conformité). 
9 ó ¡Å¡È Ëûó v  ûðUnUc¾Å¾û¡ Û ĀĆ Ëû ¢ûð  v ó ð ³¾óûð ó ví Ëð ³¾óûð È Ëûs v ó l» lÄ-lists, des résultats 

víUËUÅĉó  Ý9:Gs  UĀs óÏÅs  ûlàÞs v ó ðUÛÛÏðûó ví¾ËóÛ lû¾ÏËs  ûlà 

 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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! Ce quõil faut enregistrer 

 

Ď l ûû  ¡ûUÛ s ¾Å óíU³¾û v  v¡¬¾Ë¾ð ûÏĀû ó Å ó vÏËË¡ ó ÏĀ ¾Ë¬ÏðÈUû¾ÏËó [  Ëð ³¾óûð ð ÏĀ [ vÏlĀÈ Ëû ðà  

Le respect des exigences de traçabilitÿӡ fait partie des objectifs du Guide/manuel. En effet, la 

traçabilitÿӡ occupe une importance majeure dans le respect des exigences réglementaires. A titre 

díexemple líUE exige la traçabilité pour tous produits alimentaires vers la communauté.  
 

La traçabilitÿӡ a pour objet de retrouver un produit et de líisoler en cas de besoin (par exemple : 

détection díune non-conformitÿӡ). 
 

9 ó ¡Å¡È Ëûó v  ûðUnUc¾Å¾û¡ Û ĀĆ Ëû ¢ûð  v ó ð ³¾óûð ó ví Ëð ³¾óûð È Ëûs v ó l» lÄ-lists, des 

ð¡óĀÅûUûó víUËUÅĉó  Ý9:Gs  UĀs óÏÅs  ûlàÞs v ó ðUÛÛÏðûó ví¾ËóÛ lû¾ÏËs  ûlà 
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SECTION 1 

Guide de bonne pratique 

applicable aux dattes  

1. Exploitation oasienne 
 

Les oasis représentent pour la Tunisie des centres très importants de production agricole avec une 

superficie qui couvre environ 41000 ha.  

 

2Å óíU³¾û v ó ÏUó¾ó ÛÏĀĆUËû Ucð¾û ð v ó Ulû¾Ć¾û¡ó v¾Ć ðó ós lÏÈÈ  ûÏĀû óĉóû¤È  ÏUó¾ Ë ûðUv¾û¾ÏËË Å ¾Å 

peut être présenté sous forme de trois étages : palmiers, arbres fruitiers et cultures annuelles 

(maraîchage, céréale, fourrage) ; ou seulement des palmiers-dattiers, une caractéristique des oasis 

modernes. 

 

Les quatre gouvernorats : Gabes, Gafsa, Kébili et Tozeur, constituent le maillon fort de la production 

oasienne, dont les produits phares sont les dattes, objet de ce manuel. Voici ci-dessous une 

présentation simplifiée des oasis tunisiennes en quelques graphiques. 

 

FIGURE 1 : PRESENTATION DES OASIS TUNISIENNES 
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FIGURE 2 : REPARTITION DU NOMBRE DE PALMIERS DATTIERS EN MILLIONS DANS LES 4 

GOUVERNORATS PRODUCTRICES 
 

 
Source : ĎËUÅĉó  v  ÅU ¬¾Å¾¤ð  v ó vUûû ós ¡v¾û¡  ÛUð Ď³ Ël  v  ÛðÏÈÏû¾ÏË v  Åí¾ËvĀóûð¾   û v  Åí¾ËËÏĆUû¾ÏË 

 

Parmi les variétés produites dans le sud tunisiens ÏË v¾óû¾Ë³Ā  ) ³Å û ;ÏĀðs ĎÅÅ¾³»  û víUĀûð ó ĆUð¾¡û¡ó 

de dattes (Bisr, Kenta, Rochdi, Kentichi, etc.), regroupées sous le nom générique de dattes 

communes.  

 
En se référant aux chiffres, Deglet Nour reste de loin la variété la plus produite et la plus exportée, 

elle représente deux tiers de la production nationale des dattes. Ces caractéristiques uniques lui 

confèrent la possibilité de se conserver assez longtemps. 

 

Les dattes tunisiennes occupent une place importante dans les exportations du secteur 

agroalimentaire,  û ÛÏĀð åĀíelles soient mises en valeur et préservées de tout risque de dégradation 

voire même de rejet, Åíanalyse des risques devra tenir compte de tout le périple de la datte, de la 

lĀ ¾ÅÅ ûû  ÃĀóåĀí[ Åí Ëûð ÛÏóU³  ¬ð¾³Ïð¾¬¾åĀ  ÛUóóUËû ÛUð Å ó ĀË¾û¡ó v  ûðU¾û È Ëûó  û v  

conditionnement. 
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2. Les techniques culturales appliquées sur le palmier ð 

dattier  
 

Voici un aperçu des différentes techniques culturales appliquées sur le palmier  ̈dattier : 

 

Nettoyage des oasis r ' ûû  Ulû¾Ć¾û¡ lÏËûð¾cĀ  [ v¾È¾ËĀ ð Å  ûUĀĈ ví¾Ë¬ óûUû¾ÏË ÛUð Å ó ÈUÅUv¾ ó  û 

les ravageurss  ÅÅ  óí ¬¬ lûĀ  v  ÅU ð¡lÏÅû  ÃĀóåĀí[ ÅU ÛÏÅÅ¾Ë¾óUû¾ÏË  û óí¡ûUÅ  óĀð ûðÏ¾ó ÈÏ¾ós v  7UËĆ¾ ð 

[ :Uðóà 9íÏÛ¡ðUû¾ÏË v  Ë ûûÏĉU³   Ë³ÅÏc  : 

 

Le nettoyage des palmiers : nettoyage du tronc, taille des palmes sèches, nettoyage du milieu du 

palmier (enlever les dattes pourris et les spathes sèches), ainsi que Å  Ë ûûÏĉU³   û Åí¾óÏÅ È Ëû v ó 

rejets. 

 

9  Ë ûûÏĉU³  v  ÅíÏUó¾ó  û v  óÏË  ËĆ¾ðÏËË È Ëû : ramassage des résidus des dattes et les 

incinérer, afin de diminuer Å  ûUĀĈ vì¾Ë¬ óûUû¾ÏË ÛUð ÅU ÛĉðUÅ  v ó vUûû ó  Ë ó  v¡cUððUóóUËû v ó ¬Ïĉ ðó 

ÏĄ  ÅÅ  ÛUóó  Å ó ÈÏ¾ó ví»¾Ć ðà   

 

; ûûÏĉU³   û  Ëûð û¾ Ë v ó ð¡ó UĀĈ ví¾ðð¾³Uû¾ÏË  û v  vðU¾ËU³  : assurer un bon drainage et éviter 

ÅíUóÛ»ĉĈ¾  v ó ðUl¾Ë ós afin ví¡lÏËÏÈ¾ó ð Åí UĀ ví¾ðð¾³Uû¾ÏËà 

La pollinisation : *ÅÅ  óí¡û Ëvs  Ë ³¡Ë¡ðUÅs vĀ ÈÏ¾ó v  mars à mai, et dépend de la variété et des 

lÏËv¾û¾ÏËó lÅ¾ÈUû¾åĀ óà E Āû ¢ûð   ¬¬ lûĀ¡  víĀË  ÈUË¾¤ð  ÈUËĀ ÅÅ  ÏĀ Èécanisée. La pollinisation 

par les graines de pollen de bonne qualité favorise un taux élevé de nouaison1, et augmente le taux 

de maturité des dattes (phénomène de métaxénie).  

 

La métaxénie2  óû Åí ¬¬ û v¾ð lû ÏĀ Åí¾Ë¬ÅĀ Ël  víĀË ÛÏÅÅ Ë óĀð Å  v¡Ć ÅÏÛÛ ment de la graine et des 

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 taille, ainsi 

que la précocité ou le retard de maturation. 

Conseils techniques : 

 ̄ 2Å  óû lÏËó ¾ÅÅ¡ v  l»Ï¾ó¾ð v ó ¬Å Āðó ¬ È ÅÅ ó ÈWûĀð ós ÛÏĀð ¬U¾ð  ÅíÏÛ¡ðUû¾ÏË v  pollinisation 

; 

 ̄ Il ¬UĀû ¬U¾ð  ÅíÏÛ¡ðUû¾ÏË v  ÅU ÛÏÅÅ¾Ë¾óUû¾ÏË ÅU ÃÏĀðË¡ , car les grains de pollen germent à 18°C 

et plus ; 

 ̄ La pollinisation dans un mauvais temps (présence de vent ou de pluie) devrait être évitée ; 

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

 ̄ La pollinisation des pieds f È ÅÅ ó ó  ¬U¾û óĀð Ö [ ü ĆU³Ā ó óĀ¾ĆUËû Åí¡ÛUËÏĀ¾óó È Ëû v ó 

spathes. 

 

9í ËóUl»U³  v ó ð¡³¾È ó : ' ûû  Ulû¾Ć¾û¡ óí¡ûUÅ  v  ÈÏ¾ó víUÏût à septembre, elle consiste à mettre 

des moustiquaires ou du plastique autour des régimes dans le but de protéger le fruit contre les 

ÛÅĀ¾ ó víUĀûÏÈË   û ÅU ÛĉðUÅ  v ó vUûû óà ' ûû  ÛðUû¾åĀ  Û ðÈ û v  Ûð¡ó ðĆ ð ÅU ÛÅĀó ³ðUËv  ÛUðû¾  v  

la récolte sous forme de branches. 

 

 
1 La nouaison est la phase initiale de la formation du fruit. C'est le moment où l'ovaire de la fleur se transforme en fruit après la 
fécondation. 
2 Guide illustré de formation, Cultiver le palmier-dattier par Gilles Peyron 
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Irrigation du palmier dattier : Elle est nécessaire pour la croissance du palmier dattier car elle influe 

sur la croissance végétative 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 après plantation, lí¾ðð¾³Uû¾ÏË vĀ ÛUÅÈ¾ ð vUûû¾ ð se déroule 

comme suit : 

 ̄ Tous les 2 ou 3 jours dans le sol sableux 

 ̄ Tous les 4 ou 5 jours dans le sol argileux 

 ̄ Irrigation des palmiers adultes 

 

Stade de pollinisation : 2Å ¬UĀû ¡Ć¾û ð Åí¾ðð¾³Uû¾ÏË Û ËvUËû l  óûUv  lUð  ÅÅ  ÛðÏĆÏåĀ  ÅU l»Āû  v  ¬Å Āðóà 

9í¾ðð¾³Uû¾ÏË ó  ¬U¾û  Ë lUó v  c óÏ¾Ëà 

 

Stade de nouaison : L'irrigation est primordiale à ce stade. Le manque d'eau dans cette période 

cause une baisse de croissance et donne des fruits de petites tailles. 

 

Stade « el bleh » : Ď l  óûUv s Å  c óÏ¾Ë  Ë  UĀ ví¾ðð¾³Uû¾ÏË  óû Uóó Č ¡Å Ć¡ ÛÏĀð ¬U¾ð  ¬Ul  [ ÅU »UĀóó  

d  û ÈÛ¡ðUûĀð s U¬¾Ë åĀ  Å  ¬ðĀ¾û Uûû ¾³Ë  óÏË ÛÏ¾vó ÈUĈ¾ÈUÅà 9  ÈUËåĀ  ví UĀ ÛðÏĆÏåĀ  Å  

desséchement du fruit et un retard de sa croissance. 

 

Stade « besser » : Å  c óÏ¾Ë  Ë  UĀ ví¾ðð¾³Uû¾ÏË Û ËvUËû l ûû  Û¡ð¾Ïv  vÏ¾û ¢ûð  Å¾È¾û¡s  û Å  û ÈÛó 

entre deux iðð¾³Uû¾ÏËó vÏ¾û ¢ûð   óÛUl¡à JË  Ĉl¤ó ví UĀ [ l  óûUv  ð ûUðv  ÅU ÈUûĀð¾û¡ vĀ ¬ðĀ¾ûs Å  ð Ëv 

plus périssable et il ne sera donc pas à-même de résister aux aléas du transport et de la 

commercialisation. 

 

Stade de maturité : Å  c óÏ¾Ë  Ë  UĀ ví¾ðð¾³Uû¾ÏË [ le stade est faible.  

 

Après la récolte : l'irrigation pendant cette période est très importante car elle prépare le sol et le 

palmier dattier pour la saison prochaine.  

 

Drainage : 9  vðU¾ËU³   óû ûð¤ó ¾ÈÛÏðûUËû ÛÏĀð Åí¡Å¾È¾ËUû¾ÏË v ó  Ĉl¤ó ví UĀ ví¾ðð¾³Uûion. Il contribue 

à la diminution de la salinité des sols et de l'hydromorphie3 dans les oasis.  

 

9í¡lÅU¾ðl¾óóU³  v ó ð¡³¾È ó : Cette opération se fait soit au moment de la pollinisation, soit après 

ÅU ËÏĀU¾óÏËà 9í¡lÅU¾ðl¾óóU³  lÏËó¾óû  [ Å¾È¾û ð Å  ËÏÈcðe de régime par palmier, réduire le nombre 

des épillets et les fruits individuels óĀð ð¡³¾È à 9í¡lÅU¾ðl¾óóU³  ¡Ć¾û  Åí¡ÛĀ¾ó È Ëû v  ÛUÅÈ¾ ð vUûû¾ ðs 

permet une meilleure aération vĀ ð¡³¾È s ¬Ul¾Å¾û  Åí ËóUl»U³ s ¬Ul¾Å¾û  le contrôle de Åí¡ûUû óUË¾ûU¾ð  

et Û ðÈ û víUÈ¡Å¾Ïð ð ÅU åĀUÅ¾û¡ v ó ¬ðĀ¾ûóà 

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

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ 9í¾Ë Ĉ¾óû Ël  v  ól»¡ÈUó víUÈ¡ËU³ È Ëû lÏ»¡ð Ëûós l  åĀ¾  ËlÏĀðU³  ÅíĀðcUË¾óUû¾ÏË 

anarchique qui ronge les terres dans les oasis ; 

 ̄ 9U ÛðÏÅ¾¬¡ðUû¾ÏË v ó óÏËvU³ ó ¾ÅÅ¾l¾û ó åĀ¾ U Û ðÈ¾ó víĀË lÑû¡ ĀË  ¬Ïðû   Ĉû Ëó¾ÏË v  ÅU 

óĀÛ ð¬¾l¾  v ó ÏUó¾ós ÈU¾ó víĀË UĀûðe côté engendré le rabattement des nappes et 

accroissement de la salinité ;  



 ̄̄  ̄    Guide de bonne pratique applicable aux dattes 

 

15 ̄  

 

9í ÈÛÅUl È Ëû vĀ ó¾û  v  ÛðÏvĀlû¾ÏË vÏ¾û ¢ûð  c¾ Ë l»Ï¾ó¾ ÛÏĀð ¡Ć¾û ð ûÏĀû  

forme de contamination des cultures 
Majeur 

Faire le nettoyage des palmiers, qui englobe taille des palmes, nettoyage 

du milieu et isolement des rejets 
Majeur 

9í Ëûð û¾ Ë v  ÅíÏUó¾ó  û v  óÏË  ËĆ¾ðÏËË È Ëûs ÛUð Å  ðUÈUóóU³  v ó ð¡ó¾vĀó 

v ó vUûû ós U¬¾Ë v  ð¡vĀ¾ð  Å  ûUĀĈ ví¾Ë¬ óûUû¾ÏË ÛUð Å ó maladies, surtout la 

pyrale 

Majeur 

9í Ëûð û¾ Ë  û Å  Ë ûûÏĉU³  v ó ð¡ó UĀĈ ví¾ðð¾³Uû¾ÏË  û v  vðU¾ËU³  ÛÏĀð 

UóóĀð ð ĀË cÏË ¬ÏËlû¾ÏËË È Ëû  û ¡Ć¾û ð ÅíUóÛ»ĉĈ¾  v ó ðUl¾Ë ó v ó ÛUÅÈ¾ ðó 
Majeur 

9U ÛÏÅÅ¾Ë¾óUû¾ÏË v ó ÛUÅÈ¾ ðós v  Ûð¡¬¡ð Ël  Ć¾U Åí¾Ëû ðĆ Ëû¾ÏË humaine, 

pour augmenter le rendement (la pollinisation spontanée ne donne pas de 

bons résultats) 

Majeur 

9í¡lÅU¾ðl¾óóU³  v ó ð¡³¾È ós vUËó Å  cĀû v  vÏËË ð v ó ¬ðĀ¾ûó v  ûð¤ó cÏËË ó 

qualités (coloration et calibre) 
Majeur 

9í ËóUl»U³  v ó ð¡³¾È ós avec du plastique ou des moustiquaires afin de 

protéger les fruits des pluies et des insectes, spécifiquement la pyrale 
Majeur 

La fertilisation et le travail du sol pour assurer le développement et la 

croissance du palmier dattier 
Majeur 

La óĀðĆ ¾ÅÅUËl  v  Åí¡ûUû óUË¾ûU¾ð  v ó ÛUÅÈ¾ ðó Û ðÈ û v  v¡û lû ð Å ó 

ÈUÅUv¾ ó ÛÏĀð åĀ  ÅíU³ð¾lĀÅû Āð ÛĀ¾óó  ¾Ëû ðĆ Ë¾ð UĀ ÈÏÈ Ëû Uv¡åĀUûà 
Majeur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ̄ 9 ó ûÏĀðó ví UĀ ÛÏĀð Åí¾ðð¾³Uû¾ÏË óÏËû ¡ÅÏ¾³Ë¡ó ÛÏĀð l ðûU¾Ëó ÛðÏvĀlû Āðóà )UËó ÛÅĀó¾ Āðó 

ÏUó¾ós Å  óĉóû¤È  v  ûUð¾¬¾lUû¾ÏË v  Åí UĀ Ë  ¬UĆÏð¾ó  ÛUó óÏË ¡lÏËÏÈ¾   û Å ó vÏó ó 

prat¾åĀ¡ ó ÛÏĀð Åí¾ðð¾³Uû¾ÏË v¡ÛUóó Ëû ÅU lUÛUl¾û¡ v ó sols ; 

 ̄ 9 ó v¡l» ûó È¡ËU³ ðó óÏËû ûð¤ó ð¡ÛUËvĀó [ Åí¾Ëû¡ð¾ Āð  û Åí Ĉû¡ð¾ Āð v ó ÏUó¾óà # l ÅU ¾Å 

faut rajouter le plastique de protection des régimes de dattes délaissé après la récolte.  

 ̄ La présence de certaines maladies et ravageurs qui aggravent la vulnérabilité des 

palmeraies. 
 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ Noter les interventions lors des différentes opérations ; 

 ̄ Noter les données pertinentes et toutes remarques utiles pour prendre les dispositions 

nécessaires. 
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3.  Le stockage des produits phytosanitaires  
 

9  óûÏlÄU³  v ó ÛðÏvĀ¾ûó Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð ó óĀ¾û ĀË  ÛðÏl¡vĀð  c¾ Ë óûð¾lû   û ð¾³ÏĀð Āó à )íUÛð¤ó Å ó 

 ËåĀ¢û ó v  û ððU¾Ës Åí ÈÛÅUl È Ëû v  ÅU ČÏË  v  óûÏlÄU³  v¾¬¬¤ð  víĀË   ĈÛÅÏ¾ûUû¾ÏË [ ĀË  autre ; 

óÏ¾û  ÅÅ  ó  ð ûðÏĀĆ  [ Åí ËvðÏ¾û È¢È  v  Åí ĈÛÅÏ¾ûUû¾ÏË óÏ¾û »Ïðó ČÏË  ví ĈÛÅÏ¾ûUû¾ÏËà 9  c óÏ¾Ë  Ë 

ÛðÏvĀ¾ûó Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð ó  óû È óĀð¡ [ ÅíUĆUËl   Ë ¬ÏËlû¾ÏË vĀ ÛÅUËË¾Ë³ vĀ ûðU¾û È Ëûà  

 

Quõest-ce quõun produit phytosanitaire ? 
 
)íUÛð¤ó *ĀðÏÛ UË UËv : v¾û ððUË UË EÅUËû EðÏû lû¾ÏË =ð³UË¾ČUû¾ÏË4, un produit phytosanitaire est 

une substance, ou un mélange, de nature chimique ou biologique ; ou une préparation formulée de 

microorganismes (champignons, virus, bactéries, protozoaires ou toute autre entité biotique 

microscopique auto-répliquante); qui est 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 destiné à : 

 ̄ Protéger les végétaux ou les produits végétaux, par la destruction, la répulsion 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, un produit phytosanitaire peut être 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 être fermé à clé, 

 ̄ 9íUll¤ó vÏ¾û ¢ûð  ¾Ëû ðv¾û UĀĈ Û ðóÏËË ó  Ĉû ðË ós 

 ̄ Le local est uniquement réservé aux produits phytosanitaires (pas de produits destinés à 

l'alimentation humaine ou celle des animaux), 

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

 ̄ Faire une séparation entre les différents types de produits classés toxiques, très toxique, 

cancérigène, tératogène ou mutagène,  

 ̄ Le local doit être aéré ou ventilé (ventilation haute et basse),  

 ̄ La porte doit s'ouvrir sur l'extérieur ou porte coulissante, 

 ̄ Mettre à disposition les équipements de protection nécessaires à la manipulation des 

produits phytosanitaires, 

 ̄ Mettre dans un autre local une armoire-vestiaire individuelle (à 2 casiers) pour les 

équipements de protection, 

 ̄ Présence d'un extincteur, 

 ̄ Installations électriques conformes, avec luminaires sous hublot étanche et interrupteurs à 

l'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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 ̄ : ûûð  Å  ËĀÈ¡ðÏ víĀð³ Ël  v  ÅU ÛðÏû lû¾ÏË l¾Ć¾Å s   

 ̄ Mettre les panneaux nécessU¾ð ó [ Åí Ëûð¡  vĀ ÅÏlUÅ è¾Ëû ðv¾û v  ¬ĀÈ ðè  û è Ëûð¡  ¾Ëû ðv¾û ès 

 ̄  *åĀ¾Û ð Å  ÅÏlUÅ víĀË ÛÏ¾Ëû vï UĀ ÛÏĀð ó  ÅUĆ ð v ó óÏĀ¾ÅÅĀð ó Ull¾v Ëû ÅÅ ós  

 ̄ Tous les produits phytosanitaires présents doivent être accompagnés des Fiches de Données 

Sécurité (FDS). Les fiches sont disponibles auprès des distributeurs,  

 ̄ Stocker de manière appropriée les déchets liés à l'utilisation des produits phytosanitaires 

(i.e. produits périmés ou non utilisables, déchets souillés, bidons rincés).

 

FIGURE 3 : H'1+:Ď )íJ; 9='Ď9 :=).9* E=JG 9* HI='8Ď0* )*H EG=)J2IH 

PHYTOSANITAIRES  

 
Source : guide pratique ¡ÅUcÏð¡ ÛUð ÅU l»UÈcð  víU³ð¾lĀÅûĀð  ð¡³¾ÏË l Ëûð  /¾l»  ±  

 

Les outils utilisés dans la zone de production et de récolte des régimes de dattes doivent être adaptés 

[ ÅíUlû¾Ć¾û¡ dont voici certains r :Uó»Us :»Ul»Us : ËÃ Å:UË³l»Us :Uðl»UÈs ĎûÅUs 1UÃUÈĉU¦  9 ó 

ouvriers doivent être bien équipés pour cause de fréquents travaux de désherbage et de binage, ainsi 

que de confection et réfection des planches, cuvettes et rigoles, récolte, transport et épandage du 

fumier, également le nettoyage des palmi ðó  û ÅU ûU¾ÅÅ  v ó ÛUÅÈ¾ ðó¦ 

 

8 
Ce quõil faut savoir 

Les outils Āû¾Å¾ó¡ó ÛÏĀð Åí Ëûð û¾ Ë åĀÏû¾v¾ Ë ÝÈUû¡ð¾ Åó l¾û¡ó UĀ-dessus ainsi que les 

pulvérisateurs lors des traitements phytosanitaires) et lors de la récolte (serpettes dentelées, 

cordes, cageots, bâches en ÛÅUóû¾åĀ ó¦) nécessite un entretien particulier et une vérification 

lors de chaque usage. Une attention spécifique doit être apportée aux outils utilisés lors de 

Åí ólUÅUv  [ ÈU¾Ëó ËĀ ó ÛÏĀð lÏĀÛ ð Å ó ð¡³¾È ó v  vUûû ós ĀË  ÏÛ¡ðUû¾ÏË vUË³ ð Āó  ÛÏĀð 

ÅíÏÛ¡ðUû Āð åĀ¾  ¬¬ lûĀ  l ûû  ûWl»  U¾Ëó¾ åĀ  Åí¡åĀ¾Û  UllÏÈÛU³ËUûð¾l à 

 

9 ó ¡åĀ¾Û È Ëûó Āû¾Å¾ó¡ó ÅÏðó v ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó åĀÏû¾v¾ ËË ó [ ÅíÏUó¾ó Û ĀĆ Ëû ¢ûð  ÅU óÏĀðl  víĀË  

lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË c¾ÏÅÏ³¾åĀ s l»¾È¾åĀ  ÏĀ Û»ĉó¾åĀ à 'í óû ÛÏĀð l ûû  ðU¾óÏË åĀí¾Å ¬UĀû ûÏĀÃÏĀðó ó  

référer aux procédures de sécurité, qualité et hygiène pour maintenir les équipements propres 

et opérationnels pour les prochaines utilisations.   
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Vérifier la qualité du matériel avant chaque usage  Majeur 

Utiliser toujours des cageots et des bâches propres lors de la récolte  Majeur 

Effectuer une opération d'inventaire à la fin de chaque service par la personne 

responsable du matériel 
Majeur 

Nettoyer et désinfecter le matériel après la fin de service  Majeur 

Les véhicules de transport des cageots vers l'usine doivent être propres avant 

chaque usage  
Majeur 

Nettoyer et désinfecter le matériel roulant à la fin de service  Majeur 

Vérifier les pulvérisateurs avant utilisation  Majeur 

Nettoyer les pulvérisateurs à la fin de chaque utilisation  Majeur 

Dédier un endroit propre pour le stockage du matériel utilisé lors des 

opérations quotidiennes 
Majeur 

Procéder à un inventaire régulier de tous les matériels utilisés sur le site de 

récolte 
Recommandation 

 

En annexe 1 est disponible un eĈ ÈÛÅ  v  ¬¾l»  víÏðvð  ÛÏĀð ÅíUÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó ÛðÏvĀ¾ûó 

phytosanitaires complété. En annexe 2 est disponible un exemple de fiche de culture complété pour 

ËÏû ð Å ó ¾Ëû ðĆ Ëû¾ÏËó vUËó Å ó ÛUðl ÅÅ ó víÏUó¾ó. 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ 9 ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó ví Ëûð û¾ Ë óĀð Å ó ÛUðl ÅÅ ós 

 ̄ 9  Û ðóÏËË Å Ûð¡ó Ëû ÅÏðó v ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó ví Ëûð û¾ Ës 

 ̄ 9í¡ûUû v ó ÛĀÅĆ¡ð¾óUû Āðós Å  lUÅ¾cðU³   û ÅU dose utilisée. 
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4. Le personnel  
 

)UËó Å ó l»UÈÛós Û ËvUËû ÅU ð¡lÏÅû  ÏĀ vUËó Å ó óûUû¾ÏËó v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûs ÅíÏÛ¡ðUû Āð  óû Å  

principal vecteur de contamination des denrées alimentaires. Ils sont en effet naturellement porteurs 

v  ³ ðÈ ó óĀð Å ó ÈU¾Ëós Å ó Ć¢û È Ëûós Å ó l» Ć ĀĈs Å  Ë Čs ÅU cÏĀl» s  ûl¦s vÏËû l ðûU¾Ëó Û ĀĆ Ëû 

être dangereux pour le personnel et les denrées.   

 

Toutefois, si le personnel porte des vêtements propres et appropriés, si son apparence et ses 

»Uc¾ûĀv ó óÏËû óÏ¾³Ë¡ ós óí¾Å óĀðĆ ¾ÅÅ  óÏË ¡ûUû v  óUËû¡s Å  ð¾óåĀ  v  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË  óû ð¡vĀ¾ûà 9 ó 

ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë  v¡¬¾Ë¾ ó vUËó Åí Ëûð Ûð¾ó  vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ð óÛ lû¡ ós ËÏË ó ĀÅ È Ëû ÛUð Å  Û ðóÏËË Å 

interne, mais également par les visiteurs. 

 

 

/ÏðÈ ð ûÏĀû Å  Û ðóÏËË Å ¾Ëû ðĆ ËUËû UĀĈ v¾¬¬¡ð Ëû ó ¡ûUÛ ó v  ÅíUlû¾Ć¾û¡ v  

ÅU ð¡lÏÅû  [ ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûs 
Majeur 

Former le personnel aux bonnes pratiques agricoles,   Majeur 

Former le personnel aux bonnes pratiques phytosanitaires, et le respect 

v ó vÏó ó Ûð¡lÏË¾ó¡ ós U¾Ëó¾ åĀíUĀ ð ÈÛÅ¾óóU³  v ó ¬¾l» ó víÏðvð  

phytosanitaire, 

Majeur 

Mettre à disposition du personnel les équipements de protection 

nécessaires pour les opérations de traitement phytosanitaire, 
Majeur 

/ÏðÈ ð Å  Û ðóÏËË Å UĀĈ cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó ví»ĉ³¾¤Ë s Majeur 

Mise à disposition au personnel des outils nécessaires (coiffes, blouses, 

chaussures de sécurité...Þ ÛÏĀð UÛÛÅ¾åĀ ð Å ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó ví»ĉ³¾¤Ë s 
Majeur 

Le lavage des mains après les toilettes et avant de commencer le travail 

est obligatoire pour tous les travailleurs en contact avec les denrées 

alimentaires, 

Majeur 

: ûûð  Å ó ¾ËóûðĀlû¾ÏËó ð ÅUû¾Ć ó [ Åí»ĉ³¾¤Ë s óÏĀó ĀË  ¬ÏðÈ  UvUÛû¡   û 

compréhensible par le personnel dans les zones appropriées, 
Majeur 

8 
Ce quõil faut savoir 

Principaux dangers liés au personnel : 

 ̄ 9  Û ðóÏËË Å ¾ÈÛÅ¾åĀ¡ vUËó ÅU ÛðÏvĀlû¾ÏË ÏUó¾ ËË   û vUËó ÅíĀË¾û¡ v  ûð¾U³   û v  

lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû Û Āû lÏËóû¾ûĀ ð ĀË  óÏĀðl  v  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË È¾lðÏc¾ ËË s óí¾Å U v ó 

U¬¬ lû¾ÏËó ð óÛ¾ðUûÏ¾ð ó ÏĀ lĀûUË¡ ó ÏĀ ÛUð ÈUËåĀ  ví»ĉ³¾¤Ë  lÏðÛÏð ÅÅ  ÝÈU¾Ëó óUÅ ós 

ÛÏðû ví»Uc¾ûó óÏĀ¾ÅÅ¡ós  ûlàÞ. 

 ̄ Il peut également constituer une source de contamination physique à travers les effets 

personnels (bijoux, vêtements, bagues, montres, etc.). 

 ̄ La non-UÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó U³ð¾lÏÅ ós Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð ó  û ví»ĉ³¾¤Ë  ÛUð Å  

personnel peut conduire à une contamination chimique (résidus de pesticides), biologique 

(présence de microbes pathogènes) et physique des produits finis.  

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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9 ó ÛUËË UĀĈ víU¬¬¾l»U³  óÏËû ÛÅUl¡ó UĀĈ endroits appropriés (ex : 

vestiaires, toilettes, stocks, bacs de lavage des mains, parcelles, etc.) et 

sont de taille suffisante pour être facilement visibles de tous, 

Majeur 

Interdiction de fumer, de boire et de manger lors de la production, et pause 

ĀË¾åĀ È Ëû vUËó Åí ËvðÏ¾û UÈ¡ËU³¡ ÛÏĀðs 
Majeur 

Le personnel doit passer les examens nécessaires par le médecin de travail 

UĆUËû v  ð Ëûð ð [ ÅíĀË¾û¡  û ¢ûð   Ë lÏËûUlû UĆ l Å ó v Ëð¡ ó UÅ¾È ËûU¾ð ós 
Majeur 

En cas de maladie, il faut informer le responsable de son état de santé et 

ÅíÏĀĆð¾ ð vÏ¾û ð óû ð l» Č ÅĀ¾ ÃĀóåĀí[ ³Ā¡ð¾óÏËà 
Majeur 

 

 ̄ 9 ó UËUÅĉó ó È¡v¾lUÅ ó åĀ¾ Uûû óû Ëû åĀ  Å  Û ðóÏËË Å  óû UÛû  ví¢ûð   Ë lÏËûUlû UĆ l Å ó 

denrées alimentaires (voir fiche ci-dessous), 

 ̄ 9 ó Uûû óûUû¾ÏËó v  ¬ÏðÈUû¾ÏË vĀ Û ðóÏËË Å lÏËl ðËUËû ÅíUlû¾Ć¾û¡  û Å  ÛÏóû  ÏllĀÛ¡s 

 ̄ 9 ó Uûû óûUû¾ÏËó v  ¬ÏðÈUû¾ÏË UĀĈ cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó ví»ĉ³¾¤Ë   û UĀĈ cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó 

agricoles. 

En UËË Ĉ  ü  óû v¾óÛÏË¾cÅ  ĀË  Ĉ ÈÛÅ  víUËUÅĉó  lÏÛðÏÛUðUóû¾ûÏÅÏ³¾åĀ  v ó ó ÅÅ ó v  l ðûU¾Ë ó 

opératrices avant démarrage de la campagne. 

 

! Ce quõil faut enregistrer 
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5. Conditionnement et exportation 
Après la récolte, voici les principales étapes du processus de préparation des dattes « conditionnées 

» : 

 ̄ La fumigation (désinsectisation) 

 ̄ 9  ûð¾U³  v ó vUûû ó  Ë ÅÏûó »ÏÈÏ³¤Ë ó  û Åí¡Å¾È¾ËUû¾ÏË v ó v¡l» ûó 

 ̄ Le lavage des dattes 

 ̄ Les traitements hygrométriques (humidification) 

 ̄ 9í ËðÏcU³  Ý³ÅĀlÏóU³  - sorbatage) 

 ̄ 9í ÈcUÅÅU³  ø È¾ó   Ë lÏÅ¾ó 

 ̄ 9í Ëûð ÛÏóU³  vUËó Å ó l»UÈcð ó ¬ð¾³Ïð¾¬¾åĀ óà  

 

9íUlû¾Ć¾û¡  óû cUó¡   óó Ëû¾ ÅÅ È Ëû óĀð Å  ûðUĆU¾Å ÈUËĀ Ås ĆĀ Å ó lUðUlû¡ð¾óû¾åĀ ó v  ÅU ÈUû¾¤ð  

première et la nature des différentes opérations qui se caractérisent par une grande hétérogénéité et 

sont peu adaptées pour un flux continu de production.

 

 

FIGURE 4 : ÉQUIPEMENTS NÉCESSAIRES DANS UNE UNITÉ DE CONDITIONNEMENT DE 

DATTES 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Source : étude : conditionnement de dattes, v¾óÛÏË¾cÅ  óĀð Å  ó¾û  v  ÅíĎ³ Ël  v  ÛðÏÈÏû¾ÏË v  Åí¾ËvĀóûð¾   û v  

Åí¾ËËÏĆUû¾ÏË 

 

Pour une meilleure compréhension du processus de préparation des dattes voici le détail des 

différentes étapes susmentionnées : 

 

Contrôle des dattes à la réception   
 

Cette étape est primordiale pour avoir une idée sur la qualité générale des dattes, et son 

cheminement après la fumigation.  

Le résultat du contrôle permet :  

 ̄ víU¬¬ lû ð Å ó ÅÏûó óÏ¾û ÛÏĀð ÅU ÛðÏvĀlû¾ÏË óÏ¾û ÛÏĀð Å  óûÏlÄU³ s 
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 ̄ ví¾v Ëû¾¬¾ ð Å ó ÛðÏvĀ¾ûó ËÏË-conformes,   

 ̄ v  ó ðĆ¾ð v  cUó  v  vÏËË¡ ó ÛÏĀð Åí¡ĆUÅĀUû¾ÏË v ó Uðð¾ĆU³ ó v ó vUûû óà 

 

9  lÏËûðÑÅ  [ ÅU ð¡l Ûû¾ÏË lÏËl ðË  ûÏĀû ó Å ó ĆUð¾¡û¡ó v  vUûû ó åĀ¾ ð Ëûð Ëû [ ÅíĀË¾û¡ v  

conditionnement. 

 

Un pré-triage grossier est ef¬ lûĀ¡ [ ÅU ¬ ðÈ  UĆUËû ÅíUðð¾Ć¡ [ ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû ÛÏĀð  ËÅ Ć ð 

les déchets durant la collecte. 

 

En annexe 4 est disponible un plan de contrôle ¾ÅÅĀóûðUËû ĀË  ó¾ûĀUû¾ÏË ð¡ ÅÅ  víĀË  ÛðÏl¡vĀð  v  

contrôle des dattes à la réception. 

 

Fumigation  
 

Dès ÅíUðð¾Ć¡ [ ÅíĀó¾Ë s Å ó vUûû ó ĆÏËû óĀc¾ð ĀË  ¬ĀÈ¾³Uû¾ÏË [ ÅU Û»ÏóÛ»¾Ë  ÝE»ÏóûÏĈ¾ËÞs vUËó v ó 

enceintes de fumigation ou sous bâches, aussitôt que possible pour éradiquer les nuisibles, surtout 

la pyrale åĀ¾ lÏËóû¾ûĀ  Åí ËË È¾ ËĀÈ¡ðÏ ĀË v ó ÛðÏvĀlû Āðós  û Uðð¢û ð ûÏĀû  ¬ÏðÈ  ví¾Ë¬ óûUû¾ÏËà  

9 ó ÛUðUÈ¤ûð ó [ ÈUÀûð¾ó ð ÛÏĀð UóóĀð ð Åí ¬¬¾lUl¾û¡ v  ÅU ¬ĀÈ¾³Uû¾ÏË sont : la concentration du 

¬ĀÈ¾³ UËûs Å  û ÈÛó ví ĈÛÏó¾û¾ÏË v ó vUûû ó  û ÅU û ÈÛ¡ðUûĀð  v  ÅíÏÛ¡ðUû¾ÏËà  

 

9íÏÛ¡ðUû Āð åĀ¾  ¬¬ lûĀ  l ûû  ÏÛ¡ðUû¾ÏË vÏ¾û ¢ûð  ÈĀË¾ víĀË ÈUóåĀ  [ ÏĈĉ³¤Ë  ÛÏĀð ó  ÛðÏû¡³ ð 

contre la nocivité du gaz utilisé. 

 

Triage 
 

9íÏÛ¡ðUû¾ÏË vĀ ûð¾U³  ĆU Û ðÈ ûûð  v  ð¡ÛUðû¾ð Å ó vUûû ó  Ë ³ðÏĀÛ ó »ÏÈÏ³¤Ë ós U¾Ëó¾ åĀ  ví¡Å¾È¾Ë ð 

les unités défectueuses et les ÈUû¾¤ð ó ¡ûðUË³¤ð óà 9í¡åĀ¾Û  åĀ¾  ¬¬ lûĀ  Å  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû Ûð¡¬¤ð  

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 qualité du produit. Il consiste à 

enlever les saletés qui adhèrent à la surface des dattes, soit par lavage soit par brossage par 

UÛÛÅ¾lUû¾ÏË víĀË lÏĀðUËû víU¾ðà  

 

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

Åí Ëûð¡  v  ÅU ÅUĆ Āó à JË ÏÛ¡ðUû Āð ó  l»Uð³  v  v¡Ć ðó ð Å ó lU¾óó ó v  vUûû ó vUËó Å  cUl ví UĀ 

où le processus de lavage commence.  

 

9í¡åĀ¾Û È Ëû v  ÅUĆU³  r ' ûû  ÈUl»¾Ë   óû ¬ÏðÈ¡  víĀË cUl v  ð¡l Ûû¾ÏË ð ÈÛÅ¾ ví UĀs vUËó Å åĀ Å 

il est possible de rajouter un système de barbotage qui améliorera le lavage des dattes. Il est aussi 

¬ÏðÈ¡ víĀË lÏËĆÏĉ Āð [ ûUÛ¾ó ³ð¾ÅÅU³¡s åĀ¾ ð¡lĀÛ¤ð  Å ó vUûû ó vĀ cUl ÛÏĀð Å ó ¬U¾ð  ÛUóó ð óÏĀó v ó 

cĀó ó åĀ¾ ÅU¾óó Ëû ÛUóó ð v ó ¬¾Å ûó ví UĀ ÛðÏÛð  ÛÏĀð Å  ð¾ËnU³ s  û  Ëfin les déverser via une trémie 

ÛÏĀð ð ÈÛÅ¾ð Å  lÏËû ËUËû ÝlU¾óó s lUðûÏËs ÛÅUû UĀ ¦Þà 

Il est important que:  

 ̄ 9U ÈUl»¾Ë  v  ÅUĆU³  vÏ¾û ¢ûð  UÅ¾È Ëû¡  ÛUð v  Åí UĀ ÛÏûUcÅ  ¬ÏĀðË¾  ÛUð les services 

publics, qui est ainsi une eau contrôlée et qui subit une série de tests et de contrôles. 

(Annexe 7 r  Ĉ ÈÛÅ  víUËUÅĉó  ví UĀs Āû¾Å¾ó¡  vUËó ĀË  ĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È ËûÞ  

 ̄ 9í UĀ Āû¾Å¾ó¡  ÛÏĀð Å  ÅUĆU³   û Å  cUðcÏûU³  v ó vUûû ó vÏ¾û ¢ûð  l»UË³¡  UÛð¤ó Å  ÛUóóU³  

víĀË l ðûU¾Ë ĆÏÅĀÈ  v  vUûû ó ÝÛUð  Ĉ ÈÛÅ s l»UË³ ð 2000 litres après le passage de 5 

tonnes de produits).  
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 ̄ 2Å ¬UĀû ûÏĀÃÏĀðó Ûð Ëvð   Ë lÏÈÛû  Å ó ð lÏÈÈUËvUû¾ÏËó v  Åí¡åĀ¾Û È Ëû¾ ð  û Å ó óÛ¡l¾¬¾l¾û¡ó 

de la machine. 

 

Ci-dessous figure un exemple de machine utilisée pour le lavage des dattes. Elle permet de laver les 

dattes à une cadence de 2 à 5 tonnes par heure. 

 

FIGURE 5 : 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 

 Ë  UĀ óĀ¬¬¾óUÈÈ Ëû ¡Å Ć¡s óUËó åĀí ÅÅ ó Û ðv Ëû ó ó lUðUlû¡ð¾óû¾åĀ ó Û»ĉó¾lÏ-chimiques et 

organoleptiques. Pour cela on procède à une hydratation si les dattes ne 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 goût sucré des dattes et leur confère une brillance et un aspect lissant. Les dattes, 

une fois trempées dans le sirop, doivent être égouttées immédiatement, avant de passer au séchage 

qui assure sa cohésion. 

 

9 ó ¡åĀ¾Û È Ëûó Ë¡l óóU¾ð ó ÛÏĀð l ûû  ÏÛ¡ðUû¾ÏË v¾¬¬¤ð Ëû víĀË  ĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû [ ĀË  

autre, ainsi que le processus [ óĀ¾Ćð à 2Å  óû ÛÏóó¾cÅ  víĀû¾Å¾ó ð ĀË   ËðÏc Āó  Ý³ÅĀlÏó Āó Þ åĀ¾ ó  

Ûð¡ó Ëû  óÏĀó ¬ÏðÈ  víĀË ûĀËË Å vUËó Å åĀ Å Å ó vUûû ó óÏËû Ć ðó¡ ós  ÅÅ ó UĆUËl Ëû vUËó l  ûĀËË Å 

via un vis sans fin et sont couvertes par une solution sucrée par des pulvérisateurs. Ainsi les deux 

opérations, le passage par le tunnel plus les buses de pulvérisation, assurent un enrobage optimal 

des dattes.   

 

Une autre méthode utilisée est le trempage dans une solution sucré pour assurer la brillance des 

dattes.  

 

 

 

 

 

 



Conditionnement et exportation  

24 ̄  

 

FIGURE 6 : MAI*G2*9 JI292H* E=JG 9í*;G=&Ď0* )*H )ĎII*H 
 

                                                                                        
Palette (photo1 à gauche) en inox remplie de caisses de datte prête pour Åí¾ÈÈ ðó¾ÏË vUËó ĀË  lĀĆ   Ë ¾ËÏĈ ð ÈÛÅ¾  v  

solution sucrée (photo 2 à droite) (source : unité de conditionnement de dattes : Nouri dattes) 

 

9íÏÛ¡ðUû¾ÏË ó  ¬U¾û ÛUð Åí¾ÈÈ ðó¾ÏË ûÏûUÅ  v  lU¾óó ó v  vUûû ó vUËó ĀË  ³ðUËv  lĀĆ  ð ÈÛÅ¾  v  

solution sucrée via des chaines.  

 

Emballage / mise en colis 
 

Pour assurer une protection convenable du produit fini, les dattes doivent être bien emballées pour 

Å¾È¾û ð ûÏĀû  v¡û¡ð¾ÏðUû¾ÏË ÛÏóó¾cÅ  v  Å Āðó åĀUÅ¾û¡óà 9í ÈcUÅÅU³  vÏ¾û ¬ÏĀðË¾ð ĀË  ÛðÏû lû¾ÏË Uv¡åĀUû  

vis-à-Ć¾ó v ó ³UČs v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡  û v ó lÏðÛó ¡ûðUË³ ðóà  
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FIGURE 7 : UNE CHAINE LOGISTIQUE ET FLUX MATIÈRE PREMIÈRE CHEZ UN 

CONDITIONNEUR/EXPORTATEUR DE DATTES  

 

 
Source : Thèse de doctorat Hana Allani Gharbi - Hl»¡ÈU UvUÛû¡ víUÛð¤ó 0 Ëvð   û UÅ ÝÿččöÞ  

 

Entreposage dans les chambres frigorifiques   
 

Après conditionnement, les dattes sont stockées dans des chambres froides à une température allant 

de 0 à 4°C pendant une période allant de 1 à 10 mois, selon la demande du marché. 

 

2Å  óû Ûð¡¬¡ðUcÅ  ví¡åĀ¾Û ð Å ó l»UÈcð ó v  óûÏlÄU³  ÛUð v ó »ĀÈ¾v¾¬¾lUû Āðós ÛÏĀð ³Uðv ð ĀË  

hygrométrie stable au sein des installations frigorifiques. Cela contribue à une diminution 

víUÛÛUð¾û¾ÏË v  v¡¬UĀûó ÛÏĀð Å ó ÛðÏvĀ¾ûó lÏËv¾û¾ÏËË¡óà 

 

Ces défauts peuvent être attribués principalement à : 

 ̄ ĀË  UĀ³È ËûUû¾ÏË v  ÅU û ÈÛ¡ðUûĀð  UÈc¾UËû  [ Åí¾Ëû¡ð¾ Āð v ó l»UÈcð ó v  óûÏlÄU³ õ 

 ̄ une variation de la concentration en oxygène du milieu de conservation dû au mélange de 

variétés; 

 ̄ une teneur initiale élevée en eau des dattes; 

 ̄ Åí¾Ë Ĉ¾óû Ël  v ó »ĀÈ¾v¾¬¾lUû Āðó Û ðÈ ûûUËû ĀË lÏËûðÑÅ  Uv¡åĀUû v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡ ð ÅUû¾Ć ; 

 ̄ ÅíUĀ³È ËûUû¾ÏË v  ÅU û ÈÛ¡ðUûĀð   û Åí»ĀÈ¾v¾û¡ ð ÅUû¾Ć   Ë³ Ëvð  Å  ËÏ¾ðl¾óó È Ëû v ó vUûû ó; 

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

v ó óĀlð ó  û ÅíUÛÛUð¾û¾ÏË v  Û»¡ËÏÈ¤Ë  v  lð¾óûUÅÅ¾óUû¾ÏËà 
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6. Lõanalyse des risques  
 

*Ëûð Ûð Ëvð  ĀË  v¡ÈUðl»  åĀUÅ¾û¡ óíUĆ¤ð  ¾Ëv¾óÛ ËóUcÅ  ÛÏĀð ÈUËĀ¬UlûĀð ð v ó ÛðÏvĀ¾ûó v  åĀUÅ¾û¡s 

sans risque pour le consommateur et facilement exportables, tout en respectant les exigences clients.  

   

9í¾ËóûUĀðUû¾ÏË víĀË  v¡ÈUðl»  åĀUÅ¾û¡ Û ðÈ û víUËUÅĉó ð Å ó vUË³ ðós ûðÏĀĆ ð Å ó ÛÏ¾Ëûó lð¾û¾åĀ ó  û 

la mise en place des mesures correctives 

 

*IĎE*H )* 9Ď EG='*)JG* )í*OĎ9JĎI2=; )*H G2HFJ*H 

 
)íUÛð¤ó Å  lÏv Ĉ UÅ¾È ËûUð¾Āós ĆÏ¾l¾ Å ó åĀUûð  ¡ûUÛ ó v  ÅU ÛðÏl¡vĀð  ví¡ĆUÅĀUû¾ÏË v ó ð¾óåĀ ó 

qui sont résumées ci-après : 

- Identification des dangers r 9í¾v Ëû¾¬¾lUû¾ÏË v ó  ¬¬ ûó óĀð ÅU óUËû¡ lÏËËĀó  û ÛÏû Ëû¾ Åó 

liés à un agent particulier. 

- Caractérisation des dangers : Une évaluation qualitative et/ou quantitative de la nature 

des effets ËÏl¾¬ó Å¾¡ó [ ÅU Ûð¡ó Ël  ¡Ć ËûĀ ÅÅ  víU³ Ëûó c¾ÏÅÏ³¾åĀ ós l»¾È¾åĀ ó ÏĀ 

physiques dans les aliments. Dans le cas des agents chimiques, une évaluation de la 

dose de réaction devrait être réalisée lorsque les données peuvent être obtenues. 

- *ĆUÅĀUû¾ÏË v  Åí Ĉposition : Evaluation qualitative et/ou quantitative de la dose 

óĀól Ûû¾cÅ  ví¢ûð  ¾Ë³¡ð¡ à 

- Caractérisation des risques r 2Ëû¡³ðUû¾ÏË v  Åí¾v Ëû¾¬¾lUû¾ÏË vĀ vUË³ ðs v  ÅU 

lUðUlû¡ð¾óUû¾ÏË vĀ vUË³ ð  û v  Åí¡ĆUÅĀUû¾ÏË v  Åí ĈÛÏó¾û¾ÏËs  Ë ĀË   óû¾ÈUû¾ÏË ĀË¾åĀe 

des effets nocifs susceptibles de se produire pour une population donnée, compte tenu 

v ó UÅ¡Uó víUllÏÈÛU³Ë È Ëûà 

 

 

EUðÈ¾ Å ó ÏĀû¾Åó v  lÏËûðÑÅ ó åĀ¾ v Ć¾ ËË Ëû ¾Ëv¾óÛ ËóUcÅ ó [ Åí ĈÛÏðûUû¾ÏËs Å  óĉóû¤È  1Ď''E 

(Hazard Analysis, Critical CÏËûðÏÅ EÏ¾ËûÞ åĀ¾ Ć¾ó  ÅíUĀûÏ-contrôle pour la maîtrise des risques 

sanitaires à la consommation (directive européenne 93/43; Codex Alimentarius). 

 

EÏĀð ÅU È¾ó   Ë ÓĀĆð  víĀË óĉóû¤È  1Ď''E ¾Å ¬UĀû ¡ûUcÅ¾ð ĀË ¡ûUû v ó Å¾ ĀĈ v  ÅU ČÏË  v  ð¡lÏÅû s 

v  ÅíĀË¾û¡ de conditionnement et de ses activités, puis la mise en place des bonnes pratiques 

agricoleós ví»ĉ³¾¤Ë   û v  ¬Ucð¾lUû¾ÏËà 

 

9U È¾ó   Ë ÛÅUl  v  ÅU È¡û»Ïv  1Ď''E Û ðÈ û víUËUÅĉó ð Å ó vUË³ ðó  û Å ó ÛÏ¾Ëûó lð¾û¾åĀ ó Ć¾U ĀË 

système de décision recommandé par le codex alimentarius. Il en résulte les mesures de maitrise, 

les systèmes de surveillance et dans le cas des écarts éventuels, les mesures correctives de chaque 

point critique. 
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FIGURE 8 : EXEMPLE DíARBRE DE DECISION PERMETTANT DE DETERMINER LES CCP 
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TABLEAU 1 : EXEMPLE DE DANGERS POTENTIELS ET MESURES PRÉVENTIVES DANS UNE 

UNITÉ DE CONDITIONNEMENT DE DATTE STANDARD5 ÝH'1+:Ď Ď)ĎEI+ EĎG 9íĎJI*JGÞ 
 

Dangers 

potentiels  

Causes Etape Mesures préventives 

Contamination 

fongique 
¶ Blessures sur fruits 

pendant la récolte  

Ý ÈÛÅÏĉ¡ós ÏĀû¾Åós óÏÅ¦Þ 

¶ Caisses de ramassage 

sales ou cassées. 

¶ Récolte ¶ Soins apportés lors de la 

cueillette, triage.  

¶ Programme de nettoyage et 

désinfection des caisses. 

Résidus de 

pesticides 
¶ Application tardive d'un 

ou plusieurs traitements 

au verger. 

¶ Récolte ¶ Utilisation rationnelle des 

pesticides. 

¶ Pesticides homologués. 

¶ Choix des parcelles respectant le 

délai de carence après le dernier 

traitement. 

Risque de 

prolifération 

microbienne  

¶ Lot contenant beaucoup 

de fruits pourris  
¶ Réception  ¶ Vigilance lors du triage, lavage et 

traitement fumigène. 

Résidus 

fumigènes 
¶ Dose excessive de 

phosphine.  

¶ Fumigation  ¶ Contrôle de l'application des 

agents fumigènes. 

Fruits non 

éliminés de la 

chaîne  

¶ Mauvais triage  ¶ Triage  ¶ Vigilance et bon nombre de 

trieuses.  

¶ Respect du rythme de versement.  

¶ Eclairage efficace. 

Persistance de la 

charge 

microbienne 

¶ Absence de détergents. 

¶ Eau de lavage polluée. 

¶ Débit et pression d'eau 

non conformes 

¶ Lavage ¶ Programmes préalables 

(chloration). 

¶ Surveillance de la pression d'eau. 

¶ Respect du rythme de versement. 

¶ Traitement fumigène adéquat. 

Mauvaise qualité 

chimique de 

l'eau & 

Résidus de 

détergents 

¶ Métaux lourds et 

pesticides. 

¶ Chloration excessive. 

¶ Rinçage des fruits 

insuffisant. 

¶ Lavage ¶ Programmes préalables. 

¶ Respect des procédures de 

nettoyage et désinfection. 

Contamination 

par des éléments 

de la chaîne  

¶ Absence de nettoyage de 

l'équipement  

¶ Etapes de pré- ligne  ¶ Programme de nettoyage 

quotidien 

Contamination 

par des spores 

fongiques lors du 

versement et 

pendant 

l'emballage. 

¶ Manque d'hygiène de la 

station : locaux, 

matériels et employés. 

¶ Taux élevé d'inoculum 

dans l'atmosphère. 

¶ Eclatement des fruits à 

cause de la brutalité du 

versement. 

¶ Emballage 

¶ Versement 

¶ Contrôle lors du montage des 

emballages. 

¶ Programme de désinfection 

quotidienne et périodique. 

¶ Formation et sensibilisation des 

ouvriers. 

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

potentiels  

Causes Etape Mesures préventives 

Développement 

microbien 
¶ Paramètres 

d'entreposage frigo 

inadéquat. 

¶ Aération de la chambre 

froide. 

¶ Conservation très 

longue. 

¶ Produits de traitements 

inadéquats. 

¶ Entreposage 

frigorifique 

¶ Nettoyage et désinfection des 

locaux.  

¶ Maîtrise des paramètres de ces 

opérations 

Blessures ¶ Corps étrangers 

dangereux provenant du 

verger : éclats de verre, 

fragments 

métalliques, pierres et 

bois. 

¶ Morceaux de bois de 

plastique, de fil 

métallique provenant 

des caisses de 

ramassage et de 

l'emballage. 

¶ Température excessive 

¶ Réception et pesage. 

¶ Transport. 

¶ Emballage. 

¶ Equipement. 

¶ Lavage. 

¶ Séchage 

¶ Application des bonnes pratiques 

de récolte. 

¶ Vigilance lors du triage. 

¶ Contrôle lors du montage des 

emballages 

¶ Entretien de l'équipement 

¶ Respect des bonnes pratiques de 

conditionnement. 

Mauvais 

nettoyage et 

désinfection des 

locaux et 

équipements. 

¶ Dose des détergents non 

respectée. 

¶ Mauvais entretien des 

équipements.  

¶ Etapes de pré-ligne ¶ Respect du programme de 

nettoyage et désinfection. 

¶ Maintenance préventive. 

Contamination 

par les gaz 

de combustion 

des engins 

¶ Métaux lourds provenant 

de l'échappement des 

camions 

¶ Transport et 

entreposage 

¶ Interdiction d'accès à la société. 

¶ Utilisation d'engins électriques  

Encre, colle de 

l'étiquette 
¶ Composition chimique 

de l'encre et de la colle 

pouvant causer un 

dommage sur les dattes. 

¶ Mauvaise application de 

l'opération de 

l'étiquetage. 

¶ Emballage ¶ Cahier des charges précis du 

fournisseur (encre et colle) 

contrôle lors de l'étiquetage. 

¶ Formation et sensibilisation des 

ouvriers. 
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7. Bâtiments et locaux  
 

)UËó ÅíÏÛû¾åĀ  víĀË  UÈ¡Å¾ÏðUû¾ÏË lÏËû¾ËĀ s ĀË l ðûU¾Ë ËÏÈcð  v  óûUû¾ÏË v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  

dattes en Tunisie ont déjà procédé à de sérieux investissement dans une mise à niveau qualité 

³UðUËû¾óóUËû Å  ð óÛ lû v ó ËÏðÈ ó ð¡l Ëû ó ví»ĉ³¾¤Ë  Ý¡lÅU¾ðU³  Uv¡åĀUûs Āóû Ëó¾Å ó ví»ĉ³¾¤Ë ó  Ë 

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

 

Parmi les entreprises les plus importantes de conditionnement de dattes qui ont adopté cette 

démarche : 

 ̄ VACPA à Beni Khalled avec 1230 emplois, 

 ̄ Nouri Compagny à Tozeur et à Ben Arous avec 850 emplois, 

 ̄ Horchani dattes à Tozeur avec 750 emplois 

 

Voici ci-dessous un aperçu de la répartition des unités de conditionnement de datte sur le territoire 

tunisien. 

 

TABLEAU 2 : RÉPARTITION DES UNITÉS DE CONDITIONNEMENTS DE DATTES PAR RÉGION  
 

Région Nombre dõunit® 

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 

Total 75 
Source r Ď³ Ël  v  ÛðÏÈÏû¾ÏË v  Åí¾ËvĀóûð¾   û v  Åí2ËËÏĆUû¾ÏË 

 

9U lÏËl Ûû¾ÏË  û ÅíU³ Ël È Ëû v ó ÅÏlUĀĈs ÛÏĀð ĀË  ĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  vUûû ós vÏ¾Ć Ëû 

garantir le principe de la marche en avant ÅÏðó v  Åí Ĉ¡lĀû¾ÏË v ó v¾¬¬¡ð Ëû ó ¡ûUÛ ó v  ÛðÏl óóĀó v  

traitement de la denrée. Les locaux devraient permettre la mise en place de bonnes pratiques 

ví»ĉ³¾¤Ë   û ¡Ć ËûĀ ÅÅ È Ëû ÅU Ûð¡Ć Ëû¾ÏË v  ûÏĀû ó lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏËó v ó v Ëð¡ ó UÅ¾È ËûU¾ð ó õ  û 

surtout permettre la résolution rapide des problèmes (accidents ou contaminations quelconques) et 

des non-conformités lors de la production. 
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/U¾ð  ĀË  UËUÅĉó  v  vUË³ ð UĆUËû Åí¾ÈÛÅUËûUû¾ÏË v  óÏË ĀË¾û¡ ÏĀ ÅU 

lÏËóûðĀlû¾ÏË víĀË  ËÏĀĆ ÅÅ  ÛUðû¾ s ÛÏĀð v¾È¾ËĀ ð Å ó ð¾óåĀ ó v  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË 

des denrées  

Majeur 

Éviter les zones polluées, les zones sujettes aux inondations, les zones sujettes 

à des infestions de ravageurs et les zones qui sont difficiles à assainir 
Majeur 

HíUóóĀð ð åĀ  Å ó v¾óÛÏó¾û¾¬ó v  ó¡lĀð¾û¡ È¾ó  Ë ÛÅUl  ¬ÏËlû¾ÏËË Ëû lÏðð lû È Ëû Majeur 

La zone de production doit être loin de tout risque de contamination  Majeur 

Faire un plan de ÅíĀË¾û¡, qui indique clairement les différents types de flux (flux 

ÈUû¾¤ð ó Ûð È¾¤ð ós ¬ÅĀĈ ÛðÏvĀ¾ûó ¬¾Ë¾ós ¬ÅĀĈ  ÈcUÅÅU³ ós ¬ÅĀĈ v¡l» ûós ¦Þ 
Majeur 

Les zones de stockage des matières premières et des produits finis doivent être 

bien distinctes 
Majeur 

Eð¡ĆÏ¾ð ĀË ÛÅUË v  ÅĀûû  lÏËûð  Å ó ¾Ëó lû ó  û Å ó UË¾ÈUĀĈ ËĀ¾ó¾cÅ ó vUËó ÅíĀË¾û¡ 

de production 
Majeur 

Agencer les locaux de manière à éviter tout type de croisement entre opérations 

v ó ÛðÏvĀ¾ûó ÛðÏÛð ó víĀË  ÛUðû  û lÏËûUÈ¾Ë¡ó víUĀûð  ÛUðûs 
Majeur 

Respecter le principe de la marche en avant, les produits doivent toujours 

suivre un avancement unidirectionnel, de la zone sale à la zone propre 
Majeur 

HíUóóĀð ð åĀ  Å ó ÅÏlUĀĈ óÏ¾ Ëû óĀ¬¬¾óUÈÈ Ëû ³ðUËvó U¬¾Ë v  permettre le bon 

déroulement des opérations 
Majeur 

9U lÏËl Ûû¾ÏË v ó ÅÏlUĀĈ vÏ¾û Û ðÈ ûûð  víUÛÛÅ¾åĀ ð Å  ÛÅUË v  Ë ûûÏĉU³   û v  

désinfection facilement 
Majeur 

Faire le bon choix des matériaux de construction pour éviter tout type de toxicité Majeur 

Revêtir les sols, murs, plafonds et portes de matériaux faciles à nettoyer et à 

désinfecter 
Majeur 

Construire les sols de manière à permettre une évacuation adéquate des eaux Majeur 

HíUóóĀð ð víĀË  cÏËË  U¡ðUû¾ÏË vUËó Å ó ÅÏlUĀĈs ÛÏĀð éviter la condensation de 

ĆUÛ Āð  û ÅíUÛÛUð¾û¾ÏË v  ÈÏ¾ó¾óóĀð  ¾Ëv¡ó¾ðUcÅ  
Majeur 

Prévoir dans les zones les plus critiques des coins arrondis entre les murs, les 

sols et les plafonds, 
Majeur 

Concevoir les fenêtres de manière à ce que les locaux soient bien éclairés et 

åĀí¾Åó ËíUllĀÈĀÅ Ëû ÛUó Å ó óUÅ û¡ó ÝÅU lÏËl Ûû¾ÏË v ó ûUcÅ ûû ó v ó ¬ Ë¢ûð ó 

doit  ÈÛ¢l» ð víĉ ÛÅUl ð v ó ÏcÃ ûóÞ 

Majeur 

+åĀ¾Û ð Å ó ¬ Ë¢ûð ó v  ÈÏĀóû¾åĀU¾ð ó ÛÏĀð ¡Ć¾û ð Åí Ëûð ð v ó ¾Ëó lû ó Majeur 

Un approvisionnement en eau potable avec les installations appropriées est 

obligatoire pour le déroulement des différentes opérations de nettoyage ou de 

c óÏ¾Ë  Ë  UĀ ÛÏĀð Å  ÛðÏl óóĀó v  ¬Ucð¾lUû¾ÏË [ ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû 

Majeur 

9 ó lÏËvĀ¾û ó ví¡ĆUlĀUtion doivent garantir un bon écoulement des eaux 

résiduaires 
Majeur 

Les égouts de sol doivent être grillagés et munis de siphons Majeur 

Eð¡ĆÏ¾ð v ó ¾ËóûUÅÅUû¾ÏËó óUË¾ûU¾ð ó Uv¡åĀUû ó ÛÏĀð ³UðUËû¾ð ĀË Ë¾Ć UĀ ví»ĉ³¾¤Ë  

approprié, et permettre ÅíUÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó &E1 
Majeur 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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9 ó ÅUĆUcÏó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  [ lÏÈÈUËv  ËÏË ÈUËĀ ÅÅ   û ¡åĀ¾Û¡ó ví UĀ ÛÏûUcÅ  

chaude et froide 
Majeur 

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

Prévoir des poubelles à commande non manuelle Majeur 

Afficher des pictogrammes qui reprennent les instructions relatives au lavage 

des mains, surtout après la sortie des toilettes. 
Majeur 

 

 ̄ 9í Ĉ¡lĀû¾ÏË v ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó v  Ë ûûÏĉU³   û v  v¡ó¾Ë¬ lû¾ÏË v ó locaux 

 ̄ Les différents flux et quantités de la matière première et des produits finis 

 ̄ La formation des opérateurs en fonction des postes occupés  

 ̄ Les non-conformités sur le site de production 

En annexe est disponible un exemple de fiche présentant les différents PRPo (Programme Prérequis 

opérationnels) et les différents CCP (Points critiques pour la reprise) dans une unité de 

conditionnement de dattes. 

! Ce quõil faut enregistrer 
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8. Matériels et équipements  
 

Les matériels et les équipements utilisés pour le traitement et le conditionnement des dattes, 

Åí Ëûð ÛÏóU³   û Å  ûðUËóÛÏðû v ó ÛðÏvĀ¾ûó ¬¾Ë¾ó Û ĀĆ Ëû ¢ûð  [ ÅíÏð¾³¾Ë  v  v¾Ć ðó ó lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏËó 

v ó ÛðÏvĀ¾ûó óí¾Åó Ë  óÏËû ÛUó lÏðð lû È Ëû lÏËnĀós ¾Ëótallés, entretenus et nettoyés. 

 

JË ¡åĀ¾Û È Ëû ÈUÅ  Ëûð û ËĀ Û Āû ¢ûð  ÅU óÏĀðl  víĀË  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË : 

 ̄ Microbiologique : par manque de nettoyage, 

 ̄ Physique r ÛUð UÅû¡ðUû¾ÏË ÏĀ v¡lÏÈÛÏó¾û¾ÏË v  ÅíĀË  v ó ÛUðû¾ ó ÛĀ¾ó lÏËûUlû UĆ l Å ó 

denrées alimentaires, 

 ̄ Chimique r óĀcóûUËl ó Āû¾Å¾ó¡ ó óĀð Åí¡åĀ¾Û È Ëû åĀ¾ ÛUð ÈUËåĀ  ví Ëûð û¾ Ë ÏĀ 

víUûû Ëû¾ÏË Û Āû ÛUóó ð  Ë lÏËûUlû UĆ l Å ó v Ëð¡ ó UÅ¾È ËûU¾ð óà 

 

9U ÈÏ¾Ëvð  Ë¡³Å¾³ Ël  v  lÏËûðÑÅ  óĀð Åí Ëó ÈcÅ  v ó ¡åĀ¾Û È Ëûó Û Āû ¢ûð  ÅU óÏĀðl  

ví¾Ë¬ óûUû¾on des nuisibles (cafards, souris, rats ou autres).  

 

 

JË ¡åĀ¾Û È Ëû vÏ¾û ¢ûð  lÏË¬ÏðÈ  ÛÏĀð ÅíĀóU³  vUËó Å  ó lû Āð U³ðÏ-

UÅ¾È ËûU¾ð s ¬Ul¾Å  [ Ë ûûÏĉ ð  û ¾ËóûUÅÅ ð víĀË  ÈUË¾¤ð  lÏðð lû  ÛÏĀð Ë  

ÛUó v¡ðUË³ ð Å ó v¾¬¬¡ð Ëûó ¬ÅĀĈ [ ÅíĀË¾û¡à 

Majeur 

Essayer de choisir des équipements conçus pour être amovible pour 

faciliter le nettoyage, le contrôle et le déplacement en cas de besoin. 
Majeur 

Les surfaces des équipements doivent être résistantes à la corrosion et 

aux nettoyages multiples, inertes en contact avec les denrées 

alimentaire et lisses pour faciliter le nettoyage et empêcher 

ÅíUllĀÈĀÅUû¾ÏË v ó v¡cð¾ó v  ÈUû¾¤ð  Ûð È¾¤ð à 

Majeur 

Les équipements doivent être conçus de manière à protéger les denrées 

alimentaires des contaminations externes. 
Majeur 

Eviter toute intervention sur les équipements qui risquerait de les rendre 

non conformes. 
Majeur 

Effectuer des analyses de surface quotidiennes pour vérifier le niveau de 

contamination des surfaces en contact avec les denrées alimentaires. 
Majeur 

Contrôler la conception des équipements de manière à permettent une 

vidange facile des huiles de fonctionnement sans présenter un danger 

pour la salubrité des denrées alimentaires. 

Majeur 

Faire les interventions et les réglages nécessaires pour les équipements 

en dehors des horaires de production. 
Majeur 

Toute personne en contact avec les équipements doit avoir une 

formation appropriée et adéquate sur le ¬ÏËlû¾ÏËË È Ëû U¬¾Ë víUóóĀð ð ÅU 

cÏËË   Ĉ¡lĀû¾ÏË v ó ûWl» ó  Ë ð ÅUû¾ÏË UĆ l Åí¡åĀ¾Û È Ëû  Ë åĀ óû¾ÏËà 

Majeur 

La zone de stockage des emballages doit être sèche, propre et bien 

rangée.  
Majeur 

8 
Ce quõil faut savoir 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 



  

34 ̄  

Il faut toujours laisser une distance appréciable (qui laisse passer une 

Û ðóÏËË Þ  Ëûð  Å ó ÛUÅ ûû ó ð ÈÛÅ¾ ó ví ÈcUÅÅU³   û Å ó ÈĀðó ÛÏĀð ¡Ć¾û ð 

de créer des cachettes pour les rongeurs. 

Majeur 

Les transpalettes utilisés dans les différentes zones doivent être propres 

et spécifiques de préférence pour chaque zone (zone propre et zone 

sale). 

Majeur 

9 ó ÛUÅ ûû ó Āû¾Å¾ó¡ ó vUËó ÅíĀË¾û¡ vÏ¾Ć Ëû ¢ûð   Ë plastique alimentaire, 

certaines unités utilisent encore des palettes en bois traités. 
Majeur 

9 ó lU¾óó ó Āû¾Å¾ó¡ ó vUËó ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  

propres. 
Majeur 

Les balances utilisées doivent être calibrées avant chaque saison via un 

organisme spécifique, et vérifiées avant chaque usage. 
Majeur 

Les opérations de calibrage de tous les matériels doivent être 

enregistrées. 
Majeur  

Préparer des procédures de nettoyage  ̈désinfection, spécifique pour 

tous les matériels utilisés dans ÅíĀË¾û¡à 
Majeur  

 

 ̄ 9 ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó åĀÏû¾v¾ ËË ó ví Ëûð û¾ Ë  û v  lUÅ¾cðU³  v ó ÈUû¡ð¾ Åós 

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

 

9.  Le personnel intervenant dans le processus de 

conditionnement 
 

9  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  vUûû ó  Ë³ÅÏc  Åí Ëó ÈcÅ  v ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó ð¡UÅ¾ó¡ ó UÛð¤ó ÅU lĀ ¾ÅÅ ûû s åĀ¾ 

consiste à présenter un produit fini prêt à la consommation. Ces opérations sont : la désinsectisation, 

Å  ûð¾U³ s Å  ÅUĆU³ s Åíhumidification, le séchage, le glucosage, la mise en caisse ou en boite, et 

Åí Ëûð ÛÏóU³  ¬ð¾³Ïð¾¬¾åĀ à 

 

La filière de conditionnement de dattes et faiblement mécanisée. Elle emploie en moyenne par unité 

de conditionnement entre 100 et 150 personnes, pouvant atteindre parfois des centaines de 

personnes, en majorité féminine. Pour une campagne qui dure en moyenne entre 4 et 6 mois. 

 

)íUÛð¤ó ĀË  UËUÅĉó  v  ÅU ¬¾Å¾¤ð  v ó vUûû ó  ¬¬ lûĀ¡  ÛUð ÅíĎE22 ÝU³ Ël  v  ÛðÏÈÏû¾ÏË v  Åí¾ËvĀóûð¾  

 û v  Åí¾ËËÏĆUû¾ÏËÞ, Åí ¬fectif est composé à 85% 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  Û ðóÏËË Å ûðUĆU¾ÅÅUËû vUËó Åí¾ËvĀóûð¾  U³ðÏUÅimentaire doit subir une série de formation avant de 

commencer à manipuler les denrées alimentaires. La formation concerne : les bonnes pratiques 

ví»ĉ³¾¤Ë s ÅU åĀUÅ¾û¡ vĀ ûðUĆU¾Ås ÅU åĀUÅ¾û¡ v ó ÛðÏvĀ¾ûó ÝUóóĀðUËl  åĀUÅ¾û¡Þs ÅU ó¡lĀð¾û¡  û Å  ÈU¾Ëû¾ Ë 

de lí ËĆ¾ðÏËË È Ëûà  

 

! Ce quõil faut enregistrer 
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9 ó v¾óÛÏó¾û¾ÏËó [ Ûð Ëvð  ÛUð Å  Û ðóÏËË Å ûðUĆU¾ÅÅUËû vUËó ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû åĀUËû [ 

ÅíUÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë  ÛÏĀð ¡Ć¾û ð Å ó ËÏË-conformités sont déjà citées dans le point 2.4. 

relatif au personnel. 

 

Reste à rappeler åĀíĀË  Ć¡ð¾¬¾lUû¾ÏË åĀÏû¾v¾ ËË   óû  ¬¬ lûĀ¡  ÛUð Å ó ð óÛÏËóUcÅ ó åĀUÅ¾û¡ åĀUËû UĀ 

ð óÛ lû v ó ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë  ÛUð Å  Û ðóÏËË l ; une check liste y est remplie. 

 

En annexe est disponible un exemple de check liste utilisé dans une salle de triage 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 

víĀË  ÈUË¾¤ð  ÈUËĀ ÅÅ  ÛUð v ó ÏÛ¡ðUûð¾l ó ¬ÏðÈ¡ óà La classification des dattes permettra de 

respecter le cahier des charges des clients concernant la qualité attendue (taille, couleur, texture, 

ûUĀĈ v  óĀlð s ¦Þà 

 

9U ËÏðÈ  ûĀË¾ó¾ ËË  »ÏÈÏÅÏ³Ā¡  v  Åí2;;=GE2 ;I±®àÖ± Ýÿčč÷Þ U c¾ Ë v¡¬¾Ë¾ ÅU lÅUóó¾¬¾lUû¾ÏË v ó 

vUûû óà 9 ó vUûû ó ¬ÏËû ÅíÏcÃ û víĀË  lÅUóó¾¬¾lUû¾ÏË  Ë ûðÏ¾ó lUû¡³Ïð¾ ó v¡¬¾Ë¾ ó l¾-après : 

 

Catégorie « Extra » : 
 

Les dattes classées dans cette catégorie doivent être de qualité supérieure. Elles doivent présenter 

la forme, le développement et la coloration typique de la variété. Elles doivent avoir une couleur 

UÅÅUËû víUÈcð¡  [ cðĀË   û ĀË  l»aire abondante, grasse ou semi semi-grasse et onctueuse. 

9í¡Û¾lUðÛ  vÏ¾û ¢ûð  ûðUËslucide et adhérent la chaire.  

 

Catégorie « I » : 
 

Les dattes classées dans cette catégorie doivent être de bonne qualité, elles doivent présenter les 

caractéristiques typiques de la variété. La chaire doit être suffisamment abondante, grasse ou semi-

grasse, compte tenu de la variété.   

 

Toutefois, peuvent être admis les défauts suivants : 

 ̄ JË Å¡³ ð v¡¬UĀû v  Åí¡Û¾lUðÛ  ËíU¬¬ lûUËû ÛUó ÅU ÛĀÅÛ s 

 ̄ Un léger défaut de la forme ou de développement, 

 ̄ )  Å¡³¤ð ó ð¾v ós [ lÏËv¾û¾ÏË åĀí ÅÅ ó Ë  ËĀ¾ó Ëû Ë¾ [ ÅíUóÛ lû  Ĉû¡ð¾ Āð vĀ ¬ðĀ¾ûs Ë¾ [ ÅU 

conservation. 

 

Seules les dattes des catégories Extra et I peuvent être présentées en « régime » et en « branchette ». 

 

Catégorie « II » : 
 

Cette catégorie comporte les dattes qui ne peuvent être classées dans les catégories supérieures 

mais qui correspondent aux facteurs essentiels de composition et de qualité ci-dessous définies. 

La pulpe ne doit pas présenter de défauts majeurs, cependant l ó v¡¬UĀûó ví¡Û¾lUðÛ   û v  lÏÅÏðUû¾ÏË 

sont admis à condition que les dattes gardent leurs caractéristiques essentielles de qualité et de 

présentation. 
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FIGURE 9 : '=JE* IGĎ;HO*GHĎ9* )íJ;* )ĎII* 

 
 
 

Classement en fonction du calibre 
 

Les dattes peuvent être calibréeó víUÛð¤ó Å  ûUcÅ UĀ l¾-après : 

 

Catégorie Nombre de dattes par 500g 

Dattes avec noyaux   

Extra 80 au moins 

I Entre 80 et 100 

II Plus de 100 

Dattes dénoyautées  

Catégorie Nombre de dattes par 500g 

Catégorie ll Plus de 110 

Catégorie l Entre 90 et 110 

Extra 90 au moins 

 

Lõop®ration de conditionnement 
Le conditionnement proprement dit ou la mise des dattes dans son emballage destiné au client final, 

une opération délicate qui nécessite une certaine rigueur et concentration de la part des opératrices 

déjà formées pour effectuer cette tâche. 

 

IÏĀû v¡Û Ëv v  ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûs vUËó l ðûU¾Ë ó ĀË¾û¡ó lí óû ÅíÏÛ¡ðUûð¾l  åĀ¾ ¬U¾û ûÏĀû Å  

ûðUĆU¾Ås  ÅÅ   óû ¡åĀ¾Û¡  víĀË  ûUcÅ   Ë ¾ËÏĈ ÛðÏÛð s ĀË  cUÅUËl  lUÅ¾cðée et de la matière première 

mise dans une caisse contenant des dattes déjà, triées, calibrées et traitées pour faire la confection 

vUËó ĀË  ÈcUÅÅU³  Ûð¾ÈU¾ð  UÛû  [ lÏËû Ë¾ð v ó vUûû óà JË  ¬Ï¾ó åĀ  Åí ÈcUÅÅU³   óû ð ÈÛÅ¾ UĆ l ÅU 

contenance désirée par exemple 200 g ou 250g, il est affecté vers une autre opératrice qui vérifie 

 ËlÏð  Å  ÛÏ¾vó  û  ¬¬ lûĀ  Å  ¬¾ÅÈU³  [ ÅíU¾v  víĀË ¬¾ÅÈ l ÅÅÏÛ»UË s ÛĀ¾ó Åí¡û¾åĀ ûU³   û  Ë¬¾Ë ÅU È¾ó  

dans un conditionnement secondaire qui contient un certain nombre de petits conditionnements.   

 

)íUĀûð ó ĀË¾û¡ó v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû ÛÏóó¤v Ëû v ó Å¾³Ë ó åĀ¾ Û ðÈ ûû Ëû víUûû ¾Ëvð  ĀË  lUv Ël  

allant de 80 kg à 100kg par heure et par opératrice, les vitesses des lignes sont variables permettant 

une adaptation en fonction des besoins de production. 

 

Les données concernant le nombre des opérateurs sur la ligne et son fonctionnement dépendent 

toujours du fabriquant machine, dont il faut suivre les instructions. Cet équipement se présente sous 

forme de carrousel prévu pour : 

 ̄ 18 opérateurs pour le remplissage 
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 ̄ ÿ ÏÛ¡ðUû Āðó ÛÏĀð ÅíUÅ¾È ËûUû¾ÏË vĀ lUððÏĀó Å 

 ̄ 4 opérateurs pour la mise sous film 

 ̄ ÿ ÏÛ¡ðUû Āðó ÛÏĀð Åí¡û¾åĀ ûU³  

 ̄ 2 à 4 opérateurs pour la mise en carton 

 

Voici les modalités de fonctionnement 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 devant être conditionner (200g ou 250g). 

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

v  vUûû ós  ËóĀ¾û  v¡ÛÏó  ÅíUóó¾ ûû  óĀð Å  lUððÏĀó Åà 

 ̄ 9 ó ÏÛ¡ðUû Āðó óÏËû v  ÛUðû  û víUĀûð  vĀ lUððÏĀó Åà '»UåĀ  ÏÛ¡ðUû Āð Ûð Ëv Ān ravier vide 

åĀ¾  óû óûÏlÄ¡ [ lÑû¡ ÛĀ¾ó ð¡lĀÛ¤ð  ĀË  Uóó¾ ûû  vĀ lUððÏĀó Å  û v¡ÛÏó  Å ó vUûû ó v  ÅíUóó¾ ûû  

dans le ravier, et enfin le pose sur le convoyeur de dégagement sous le carrousel.  

 ̄ 9  lÏËĆÏĉ Āð  ÈÈ¤Ë  Å  ðUĆ¾ ð ÃĀóåĀíUĀ ÛÏóû  v  È¾ó  óÏĀó ¬¾Åm. 

 ̄ 9íÏÛ¡ðUû Āð Å  ð¡lĀÛ¤ð s Å  È û óÏĀó ¬¾ÅÈ ÛĀ¾ó Å  ð ÛÏó  óĀð Å  lÏËĆÏĉ Āðà 

 ̄ Le convoyeur emmène le ravier vers la fin de ligne pour être mis en carton. 

 ̄ ĎĆUËû l ÅU v ĀĈ ÏÛ¡ðUû Āðó víĀË  ÛUðû  û víUĀûð  vĀ lÏËĆÏĉ Āð ó  l»Uð³ Ëû v  v¡ÛÏó ð Å ó 

étiquettes quí¾Å ¬UĀûs ¾Å  óû UĀóó¾ ÛÏóó¾cÅ  ví¾ËóûUÅÅ ð ĀË  ¡û¾åĀ û Āó  óĀð ÅU Å¾³Ë à 

 ̄ A la fin de la ligne les raviers tombent sur une table où des opérateurs les récupèrent pour 

les mettre dans un carton. 

 

Dans les deux cas sus décrits, de conditionnement classique ou via une ligne de conditionnement, 

ÅíĀË¾û¡ vÏ¾û ¢ûð  ¡åĀ¾Û¡  v  Ûð¡¬¡ð Ël  víĀË v¡û lû Āð v  È¡ûUĀĈ [ ÅU ¬¾Ë v  ÅU Å¾³Ë  ÛÏĀð Ûð¡Ć Ë¾ð v  

la présence de fragment métallique dans le produit fini qui pourrait présenter un danger pour le 

consommateur final.  

 

Certaine référentielle åĀUÅ¾û¡ lÏÈÈ  Åí2/H  û Å  &G'  Ĉ¾³  ÅU Ûð¡ó Ël  víĀË v¡û lû Āð de métaux à la 

fin de la ligne. 

Respect de la traçabilité 
En matière de traçabilité, les entreprises exportatrices de dattes sont tenues de respecter la norme 

2H=ÿÿčččs l ûû  ËÏðÈ   óû v Ć ËĀ  ĀË   Ĉ¾³ Ël  vUËó Å  lU»¾ ð v  l»Uð³ ó ÛÏĀð UĆÏ¾ð ÅíU³ð¡È Ëû 

[ Åí ĈÛÏðû ÛÏĀð Å ó lÏËv¾û¾ÏËË Āðó v ó vUûû óà 

 

9U ð¡Āóó¾û  víĀË ÛðÏÃ û v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v ó vUûû ó ð ÛÏó  óĀð ÛÅĀó¾ Āðó ¬Ulû Āðó û Åó åĀíĀË  

gestion adéquate des ressources humaines, une instauration des règles de bonnes pratiques 

U³ð¾lÏÅ ós ví»ĉ³¾¤Ë   û v  ¬Ucð¾lUû¾ÏËs et la mise en place de système HACCP.  

 

JË  ¬Ï¾ó ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû l ðû¾¬¾¡ , la traçabilité devient une exigence. 

 

 



 ̄̄  ̄    Guide de bonne pratique applicable aux dattes 

 

39 ̄  

11. Les standards appliqués dans le secteur de 

conditionnement des dattes  
 

La filière de conditionnement des dattes est garantie par plusieurs types de certification, qui couvrent 

de bout en bout la chaine de valeur organisée autour des trois piliers principaux : la production, la 

collecte-stockage et le conditionnement-exportation.  

 

Le tableau suivant illustre les différents types de certification appliqués dans la filière phoenicicole : 

 

Certification  Présentation  Bénéfices  

 

ISO 9001  ̈

Management 

de la qualité 

¶ Elle définit les exigences pour la mise 

en place d'un système de 

management de la qualité pour les 

organismes souhaitant améliorer en 

permanence la satisfaction de leurs 

clients, à fournir des produits et 

services conformes.  

¶ La norme ISO 9001 s'adresse à tous 

les organismes, quels que soient leurs 

tailles et leurs secteurs d'activité. 

¶ Elles offrent des lignes directrices et des 

outils aux entreprises et aux organismes 

qui veulent que leurs produits et 

services soient constamment en phase 

avec ce que leurs clients demandent et 

åĀ  ÅU åĀUÅ¾û¡ Ë  l óó  v  óíUÈ¡Å¾Ïð ðà 

ISO 22000 
¶ Les opérateurs de la filière : 

- se conforment aux exigences 

réglementaires européennes, 

- répondent aux attentes de leurs 

clients et partenaires en matière 

de sécurité alimentaire, 

- c¡Ë¡¬¾l¾ Ëû víĀË l ðû¾¬¾lUû 

ð lÏËËĀ [ Åí¾Ëû ðËUû¾ÏËUÅà 

¶ Cette norme est exigée dans le cahier 

de charges pour avoir l'agrément à 

l'export pour les conditionneurs des 

dattes. 

¶ La garantie de la mise sur le marché de 

produits sûrs en répondant aux attentes 

réglementaires des autorités de 

contrôle. 

¶ 9U ĆUÅÏð¾óUû¾ÏË v  Åí Ë³U³ È Ëû UĀÛð¤ó 

des clients et des consommateurs mais 

aussi auprès des partenaires, qui 

v¾óÛÏó Ëû víĀË  ³UðUËû¾  v  åĀUÅ¾û¡ 

supplémentaire en choisissant ces 

produits. La compétitiv¾û¡  û Åí¾ÈU³  v  

marque sont ainsi renforcées. 

¶ 9U È¾ó   Ë ÛÅUl  víĀË ÏĀû¾Å v  

management interne performant qui 

Û ðÈ û víUÈ¡Å¾Ïð ð lÏËû¾ËĀ ÅÅ È Ëû Å ó 

performances en matière de sécurité 

alimentaire, de gagner en transparence 

et de former le personnel selon des 

exigences précises. 

ISO 14001 
¶ Elle permet à un organisme de 

démontrer son engagement en 

ÈUû¾¤ð  ví ËĆ¾ðÏËË È Ëûà 

¶ Elle définit les exigences relatives à 

Åí¡ÅUcÏðUû¾ÏËs ÅU È¾ó   Ë ÓĀĆð s ÅU 

ÈU¾Ëû ËUËl   û Åí¡ĆUÅĀUû¾ÏË víĀË 

système de management 

environnemental (SME).  

¶ Elle permet de prendre en compte les 

impacts des activités sur 

Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëûs v  Å ó È óĀð ð  û v  

les réduire (gestion des déchets, 

¶ Elle représente un enjeu majeur pour 

Åí Ëûð Ûð¾ó  ÛÏĀð ó  lÏË¬ÏðÈ ð UĀĈ 

exigences réglementaires, 

¶ *ÅÅ  ĆUÅÏð¾ó  ÅíÏð¾ ËûUû¾ÏË l¾ûÏĉ ËË  ûÏĀû 

en minimisant les risques des activités 

entreprises  

¶ *ÅÅ  Û ðÈ û ví¢ûð  ð lÏËËĀ  v  óU 

performance par un engagement 

environnemental fort. 
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Certification  Présentation  Bénéfices  

ÛÏÅÅĀû¾ÏËó v  ÅíU¾ðs v  Åí UĀs óÏËÏð ó  û 

visuelles, consommations 

¡Ë ð³¡û¾åĀ ós ¦Þà  

¶ Elle se base sur le principe de 

ÅíUÈ¡Å¾ÏðUû¾ÏË lÏËû¾ËĀ  

Certification 

9í2/H 

(International 

Featured 

Standard) et 

BRC (British 

Retail 

Consortium) 

¶ Ils sont deux référentiels développés 

par des distributeurs anglais, français, 

allemands et italiens. 

¶  2Åó óíUvð óó Ëû UĀĈ  Ëûð Ûð¾ó ó 

élaborant des produits sous marques 

(ou marque de distributeur) et des 

produits dits « premier prix ».  

¶ L'IFS se décline en différentes 

variantes, selon le secteur d'activité : 

IFS Food, IFS/DPH, IFS Logistique, 

IFS Broker.  

¶ 9í2/H  û Å  &G' óÏËû ð lÏËËĀó 

internationalement. 

¶ Ils garantissent aux principaux 

distributeurs européens une qualité 

optimale de la gestion de la qualité et 

de la sécurité. 

¶ Augmenter la visibilité au travers la 

È¾ó   Ë Å¾³Ë  v ó ðUÛÛÏðûó víUĀv¾ûó óĀð 

Å  ó¾û  v  Åí2/H ĀË  ¬Ï¾ó Åí Ëûð Ûð¾ó  

certifiée. 

Globalgap 
¶ Elle présente l'ensemble des 

exigences imposées, au niveau 

mondial, aux entreprises agricoles et 

horticoles en matière de sécurité 

alimentaire, de durabilité et de 

qualité.  

¶ *ÅÅ  óíU¬¬¾ðÈ  UĀÃÏĀðví»Ā¾ lÏÈÈ  ĀË  

référence incontournable pour la 

Bonne Pratique Agricole, 

¶ Elle répond aux attentes de 

Åí Ëó ÈcÅ  v ó ¾Ëû ðĆ ËUËûó v  ÅU 

filière agricole, et ce dans le monde 

entier. 

¶ Assurer la traçabilité, la conformité et la 

qualité des produits tout au long de la 

chaîne alimentaire en vue de rassurer 

les consommateurs soucieux de la 

åĀUÅ¾û¡ v ó ÛðÏvĀ¾ûó åĀí¾Åó lÏËóÏÈÈ Ëûà 

 

Fairtrade 
¶ *ÅÅ  ³UðUËû¾û Åí¡åĀ¾ûUc¾Å¾û¡ v ó 

bénéfices commerciaux entre Les 

agriculteurs et les travailleurs.  

¶ Elle offre une approche alternative au 

commerce traditionnel et repose sur 

un partenariat entre les producteurs 

et les consommateurs. 

¶ Elle offre aux producteurs une 

meilleure affaire ainsi que des 

conditions commerciales améliorées.  

¶ Elle offre aux consommateurs une 

manière efficace de réduire la 

pauvreté par le biais de leurs achats 

quotidiens 

¶ 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 instables et des injustices 

propres au commerce traditionnel. 

 

Certifications 

Bio (Bio 

Suisse, Nop, 

¶ La certification des produits 

biologiques est devenue une option 

stratégique pour attaquer les marchés 

extérieurs et se positionner dans un 

¶ Le mode de production biologique est 

parmi les plus contrôlés.  

¶ En plus des contrôles publics, les 

opérateurs industriels comme les 



 ̄̄  ̄    Guide de bonne pratique applicable aux dattes 

 

41 ̄  

Certification  Présentation  Bénéfices  

AB, Ecocert, 

...) 

secteur de plus en plus apprécié par 

les consommateurs. 

¶ La demande en produits biologiques 

Ë  l óó  víUllðÏÀûð s vĀ moins dans 

ÅíJË¾ÏË *ĀðÏÛ¡ ËË   û Å ó ÛUĉó 

développés. 

agriculteurs se prêtent à un contrôle de 

leur application du règlement bio, ce 

qui garantit la crédibilité de ses 

productions auprès du consommateur. 

 

Halal 
¶ 'í óû ĀË  l ðû¾¬¾lUû¾ÏË ÛÏĀð ³UðUËû¾ð 

une alimentation licite ou encore 

1UÅUÅs ÛÏĀð Åí û»Ë¾  ÈĀóĀÅÈUË s  Ë 

raison de la complexité des procédés 

de fabrication alimentaire et de la 

variété des additifs et ingrédients qui 

entrent en jeu dans l'industrie agro-

alimentaire moderne. 

¶ Les fabricants qui peuvent utiliser la 

certification Halal comme un outil de 

marketing pour assurer une part du 

marché qui est en croissance et dont 

les produits de par leur qualité sont 

destinés aussi bien aux musulmans 

åĀíUĀĈ ËÏË-musulmans. 

¶ La qualité indique que le produit 

alimentaire ne satisfait pas uniquement 

les exigences Halal, mais est également 

en conformité avec les pratiques 

strictes d'hygiène et de sécurité 

alimentaire conformes au système 

d'Analyse des risques et maîtrise des 

points critiques (HACCP). 

 

Kosher 

(cacher en 

français) 

¶ Kascher est le code alimentaire lié à 

l'ethnie juive. Elle regroupe d'une part 

l'ensemble des critères désignant un 

aliment (animal ou végétal) comme 

permis ou non à la consommation, et 

d'autre part l'ensemble des lois 

permettant de les préparer ou de les 

rendre propres à la consommation. 

Les aliments en conformité avec ces 

lois sont dits kascher, « aptes » ou « 

convenables » à la consommation. 

¶ Cette certification a évolué pour 

fournir à la fois un avantage 

économique, une solide méthode de 

traçabilité, une réponse face au 

problème de la globalisation ainsi 

qu'une garantie d'innocuité et de 

sécurité alimentaire. 

¶ Dans ce cadre, cette certification 

lÏËl ðË  ûÏĀû ÛðÏvĀ¾û UÅ¾È ËûU¾ð  åĀí¾Å 

soit industriel ou agricole, elle valide 

soit un produit spécifique ou un 

procédé de production, fabrication, 

transformation garantissant la 

notoriété de marque et permet de se 

démarquer de ses concurrents. 

¶ Gagner la confiance du consommateur 

puisque le produit est contrôlé depuis 

óÏË ÅUËl È Ëû  Ë ¬Ucð¾lUû¾ÏË ÃĀóåĀí[ óU 

mise en conditionnement par la 

Ûð¡ó Ël   ¬¬ lû¾Ć  víĀË óĀðĆ ¾ÅÅUËû 

rabbinique.6 

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

ANNEXE 1 r *Q*:E9* )* /2'1* )í=G)G* E=JG 9íĎEE92'ĎI2=; )*H EG=)J2IH 

PHYTOSANITAIRES REMPLIE 

 
HÏĀðl  r v¡ÛUðû È Ëû åĀUÅ¾û¡ v  ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  ÅU HÏl¾¡û¡ ;ÏĀð¾ vUûû ó 
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ANNEXE 2 : EXEMPLE DE FICHE DE CULTURES REMPLIE POUR NOTER LES INTERVENTIONS 

)Ď;H 9*H EĎG'*99*H )í=ĎH2Hs  

 
HÏĀðl  r v¡ÛUðû È Ëû åĀUÅ¾û¡ v  ÅíĀË¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  ÅU HÏl¾¡û¡ ;ÏĀð¾ vUûû ó 
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ANNEXE 3 r *Q*:E9* )íĎ;Ď9RH* COPROPARASTITOLOGIQUE DES SELLES 

 
 Source r v¡ÛUðû È Ëû åĀUÅ¾û¡ v  Åí¾ËvĀóûð¾  v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû ;ÏĀð¾ )Uûû ó 
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ANNEXE 4 r 9* I*:E9ĎI* HJ2OĎ;I 299JHIG* J;* H2IJĎI2=; G+*99* )íJ;* EG='+)JG* 

DE CONTRÔLE DES DATTES À LA RÉCEPTION  
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Source : département qualité : industrie Nouri Dattes. 
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ANNEXE 5 : EXEMPLE DE FICHE PRÉSENTANT LES DIFFÉRENTS PRPO (PROGRAMME 

PRÉREQUIS OPÉRATIONNELS) ET LES DIFFÉRENTS CCP (POINTS CRITIQUES POUR LA 

REPRISE) DANS UNE UNITÉ DE CONDITIONNEMENT DE DATTES  

 
Source r v¡ÛUðû È Ëû åĀUÅ¾û¡ víĀË  Ānité de conditionnement de dattes : Nouri dattes 
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ANNEXE 6 : UN EXEMPLE DE CHECK LISTE UTILISÉ DANS UNE SALLE DE TRIAGE DE  

DATTES   

 
Source : département qualité : industrie Nouri Dattes. 
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ANNEXE 7 r *Q*:E9* )íĎ;Ď9RH* )í*ĎJs JI292H+* )Ď;H J;* J;2I+ )* '=;)2I2=;;*:*;I  

 
Source : département qualité : industrie Nouri Dattes 
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ANNEXE 8 : LISTE DES EXPORTATEURS DES DATTES   
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source : Analyse de la filière des vUûû ó ¡v¾û¡  ÛUð ÅíĎ³ Ël  v  EðÏÈÏû¾ÏË v  Åí2ËvĀóûð¾   û v  Åí2ËËÏĆUû¾ÏË 
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SECTION 2 

Guide de bonne pratique 

applicable ¨ lõHuile dõOlive 

1.  Aper­u sur lõol®iculture Tunisienne  

Présentation  
La branche oléicole occupe une place importante dans la vie économique et sociale du pays, eu 

¡³Uðv [ ÅU ûðUv¾û¾ÏË v  ÛÅUËûUû¾ÏË v  ÅíÏÅ¾Ć¾ ð vUËó ûÏĀû  ÅU IĀË¾ó¾ s ÅU ĆUÅ Āð ËĀûð¾û¾Ć  v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć s 

la valeur des exportations, les emplois créés et les revenus engendrés par ce secteur. En effet, près 

víĀË È¾ÅÅ¾ÏË v  Û ðóÏËË ó û¾ð Ëû ĀË  ÛUðû¾  v  Å Āðó ð Ć ËĀó v  ÅíÏÅ¡¾lĀÅûĀð  l  åĀ¾ lÏË¬¤ð  [ l ûû  

activité une portée stratégique dans la conduite de la politique agricole. 

 

9U ÛðÏvĀlû¾ÏË víÏÅ¾Ć ó [ »Ā¾Å   Ë IĀË¾ó¾   óû ÅíÓĀĆð  v  Ûð¤ó de 270 000 oléiculteurs (57 % de 

Åí Ëó ÈcÅ  v ó  ĈÛÅÏ¾ûUËûó U³ð¾lÏÅ óÞ óĀð ĀË  óĀÛ ð¬¾l¾  v  Ös¥¥ È¾ÅÅ¾ÏË ví» lûUð s vÏËû ÖsöÌ È¾ÅÅ¾ÏË 

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 %).7 

 

'  ó lû Āð ó  lUðUlû¡ð¾ó  ÛUð ÅU ¬U¾cÅ  óĀÛ ð¬¾l¾  ví ĈÛÅÏ¾ûUû¾ÏË : 

 ̄ 46,8 % des exploitants : < 5 Ha et possèdent 14,4 % des oliveraies 

 ̄ 32 % des exploitations : 5 à 10 Ha et possèdent 18,4 % des oliveraies 

 ̄ 3,4 % des exploitations : > 50 ha, avec 24 % des terres8 

 

9U cðUËl»  ÏÅ¡¾lÏÅ  ð ³ðÏĀÛ  Å ó Ulû¾Ć¾û¡ó ví ĈûðUlû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć   û v  Åí»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËós 

ainsi que de raffinage et de conditionnement des huiles. Elle compte environ 1600 unités 

industrielles dont la grande majorité sont des huileries (1545), 13 unités de raffinage, 10 unités 

ví ĈûðUlû¾ÏË ví»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó  û ÿ± ĀË¾û¡ó v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûà9 

 

 
7FAO/BERD Huile dôolive tunisienne : Libérer le potentiel grâce au développement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques 
de lôhuile dôolive du champ ¨ lôhuilerie (Sidi Thabet, juin 2019)  
8 FAO/BERD Huile dôolive tunisienne : Libérer le potentiel grâce au développement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques 
de lôhuile dôolive du champ ¨ lôhuilerie (Sidi Thabet, juin 2019)  
9 http://www.tunisieindustrie.nat.tn/fr/download/fichesPro/IAA/03.pdf 
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FIGURE 1 : REPARTITION DES OLIVERAIES SELON LES REGIONS NATURELLES  

 
Source : Å ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  vĀ l»UÈÛ [ Åí»Ā¾Å ð¾  

(Sidi Thabet, juin 2019) 

 

 

FIGURE 2 : CONTRIBUTION DES 3 REGIONS DANS LA PRODUCTION DE LHUILE DOLIVE 

 
Source : Les bonnes prUû¾åĀ ó v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  vĀ l»UÈÛ [ Åí»Ā¾Å ð¾  ÝH¾v¾ I»Uc ûs ÃĀ¾Ë ÿčÖÌÞ 
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FIGURE 3 : RÉPARTITION DES OLIVIERS PAR GOUVERNORAT 

 

La culture  
 

)  ÛUð óU ó¾ûĀUû¾ÏË ³¡Ï³ðUÛ»¾åĀ s ÅU IĀË¾ó¾  v¾óÛÏó  víĀË ³ðUËv ËÏÈcð  v  ĆUð¾¡û¡ó víÏÅ¾Ć¾ ðóà *ÅÅ  

 óû UĀ lUðð ¬ÏĀð v ó ðÏĀû ó lÏÈÈ ðl¾UÅ ó v  Åí=ð¾ Ëûs víĎ¬ð¾åĀ   û ví*ĀðÏÛ s  û U c¡Ë¡¬¾l¾¡ v ó 

migrations des populations andalouses. 

 

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

 

Chemlali (68 % de ÅíÏÅ¾Ć ðU¾  ËUû¾ÏËUÅ Þ 
 

On cultive cette variété près de la côte, plus chaude, ainsi que dans la basse steppe. On la trouve 

dans près de 68% des plantations oléicoles, et elle participe à plus de 80% de la production 
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ûĀË¾ó¾ ËË  ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć à 9í»Ā¾Å  ¾óóue de cette variété est un peu amère, peu piquante et a parfois 

une saveur de tomate.10 

 

Chétoui (Ö¥ ß v  ÅíÏÅ¾Ć ðU¾  ËUû¾ÏËUÅ Þ 
 

Cette variété se cultive dans la région côtière ainsi que dans les vallées et hauts plateaux du Nord ; 

elle se trouve dans près de 18% des oliveraies tunisiennes. Son huile est fruitée, avec un arrière-

³ÏĂû Ûð¡vÏÈ¾ËUËû ví» ðc  lÏĀÛ¡  ; elle est très appréciée pour sa teneur en composés phénoliques 

et en antioxydants.11 

 

2Å  Ĉ¾óû  víUĀûð ó ĆUð¾¡û¡ó víÏÅ¾Ć ós v¾û ó ó lÏËvU¾ð ós ÛÅĀó óÛ¡l¾¬¾åĀ ó [ v  Û û¾û ó ð¡³¾ÏËó [ Åí¾ËóûUð 

v  ÅU =Ā óÅUû¾s ÅU '» Èl»UÅ¾s ÅU TUÅÈUû¾s ÅU TUððUČ¾s ÅU 0 ðcÏĀ¾  û ÅU HUĉUÅ¾s  û  ËlÏð  víUĀûð ó ĆUð¾¡û¡ó 

cultivées dans des zones plus restreintes. 

 

' ó ĆUð¾¡û¡ó víÏÅ¾Ć ós ó ÅÏË ÅíĀóU³  UĀåĀ Å  ÅÅ ó óÏËû v óûinées, sont classées en deux types : (i) 

Double aptitude ou (ii) Olives de table (voir tableau ci-dessous). 

 

Type de variété Variétés 

Variété à double 

aptitude 

Chetoui, Oueslati, Zalmati, Chemlali, Gerboui, Chemchali, Rkhami, 

TUððUČ¾¦ 

Variété pour les 

olives de table 

: óÄ¾s HUĉUÅ¾s IÏĀËó¾s & óc óó¾s :UðóUÅ¾Ë s & Åv¾s /ÏĀÃ¾¦12 

Source : v ólð¾Ûû¾ÏË ³¡Ë¡ðUÅ  v  ÅíÏÅ¡¾lĀÅûĀð  v  ÅU IĀË¾ó¾ 13 
 

Elles sont produites selon deux Ûð¾Ël¾ÛUĀĈ ÈÏv ó v  lĀÅûĀð  v  ÅíÏÅ¾Ć ðU¾  ûĀË¾ó¾ ËË  : 

k 9U 'ĀÅûĀð  ÛÅĀĆ¾UÅ  

k 9U 'ĀÅûĀð  ¾ðð¾³Ā¡  :  

 ̄ 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 à l'exploitation, il 

est évident que les méthodes appliquées sur une exploitation traditionnelle ne vont pas être les 

mêmes que pour une exploitation professionnelle. 

 

L'investissement est proportionnel au type d'exploitation, l'âge des arbres, l'état du terrain et la taille 

des oliviers. 

 

Les méthodes de récolte sont différentes si le produit final est l'olive de bouche ou l'huile d'olive. 

Il est important de prévoir les outils de récolte les mieux adaptés à ses besoins et à 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 
11 Ibid  
12 Ibid  
13 Ibid 
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Système de récolte des olives 
 

La cueillette peut s'effectuer à la main. C'est l'opération qui convient le mieux pour obtenir la 

meilleure qualité de l'huile vierge car les olives sont cueillies sélectivement selon leur degré de 

ÈUûĀð¾û¡à 'ï óû ĀË  È¡û»Ïv  lÏĂû Āó   Ë ÈU¾Ë vïÓĀĆð à 

 

Elle peut faire appel à l'usage de gaules pour faire tomber les fruits. Le fait de frapper les branches 

fructifères provoque la chute des brindilles qui doivent porter la fructification de l'année suivante. 

Par ailleurs, les olives qui tombent par terre, subissent des lésions à travers lesquelles pénètrent les 

parasites du sol. La productivité de l'olivier s'en trouve compromise et la qualité de l'huile altérée. 

L'acidité augmente et le profil du goût et de l'arôme change. 

 

Une fois la maturité atteinte, les fruits peuvent tomber par terre et l'oléiculteur se contente de les 

ramasser. Si cette méthode permet d'obtenir un volume d'huile élevé, la qualité s'en trouve altérée : 

le taux d'acidité est élevé et l'odeur de l'huile modifiée. 

 

FIGURE 4 : LES DIFFERENTS OUTILS DAIDE A LA RECOLTE MANUELLE DES OLIVES, TESTES 

EN TUNISIE 

 
 

Des équipements sont utilisés actuellement en récolte mécanique, et parmi eux on peut citer 

les crochets vibrants, les peignes oscillantes et les vibreurs. 

 

Si ces machines gagnent du terrain dans les pays oléicoles industrialisés à cause de la cherté 

v  ÅU ÈU¾Ë vïÓĀĆð s vUËó Å ó ÛUĉó vu Sud de la Méditerranée, elles sont d'un usage peu courant. 

Considérées sous l'aspect économique, ces machines bien que rentables présentent 

l'inconvénient de laisser 20 à 30% de fruits sur l'arbre. Les vibreurs, n'étant pas sélectifs, les 

fruits récoltés présentent des meurtrissures et sont hétérogènes, surtout au point de vue degré 

de maturité, ce qui ne manque pas d'affecter négativement la qualité de l'huile qui en est 

extraite. 
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FIGURE 5 : PERFORMANCES DES DIFFÉRENTS OUTILS )íĎ2)* # 9Ď G+'=9I* :Ď;J*99* 

DES OLIVES, TESTÉS EN TUNISIE 

 
Source14 r 9 ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  vĀ l»UÈÛ [ Åí»uilerie, Sidi Thabet, Juin 2019 

 

FIGURE 6 : QUANTITÉS DE POUSSES ET DE FEUILLES ABATTUES PAR LES DIFFÉRENTS 

OUTILS DE RÉCOLTE 

 
Source15 r 9 ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  vĀ l»UÈÛ [ Åí»Ā¾Å ð¾ s H¾v¾ I»Uc ûs 7Ā¾Ë ÿčÖÌ 

 

FIGURE 7 : IĎJQ )*H =92O*H G*HIĎ;I*H HJG 9íĎG&G* E=JOĎ;I ;+'*HH2I*G J;* 

RÉCOLTE COMPLÉMENTAIRE 

 
Source16 r 9 ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  vĀ l»UÈÛ [ Åí»Ā¾Å ð¾ s H¾v¾ I»Uc ûs 7Ā¾Ë ÿčÖÌ 

 
14FAO/BERD Huile dôolive tunisienne : Libérer le potentiel grâce au développement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques 
de lôhuile 
15FAO/BERD Huile dôolive tunisienne : Libérer le potentiel grâce au développement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques 
de lôhuile 
16FAO/BERD Huile dôolive tunisienne : Libérer le potentiel grâce au développement de la chaine de valeur, les bonnes pratiques 
de lôhuile 
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3. La trituration des olives  
 

'í óû ûÏĀû ĀË û¾óóĀ ¾ËvĀóûð¾ Å åĀ¾ ¬ÏËlû¾ÏËË  ³ðWl  [ ÅíÏÅ¾Ć¾ ð [ »Ā¾Å  : 1702 huileries tunisiennes, 

dont 719 classiques, 450 super-presses, 515 chaînes continues et 18 mixtes ont une capacité 

théorique de trituration quotidienne de 38 ±÷ü ûÏËË ó víÏÅ¾Ć ó ÛUð ÃÏĀðà *ÅÅ ó óÏËû ûð¤ó lÏËl Ëûð¡ ó 

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 dernières représentent 92,7% des huileries tunisiennes.17 

9U lUÛUl¾û¡ v  ûð¾ûĀðUû¾ÏË ĆUð¾  ó ÅÏË Å  ûĉÛ  ví¾ËóûUÅÅUû¾ÏËà 9U ĆUð¾Uc¾Å¾û¡ v  ÅU ð¡ÛUðû¾tion des huileries, 

ó ÅÏË Å ó ð¡³¾ÏËós  óû UllÏÈÛU³Ë¡  UĀóó¾ ÛUð ĀË  v¾Ć ðó¾û¡ v ó óĉóû¤È ó ví ĈûðUlû¾ÏË  û ĀË  

ĆUð¾Uc¾Å¾û¡ v  ÅU lUÛUl¾û¡ v  ûð¾ûĀðUû¾ÏË víĀË ³ÏĀĆ ðËÏðUû [ ĀË UĀûð à18 

Exemple de matériels dans une unité de trituration  
Réception et lavage des olives : 

 ̄ Trémie métallique de réception, 

 ̄ Nettoyeuse, 

 ̄ Laveuse hydropneumatique, 

 ̄ Bascule ̈  Trémie de pesage continu, 

 ̄ Ið¡È¾  È¡ûUÅÅ¾åĀ  víUûû Ëvð  UĆ l ûUÈ¾ó Ć¾cðUûÏ¾ð s 

 ̄ Connexion de tous ces éléments avec bandes de gomme. 

 

Système ví ĈûðUlû¾ÏË ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  : 

Par exemple, un système continu par centrifugation à 2/3 phases pour une capacité nominale de 

45/50 tonnes par 24 heures comprenant :  

 ̄ Broyeur à marteaux, 

 ̄ Dispositif de contrôle de la température, pression et vitesse du broyeur, 

 ̄ 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 pâte, 

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

de nettoyage automatique, 

 ̄ Connexion avec vis sans fin et pompe adéquate, 

 ̄ Vis sans fin pour tirer le grignon hors du bâtiment de transformation.19 

 

Processus dõextraction de lõhuile dõolive20  
9U ûðUËó¬ÏðÈUû¾ÏË v ó ÏÅ¾Ć ó  û Åí ĈûðUlû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å  Ë¡l óóitent la succession de quatre phases 

fondamentales : 

 
17 Research Article ï Quality ï Food safety - I. Gharbi et al., Published by EDP Sciences 2015 
18Assurance qualité des huileries tunisiennes, Gharbi et al., Published by EDP Sciences 2015 
19http://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%20ou%20%C3%A0%20trois%20phases. 
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Triage (Effeuillage) 
9  ûð¾ v ó ÏÅ¾Ć ó  óû  ¬¬ lûĀ¡ U¬¾Ë ví¡Å¾È¾Ë ð Å ó ¬ Ā¾ÅÅ ó  û Å ó cð¾Ëv¾ÅÅ ó ÛĀ¾ó ÅUĆU³  [ Åí UĀ ¬ðÏ¾v à 

Broyage 
2Å lÏËó¾óû  [ cð¾ó ð Å ó ÛUðÏ¾ó v ó l ÅÅĀÅ ó  û ví Ë ¬U¾ð  óÏðû¾ð Å ó óĀlóà 2Å  óû  ¬¬ lûĀ¡ óÏ¾û [ ÅíU¾v  víĀË 

cðÏĉ Āð [ È ĀÅ ó ÛÏĀð Å  ÛðÏl¡v¡ ví ĈûðUlû¾ÏË lÅUóó¾åĀ s óÏ¾û ÛUð ĀË cðÏĉ Āð [ ÈUðû UĀĈ ÛÏĀð Å  

système continu à deux ou à trois phases. Le produit de cette phase constitue la pâte (masse broyée) 

qui pasó  vUËó ĀË ÈUÅUĈ Āð U¬¾Ë v  ¬UĆÏð¾ó ð ÅU ó¡ÛUðUû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å à 

Malaxage 
2Å lÏËó¾óû  [ Åí ĈûðUlû¾ÏË vĀ ÈÏĂû ví»Ā¾Å  åĀ¾ ó ðû [ ó¡ÛUð ð ÅU Û»Uó  Å¾åĀ¾v  Ý¡ÈĀÅó¾ÏË  UĀ-huile) de 

ÅU Û»Uó  óÏÅ¾v à 2Å  Ĉ¾óû  v ĀĈ È¡û»Ïv ó ví ĈûðUlû¾ÏË ó ÅÏË Å  ûĉÛ  ví¾ËóûUÅÅUû¾ÏË r ÅU Ûð óó¾ÏË  û ÅU 

décantation. 

Centrifugation 
2Å óíU³¾û v  ÅU ó¡ÛUðUû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å  v  Åí UĀà ĎĀ lÏĀðó v  l ûû  ¡ûUÛ s ÏË ó¡ÛUð  Å ó v ĀĈ Û»Uó ó 

liquides non miscibles et une grande partie des dépôts. La phase aqueuse résiduelle est formée par 

Å ó ÈUð³¾Ë óà 9í»Ā¾Å  U¾Ëó¾ ÛðÏvĀ¾û  ó ðU óûÏlÄ¡  û ÈÛÏðU¾ð È Ëû vUËó Å ó »Ā¾Å ð¾ ó UĆUËû ví¢ûð  

commercialisée. 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ 9í ¬¬ Ā¾ÅÅU³   óû Ë¡l óóU¾ð  ÛÏĀð ¡Ć¾û ð ĀË  lÏÅÏðUû¾ÏË ûðÏÛ Ć ðvWûð  v  Åï»Ā¾Å s ó  
traduisant par un excès d'amertume et par une moindre aptitude à la conservation de 

l'huile 

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

o une interférence des terres avec la couleur et les autres propriétés organoleptiques 

(odeur, goût) de l'huile; 

o une baisse du rendement d'extraction, sachant que les terres accompagnant les 

olives absorbent près du quart (25%) de leur poids en huile; 

o une durée de conservation réduite de l'huile étant donné que certaines traces 

métalliques dans les terres sont des catalyseurs de l'oxydation de l'huile; 

o une augmentation de la proportion des « fonds de pile » qui entravent une bonne 

séparation des phases liquides.  

 ̄ Le broyage des olives ne doit pas être trop grossier, ni trop fin. Il doit être adapté à la 

condition physique des olives et à leur degré de maturité. 

 ̄ La durée de broyage ne doit pas dépasser 30 à 60 minute, selon la norme du Conseil 

Oléicole International (COI). Si le broyage est plus prolongé, les polyphénols inhibiteurs 

ËUûĀð Åó v  ÅíÏĈĉvUû¾ÏËs U¾Ëó¾ åĀ  Åí»Ā¾Å  ÛðÏvĀ¾û s óíÏĈĉv Ëû  Ë Ûð¡ó Ël  v  ÅíU¾ð  û l ûû  

dernière perd de sa qualité. 

 ̄ L'opération de malaxage s'avère nécessaire et doit être réalisée pendant 60 minutes au 

minimum et à des températures supérieures à la température ambiante mais ne 
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L'effeuillage des olives peut être effectué manuellement. Cette opération 

peut être effectuée par des machines effeuilleuse- laveuse en même 

temps. 

Majeur  

9íÏÛ¡ðUû¾ÏË v  ÅUĆU³  Û Āû ¢ûð   ¬¬ lûĀ¡ víĀË  ÈUË¾¤ð  UĀûÏÈUû¾åĀ  ÛUð 

des laveuses appropriées. 
Majeur  

2Å ¬UĀû c¾ Ë óĀ¾Ćð  ÅíÏÛ¡ðUû¾ÏË vĀ cðÏĉU³  ÛÏĀð UĆÏ¾ð ĀË  ÛWû  ÝÅU ÈUóó  

broyée) de qualité. 
Majeur  

Utiliser la vitesse appropriée lors de la centrifugation.  
Majeur  

Le sous-produit de la centrifugation doit être éloigné de ÅíĀË¾û¡ ÛÏĀð Ë  

ÛUó lÏËûUÈ¾Ë ð Åí»Ā¾Å  ÛðÏvĀ¾û  åĀ¾ ð¾óåĀ  víUcóÏðc ð Å ó ÈUĀĆU¾ó ó 

odeurs par la fermentation du grignon. 

Majeur  

EÏĀð ĆUÅÏð¾ó ð Å  ³ð¾³ËÏËs ¾Å ¬UĀû UcU¾óó ð óÏË »ĀÈ¾v¾û¡ ÃĀóåĀí[ ®č ß 

ví UĀà 
Majeur  

 

 

v¡ÛUóóUËû ÛUó ÿ®y' ÝÅ  lUó v  ÅíĀË¾û¡ v  l»UÀË  lÏËû¾ËĀ  [ v ĀĈ Û»Uó ó Ýóĉóû¤È  

écologique)). 

 ̄ 9Ïðó v  ÅU ó¡ÛUðUû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å  vĀ ³ð¾³ËÏËs ÅíĀË¾û¡ ¡åĀ¾Û¡  v  l»UÀË  lÏËû¾ËĀ  UĆ l 

centrifugation (système à deux phases) a le meilleur rendement avec un temps de 

ó¡ÛUðUû¾ÏË ð¡vĀ¾û ÝÈÏ¾Ëó víĀË  » Āð Þà 9í»Ā¾Å  ¡ÅUcÏð¡   óû v  È ¾ÅÅ Āð åĀUÅ¾û¡  û ð¾l»  

en polyphénols ËUûĀð Åós åĀ¾ óÏËû v  cÏËó ¾Ë»¾c¾û Āðó lÏËûð  ÅíÏĈĉdation de cette huile 

produite. 
 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer  

 ̄ Les lots d'approvisionnement ainsi que les quantités respectives à chaque trituration 

(i.e. Numéro de la machine de trituration + Date de trituration + Heure de début de 

trituration). 

 ̄ A chaque étape de trituration, les opérateurs de l'unité doivent remplir une fiche de 

procédure se rapportant aux paramètres techniques du processus. Il s'agira d'enregistrer 

les informations suivantes :  

o Effeuillage des olives : mode d'effeuillage, taux des feuilles et opérateur de 

l'opération ; 

o Lavage des olives : mode de lavage, qualité de l'eau et opérateur ; 

o Broyage des olives : durée et opérateur ; 

o Malaxage de la pâte : durée, température et opérateur de l'opération ; 

o Pressage : durée, nombre de scrutins et opérateur ; 

o Centrifugation : eau ajoutée (quantité et qualité), quantité centrifugée, durée et 

opérateur de centrifugation ; 

o Décantation : durée et opérateur. 
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Description des proc®d®s dõextraction  
IðÏ¾ó óĉóû¤È ó ví ĈûðUlû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  óÏËû UlûĀ ÅÅ È Ëû Āû¾Å¾ó¡ó r 

 ̄ système discontinu de presse et de super presse, 

 ̄ système continu à deux phases, 

 ̄ système continu à trois phases. 

 

Les presses à disques sont de deux sortes. Elles peuvent être traditionnelles ; dans ce cas la pression 

óí ¬¬ lûĀ   Ë v ĀĈ ÛUóóU³ ós víUcÏðv ÛUð  ĈûðUlû¾ÏË ÛUðû¾ ÅÅ  ÛĀ¾ó ÛUð  ĈûðUltion complémentaire 

(finition). 

 

FIGURE 8 : 299JHIGĎI2=;H )*H +IĎE*H )J EG='+)+ )í*QIGĎ'I2=; 

 
Préparation de la 

pâte (un Moulin de 

pierre) 

 

  
Source21 : Extraction de Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć   ̈Industrialisation (Béja, le 8 Février 

2016)  

 
Scourtin vide et 

scourtin rempli de 

pâte sous pression 

  

 
21 FAO/BERD programme dôappui ¨ la fili¯re ol®icole en (Tunisie ï formation) - Extraction de lôhuile dôolive ï Industrialisation 
(Béja, le 8 Février 2016) 
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Presses 

traditionnelles 

dõolives22 

 
 

Décantation  
 

La décantation diffère 

selon le procédé.  

 

 
Cuve de décantation (Système 

traditionnel)23 
 

Pour le système traditionnel et après la 

pression, la phase liquide est transposée 

dans des réservoirs où la décantation se 

produira naturellement : séparation de 

la phase huileuse de la phase aqueuse 

selon la densité. 

 
Décantation par centrifugation24 

 
Pour les huileries modernes, la 

décantation se fait par 

centrifugation dans un décanteur. 

2Å óíU³¾û víĀË lĉÅ¾Ëvð  È¡ûUÅÅ¾åĀ  

tournant à grande vitesse (3000 

tours/minute) dans lequel les 

différents composants de la pâte se 

séparent en fonction de leur 

v Ëó¾û¡à 9í»Ā¾Å s ÛÅĀó Å¡³¤ð  åĀ  

Åí UĀ  û Å ó ÈUû¾¤ð ó óÏÅ¾v ós ó  

recueille séparément des autres 

éléments au centre du cylindre. 

 

 
 

 

 

 
22https://www.oliveoiltimes.com/fr/world/why-some-producers-are-not-ready-to-give-up-their-traditional-presses/62676 
23FAO/BERD programme dôappui ¨ la fili¯re ol®icole en (Tunisie ï formation) - Extraction de lôhuile dôolive ï Industrialisation 
(Béja, le 8 Février 2016) 
24Ibid 
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9  óĉóû¤È  lÏËû¾ËĀ [ ûðÏ¾ó Û»Uó ó ³¡Ë¤ð  Åí»Ā¾Å s ÅU ÈUð³¾Ë   û Å  grignon ; alors que le système à 

v ĀĈ Û»Uó ós åĀ¾  óû ĀË  ¾ËËÏĆUû¾ÏË vĀ Ûð¡l¡v Ëûs ó¡ÛUð  Åí»Ā¾Å   û È¡ÅUË³  Å  ³ð¾³ËÏË  û Å ó  UĀĈ 

de végétation en une phase unique sous forme de pâte (i.e. le grignon humide). Ce procédé consiste 

en une modification des centrifugeuses horizontales ou décanteurs pour ne produire que deux 

Û»Uó óà )  ÛÅĀós l  óĉóû¤È  ¬ÏËlû¾ÏËË  óUËó Uvv¾û¾ÏË ví UĀ [ ÅU ÈUóó  víÏÅ¾Ć à 

 

Les installations citées ci-dessus se différencient certes par leurs caractéristiques techniques, mais 

UĀóó¾ ÛUð Å Āðó lUÛUl¾û¡ó v  ÛðÏvĀlû¾ÏËs Å  Ë¾Ć UĀ v  È¡lUË¾óUû¾ÏËs ÅíÏð³UË¾óUû¾ÏË vĀ ûðUĆU¾Ås Å  

ð Ëv È Ëû UĀûUËû åĀUÅ¾ûUû¾¬ åĀ  åĀUËû¾ûUû¾¬s  û Å ó lÏĂûó v  ÛðÏvĀlû¾ÏËà 9í¾ÈU³  l¾-dessous explique 

les différents procédés.25 

 

FIGURE 9 : SYSTEME DEXTRACTION ET SOUS PRODUITD DOLIVIER 
 

 
 

 
25 http://www.tunisiaoliveoil.com/etude/1-huile-dolive/ 



La trituration des olives } Bonnes pratiques générales applicables aux installations et les 

¡åĀ¾Û È Ëûó vUËó ĀË  ĀË¾û¡ v  ûð¾ûĀðUû¾ÏË ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć    

64 ̄  

Bonnes pratiques générales applicables aux 

installations et les équipements dans une unité de 

trituration dõhuile dõolive 

 

Nettoyage des broyeurs, avec élimination mécanique (ainsi qu'au moyen 

de l'eau), des débris végétaux qui sont demeurés sur les parois internes et 

externes du broyeur. 

Majeur 

; ûûÏĉU³  Ë¡l óóU¾ð  v ó Ïð³UË ó ¾Ëû ðË ó v  ÅíĀË¾û¡ v¾óÛÏóUËû v  

centrifugeuse horizontale. Il convient de répéter l'opération de lavage 

plusieurs fois avec de l'eau chaude sous pression avant le commencement 

de la nouvelle campagne. 

Majeur 

Graissage des différents organes de la machine. Majeur 

; ûûÏĉU³   û ÈUËĀû Ëû¾ÏË v ó ð¡l¾Û¾ Ëûó ví ÈcUÅÅU³ à ) ó óÏ¾Ëó ÛUðû¾lĀÅ¾ ðó 

devant être apportés aux conduites qui permettent la sortie de l'huile et du 

grignon humidifié. 

Majeur 

Contrôle de toutes les parties électriques, des fusibles et des moteurs. Majeur 

9 ó Ć¢û È Ëûó v ó Û ðóÏËË ó ûðUĆU¾ÅÅUËû vUËó Åí Ëûð Ûð¾ó  v  

conditionnement doivent être adaptés à leurs tâches et ne présenter aucun 

risque 

Majeur 

 

 

 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ Le nettoyage de l'équipement de production est indispensable pour assurer de bonnes 

conditions d'hygiène et éviter une corrosion accélérée de cet équipement. 

 ̄ Des soins particuliers doivent être apportés à la manutention de tous les organes mécaniques 

v  ÅíĀË¾û¡ U¬¾Ë vï¡Ć¾û ð ÅïĀóĀð  v ó ÛUðû¾ ó È¡ûUÅÅ¾åĀ óà 

 
 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ Les opérations quotidiennes de nettoyages du matériel (ainsi que les produits et leurs 

dosages utilisés pendant ces opérations)   

 ̄ Les interventions sur les machines (elles doivent êtres notés sur les fiches de suivi 

U¾Ëó¾ åĀ  ÅíUÃÏĀû ÏĀ Åí¡Å¾È¾ËUû¾ÏË v ó Ûièces défectueuses).  

 ̄ Les noms des opérateurs exécutants les différentes tâches  
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4.  Analyse des risques dans une unité de trituration 

dõhuile dõolive  
 

Rappelons brièvement la définition que la norme ISO 22000 donne du Programme Prérequis (PRP 

 ̈PreRequisite Program en anglais) : [ISO 22000 ̈ Définition 3.8]. Programme Pré requis (PRP) 

est (un ensemble de) conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la 

chaîne alimentaire un environnement hygiénique approprié à la production, à la manutention et à 

la mise à disposition de produits finis sûrs et de denrées alimentaires sûres pour la consommation 

humaine. 

 

La norme ISO 22000 donne également les deux définitions suivantes :  

 

Programme Pré requis opérationnel (PRPo) [ISO 22000  ̈Définition 3.9] 
 

PRP identifié par l'analyse des dangers comme essentiel pour maîtriser la probabilité d'introduction 

de dangers liés à la sécurité des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des 

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

transformation. 

 

Point critique pour la maîtrise (CCP) [ISO 22000  ̈Définition 3.10]  
 

Sécurité des denrées alimentaires - étape à laquelle une mesure de maîtrise peut être appliquée et 

est essentielle pour prévenir ou éliminer un danger lié à la sécurité des denrées alimentaires (3.3) 

ou le ramener à un niveau acceptable 

 

 

Étape 1 Réception des olives 

Situation dangereuses 

spécifiques à éviter 

¶ G¡l Ûû¾ÏË víÏÅ¾Ć  ¾óóĀ ó v  ÛðUû¾åĀ ó lĀÅûĀðUÅ ó ËÏË lÏË¬ÏðÈ ó [ ÅU ð¡³Å È ËûUû¾ÏË 

¶ Eð¡ó Ël  víĀË U³ Ëû ÛÏÅÅĀUËû Ý»Ā¾Å  È¾Ë¡ðUÅ s ð¡ó¾vĀó v  Û ¾ËûĀð s ³UČ ví¡l»UÛÛ È ËûÞ 

dans les olives ou dans le contenant de ces olives 

¶ G¡l Ûû¾ÏË víÏÅ¾Ć ó ð¡lÏÅû¡ ó UĀ óÏÅ 

Type de Danger ¶ Chimique & Microbiologique 

Causes ¶ Non-respect des clauses du cahier des charges par l'apporteur spécifiant les bonnes 

pratiques de culture, de récolte, d'entreposage et de transport 

¶ O ð³ ðó ó¾ûĀ¡ó vUËó ĀË  ČÏË  v  ÛðÏĈ¾È¾û¡ ÛÏû Ëû¾ ÅÅ È Ëû ÛÏÅÅĀUËû  Ý¾Ël¾Ë¡ðUû Āðs ¦Þ 

Conséquences ¶ Dépassement de la Limite Maximale Résiduelle pour les produits phytosanitaires 

¶ La dioxine 

¶ Les métaux lourds (plomb) 

¶ Présence de mycotoxines dans l'huile 

Mesures de Maîtrises 

spécifiques 

¶ Respect des Bonnes Pratiques 

Culturales (BPC) avec tenue de 

registre 

¶ Respect des consignes sur la récolte 

des olives 

¶ Engagement préalable du récoltant 

(attestation) 

¶ Vérification que 

l'attestation a été 

signée par 

l'apporteur 

¶ Contrôle du bon 

d'entrée des olives, à 

leur réception 

¶ Contrôle à réception 

des olives 

¶ Contrôle de la 

présence de terre 

trahissant un 

ramassage des 

olives au sol 

Nature de Mesure de 

Maitrise 

Préventive Contrôle 

PRP, PRPo, CCP PRP, PRPo CCP 

Moyen de surveillance ¶ Audit Fournisseur, examen des 

registres 

¶ Bonne connaissance de 

l'environnement des vergers des 

apporteurs 

¶ Examen de la 

complétude des 

informations sur le 

bon d'entrée et 

¶ Examen visuel pour 

détecter des traces 

de contaminants 
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¶ Analyse ponctuelle des olives pour 

s'assurer que l'apporteur respecte 

bien les BPC 

¶ Contrôle a posteriori de la qualité 

sanitaire de l'huile d'olive extraite 

l'attestation 

d'engagement 

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

¶ Rappel des exigences du contrat 

¶ Remise en question du statut 

d'apporteur 

¶ Refus ou mise en attente des olives si les 

informations manquent 

¶ Ouverture d'une fiche de non-conformité et 

d'action corrective 

¶ Renfort de l'information auprès des apporteurs 

 

Etape 2 Entreposage des olives 

Situations dangereuses 

spécifiques 

Contaminations par les hydrocarbures 

et leurs sous- produits 

 

Développement de mycotoxines 

Danger  Chimique Microbiologique (mycotoxines) 

Causes  Émanations du matériel de transport 

dans le moulin ou des véhicules des 

apporteurs 

Conditions favorables pour la production de 

mycotoxines (températures et humidité élevées) 

Conséquences  Présence possible de résidus dans 

Åí»Ā¾Å  

Présence de mycotoxines dans l'huile 

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

¶ Utilisation de transpalette électrique 

ou à gaz. 

¶ Non stockage des olives à proximité 

des voies de circulation, si stockage 

extérieur 

Locaux et conditions de stockage adéquats 

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive 

PRP, PRPo ou CCP RPR PRP 

Moyen de Surveillance  Audit procédé 

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

Modification des pratiques ou rappel 

des bonnes pratiques  

Modification des pratiques, des locaux 

 

Etape 3 Lavage des olives 

Situations dangereuses 

spécifiques 

Eau de lavage contaminé 

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 l'huile d'olive 

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

¶ Renouvellement périodique des eaux de lavage 

¶ Douche finale des olives avec une eau propre 

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive 

PRP, PRPo ou CCP PRP 

Moyen de Surveillance  Examen visuel 

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

Nouveau lavage des olives 
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Etape 4 Malaxage de la pâte  

Situations dangereuses 

spécifiques 

Chute de corps étrangers dans le malaxeur 

Danger  Chimique  

Causes  Équipement non couverts 

Conséquences  Présence de substances non UĀûÏð¾ó¡ ó vUËó Åí»Ā¾Å  

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

 

Couverture du malaxeur 

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive  

PRP, PRPo ou CCP PRP, PRPo 

Moyen de Surveillance  Examen visuel  

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

Rappel des protocoles existants 

 

Etape 5 S®paration de lõhuile et de lõeau par d®cantation naturelle et 

ramassage à la feuille  

Situations dangereuses 

spécifiques 

Chute de corps étrangers dans le bac ou la cuve  

Danger  Chimique 

Causes  Équipement non couverts  

Conséquences  Eð¡ó Ël  v  óĀcóûUËl  ËÏË UĀûÏð¾ó¡ó vUËó Åí»Ā¾Å  

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

¶ Réalisation de cette opération dans une zone protégée 

¶ Couverture des bacs ou des cuves de décantation si possible  

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive 

PRP, PRPo ou CCP PRP, PRPo 

Moyen de Surveillance  Examen visuel  

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

Rappel des protocoles existants  

 

Etape 6 Filtration de lõhuile (optionnelle) 

Situations dangereuses 

spécifiques 

Filtre contaminant  Filtre non efficace (mais opération 

optionnelle) 

Danger  Physique chimique  Physique 

Causes  Filtre non approprié  Filtre détérioré 

Conséquences  Présence de résidus solide ou de substances 

ûÏĈ¾åĀ ó vUËó Åí»Ā¾Å   

Présence de corps étrangers dans 

l'huile, par défaut de filtration ou par 

perte de morceaux de filtres 

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

Utilisation de filtres et de porte-filtres aptes au 

contact alimentaire et appropriés aux corps 

gras 

¶ Garantie de l'intégrité des filtres 

avant et après filtration 

¶ Prélèvement au-dessus des fonds 

de cuve 

¶ Soutirage des fonds de cuve  

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive Surveillance 

PRP, PRPo ou CCP PRPo PRPo 
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Moyen de Surveillance  ¶ Audit procédé 

¶ Agrément du fournisseur 

¶ Homologation des filtres 

¶ Examen visuel de l'intégrité des 

filtres avant et après filtration 

¶ Enregistrement les résultats du 

contrôle 

Actions en cas de perte 

de maîtrise 

¶ Révision du choix des filtres et/ou du 

fournisseur 

¶ Examen visuel de l'intégrité des 

filtres avant et après filtration 

¶ Enregistrement les résultats du 

contrôle 

 

Etape 7 Stockage et conservation de lõhuile 

Situations dangereuses 

spécifiques 

Présence de résidus chimiques dans la 

cuve 

Chute de corps étrangers dans le 

bac ou la cuve 

Danger  Chimique Chimique 

Causes  Cuves insuffisamment ou non rincées Cuves non couvertes 

Conséquences  Présence de substances non autorisés 

dans Åí»Ā¾Å  

Présence de substances non 

autorisés dans Åí»Ā¾Å  

Mesures de maîtrises 

spécifiques 

Rinçage des cuves après nettoyage Couverture des cuves de stockage 

Nature de Mesure de 

maitrise  

Préventive Préventive 

PRP, PRPo ou CCP PRP PRPo PRP PRPo 

Moyen de Surveillance  ¶ Audit procédé 

¶ Vérification du rinçage 

¶ Audit procédé 

¶ Vérifier que les cuves sont couvertes 

Actions en cas de perte 

de maîtrise 
Rappel des protocoles existants Rappel des protocoles existants 
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5. Conditionnement de lõhuile dõolive 
 

9íUlû¾Ć¾û¡ v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû  û v  È¾ó   Ë cÏĀû ¾ÅÅ  v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  ¬U¾û ÛUðû¾  v ó ¾ËvĀóûð¾ ó v ó 

huiles et corps gras, et des activités de première transformation agricole. 

 

9  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  ó  ¬U¾û ³¡Ë¡ðUÅ È Ëû vUËó v s bouteilles en verre opaque à la 

lumière ou en boites ou fûts métalliques traités par un vernis alimentaire. 

 

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

les boites et les fûts métalliques. Pour Åí ĈÛÏðûUû¾ÏËs Å ó v ÈUËv ó óíÏð¾ Ëû Ëû v  ÛÅĀó  Ë ÛÅĀó Ć ðó 

les petites contenances en bouteille en verre opaque de 25cl, 50cl, 75cl, et les boites métalliques 

de 75cl à 1 litre. 

Equipements nécessaires pour une unité de 

conditionnement huile dõolive  
Le lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû  û ÅU È¾ó   Ë cÏĀû ¾ÅÅ  v  Åï»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ë  v ÈUËv Ëû ÛUó ĀË óUĆÏ¾ð - faire ou 

une technologie compliquée. Les équipements nécessaires pour une chaîne de conditionnement 

ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  lÏÈÛð ËË Ëû r 

 ̄ v ó lĀĆ ó v  óûÏlÄU³  ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć à Il est conseillé de choisir des cuves en inox avec 

vÏĀcÅ  ÛUðÏ¾ ÛÏĀð Åí¾óÏÅUû¾ÏËs 

 ̄ ĀË  lĀĆ  víUÅ¾È ËûUû¾ÏË v  ÅU l»UÀË  v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûs 

 ̄ un filtre presse, 

 ̄ un lot de convoyeurs pour les emballages, 

 ̄ une laveuse de bouteilles, 

 ̄ des machines de conditionnement et de mise en bouteille pour toutes les contenances ( par 

exemple de 25 cl à 1 lite), 

 ̄ une étiqueteuse et une machine de capsulage, 

 ̄ des machines de regroupage et de suremballage, 

 ̄ ĀË ÈUû¡ð¾ Å víUËUÅĉó  v  ÅU åĀUÅ¾û¡ ví»Ā¾Å s 

 ̄ un poste transformateur électr¾åĀ   û ĀË lÏÈÛð óó Āð víU¾ðà 

Description du processus de conditionnement  
La réception des matières premières se fait de différentes manières, à différentes étapes :  

 

 ̄ Réception des huiles en citernes de contenances diverses, en bidons ou autres conteneurs 

acceptés par la Norme ; 

 ̄ Réception des auxiliaires technologiques destinés : (i) au filtrage des huiles : filtres de coton, 

v  ÛUÛ¾ ðs víUĀûð ó ¬¾cð ó l ÅÅĀÅÏó¾åĀ ós û ðð ó v  v¾UûÏÈ¡ ós Û ðÅ¾û ó õ (ii) au 

conditionnement : air pour le soufflage des emballages, azote liquide ; 

 ̄ Réception du matériel destiné au conditionnement: (i) récipients de verre incolore ou coloré, 

boîtes métalliques, chlorure de polyvinyle (PVC) normal ou biorienté, polyéthylène 
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téréphtalate (PET),polyéthylène à basse densité (PEBD) normal ou biorienté, 

polypropylène(PP), polystyrène (PS), tétrabrick, céramique vitrifiée ; (ii) capsules et 

bouchons en plastique, en liège, en aluminium ; (iii) 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 plastique rétractile, palets ; 

 

Tout le matériel utilisé doit être à usage alimentaire. 

 

Concernant le stockage des matières premières, il a lieu : 

 ̄ ÃĀóåĀíUĀ ÈÏÈ Ëû v  Å Āð Āû¾Å¾óUû¾ÏË, les huiles en cuves de stockage ou dans leur emballage 

de réception dans le cas de bidons ou de citernes ; 

 ̄ Å ó UĀĈ¾Å¾U¾ð ó v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû vUËó Å Āð  ÈcUÅÅU³  víÏð¾³¾Ë , ÃĀóåĀí[ Å Āð Āû¾Å¾óUû¾ÏË. 

 

Hí Ë óĀ¾û Å  lÏĀÛU³  ÏĀ È¡ÅUË³  v  : 

 ̄ »Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³ ó lÏÈ óû¾cÅ ó  Ëûð   ÅÅ ó õ 

 ̄  »Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  ðU¬¬¾Ë¡  ÏĀ ví»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć  ðU¬¬¾Ë¡  UĆ l v  Åí»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³  

comestible ; 

 

Puis le filtrage U¬¾Ë v  ð û Ë¾ð Å ó lÏðÛó ¡ûðUË³ ðó ÏĀ ÛUðû¾lĀÅ ó  û Åí»ĀÈ¾v¾û¡  Ë ĆĀ  víÏcû Ë¾ð ÅU 

limpidité et la brillance attendue du produit fini ; 

Le conditionnement a ensuite lieu par : 

 ̄ óÏĀ¬¬ÅU³  víU¾ð lÏÈÛð¾È¡ ÛĀð¾¬¾¡ vUËó Å ó ð¡l¾Û¾ Ëûó v ĆUËû lÏËû Ë¾ð Åí»Ā¾Å  v óû¾Ë¡ó [ ÅU Ć Ëû  

directe au consommateur ; 

 ̄ óÏĀ¬¬ÅU³  víU¾ð lÏÈÛð¾È¡ ÛĀð¾¬¾¡ ÛÏĀð ÅU ¬ÏðÈUû¾ÏË v ó cÏĀû ¾ÅÅ ó  Ë ÈUû¾¤ð  ÛÅUóû¾åĀ  õ 

 ̄ ð ÈÛÅ¾óóU³ s Uvv¾û¾ÏË ¡Ć ËûĀ ÅÅ  víUČÏû  si nécessaire, fermeture ou bouchage des 

récipients, étiquetage, marquage du lot de conditionnement ; 

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

 

Enfin, le stockage des emballages se fait sur palets prêts à leur transport et distribution, placés de 

manière à faciliter la rotation des stocks. 
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6. Mati¯res premi¯res obtenus par lõentreprise de 
conditionnement 

 

9  lÏv Ĉ UÅ¾È ËûUð¾Āó U v¡¬¾Ë¾  û v¡lð¾û Å ó »Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć   û Å ó »Ā¾Å ó v  ³ð¾³ËÏËó vUËó ÅU norme 

CODEX STAN 33-1981 (Rév.2-2003) destinée à être appliquée par les partenaires commerciaux. 

Description  
 ̄ 9í»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  r  óû Åí»Ā¾Å  ÛðÏĆ ËUËû ĀË¾åĀ È Ëû vĀ ¬ðĀ¾û v  ÅíÏÅ¾Ć¾ ð Ý=Å U  ĀðÏÛU U 9àÞs [ 

Åí ĈlÅĀó¾ÏË v ó »Ā¾Å ó Ïcû ËĀ ó ÛUð solvants ou par des procédés de réestérification26 et de 

ûÏĀû È¡ÅUË³  UĆ l v ó »Ā¾Å ó víUĀûð  ËUûĀð à 

 ̄ 9 ó »Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³ ó r óÏËû Å ó »Ā¾Å ó Ïcû ËĀ ó vĀ ¬ðĀ¾û v  ÅíÏÅ¾Ć¾ ð ĀË¾åĀ È Ëû ÛUð v ó 

ÛðÏl¡v¡ó È¡lUË¾åĀ ó ÏĀ víUĀûð ó ÛðÏl¡v¡ó Û»ĉó¾åĀ ó vUËó v ó conditions, particulièrement 

û» ðÈ¾åĀ ós åĀ¾ Ëí ËûðUÀË Ëû ÛUó víUÅû¡ðUû¾ÏË v  Åí»Ā¾Å   û ËíUĉUËû óĀc¾ UĀlĀË ûðU¾û È Ëû UĀûð  

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

 ̄ 9í»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć  :  óû Åí»Ā¾Å  Ïcû ËĀ  ÛUð ûðU¾û È Ëû UĀĈ óÏÅĆUËûó ÏĀ víUĀûð ó 

ÛðÏl¡v¡ó Û»ĉó¾åĀ ós v ó ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć s [ Åí ĈlÅĀó¾ÏË v ó »Ā¾Å ó Ïcû ËĀ ó ÛUð v ó ÛðÏl¡v¡ó 

v  ð¡ óû¡ð¾¬¾lUû¾ÏË  û v  ûÏĀû È¡ÅUË³  UĆ l v ó »Ā¾Å ó víUĀûð  ËUûĀð à 

Facteurs essentiels de composition et de qualité 
 ̄ 1Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾erge extrar »Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³  vÏËû ÅíUl¾v¾û¡ Å¾cð   ĈÛð¾È¡   Ë Ul¾v  ÏÅ¡¾åĀ  

est au maximum de 0,8 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent à celles 

indiquées pour cette catégorie. 

 ̄ 1Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³ r »Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³  vÏËû ÅíUl¾v¾té libre exprimée en acide oléique est au 

maximum de 2 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent à celles prescrites 

pour cette catégorie. 

 ̄ 1Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³  lÏĀðUËû r »Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³  vÏËû ÅíUl¾v¾û¡ Å¾cð   ĈÛð¾È¡   Ë Ul¾v  

oléique est au maximum de 3,3 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent à 

celles prescrites pour cette catégorie. 

 ̄ 1Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  ðU¬¬¾Ë¡ r »Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  Ïcû ËĀ  [ ÛUðû¾ð v ó »Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³ ó ÛUð v ó 

û l»Ë¾åĀ ó v  ðU¬¬¾ËU³  åĀ¾ Ëí ËûðUÀË Ëû ÛUó ve modifications de la structure glycéridique 

initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g et ses 

autres caractéristiques correspondent à celles prescrites pour cette catégorie. 

 ̄ 1Ā¾Å  víÏÅ¾Ć : huile constituée par le cÏĀÛU³  ví»Ā¾Å  víÏÅ¾Ć  ðU¬¬¾Ë¡   û ví»Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć  

vierges propres à la consommation humaine. Son acidité libre exprimée en acide oléique 

est au maximum de 1 g/100 g et ses autres caractéristiques correspondent à celles prescrites 

pour cette catégorie. 

 ̄ Hu¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć  ðU¬¬¾Ë¡ r »Ā¾Å  Ïcû ËĀ  [ ÛUðû¾ð ví»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć  cðĀû  

ÛUð v ó û l»Ë¾åĀ ó v  ðU¬¬¾ËU³  Ëí ËûðUÀËUËû ÛUó v  ÈÏv¾¬¾lUû¾ÏËó v  ÅU óûðĀlûĀð  ³Åĉl¡ð¾v¾åĀ  

initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g et ses 

autres caractéristiques correspondent à celles prescrites pour cette catégorie. 

 
26 Définition  réestérifier : Transformer de nouveau en ester, en un corps résultant de l'action d'un acide sur un alcool avec 
élimination d'eau. 
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 ̄ 1Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć r »Ā¾Å  lÏËóû¾ûĀ¡  ÛUð Å  lÏĀÛU³  ví»Ā¾Å  v  ³ð¾³ËÏËó víÏÅ¾Ć  

ðU¬¬¾Ë¡   û ví»Ā¾Å ó víÏÅ¾Ć  Ć¾ ð³ óà Son acidité libre exprimée en acide oléique est au 

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

cette catégorie. 

Locaux de lõunit® de conditionnement  
Les locaux doivent être implantés dans une zone sans source de pollution (fumées industrielles, 

óûÏlÄU³  v  v¡Ã lû¾ÏËó UË¾ÈUÅ ós ¾Ël¾Ë¡ðUû Āð  û UĀûð  óÏĀðl  v  v¾ÏĈ¾Ë ós ¦Þà 

 

Les locaux, grâce à leur agencement, leur ventilation, leur évacuation des eaux usées, leur aptitude 

à être nettoyés, ne sont pas source de contamination des produits alimentaires. 

 

La superficie des murs et cloisons doit être lisse, en matériaux étanches, 

faciles à nettoyer et à désinfecter. 
Majeur 

Le sol doit être en matériau résistant, étanche, non glissant, facile à 

nettoyer et à désinfecter, permettant un bon drainage. 
Majeur 

9 ó ¬ Ë¢ûð ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ÛðÏû¡³¡ ó U¬¾Ë ví¡Ć¾û ð Åí Ëûð¡  ví¾Ëó lû ó ÏĀ v  

rongeurs ; elles doivent être faciles à nettoyer. 
Majeur 

Les portes doivent avoir une superficie lisse et non absorbante, être faciles 

[ Ë ûûÏĉ ð  û [ v¡ó¾Ë¬ lû ð õ Å ó ÛÏðû ó  Ĉû¡ð¾ Āð ó vÏ¾Ć Ëû óíÏĀĆð¾ð Ć ðó 

Åí Ĉû¡ð¾ Āð  û ¢ûð  víÏĀĆ ðûĀð  ¾Ëû¡ð¾ Āð  ¬Ul¾Å  õ  ÅÅ ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  

óĀ¬¬¾óUÈÈ Ëû » ðÈ¡û¾åĀ ó ÛÏĀð  ÈÛ¢l» ð Åí Ëûð¡  v  ðUĆU³ Āðó ÏĀ UĀûð ó 

petits animaux. 

Majeur 

Les ouvertures dans le sol pour le passage des canalisations ou des 

tuyauteries doivent être suffisamment protégées pour empêcher toute 

contamination. 

Majeur 

Les espaces entre les équipements doivent être suffisants pour permettre 

le déplacement du personnel sans risque. 
Majeur 

La hauteur du local doit être suffisante pour permettre une aération 

adéquate. 
Majeur 

La surface minimale recommandée pour chaque travailleur doit être 

adéquate pour garantir sa sécurité, environ 2 mètres carrés. 
Majeur 

9í¡lÅU¾ðU³  Uðû¾¬¾l¾ Å vÏ¾û ¢ûð  UvUÛû¡ UĀĈ ČÏË ó v  ûðUĆU¾Å õ Å ó UÈÛÏĀÅ ó 

vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ÛðÏû¡³¡ ó U¬¾Ë ví ÈÛ¢l» ð ÅU lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË v ó »Ā¾Å ós  Ë 

cas de bris. 

Majeur 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 



 ̄̄  ̄    Guide de bonne pratique applicable ¨ lõHuile dõOlive 

 

73 ̄  

 

7. Hygiène du personnel 
 

Le personnel ne doit pas lÏËûUÈ¾Ë ð Å ó ÛðÏvĀ¾ûó åĀí¾Å ÈUË¾ÛĀÅ à 9 ó Û ðóÏËË ó Û ĀĆ Ëû ¢ûð  [ 

ÅíÏð¾³¾Ë  v  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË v ó ÛðÏvĀ¾ûó UÅ¾È ËûU¾ð ó ÛUð v ó UÅÅ ð³¤Ë ó  û v  lÏðÛó ¡ûðUË³ ðó vĀðUËû 

la phase de conditionnement. En effet, les personnes qui manipulent les denrées alimentaires 

doivent : 

 ̄ Suivre des instructions précises pour appliquer les règlementations en vigueur, 

 ̄ )¾óÛÏó ð ó ÅÏË Å Āð Ulû¾Ć¾û¡ ÛðÏ¬ óó¾ÏËË ÅÅ  víĀË  ¬ÏðÈUû¾ÏË ð ËÏĀĆ Å¡   Ë ÈUû¾¤ð  ví»ĉ³¾¤Ë  

des aliments.   

 

9 ó Û ðóÏËË ó óĀóÛ lû¡ ós ÏĀ v¡lÅUð¡ ós ¢ûð  Uûû ¾Ëû ó ÏĀ ÛÏðû Āó ó víĀË  

maladie ou affection transmissible par les aliments ne devraient pas être 

UĀûÏð¾ó¡ ó [  Ëûð ð vUËó Åí Ëûð Ûð¾ó  v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûs óí¾Å  Ĉ¾óû  ĀË  

ÛÏóó¾c¾Å¾û¡ åĀí ÅÅ ó lÏËûUÈ¾Ë Ëû Å ó ÛðÏvĀ¾ûóà 

Majeur 

Les personnes suspectées, ou déclarées, être atteintes ou ÛÏðû Āó ó víĀË  

maladie transmissible par les aliments ne doivent pas être autorisées à 

ûðUĆU¾ÅÅ ð vUËó ÅíĀË  åĀ ÅlÏËåĀ  v ó ČÏË ó v  ÛðÏvĀlû¾ÏËs óí¾Å  Ĉ¾óû  ĀË  

ÛðÏcUc¾Å¾û¡ v¾ð lû  ÏĀ ¾Ëv¾ð lû  åĀí ÅÅ ó lÏËûUÈ¾Ë Ëû Å ó ÛðÏvĀ¾ûóà 

Majeur 

Les Û ðóÏËË ó ûðUĆU¾ÅÅUËû vUËó Åí Ëûð Ûð¾ó  vÏ¾Ć Ëû ÈU¾Ëû Ë¾ð ĀË Ë¾Ć UĀ 

élevé de propreté corporelle ; elles doivent toujours se laver les mains 

avant de manipuler les produits, immédiatement après avoir utilisé les 

toilettes. 

Majeur 

Les personnes ûðUĆU¾ÅÅUËû vUËó Åí Ëûð Ûð¾ó  v  lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû Ë  Û ĀĆ Ëû 

ÛUó UĆÏ¾ð v ó lÏÈÛÏðû È Ëûó óĀól Ûû¾cÅ ó ví ËûðUÀË ð ĀË  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË 

v  Åí»Ā¾Å s lÏÈÈ  ÛUð  Ĉ ÈÛÅ  : fumer, cracher, mâcher ou manger, 

éternuer ou tousser à proximité. 

Majeur 

Les personnes travaillant dans les zones de bruit élevé et continu doivent 

utiliser les protections auriculaires adéquates. 
Majeur 

Le personnel doit disposer de dispositifs de protection individuels. Majeur 

9 ó Û ðóÏËË ó UĉUËû c óÏ¾Ë víUll¡v ð UĀĈ ČÏË ó ó Ëó¾cÅ ós  Ë lÏĀðs de 

ÛðÏvĀlû¾ÏËs v ĆðÏËû ð óÛ lû ð Å ó È¢È ó ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë  Ý û v  ó¡lĀð¾û¡Þ 

åĀ  Å  Û ðóÏËË Å v  Åí¡ûUcÅ¾óó È Ëûs  û  Ë ÛUðû¾lĀÅ¾ ð Å  ÛÏðû víĀË  û ËĀ  

åĀ  Åí¡ûUcÅ¾óó È Ëû û¾ ËvðU [ Å Āð v¾óÛÏó¾û¾ÏË 

Majeur 

 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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SECTION 3 

Guide de bonnes pratiques 

applicable aux tomates séchées 

1. Filière de la tomate séchée en Tunisie27 
 

En Tunisie, la tomate joue un rôle important dans les stratégies de développement économique. 

)íUÛð¤ó ÅU ËÏû  v  lUÛ¾ûUÅ¾óUû¾ÏË · :Ïv¤Å ó víU¬¬U¾ð ó v  ÅU l»UÀË  v  ĆUÅ Āð ûÏÈUû  ó¡l»¡  UĀ óÏÅ ¾Å » 

vĀ 02T  û vĀ :ĎG1Es ÅU lĀÅûĀð  v ó ûÏÈUû ó óí¡û Ëv  Ë ÈÏĉ nne sur 27 150 hectares chaque 

année, cette superficie pouvant varier en fonction des conditions du marché. En 2018, la production 

ËUû¾ÏËUÅ  v  ûÏÈUû ó ¬ðUÀl» ó óí¡Å¤Ć  [ Ìčč 000 tonnes, dont 618 000 tonnes destinées à la 

transformation et 95 000 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 façon croissante. Ainsi, la culture des tomates donne le jour à trois sous-filières : celle des 

tomates fraîches, celle des tomates séchées et celle, industrielle, de double-concentré. La seconde 

 óû lÏĀðû   û ¬U¾û ĀË¾åĀ È Ëû ¾Ëû ðĆ Ë¾ð Å  ÛðÏvĀlû Āð U³ð¾lÏÅ s Å  ûðUËó¬ÏðÈUû Āð  û Åí ĈÛÏðûUû Āðà 9U 

filière industrielle est majoritaire et représente 70% de la production totale.  

 

Il y a deux types de produits séchés : les tomates séchées naturellement au soleil et celles qui sont 

séchées de façon artificielle au four. La couleur rouge foncé des premières les rend plus appréciées 

par les consommateurs, et par conséquent plus demandées sur les marchés internationaux. 

 

FIGURE 10 : PRÉSENTATION DES ÉTAPES DE LA PRODUCTION DES TOMATES SÉCHÉES 

)íJ;* :Ď;2.G* 0+;+GĎ9*28 

 
Source r :Ïv¤Å ó víU¬¬U¾ð ó v  ÅU l»U¾Ë  v  ĆUÅ Āð ûÏÈUû  ó¡l»¡  UĀ óÏÅ ¾Å Ý:¾ó   Ë ÓĀĆð  ÛUð Å  02T  Ë lÏÏÛ¡ðUû¾ÏË 

UĆ l Å  :¾Ë¾óû¤ð  v  ÅíU³ð¾lĀÅûĀð Þ 

 

 
27Mod¯les dôaffaires de la chaine de valeur tomate s®ch®e au soleil (Mise en îuvre par le GIZ en coop®ration avec le Ministère 
de lôagriculture) 
28Mod¯les dôaffaires de la chaine de valeur tomate s®ch®e au soleil (Mise en îuvre par le GIZ en coop®ration avec le Minist¯re 
de lôagriculture) 
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ĎĆ l v ó  ĈÛÏðûUû¾ÏËó ví ËĆ¾ðÏË ÷ ččč ûÏËË ó v  Å¡³ĀÈ ó ó¡l»¡ó ÛUð UË ÛÏĀð ĀË  ĆUÅ Āð 

approximative de 15 millions de dollars, la Tunisie est le 17ième exportateur mondial (Source : 

IðUv  :UÛs ÿčÖöÞà *Ë ÿčÖös  ËĆ¾ðÏË ö¥ ß v  ó ó ð l ûû ó ví ĈÛÏðûUû¾ÏË ÏËû ¡û¡ ð¡UÅ¾ó¡ ó UĆ l 

Åí2ûUÅ¾   û öàÌß UĆ l ÅíĎÅÅ ÈU³Ë  ÝHÏĀðl  r 02'Ď ÿčÖ¥Þà 9U åĀUËû¾û¡  ĈÛÏðû¡  v  ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó 

est passée de 330 tonnes en 2000 à 5 990 tonnes en 2017 (Source : GICA, 2018). 

 

H ÅÏË Å ó óûUû¾óû¾åĀ ó vĀ IðUv  :UÛs Å ó Û ðóÛ lû¾Ć ó v  v¡Ć ÅÏÛÛ È Ëû [ Åí ĈÛÏðûUû¾ÏË v ó ÈUðl»¡ó 

v  ÅU ûÏÈUû  ó¡l»¡  ûĀË¾ó¾ ËË  óíÏð¾ Ëû Ëû óĀðûÏĀû Ć ðó Å ó ÈUðl»¡ó ¾ûUÅ¾ Ëós UÅÅ ÈUËvó  û ¬ðUËnU¾óà 

9  ËÏÈcð  víĀË¾û¡ó v  ó¡l»U³  v  ûÏÈUû s était de 22 en 2017, dont 18 ont reçu une certification 

technique du Comité National de Certification (Source : GICA, 2018). Les opérateurs sont 

principalement installés dans les Gouvernorats de Béja, Nabeul, Sidi Bouzid, Jendouba et Manouba. 

 

FIGURE 11 : EXPORTATION DES PRODUITS SÉCHÉS DE LA TUNISIE (PRINCIPALEMENT LES 

TOMATES SÉCHÉES) 

 
Source29 : Trademap 

 
29https://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 et de production. La récolte est ciblée 

sur les mois de Juillet et Août, quand la pluviométrie est censée être la plus basse, ce qui optimise 

les conditions de séchage. 

 

FIGURE 12 : CALENDRIER CULTURAL DE LA TOMATE DE SAISON PLEIN CHAMP (100 JOURS), 

JENDOUBA 2017 

 
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 

víUĀûð ó variétés, par exemple Firenze, Top Spot, Ikram etc. 

 

FIGURE 13: TOMATE, VARIÉTÉ « SABRA »30                   

 

FIGURE 14: TOMATE, VARIÉTÉ « FIRENZE »31 

  

 

 
'í óû Å  lÅ¾ Ëû åĀ¾ v¡û ðÈ¾Ë  Å  l»Ï¾Ĉ v  ÅU ĆUð¾¡û¡ UĆUËû ÛðÏvĀlû¾ÏËs vÏËl Å  ÈUðl»¡ italien dans le 

cas de la tomate séchée, celui-ci absorbant la plus grande quantité de la production de tomates 

ó¡l»¡ ó ÝÛð óåĀ  ÌčßÞà Ď¾Ëó¾s lí óû ÅU ĆUð¾¡û¡ · HĎ&GĎ ¸ åĀ¾  óû ÅU ÛÅĀó v ÈUËv¡ s ÛĀ¾óåĀí ÅÅ  

ressemble à la variété italienne « San Marzano» au niveau des critères texturaux et organoleptiques. 

Ceci explique la forte production de cette variété. 

 
30 http://casap-dz.com/produit/tomates-sabra/ 
31 https://www.cotugrain.com/nos_produits/firenze/ 
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Les semis32  
Selon les variétés, un gramme de semence contient plus ou moins 350 graines. On considère donc 

que la quantité de semence nécessaire pour réaliser un hectare de plantation est d'environ 250 à 

300 gr, c'est-à-dire 2,5 à 3 gr pour une parcelle de 100 m². 

 

Il existe plusieurs techniques de production de plants : 

 

Pour la production de plants à racines nues : 

 ̄ Semis sur des planches de 1 mètre de large, bien préparées et désinfectées (par exemple 

UĆ l vĀ êÈ¡ûUÈ-HÏv¾ĀÈës ËÏÈ v  ÅU ÈUû¾¤ð  Ulû¾Ć Þs ûðÏ¾ó ó ÈU¾Ë ó UĆUËû ó È¾óà 

 ̄ On veillera à ne pas dépasser une densité de 200 plants par m². 

 
Pour la production de plants en mottes : 

 ̄ Les mottes sont confectionnées avec un presse-motte, en utilisant un mélange de terre 

franche, de sable et de compost bien désinfecté 

 ̄ Semer 2 à 3 graines par motte et démarier par la suite au stade feuilles cotylédonaires. Cette 

technique nécessite d'adapter la quantité de graines à utiliser. 

 

Dans le cas d'utilisation d'alvéoles ou de pots en carton ou en plastique (pots de yaourt percés), 

utiliser la même technique que pour les mottes. 

 

Il est conseillé de protéger les planches, mottes ou pots grâce à une ombrière ou un film polyéthylène 

fixé sur des arceaux de fer à béton de 8 mm. 

 

L'ombrière est maintenue sur les arceaux par des fils de fer longitudinaux, qui permettent l'ouverture 

pour l'arrosage et pour l'ensoleillement progressif. 

 

 
32Fiche technique Tomate ï JP Courchinoux Décembre 2008 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ La croissance de la plante est meilleure lorsque les maximas journaliers sont supérieurs 

víUĀ ÈÏ¾Ëó Öčy' UĀĈ È¾Ë¾ÈUs óUËó toutefois dépasser 30°C 

 ̄ Les plants sont plus robustes lorsqu'ils subissent des températures relativement basses 

au stade de la pépinière (10-15°C) 

 ̄ La croissance n'est pas trop contrariée par des températures élevées, si le temps est 

ensoleillé (étiolement par temps couvert) 

 ̄ Une rotation sur trois années permet de réduire de façon intéressante les risques de 

prolifération des maladies bactériennes et cryptogamiques ; cette rotation doit concerner 

la tomate et toutes les autres cultures de la même famille : piments, aubergines, poivrons 

(Solanacées) 

 ̄ La tomate exige des sols profonds, bien drainés et riches en matière organique. 
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La durée moyenne de la pépinière est d'environ 3 semaines. 

Conduite de la culture33  
Il est conseillé de prévoir le repiquage en fin de journée, au coucher du soleil, après une bonne 

irrigation (20 à 30 mm). 

 

C'est au moment de la reprise que l'avantage de la pépinière 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 mètre, avec un écartement sur la ligne 

de 0,4 mètre, soit une densité à l'hectare 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 système de culture décrit permet : 

 ̄ de localiser l'engrais à proximité immédiate du système racinaire, dans la butte ou dans la 

planche, les apports complémentaires d'engrais étant réalisés avant chaque buttage de 

chaque côté de la ligne; 

 ̄ d'éviter que les fruits ne reposent dans une zone humide, lorsque le plant s'est couché sous 

le poids de la fructification; 

 ̄ de favoriser la naissance d'un système racinaire fasciculé, à partir des poils du collet, apte 

à assurer à la plante une vigueur végétative supérieure, grâce à une meilleure utilisation des 

éléments fertilisants localisés dans la butte. 

 

' ûû  ÛÏóó¾c¾Å¾û¡ víUĀ³È Ëû ð lÏËó¾v¡ðUcÅ È Ëû ÅU lUÛUl¾û¡ vĀ ÛÅUËû v  ûÏÈUû  [ È¾ ĀĈ  ĈÛÅÏð ð Å ó 

ressources du sol en eau et en éléments fertilisants est rarement exploitée en Afrique. Compte tenu 

v  ÅU ðUð û¡ v  Åí UĀs Å ó ÈUðUÀl» ðó ÛÅUËû Ëû ³¡Ë¡ðUÅ È Ëû Å ó Ã ĀË ó Û¾ vó v  ûÏÈUû  vUËó ĀË  

lĀĆ ûû  U¬¾Ë v  È¾ ĀĈ ÅÏlUÅ¾ó ð Åí¾ðð¾³Uû¾ÏË  û ³Uðv Ëû l ûû  lÏË¬¾³ĀðUû¾ÏË ÃĀóåĀí[ ÅU ð¡lÏÅû à 

 

Le buttage du pied de tomate permet pourtant de faire évoluer les poils situés au niveau du collet 

ÝÅ¾È¾û   Ëûð  ÅU û¾³   û ÅU ðUl¾Ë Þ  Ë Û û¾û ó ðUl¾Ë ó lUÛUcÅ ó víUcóÏðc ð Åí UĀ  û Å ó ¡Å¡È Ëûó 

fertilisants. Ainsi, la plante est mieux alimentée, elle développe une végétation plus importante et 

elle donne plus de fruits. 

La fertilisation34  
9U ûÏÈUû  ð¡U³¾û ûð¤ó c¾ Ë [ ÅíUÛÛÏðû v  ¬ĀÈ¾ ð ÏĀ v  lÏÈÛÏóû c¾ Ë v¡lÏÈÛÏó¡ ð¡UÅ¾ó¡ UĆUËû ÅU 

plantation. Attention toutefois aux germes présents dans ces apports naturels ! Ils peuvent contenir 

des souches de maladies sous forme de champignons microscopiques, de virus ou de bactéries, 

víÏĄ ÅU Ë¡l óó¾û¡ v  Ć ¾ÅÅ ð [ Āû¾Å¾ó ð v ó lÏÈÛÏóûó c¾ Ë v¡lÏÈÛÏó¡óà 

 

9íĀû¾Å¾óUû¾ÏË ví Ë³ðU¾ó l»¾È¾åĀ ó  óû ûÏĀû ¬Ï¾ó ð lÏÈÈUËv¡ s UĀ ÈÏ¾Ëó ÛÏĀð ð óû¾ûĀ ð UĀ sol les 

éléments fertilisants exportés par les récoltes passées. 

 

 
33Fiche technique Tomate ï JP Courchinoux Décembre 2008 
34Ibid 
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9 ó ûðÏ¾ó Ûð¾Ël¾ÛUĀĈ ¡Å¡È Ëûó ¬ ðû¾Å¾óUËûó óÏËû ÅíUČÏû  Ýð Ûð¡ó Ëû¡ ÛUð ÅU Å ûûð  ;Þs Å  Û»ÏóÛ»Ïð  ÝÅ ûûð  

P) et la potasse (lettre K).  

 ̄ 9íUČÏû  Ý;Þ  óû óĀðûÏĀû Āû¾Å  ÛÏĀð UóóĀð ð ÅU lðÏ¾óóUnce des parties vertes de la plante. 

Ďûû Ëû¾ÏË r Åí Ĉl¤ó víUČÏû  Û Āû ÛðÏÅÏË³ ð ÅU lðÏ¾óóUËl  Ć¡³¡ûUû¾Ć   û ð ûUðv ð U¾Ëó¾ ÅU 

production des fruits ! 

 ̄ 9  Û»ÏóÛ»Ïð  ÝEÞ  óû óÏĀðl  ví¡Ë ð³¾  ÛÏĀð ÅU ÛÅUËû s ¾Å ¬UĆÏð¾ó  ËÏûUÈÈ Ëû ÅU lðÏ¾óóUËl  

des racines et des tiges. 

 ̄ 9U ÛÏûUóó  Ý8Þ  óû ¾ÈÛÏðûUËû  ÛÏĀð Åí¡åĀ¾Å¾cð  v  ÅU ÛÅUËû   û ó ó c óÏ¾Ëó ó  ¬ÏËû óĀðûÏĀû 

ó Ëû¾ð ÛÏĀð ÅU ¬ÏðÈUû¾ÏË v ó ¬ðĀ¾ûós víÏĄ Åí¾Ëû¡ð¢û víUÛÛÏðû ð l û ¡Å¡È Ëû ÃĀóû  UĆUËû ÅU 

fructification.  

 

9 ó åĀUËû¾û¡ó ví Ë³ðU¾ó ó ðÏËû vÏËË¡ ó l¾-dessous en kilos et en bols pour une parcelle de 100 m², 

óUl»UËû åĀ  Å  cÏÅ Āû¾Å¾ó¡ ÛÏĀð Å ó È óĀð ó UĀ ;Ïðv IÏ³Ï lÏËû¾ Ëû  ËĆ¾ðÏË ÿs® Ä¾ÅÏó ví Ë³ðU¾óà 

 

9U Ûð È¾¤ð  ¬ ðû¾Å¾óUû¾ÏË vÏ¾û UĆÏ¾ð Å¾ Ā UĆUËû ÅU Ûð¡ÛUðUû¾ÏË v  ÅU ÛUðl ÅÅ s U¬¾Ë ví Ë¬ÏĀ¾ð Åí Ë³ðU¾ó 

dans Å  óÏÅs  Ë Å  ÅÏlUÅ¾óUËû [ Åí ÈÛÅUl È Ëû v ó ¬ĀûĀð ó Å¾³Ë ó v  ûÏÈUû óà 

 

EÏĀð l û UÛÛÏðû · v  ¬ÏËv ¸s ¾Å  óû ð lÏÈÈUËv¡ víĀû¾Å¾ó ð ĀË  Ë³ðU¾ó lÏÈÛÅ û v  ûĉÛ  Öč-10-20. 

Les apports suivants se feront de chaque côté des lignes de tomates, avant chacun des deux 

buttages recommandés. Ils visent à apporter à la plante ce dont elle a besoin pour sa croissance et 

pour la formation des fruits. Le tableau de fumure ci-v óóÏĀó ð¡óĀÈ  Å ó v¾¬¬¡ð Ëûó UÛÛÏðûó ví Ë³ðU¾óà 

 

TABLEAU 1: APPORTS EN ENGRAIS 
 

Quantité (kg) Quantité en bols Epoque Type dõengrais 

8 3 Préparation du sol 10-10-20 

1.5 1 Avant 1° buttage HĀÅ¬Uû  víUÈÈÏË¾UåĀ  

1.5 1 Avant 2° buttage HĀÅ¬Uû  víUÈÈÏË¾UåĀ  

1.5 1 Sulfate de Potasse  
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Lõirrigation35  

 

 

Veiller particulièrement à la régularité de l'irrigation sur sols sableux. Majeur  

Dans le cas de cultures sur sols argileux, on choisira si possible l'irrigation 

gravitaire à la raie pour éviter de créer un milieu humide dans le feuillage 

(risques accrus d'attaques de champignons). 

Recommandation  

En l'absence de pluies, une périodicité de 3 à 4 jours semble indispensable 

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

Protection de la culture36   

 

Lors de la mise en place de la culture :  

Utiliser des semences indemnes de maladies Majeur  

Désinfecter le support des jeunes plants en pépinière Majeur 

Sélectionner des parcelles n'ayant pas reçu de culture de solanacées depuis 

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

 
35Fiche technique Tomate ï JP Courchinoux Décembre 2008 
36Fiche technique Tomate ï JP Courchinoux Décembre 2008 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ L'irrigation est très importante pour assurer un bon développement de la plante 

pendant la phase de croissance végétative, mais elle est encore plus importante 

pendant la formation des fruits. 

 ̄ Une alimentation en eau irrégulière provoque des nécroses apicales sur fruits (taches 

brun foncé concentriques au bout du fruit), dues à un ralentissement de la migration 

du calcium vers les fruits.    

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

8 
Ce quõil faut savoir 

La tomate est particulièrement sensible à un certain nombre de maladies pour lesquelles il n'existe 

pas de traitements curatifs, telles que les bactérioses et les viroses. 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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Arracher et brûler tout plant présentant des symptômes de flétrissement ou 

de malformation. 
Majeur 

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 ni curatif. Veiller à respecter les 

rotations et utiliser des variétés résistantes ou tolérantes. 

 ̄ le mildiou : cette maladie ne devrait apparaître que dans les zones froides et humides 

(plateaux). Elle est bien maîtrisée par les traitements. 

 ̄ les autres maladies cryptogamiques sont également évitées à condition de respecter les 

doses de produit et les fréquences des traitements (Cladosporiose, Alternaria, Septoriose, 

pourriture grise). 

 ̄ les maladies non parasitaires sont essentiellement dues à des déséquilibres au niveau 

nutritionnel (eau ou éléments fertilisants) ou à des facteurs naturels défavorables 

(profondeur du sol ou drainage insuffisant). On peut citer par exemple : (i) la nécrose 

apicale; (ii) les fentes de croissance; (iii) et la déformation nécrotique de la tige. 
 

Les principaux ravageurs sont : 

 ̄ tutaabsoluta37 (insecte)  

 ̄ mineuse, 

 ̄ acariens, 

 ̄ aleurodes, 

 ̄ et nematodes 

 

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

les plants de manière hebdomadaire avec un mélange comprenant : 

 ̄ un insecticide à large spectre (diméthoate, mévinphos), jusqu'à 

la floraison, et un pyréthrinoïde de synthèse (cyperméthrine ou 

deltaméthrine) entre la nouaison et la récolte, 

 ̄ un fongicide à large spectre (manèbe ou mancozèbe), 

un produit appelé « mouillant » qui permet de fixer les insecticides et 

les fongicides sur le feuillage. 

Majeur 

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

 
37Tutaabsoluta : un insecte ravageur de tomates, la présence de cet insecte est un critère éliminatoire pour les tomates 
destin®es pour le s®chage (dôapr¯s la soci®t® ï Tunisiafoodindustry) 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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Transport des tomates fraiches vers lõunit® de 

transformation 

JË  ¬Ï¾ó Å ó ûÏÈUû ó ð¡lÏÅû¡ ós  ÅÅ ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  Ûð¡ÛUð¡ ó óĀð ÛÅUl  ÛÏĀð ÅíUl» È¾Ë È Ëû Ć ðó 

ÅíĀË¾û¡ v  ûðUËó¬ÏðÈUû¾ÏËà 

 

 

Quelle que soit la destination, la préparation nécessite de : (i) faire un 

premier triage selon le degré de murissement et le calibre des pièces ; (ii) 

éliminer les pièces qui ne sont pas aptes pour la transformation (pièces 

défectueuses) ; (iii) l a mise dans des caissettes de transports aérées 

Majeur 

Vérification des livraisons de tomates fraiches destinées à la production de 

tomate séchée 
Majeur 

Garantir la qualité des tomates aptes à la transformation Majeur  

0UðUËû¾ð ÅU ûðUnUc¾Å¾û¡ ÃĀóåĀí[ ÅíĀË¾û¡ v  ûðUËó¬ÏðÈUû¾ÏË ÛÏĀð l»UåĀ  ÅÏû Å¾Ćð¡ Majeur  

Gestion des non-conformités : refus ou déclassement des livraisons non 

conformes 
Majeur  

O¡ð¾¬¾ ð Å ó lÏËv¾û¾ÏËó ví Ëûð ÛÏóU³  v ó ûÏÈUû ó  Ë Uûû Ëû  Majeur  

O¡ð¾¬¾lUû¾ÏË vÏlĀÈ ËûU¾ð  v  Åí Ëð ³¾óûð È Ëû vUËó Å  ð ³¾óûð  v  ð¡l Ûû¾ÏË 

Āó¾Ë  v ó ¾Ë¬ÏðÈUû¾ÏËó v  ûðUnUc¾Å¾û¡ ð ÅUû¾Ć ó UĀ ÅÏû r ;ys » Āð  víUðð¾Ć¡ s 

N° camion, N° bon de transport, collecteur, quantité et variétés. 

Majeur  

 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ Les délais de livraison en usine ne doivent pas dépasser 24 heures après la collecte 

 ̄ 9íĀû¾Å¾óUû¾ÏË v ó lÏËv¾û¾ÏËË È Ëûó U¡ð¡ó ÝlU¾óó ûû ó U¡ð¡ óÞ Ûð¡ó ðĆ Ëû ÅU åĀUÅ¾û¡ v ó 

tomates fraiches. 

 ̄ 2Å Ë  ¬UĀû ÃUÈU¾ó ð ÈÛÅ¾ð Å ó lU¾óó ó [ ðUó cÏðv ÛÏĀð ¡Ć¾û ð Åí ËûUóó È Ëû v ó ûÏÈUû ós  

 ̄ 9 ó lÏËv¾û¾ÏËó ví Ëûð ÛÏóU³  Û ĀĆ nt dégrader la qualité des tomates fraîches.   

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ Heure de réception, heure de livraison, conditionnements  

 ̄ Aspect des tomates avant et après transformation  

 ̄ Bons de transport 
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3. Production des tomates séchées38  

Lõimplantation de lõunit® de production des tomates 

séchées 
9íĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾û ¢ûð  ¾ÈÛÅUËû¡  vUËó Å ó ČÏË ó ¡ÅÏ¾³Ë¡ ó v ó óÏĀðl ó 

de pollution notamment celles qui dégagent de la fumée, de la poussière et des odeurs influant sur 

Å  ÛðÏvĀ¾ûà *Ë ÏĀûð s l ó ĀË¾û¡ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  [ ÅíUcð¾ v ó ¾ËÏËvUû¾ÏËó  û ÅÏ¾Ë v ó ČÏË ó ví»Uc¾ûUû¾ÏËà 

9  ÛðÏÈÏû Āð v  ÅíĀË¾û¡ vÏ¾û Ïcû Ë¾ð ÅíUÛÛðÏcUû¾ÏË v  ÅíU³ Ël  ËUû¾ÏËUÅ  v  ÅU ÛðÏû lû¾ÏË v  

Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëû  û l s UÛð¤ó UĆÏ¾ð Ûð¡ó Ëû¡ ĀË  ¡ûĀv  ví¾ÈÛUlû óĀð Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëû lÏË¬ÏðÈ¡È Ëû 

à la législation et la réglementation en vigueur. 

 

8 
Ce quõil faut savoir 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û ¢ûð  UvUÛû¡  UĀĈ c óÏ¾Ëó v  ÅíUlû¾Ć¾û¡ [  Ĉ ðl ð vĀ ÛÏ¾Ëû v  ĆĀ  v ó óĀð¬Ul ó  û 

des séparations des espaces conformément à la réglementation en vigueur. 

 ̄ Elle doit être approvisionnée en eau potable. 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û Ucð¾û ð v ó  Ëûð ÛÑûó ví ÈcUÅÅU³   û v  È¾ó   Ë cÏ¾û ó  û v ó Å¾ ĀĈ v  óûÏlÄU³  

v ó ÈUû¾¤ð ó Ûð È¾¤ð ó åĀ¾ vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  [ ÅíUcð¾ v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡s v ó ðÏË³ urs et des 

¾Ëó lû óà 9íĀË¾û¡ vÏ¾û v¾óÛÏó ð víĀË ÛðÏ³ðUÈÈ  v  ÅĀûû  lÏËûð  Å ó ðÏË³ Āðó ¡ûUcÅ¾ ÛUð 

une entreprise spécialisée dans le domaine. 

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

isolé des autres espaces. 

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

matières premières. 

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

v óû¾Ë¡ó [ UÛÛðÏĆ¾ó¾ÏËË ð ÅíĀË¾û¡  Ë ÈUû¾¤ð ó Ûð È¾¤ð ó v stinées à la transformation. 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û Ucð¾û ð ĀË ÅUcÏðUûÏ¾ð  víUĀûÏlÏËûðÑÅ   û v  óûÏlÄU³  v ó ¡l»UËû¾ÅÅÏËós ¾óÏÅ¡ v ó 

espaces de production. 

 ̄ La chaufferie, si elle existe, doit être indépendante des espaces de production et doit 

répondre aux exigences de la sécurité et de prévention conformément à la réglementation 

en vigueur. 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û ¢ûð   ËûÏĀð¡  víĀË  lÅÑûĀð  åĀ¾ ÅU ÛðÏû¤³  v  Åí óÛUl   Ĉû¡ð¾ Āðà 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û ¢ûð  UÈ¡ËU³¡  v  ¬UnÏË [ l  åĀ  Å ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó víUÛÛðÏĆ¾ó¾ÏËË È Ëû  û 

ví ĈÛ¡v¾û¾ÏË óí ¬¬ lûĀ Ëû ¬Ul¾Å È Ëû ÛUð ûÏĀó Å ó v¾¬¬¡ð Ëûó ÈÏĉ Ëó v  ûðUËóÛÏðûà 

 
38Arr°t® du ministre de lôindustrie, de lôénergie et des petites et moyennes entreprises du 12 mai 2009, portant approbation du 
cahier des charges relatif ¨ lôorganisation de lôactivit® des unit®s de production des semi-conserves des produits dôorigine 
v®g®tales et ¨ la cr®ation dôune commission de contrôle technique 
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 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û ¢ûð  ¡åĀ¾Û¡  víĀË ð¡ó UĀ ví¡ĆUlĀUû¾ÏË v ó  UĀĈ ÛÅĀĆ¾UÅ ó  û víĀË ð¡ó UĀ 

ví¡ĆUlĀUû¾ÏË v ó  UĀĈ Āó¡ ó ûÏĀû  Ë ð óÛ lûUËû ÅU ð¡³Å È ËûUû¾ÏË  Ë Ć¾³Ā Āð  Ë ÈUû¾¤ð  

ví¡ĆUlĀUû¾ÏË v s eaux usées. 

 ̄ Elle doit abriter des espaces séparés réservés aux déchets solides. 

 ̄ Elle doit abriter une station de traitement des eaux usées conformément à la 

ð¡³Å È ËûUû¾ÏË  Ë Ć¾³Ā Āð  Ë ÈUû¾¤ð  v  ÛðÏû lû¾ÏË v  Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëûà 

 ̄ Elle doit abriter un dépôt isolé des espaces de production pour le stockage du produit 

destiné à la destruction et ce, conformément à la réglementation en vigueur dans ce 

domaine. 

 ̄ *ÅÅ  vÏ¾û ð¡ÛÏËvð  UĀĈ ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë   û v  ó¡lĀð¾û¡ ÛðÏ¬ óó¾ÏËË ÅÅ à 

 ̄ Elle vÏ¾û ð¡ÛÏËvð  UĀĈ lÏËv¾û¾ÏËó v  ÛðÏû lû¾ÏË v  Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëû  û vĀ È¾Å¾ Ā 

conformément à la législation et à la réglementation en vigueur. 

 ̄ Elle doit être conforme à la législation relative aux établissements dangereux, insalubres 

et incommodes ËÏûUÈÈ Ëû ÛÏĀð ÅU ð¡UÅ¾óUû¾ÏË v  Åí¡ûĀv  v ó vUË³ ðóà 
 

 

 

/U¾ð  ĀË  UËUÅĉó  v  vUË³ ð UĆUËû Åí¾ÈÛÅUËûUû¾ÏË v  ÅíĀË¾û¡ ÏĀ ÅU 

lÏËóûðĀlû¾ÏË víĀË  ËÏĀĆ ÅÅ  ÛUðû¾ s lí óû ÛÏĀð v¾È¾ËĀ ð Å ó ð¾óåĀ ó v  

contamination des denrées  

Majeur 

Éviter les zones polluées, les zones sujettes aux inondations, les zones 

sujettes à des infections de ravageurs et les zones qui sont difficiles à 

assainir. 

Majeur 

HíUóóĀð ð åĀ  Å ó v¾óÛÏó¾û¾¬ó v  ó¡lĀð¾û¡ È¾ó  Ë ÛÅUl  ¬ÏËlû¾ÏËË Ëû 

correctement. 
Majeur 

La zone de production doit être loin de tout risque de contamination. Majeur 
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B©timents et locaux dõune unit® de s®chage39  
9íĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾û lÏÈÛð Ëvð  v ó  óÛUl ó lÏĀĆ ðûó  û ¾Ëv¡Û ËvUËûó 

les uns des autres, qui correspondent à sa capacité de production et qui respectent le principe 

sanitaire de la marche en avant. 

Production de tranches de tomates séchées de manière 

traditionnelle  

 

 
39Arr°t® du ministre de lôindustrie, de lô®nergie et des petites et moyennes entreprises du 12 mai 2009, portant approbation du 
cahier des charges relatif ¨ lôorganisation de lôactivit® des unit®s de production des semi-conserves des produits dôorigine 
v®g®tales et ¨ la cr®ation dôune commission de contr¹le technique 
 

8 
Ce quõil faut savoir 

9íĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË vÏ¾û lÏÈÛð Ëvð  : 

 ̄ Un espace pour la réception et le triage des tomates fraîches. 

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

Ë¡l óóU¾ð  ÛÏĀð Åí¡ĆUlĀUû¾ÏË v ó  UĀĈ Āó¡ ó ÅÏ¾Ë v  Åí óÛUl  v  ÅUĆU³ . 

 ̄ 9í óÛUl  v  ÅUĆU³  vÏ¾û ¢ûð  lÏĀĆ ðûs ÛUĆ¡  û UÈ¡ËU³¡ v  ¬UnÏË [ ¡Ć¾û ð ÅU óûU³ËUû¾ÏË 

des eaux. 

 ̄ JË  óÛUl  ÛÏĀð ÅU v¡lÏĀÛ   û Å  ó¡l»U³  v ó ûðUËl» ó v  ûÏÈUû ó Ýó¡l»Ï¾ð [ ÅíU¾ð 

Å¾cð Þs  ËûÏĀð¡ víĀË  lÅÑûĀð   û ¾óÏÅ¡ v ó  óÛUl ó UĆÏ¾ó¾ËUËûós vÏËû Å  óÏÅ Ë  v¡³U³  ÛUó 

v  ÛÏĀóó¾¤ð   û ËíU ÛUó ví UĀĈ óûU³ËUËû óà ' û  óÛUl  vÏ¾û ¢ûð  lÏË¬ÏðÈ  [ ÅU 

ð¡³Å È ËûUû¾ÏË  Ë Ć¾³Ā Āð vUËó Å  vÏÈU¾Ë  v  ÅU ÛðÏû lû¾ÏË v  Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëû v  

Åí»ĉ³¾¤Ë  vĀ È¾Å¾ Āà 

 ̄ Un espace couvert pour le triage, le calibrage, le remplissage, la mise en boite et 

Åí¡û¾åĀ ûU³  v ó lÏËû Ë Āðó v ó ûðUËl» ó v  ûÏÈUû ó ó¡l»¡ óà Il doit être complètement 

séparé des autres espaces. 

 ̄ Un espace réfrigéré pour le stockage des conteneurs des tranches de tomates séchées 

destinées à la distribution. 
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Production des tranches de tomates séchées de manière 

industrielle 

 

 

/U¾ð  ĀË ÛÅUË v  ÅíĀË¾û¡s åĀ¾ ¾Ëv¾åĀ  lÅU¾ð È Ëû Å ó v¾¬¬¡ð Ëûó ûĉÛ ó v  ¬ÅĀĈ 

(flux matières premières, flux produits finis, flux emballages, flux 

v¡l» ûó¦Þ 

Majeur 

Les zones de stockage des matières premières et des produits finis doivent 

être bien distinctes, 
Majeur 

Prévoir un plan de lutte contre les insectes et les animaux nuisibles dans 

ÅíĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏËs 
Majeur 

Agencer les locaux de manière à éviter tout type de croisement entre 

ÏÛ¡ðUû¾ÏËó ÏĀ ÛðÏvĀ¾ûó ÛðÏÛð ó víĀË  ÛUðû  û lÏËûUÈ¾Ë¡ó víUĀûð  ÛUðûs 
Majeur 

Respecter le principe de la marche en avant, les produits doivent toujours 

suivre un avancement unidirectionnel, de la zone sale à la zone propre, 
Majeur 

HíUóóĀð ð åĀ  Å ó ÅÏlUĀĈ óÏ¾ Ëû óĀ¬¬¾óUÈÈ Ëû ³ðUËvó U¬¾Ë v  Û ðÈ ûûð  Å  

bon déroulement des opérations, 
Majeur 

9U lÏËl Ûû¾ÏË v ó ÅÏlUĀĈ vÏ¾û Û ðÈ ûûð  víUÛÛÅ¾åĀ ð Å  ÛÅUË v  Ë ûûÏĉU³   û 

de désinfection facilement, 
Majeur 

Faire le bon choix des matériaux de construction pour éviter tout type de 

toxicité, 
Majeur 

8 
Ce quõil faut savoir 

9íĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË vÏ¾û lÏÈÛð Ëvð  : 

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

 ̄ Un espace pour le lavage, le rinçage, le triage et le calibrage des tomates fraîches, 

 ̄ Un espace pour la découpe et Åí ĈÛÏó¾û¾ÏË v ó ûÏÈUû ó óĀð Å ó ûð¡È¾ ó v  ó¡l»U³ s 

 ̄ Un espace pour le séchage industriel des tranches de tomates, 

 ̄ Un espace additionnel pour toute activité secondaire de découpe ou de broyage épicés 

des tranches de tomates séchées, 

 ̄ Un espace pour le triage, le calibrage, le remplissage et le sertissage des conteneurs de 

tomates qui doit être séparé complètement des autres espaces, 

 ̄ JË  óÛUl  ÛÏĀð Åí¡û¾åĀ ûU³  v ó lÏËû Ë Āðó v ó ûðUËl» ó v  ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ós 

 ̄ Un espace réfrigéré pour le stockage des conteneurs des tranches de tomates séchées 

destinées à la distribution. 
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Revêtir les sols, murs, plafonds et portes de matériaux faciles à nettoyer et 

à désinfecter, 
Majeur 

Construire les sols de manière à permettre une évacuation adéquate des 

eaux, 
Majeur 

HíUóóĀð ð åĀ  Å ó ÅÏlUĀĈ óÏËû c¾ Ë U¡ð¡ós ÛÏĀð ¡Ć¾û ð ÅU lÏËv ËóUû¾ÏË v  

ĆUÛ Āð  û ÅíUÛÛUð¾û¾ÏË v  ÈÏ¾ó¾óóĀð  ¾Ëv¡ó¾ðUcÅ s 
Majeur 

Prévoir dans les zones les plus critiques des coins arrondis entre les murs, 

les sols et les plafonds, 
Majeur 

Concevoir les fenêtres de manière à ce que les locaux soient bien éclairés 

 û åĀí¾Åó ËíUllĀÈĀÅ Ëû ÛUó Å ó óUÅ û¡ó ÝÅU lÏËl Ûû¾ÏË v ó ûUcÅ ûû ó v ó 

¬ Ë¢ûð ó vÏ¾û  ÈÛ¢l» ð víĉ ÛÅUl ð v ó ÏcÃ ûóÞ 

Majeur 

Équiper les fen¢ûð ó v  ÈÏĀóû¾åĀU¾ð ó ÛÏĀð ¡Ć¾û ð Åí Ëûð¡  v ó ¾Ëó lû ós Majeur 

Un approvisionnement en eau potable avec les installations appropriées est 

obligatoire pour le déroulement des différentes opérations de nettoyage ou 

de besoin en eau pour le ÛðÏl óóĀó v  ¬Ucð¾lUû¾ÏË [ ÅíĀË¾û¡ v  

conditionnement. 

Majeur 

9 ó lÏËvĀ¾û ó ví¡ĆUlĀUû¾ÏË vÏ¾Ć Ëû ³UðUËû¾ð ĀË cÏË ¡lÏĀÅ È Ëû v ó  UĀĈ 

résiduaires, 
Majeur 

Les égouts de sol doivent être grillagés et munis de siphons, Majeur 

Prévoir des installations sanitaires adéquates pour garantir un niveau 

ví»ĉ³¾¤Ë  UÛÛðÏÛð¾¡s  û Û ðÈ ûûð  ÅíUÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó &E1s 
Majeur 

9 ó ÅUĆUcÏó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  [ lÏÈÈUËv  ËÏË ÈUËĀ ÅÅ   û ¡åĀ¾Û¡ó ví UĀ 

potable chaude et froide 
Majeur 

Prévoir un distributeur de savon ou de papier jetable pour laver et sécher 

les mains, 
Majeur 

Prévoir des poubelles à commande non manuelle, Majeur 

Afficher des pictogrammes qui reprennent les instructions relatives au 

lavage des mains, surtout après la sortie des toilettes. 
Majeur 

 
  

 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ 9í Ĉ¡lĀû¾ÏË v ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó v  Ë ûûÏĉU³   û v  v¡ó¾Ë¬ lû¾ÏË v ó ÅÏlUĀĈ 

 ̄ Les différents flux et quantités de la matière première et des produits finis 

 ̄ La formation des opérateurs en fonction des postes occupés  

 ̄ Les non-conformités sur le site de production 
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4. Exigences concernant lõinfrastructure dõune unit® de 
séchage des tomates séchées40  

 

9 ó  óÛUl ó v  ÅíĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾Ć Ëû ð¡ÛÏËvð  UĀĈ lÏËv¾û¾ÏËó suivantes 

: 

 

9  óÏÅ  û ÅíUÅÅ¡  ¾Ëû¡ð¾ Āð : doivent être pavés de matériaux solides, 

étanches, antidérapants et non absorbants, faciles à nettoyer et à 

v¡ó¾Ë¬ lû ðà 2Åó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ¡åĀ¾Û¡ó víĀË  lUËUÅ¾óUû¾ÏË v ó  UĀĈ Āó¡ ós 

UÈ¡ËU³¡  v  ÈUË¾¤ð  [ ¡Ć¾û ð ÅU óûU³ËUû¾ÏË v ó  UĀĈ  û lÏĀĆ ðû  víĀË 

³ð¾ÅÅU³   Ë ÈUû¾¤ð  ËÏË ÏĈĉvUcÅ   ÈÛ¢l»UËû Åí¾Ë¬¾ÅûðUû¾ÏË ví¾Ëó lû ó  û v ó 

saletés, 

 

Majeur 

Les murs: doivent être lisses, couverts de matériaux étanches et non 

absorbants, de couleur claire, faciles à nettoyer et à désinfecter, 
Majeur 

Les plafondsr vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  UÈ¡ËU³¡ó víĀË  ÈUË¾¤ð  åĀ¾ Û ðÈ û v  Å ó 

nettoyer ¬Ul¾Å È Ëû  û ví ÈÛ¢l» ð ÅíUllĀÈĀÅUû¾ÏË v  óUÅ û¡ó  û ÅU 

condensation des vapeurs et ne constituent pas une source de moisissures 

et de fissures, 

Majeur 

Les fenêtresr vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  UÈ¡ËU³¡ ó v  ¬UnÏË [ ¡Ć¾û ð ÅíUllĀÈĀÅUû¾ÏË v  

óUÅ û¡ó  û víĀË  manière permettant de les nettoyer facilement. Leurs 

ð cÏðvó ¾Ëû¡ð¾ Āðó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ¾ËlÅ¾Ë¡óà 9 ó ¬ Ë¢ûð ó åĀ¾ óíÏĀĆð Ëû óĀð 

Åí Ĉû¡ð¾ Āð vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ÈĀË¾ ó v  ÈÏĀóû¾åĀU¾ð ós 

Majeur 

Les portes: doivent être lisses, fabriquées à partir de matériaux non 

absorbants, peintes de couleur claire et faciles à laver et à nettoyer et 

doivent être équipées de rideaux lanières en plastique,  

Majeur 

9íU¡ðUû¾ÏËr ÅíĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ó È¾-lÏËó ðĆ ó vÏ¾û ¢ûð  ÛÏĀðĆĀ  víĀË  

aération permanente et suffisante. 
Majeur 

Tous les espaces doivent être pourvus et équipés de matériels et 

¡åĀ¾Û È Ëûó ÛÏĀĆUËû ¢ûð  Ulû¾Ć¡ó v  Åí Ĉû¡ð¾ Āð  û Û ðÈ ûûUËû Åí¡ĆUlĀUû¾ÏË 

v  ÅU ĆUÛ Āðs v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡  û v  ÅU ¬ĀÈ¡   Ë lUó v  ¬Ā¾û s 

Majeur 

9í¡lÅU¾ðU³ r Åí¡lÅU¾ðU³   û ÅU luminosité doivent être suffisants dans toutes 

Å ó ÛUðû¾ ó v  ÅíĀË¾û¡  û ËÏûUÈÈ Ëû vUËó Å ó óUÅÅ ó v  ûðUĆU¾Å  û v  ûð¾U³ à 

Les lampes doivent être équipées de couvercles propres et étanches. 

Majeur 

9í¡lÅU¾ðU³  v  ó lÏĀðór ûÏĀó Å ó  óÛUl ó v  ÅíĀË¾û¡ v  Ûroduction des semi-

lÏËó ðĆ ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ¡åĀ¾Û¡ó v  Åí¡lÅU¾ðU³  v  ó lÏĀðó  û v  ó¾³ËUĀĈ 

víÏð¾ ËûUû¾ÏË v ó ¾óóĀ ó v  ó lÏĀðó lÏË¬ÏðÈ¡È Ëû UĀĈ ËÏðÈ ó û l»Ë¾åĀ ó 

en vigueur dans ce domaine. 

Majeur 

 

 
40Arr°t® du ministre de lôindustrie, de lô®nergie et des petites et moyennes entreprises du 12 mai 2009, portant approbation du 
cahier des charges relatif ¨ lôorganisation de lôactivit® des unit®s de production des semi-conserves des produits dôorigine 
v®g®tales et ¨ la cr®ation dôune commission de contr¹le technique 
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Exigences sanitaires pour le personnel 

9íĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾û v¾óÛÏó ð :  

 ̄ De blocs sociaux totalement indépendants des espaces de 

production et respectant le principe de marche en avant.  

 ̄ )íĀË  U¡ðUû¾ÏË  û víĀË ¡lÅU¾ðU³  óĀ¬¬¾óUËûó  

 ̄ De vestiU¾ð ós vÏĀl» ós ÅUĆUcÏó  û víĀË cÅÏl óUË¾ûU¾ð  ÛÏĀð 

chaque sexe à part  

)íĀË ð¡¬ lûÏ¾ð  

 

Majeur 

Tous ces espaces doivent être pavés de matériaux étanches, solides, 

non absorbants, de couleur claire et faciles à nettoyer et à désinfecter 
Majeur 

Avoir des toilettes pour hommes et des toilettes pour femmes au ratio 

víĀË  ûÏ¾Å ûû  ÛÏĀð ÿč óUÅUð¾¡ó v  ó Ĉ  ÈUólĀÅ¾Ë ÏĀ ¬¡È¾Ë¾Ë 
Majeur 

9 ó ûÏ¾Å ûû ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ¡åĀ¾Û¡ ó v  l»Uóó ó ví UĀ Majeur 

ĎĆÏ¾ð v ó vÏĀl» ó UĆ l  UĀ l»UĀv  UĀ ðUû¾Ï víĀË  vÏĀl»  ÛÏĀð Öč 

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 femmes, 

¡åĀ¾Û¡ó víUrmoires métalliques individuelles en double compartiment 

au nombre des employés de la station, 

Majeur 

Avoir un réfectoire équipé de tables et de tabourets en nombre suffisant, 

víĀË  lĀ¾ó¾Ë¾¤ð   û víĀË ð¡¬ð¾³¡ðUû Āðà 
Majeur 

 
 

X  Ce quõil faut faire  Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer  

IÏĀû  ÏÛ¡ðUû¾ÏË v  Ć¾ó¾û  v  Û ðóÏËË ó ¡ûðUË³¤ð ó [ ÅíĀË¾û¡ vÏ¾û ¢ûð  óÏĀÈ¾ó  [ ĀË lÏËûðÑÅ  ÛÏĀð 

éviter toute possibilité de contamination du produit dans les salles de travail. 

  



*Ĉ¾³ Ël ó lÏËl ðËUËû Åí¾Ë¬ðUóûðĀlûĀð  víĀË  ĀË¾û¡ v  ó¡l»U³  v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó } Les exigences 

sanitaires relatives au personnel   
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Les exigences sanitaires relatives au personnel 
 

9  Û ðóÏËË Å  Ĉ ðnUËû vUËó ÅíĀË¾û¡ v  ó¡l»U³  vÏ¾û ¢ûð   Ĉ ÈÛû v  ÈUÅUv¾  lÏËûU³¾ Āó à 2Å  óû óÏĀÈ¾ó 

au contrôle sanitaire et médical conformément à la réglementation en vigueur en matière de 

médecine du travail. Il doit également se conformer aux règles de propreté personnelle et aux 

dispositions relatives à la santé et à la sécurité professionnelle prévue par le code du travail. 

 

Porter une tenue de travail conforme aux conditions sanitaires, 

ví»ĉ³¾¤Ë   û v  ó¡lĀð¾û¡ [ Āû¾Å¾ó ð exclusivement dans les espaces de 

production : tenue de travail, coiffe, masque, gants... Cette tenue doit 

être changée de façon périodique, 

Majeur 

R óÛ lû ð Å ó ð¤³Å ó ví»ĉ³¾¤Ë  lÏË¬ÏðÈ¡È Ëû [ ÅU ð¡³Å È ËûUû¾ÏË  Ë 

vigueur,  
Majeur 

PÏðû ð v ó Ć¢û È Ëûó lÏÈÛÏðûUËû ĀË ³¾Å ûs ĀË  lÏ¾¬¬ s v ó cÏûû ó óí¾Å  óû 

 Ë lÏËûUlû v¾ð lû UĆ l Åí UĀ  û Å ó ÛðÏvĀ¾ûó Å¾åĀ¾v ós  û l s 

conformément à la réglementation en vigueur, 

Majeur 

Se soumettre aux visites médicales obligatoires dans le domaine de la 

médecine du ûðUĆU¾Å [ Åí ÈcUĀl» , ainsi que víĀË  ¬UnÏË Û¡ð¾Ïv¾åĀ   û 

à chaque reprise de travail conformément à la réglementation en 

vigueur, 

Majeur 

Faire les analyses complémentaires par des laboratoires agréés par les 

services techniques relevant du ministère de la santé publique. 
Majeur 

 

 

8 
Ce quõil faut savoir 

Principaux dangers liés au personnel : 

 ̄ 9  Û ðóÏËË Å ¾ÈÛÅ¾åĀ¡ vUËó ÅíĀË¾û¡ v  triage et de conditionnement peut constituer une 

óÏĀðl  v  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË È¾lðÏc¾ ËË s óí¾Å U v ó U¬¬ lû¾ÏËó ð óÛ¾ðUûÏ¾ð ó ÏĀ lĀûUË¡ ó ÏĀ 

ÛUð ÈUËåĀ  ví»ĉ³¾¤Ë  lÏðÛÏð ÅÅ  ÝÈU¾Ëó óUÅ ós ÛÏðû ví»Uc¾ûó óÏĀ¾ÅÅ¡ós  ûlàÞà 

 ̄ Il peut également constituer une source de contamination physique à travers les effets 

personnels (bijoux, vêtements, bagues, montres, etc.). 

 ̄ La non-UÛÛÅ¾lUû¾ÏË v ó cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó U³ð¾lÏÅ ós Û»ĉûÏóUË¾ûU¾ð ó  û ví»ĉ³¾¤Ë  ÛUð Å  

personnel peut conduire à une contamination chimique (résidus de pesticides), biologique 

(présence de microbes pathogènes) et physique des produits finis. 
 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ 9 ó UËUÅĉó ó È¡v¾lUÅ ó åĀ¾ Uûû óû Ëû åĀ  Å  Û ðóÏËË Å  óû UÛû  ví¢ûð   Ë lÏËûUlû UĆ l Å ó 

denrées alimentaires (voir fiche ci-dessous), 

 ̄ 9 ó Uûû óûUû¾ÏËó v  ¬ÏðÈUû¾ÏË vĀ Û ðóÏËË Å lÏËl ðËUËû ÅíUlû¾Ć¾û¡  û Å  ÛÏóû  ÏllĀÛ¡s 

 ̄ 9 ó Uûû óûUû¾ÏËó v  ¬ÏðÈUû¾ÏË UĀĈ cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó ví»ĉ³¾¤Ë   û UĀĈ cÏËË ó ÛðUû¾åĀ ó 

agricoles. 
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Matériels et Equipements41 
9 ó ¡åĀ¾Û È Ëûó  û ÈUû¡ð¾ Åó v  ÅíĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó ó È¾-conserves doivent être adaptés à la 

capacité journalière de transformation et fabriqués en matière non oxydable et ce, pour les 

équipements qui ont un contact direct avec le produit  

 
EÏĀð ÅíĀË¾û¡ åĀ¾ ÛðÏvĀ¾û Å ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó v  ÈUË¾¤ð  ûðUv¾û¾ÏËË ÅÅ s ÅíĀË¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË v ó 

tomates séchées doit disposer des équipements et matériels suivants : 

 

Un appareil de pesage poinçonné par les services compétents par un 

poinçon en cours de validité 
Majeur 

La chaîne de lavage, de rinçage et de triage : (i) ces éléments doivent 

être fabriqués à partir de matériaux qui ËíUcÀÈ Ëû ÛUó Å ó ûÏÈUû ó ; (ii) 

Ils doivent être installés dans un espace indépendant où on peut les 

contrôler et les entretenir facilement ; (iii) Ils doivent être équipés de ce 

åĀ¾  óû Ë¡l óóU¾ð  ÛÏĀð ¡ĆUlĀ ð Åí UĀ Āó¡ . 

Majeur 

Les équipements pour les opérations de découpe de tomates, Majeur 

Il faut disposer des filets réservés pour le séchage des tomates conçus 

de manière à ne pas abîmer les tomates, 
Majeur 

Des piliers doivent maintenir les filets fabriqués de matériaux qui 

ËíUcÀÈ Ëû ÛUó Å ó ûÏÈUû ós 
Majeur 

Des chambres frigorifiques. Elles doivent : (i) avoir une capacité 

suffisante ; (ii) être adaptées à la capacité de production ; (iii) être 

¡åĀ¾Û¡ ó víÏĀû¾Åó  ¬¬¾lUl ó ÛÏĀð Å  lÏËûðÑÅ s ÅU ó¡lĀð¾û¡ ; (iv)                

êûð  ¡åĀ¾Û¡ ó víĀË óĉóû¤È  v  ð¡³ĀÅUû¾ÏË v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡à 

Majeur 

 
41Arr°t® du ministre de lôindustrie, de lô®nergie et des petites et moyennes entreprises du 12 mai 2009, portant approbation du 
cahier des charges relatif ¨ lôorganisation de lôactivit® des unit®s de production des semi-conserves des produits dôorigine 
v®g®tales et ¨ la cr®ation dôune commission de contr¹le technique 
 

8 
Ce quõil faut savoir 

JË ¡åĀ¾Û È Ëû ÈUÅ  Ëûð û ËĀ Û Āû ¢ûð  ÅU óÏĀðl  víĀË  lÏËûUÈ¾ËUû¾ÏË : 

 ̄ Microbiologique : par manque de nettoyage 

 ̄ Physique r ÛUð UÅû¡ðUû¾ÏË ÏĀ v¡lÏÈÛÏó¾û¾ÏË v  ÅíĀË  v ó ÛUðû¾ ó ÛĀ¾ó ÛUóóU³   Ë 

contact avec les denrées alimentaires, 

 ̄ Chimique r óĀcóûUËl ó Āû¾Å¾ó¡ ó óĀð Åí¡åĀ¾Û È Ëû åĀ¾s ÛUð ÈUËåĀ  ví Ëûð û¾ Ë ÏĀ 

víUûû Ëû¾ÏËs Û Āû ÛUóó ð  Ë lÏËûUlû UĆ l Å ó v Ëð¡ ó UÅ¾È ËûU¾ð ó. 

 

9U ÈÏ¾Ëvð  Ë¡³Å¾³ Ël  v  lÏËûðÑÅ  óĀð Åí Ëó ÈcÅ  v ó ¡åĀ¾Û È Ëûó Û Āû ¢ûð  ÅU óÏĀðl  

dí¾Ë¬ óûUû¾ÏË v ó ËĀ¾ó¾cÅ ó ÝlU¬Uðvós óÏĀð¾ós ðUûó ÏĀ UĀûð óÞà 
 

X  Ce quõil faut faire  Niveau dõexigence 



*Ĉ¾³ Ël ó lÏËl ðËUËû Åí¾Ë¬ðUóûðĀlûĀð  víĀË  ĀË¾û¡ v  ó¡l»U³  v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó } Autre matériel 

nécessaire en cas de besoin   
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EÏĀð ÅíĀË¾û¡ åĀ¾ ûðU¾û  Å ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó v  ÈUË¾¤ð  ¾ËvĀóûð¾ ÅÅ  

 

)¾óÛÏó ð víĀË UÛÛUð ¾Å v  Û óU³  ÛÏ¾ËnÏËË¡ ÛUð Å ó ó ðĆ¾l ó lÏÈÛ¡û Ëûó 

par un poinçon en cours de validité, 
Majeur 

Que les équipements ou la chaîne de lavage, de rinçage et de triage soient 

lÏËóû¾ûĀ¡ó v  ÈUû¡ð¾UĀĈ åĀ¾ ËíUcÀÈ Ëû ÛUó Å ó ûÏÈUû ó. Ils doivent être 

installés dans un espace indépendant où on peut les contrôler et les 

entretenir facilement. Ils doivent être équipés de ce qui est nécessaire pour 

¡ĆUlĀ ð Åí UĀ Āó¡ . 

Majeur 

Disposer des équipements pour les opérations de découpe de tomates, Majeur 

FĀ  ÅíU¾ð Ë  lÏÈÛÏðû  ÛUó v  ÛUðû¾lĀÅ ó Ë¾ víÏv Āðó åĀ¾ ¾Ë¬ÅĀ Ëû óĀð ÅU 

qualité des tomates dans la chambre de séchage, 
Majeur 

Avoir des appareils supplémentaires pour toutes les activités secondaires 

pour traiter les tomates et ses ingrédients, 
Majeur 

Des appareils et équipements pour le remplissage, le sertissage et 

Åí¡û¾åuetage des conteneurs de tranches de tomates, 
Majeur 

Que les chambres frigorifiques aient une capacité suffisante, adaptée à la 

lUÛUl¾û¡ v  ÛðÏvĀlû¾ÏË  û óÏ¾ Ëû ¡åĀ¾Û¡ ó víÏĀû¾Åó  ¬¬¾lUl ó ÛÏĀð Å  lÏËûðÑÅ s 

ÅU ó¡lĀð¾û¡  û víĀË óĉóû¤È  v  ð¡³ĀÅUû¾ÏË v  Åí»ĀÈ¾v¾û¡à 

Majeur 

Autre matériel nécessaire en cas de besoin  
Les autres matériels nécessaires sont : 

 ̄ JË ÈUû¡ð¾ Å v  ûðUËóÛÏðûs v  ÈUËĀû Ëû¾ÏË  û ví ÈÈU³Uó¾ËU³  Ë  ¬ÏËlû¾ÏËËUËû ÛUó UĆ l Å ó 

»ĉvðÏlUðcĀð ó U¬¾Ë ví¡Ć¾û ð ÅU ÛÏÅÅĀû¾ÏË vĀ produit, et qui réponde aux conditions techniques 

 û UĀĈ lÏËv¾û¾ÏËó v  óUËû¡s v  ó¡lĀð¾û¡  û ví»ĉ³¾¤Ë  v  Åí ËĆ¾ðÏËË È Ëûs 

 ̄ Des tables pour le triage en nombre suffisant selon la capacité de production, fabriquées en 

matière non oxydable,  

 ̄ Des tabourets ergonomiques suivant la nature du travail et en fonction du nombre de 

travailleurs dans les salles de triage, de calibrage et de mise en boites, 

 ̄ ) ó UÛÛUð ¾Åó ÛÏĀð ÅU È¾ó   Ë lUðûÏË v ó cÏ¾û ós ÛÏĀð Åí¡û¾åĀ ûU³  v ó lUðûÏËós óĀð Å óåĀ Åó 

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 à mains, dans les 

salles de triage, de remplissage, de sertissage et de mise en boites, 

 ̄ Des équipements pour le lavage des conteneurs, des barils et des caisses en plastique vides 

ÝóÏËû v óû¾Ë¡ ó [ UÛÛðÏĆ¾ó¾ÏËË ð ÅíĀË¾û¡  Ë ÈUû¾¤ð ó Ûð È¾¤ð óÞs 

 ̄ JË ÅUcÏðUûÏ¾ð  ¡åĀ¾Û¡ ÛÏĀð  ¬¬ lûĀ ð Å ó UËUÅĉó ó víUĀûÏlÏËûðÑÅ  Ë¡l óóU¾ð ós lÏË¬ÏðÈ¡È Ëû 

aux normes et à la réglementation en vigueur. 

X  Ce quõil faut faire Niveau dõexigence 
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5. Dispositions concernant la qualité de la tomate 

séchée42 
 

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les tomates séchées au stade du 

lÏËûðÑÅ  [ Åí ĈÛÏðûUû¾ÏËs UÛð¤ó lÏËv¾û¾ÏËË È Ëû  û  ÈcUÅÅU³ à 

 

IÏĀû ¬Ï¾ós UĀ óûUv  v  Åí ĈÛÏðûUû¾ÏËs Å  v¡û Ëû Āð  óû ð óÛÏËóUcÅ  vĀ ð óÛ lû v ó Ûrescriptions de la 

norme. Le détenteur (avec but de vente) de produits non conformes à 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 manière.  

Caractéristiques minimales 
Dans toutes les catégories, compte tenu des dispositions particulières prévues pour chaque catégorie 

et des tolérances admises, les tomates séchées doivent être : 

 ̄ Intactes (seulement pour les tomates entières et les moitiés) ; toutefois, des bords 

légèrement abîmés, de légers défauts superficiels ou de légères éraflures ne sont pas 

considérés comme un défaut 

 ̄ Saines õ óÏËû  ĈlÅĀó Å ó ÛðÏvĀ¾ûó Uûû ¾Ëûó v  ÛÏĀðð¾ûĀð  ÏĀ víUÅû¡ðUû¾ÏËó û ÅÅ ó åĀí ÅÅ ó Å ó 

rendraient impropres à la consommation 

 ̄ Propres ; pratiquement exemptes de toute matière étrangère visible 

 ̄ Suffisamment développées 

 ̄ Exemptes de parasites vivants, quel que soit leur stade de développement 

 ̄ *Ĉ ÈÛû ó víUûûUåĀ ó v  ÛUðUó¾û ós ĉ lÏÈÛð¾ó ví¾Ëó lû ó  ûøÏĀ UlUð¾ Ëó ÈÏðûó  û v  Å Āðó 

résidus ou déjections 

 ̄ *Ĉ ÈÛû ó v  v¡¬UĀûó óĀÛ ð¬¾l¾ Åós víUÅû¡ðUû¾ÏËó v  ÅU lÏĀÅ Āð ÏĀ v  ûUl» ó ¡û ËvĀ ó ûðUËl»UËû 

manifestement avec la couleur du reste du produit et touchant au total plus de 5 % de la 

surface du produit 

 ̄ Exemptes de filaments de moisissure Ć¾ó¾cÅ ó [ ÅíÓ¾Å ËĀ 

 ̄ Exemptes de fermentation 

 ̄ *Ĉ ÈÛû ó ví»ĀÈ¾v¾û¡  Ĉû¡ð¾ Āð  UËÏðÈUÅ  

 ̄ *Ĉ ÈÛû ó víÏv Āð  ûøÏĀ v  óUĆ Āð ¡ûðUË³¤ð s [ Åí Ĉl Ûû¾ÏË víĀË ³ÏĂû v  l»ÅÏðĀð  v  óÏv¾ĀÈ 

 û víĀË  Å¡³¤ð  Ïv Āð víU³ Ëûó lÏËó ðĆUû Āðó ÏĀ víUvv¾û¾¬óà 

 
42NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contrôle de la qualité commerciale des TOMATES 
SÉCHÉES - ÉDITION 2007 

! Ce quõil faut enregistrer 

 ̄ 9 ó ÏÛ¡ðUû¾ÏËó åĀÏû¾v¾ ËË ó ví Ëûð û¾ Ë  û v  lUÅ¾cðU³  v ó ÈUû¡ð¾ Åós 

 ̄ Les fiches production remplies par les opérateurs après la fin de la production. 
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9í¡ûUû v ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾û ¢ûð  û Å åĀí¾Å Å Āð Û ðÈ û r 

 ̄ De supporter un transport et une manutention ; 

 ̄ )íUðð¾Ć ð vUËó ĀË ¡ûUû óUû¾ó¬U¾óUËû UĀ Å¾ Ā v  v óû¾ËUû¾ÏËà 

 

Teneur en eau43  
Les tomates séchées ont une teneur en eau différente définie selon leur désignation, et leur texture 

varie selon leur teneur en eau, comme suit : 

 

TABLEAU 2 : TENEUR EN EAU DES TOMATES SECHEES  

 
Désignation de la 

teneur en eau  

Minimale Maximale Texture 

Elevée 25% 50% Souple et pliable 

Habituelle  18% 25% Ferme mais pliable  

Amoindrie  12% 18% Très 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 50 pour cent. 

Classification 
Conformément aux défauts admis (voir ci-dessous « Dispositions concernant les tolérances »), les 

tomates séchées sont classées dans les catégories suivantes : 

 

Catégorie «Extra», catégorie I et catégorie II 
 

Les défauts admis ne dÏ¾Ć Ëû ÛUó ÛÏðû ð Uûû ¾Ëû  [ ÅíUóÛ lû ³¡Ë¡ðUÅ vĀ ÛðÏvĀ¾ûs [ óU åĀUÅ¾û¡s [ óU 

lÏËó ðĆUû¾ÏË  û [ óU Ûð¡ó ËûUû¾ÏË vUËó Åí ÈcUÅÅU³ à 

 

DISPOSITIONS CONCERNANT LE CALIBRAGE 
Le calibrage des tomates séchées est facultatif pour toutes les catégories. En cas de calibrage, la 

méthode utilisée doit être indiquée. 

 

 

DISPOSITIONS CONCERNANT LES TOLÉRANCES 
Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque lot pour les produits non conformes 

aux caractéristiques minimales de la catégorie indiquée. 

 
43 NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contrôle de la qualité commerciale des TOMATES 
SÉCHÉES - ÉDITION 2007 
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Tolérances de qualité44 

 
44NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contrôle de la qualité commerciale des TOMATES 
SÉCHÉES - ÉDITION 2007 

Défauts admis Tolérances admises  
(poids de tomates séchées 

défectueuses toléré en 

pourcentage du poids total de 

tomates séchées) 

Cat. 

Extra 

Cat. I Cat. II 

a) Tolérances admises pour les tomates séchées ne présentant pas 

les caractéristiques minimales requises 

5 10 15 

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 cicatrices ; pour les 

tomates entières et les moitiés  

2 3 5 

- Défauts superficiels et altérations de la couleur ; pour les tomates 

entières et les moitiés 

4 6 9 

- Fruits sales 0 0.5 1 

- Tomates molles (produit à faible teneur en eau), cicatrices, 

cÏĀðóÏĀ¬ÅĀð ó  û UĀûð ó v¡¬UĀûó óĀÛ ð¬¾l¾ Åó ÝóUĀ¬ óĀð ÅíUcól¾óó  v  

la tomate) 

1 2 3 

b) Tolérance de calibre    

- Pour les produits non conformes au calibre indiqué, en cas de 

calibrage 

10 10 10 

c) IÏÅ¡ðUËl  ÛÏĀð víUĀûð ó v¡¬UĀûó    

- Matières étrangères et matières végétales en trop (feuilles, bois, 

tiges et queues) 

0.5 1 1.5 

- Parasites vivants 0 0 0 
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Dispositions concernant la présentation45 

Homogénéité 

Le contenu de chaque colis doit être homogène et ne comporter que des tomates séchées 

de même origine, qualité et calibre (en cas de calibrage). 

 ̄ EÏĀð ÅU lUû¡³Ïð¾  ·*ĈûðU¸s Å ó ûÏÈUû ó ó¡l»¡ ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  v  ¬ÏðÈ   û víUóÛ lû ó¾È¾ÅU¾ð ós 

et présenter une couleur uniforme bien nette. 

 ̄ Pour la catégorie I, les tomates séchées doivent présenter une couleur relativement 

uniforme. 

 ̄ 9U ÛUðû¾  UÛÛUð Ëû  vĀ lÏËû ËĀ vĀ lÏÅ¾ó vÏ¾û ¢ûð  ð Ûð¡ó ËûUû¾Ć  v  Åí Ëó ÈcÅ à 

Conditionnement 

Les tomates séchées doivent être conditionnées de façon à assurer une protection convenable du 

produit. 

 

9 ó ÈUû¡ð¾UĀĈ Āû¾Å¾ó¡ó [ Åí¾Ëû¡ð¾ Āð vĀ lÏÅ¾ó vÏ¾Ć Ëû ¢ûð  ÛðÏÛð ó  û v  ËUûĀð  [ Ë  ÛUó lUĀó ð UĀ 

ÛðÏvĀ¾û víUÅû¡ðUû¾ÏËó  Ĉû ðË ó ÏĀ ¾Ëû ðË óà 9í ÈÛÅÏ¾ v  ÈUû¡ð¾UĀĈs  û ËÏûUÈÈ Ëû v  ÛUÛ¾ ðó ÏĀ 

timbres comportant des ¾Ëv¾lUû¾ÏËó lÏÈÈ ðl¾UÅ ós  óû UĀûÏð¾ó¡s óÏĀó ð¡ó ðĆ  åĀ  Åí¾ÈÛð óó¾ÏË ÏĀ 

Åí¡û¾åĀ ûU³  óÏ¾û ð¡UÅ¾ó¡ [ ÅíU¾v  víĀË   Ëlð  ÏĀ víĀË  lÏÅÅ  ËÏË ûÏĈ¾åĀ à  

 

Les colis doivent être exempts de toutes matières étrangères, conformément au tableau des 

tolérances figurant dans la section IV «Dispositions concernant les tolérances». 

Présentation 

Les tomates séchées peuvent être présentées dans des emballages rigides ou souples. Tous les 

emballages destinés à la vente contenus dans un même colis doivent avoir le même poids. 

 

 
45NORME CEE-ONU DDP-19 concernant la commercialisation et le contrôle de la qualité commerciale des TOMATES 
SÉCHÉES - ÉDITION 2007 
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6. Annexes  

ANNEXE 146: FICHE TECHNIQUE DE LA TOMATE VARIÉTÉ « SABRA » DESTINÉE AU SÉCHAGE 

 
 

 
46https://www.cotugrain.com/ 
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ANNEXE 247r *Q*:E9* )íJ; &=; )* IGĎ;HE=GI )* 9Ď EĎG'*99* )* G+'=9I* # 9íJ;2I+ 

DE TRANSFORMATION 
 

 
 

 

 
47CAHIER des CHARGES de TOMATES SECHEES LABEL QUALIMED 



 ̄̄  ̄     
 

99 ̄  

ANNEXE 348: EXEMPLE DE FICHE DE SUIVI DE TRANSFORMATION DE TOMATES : 
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SECTION 4 

Guide de bonnes pratiques 

applicable aux agrumes 

 

1. Filière des agrumes en Tunisie49 
 
HĀ¾û  [ ĀË  ÛðÏvĀlû¾ÏË ð lÏðv víU³ðĀÈ ó  Ë ÿčÖ÷-2017 de 560 000 tonnes, celle-ci a diminué de 

38,2% en 2017 -ÿčÖ¥s óí¡Å ĆUËû UÅÏðó [ ü±÷ ččč ûÏËË ós l  åĀ¾ óí ĈÛÅ¾åĀ  ÛUð Å ó lÏËv¾û¾ÏËó 

climatiques défavorables au moment de la période de floraison. Ce sont en particulier les Maltaises 

(49%), les Clémentines (38%) et les Navels (31%) qui ont enregistré la plus forte baisse de 

production. 

 

 

FIGURE 1 : *O=9JI2=; )* 9Ď EG=)J'I2=; )íĎ0GJ:*H *; IJ;2H2* ÝÖččč IÞ 

 
Source50 : DGPA 

 

 

 
49 www.onagri.nat.tn, note-de-veille-Agrumes par Mme Trabelsi Hanène 
50 http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes.pdf 

http://www.onagri.nat.tn/
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FIGURE 2 : *O=9JI2=; )* 9Ď EG=)J'I2=; )íĎ0GJ:*H EĎG IRE* )* EG=)J2I *; 

TUNISIE (1000 T)  

 
Source51 : DGPA 

 
 

*Ë IĀË¾ó¾ s ÅU lÏËóÏÈÈUû¾ÏË ÅÏlUÅ  víU³ðĀÈ ó  Ë ¬ðU¾ó ËíU l óó¡ ví¡ĆÏÅĀ ð l ó v ðË¾¤ð ó UËË¡ óà 

Ìčß v  ÅU ÛðÏvĀlû¾ÏË víU³ðĀÈ ó  óû U¾Ëó¾ v óû¾Ë¡  UĀ marché local. 

 

FIGURE 3 : EVOLUTION DE LA CONSOMMATION DES AGRUMES EN TUNISIE (1000 

TONNES)  

 
Source52 : DGPA & INS 

 
NB : La consommation est égale à la différence entre la production et les exportations 

 

 
51http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes.pdf 
52http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes.pdf 
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*Ëûð  ÿččö  û ÿčÖös Å ó Ûð¾Ĉ [ Åí ĈÛÏðû ÏËû suivi une tendance haussière, passant de 837 

dinar/tonne en 2007 à 1154 dinar/tonne en 2017. Cette augmentation est le résultat de la 

lÏË¬ðÏËûUû¾ÏË  Ëûð  ÅíÏ¬¬ð   û ÅU v ÈUËv  UĀ Ë¾Ć UĀ vĀ ÈUðl»¡  Ĉû¡ð¾ Āðà 

 

FIGURE 4 : EVOLUTION DES PRIX MOYENS ANNUELS À Lí*QE=GI )*H Ď0GJ:*H )* 

TUNISIE (2007-2017)  

 
Source53 r 'UÅlĀÅó =;Ď0G2 víUÛð¤ó Åí2;H 

 

9 ó Ûð¾Ĉ v ó U³ðĀÈ ó ûĀË¾ó¾ Ëó [ Åí ĈÛÏðûUû¾ÏË óÏËû ð óû¡ó ¾Ë¬¡ð¾ Āðó [ l ĀĈ v ó ÛUĉó lÏËlĀðð Ëûóà 

ĎÅÏðó åĀ  ÅU IĀË¾ó¾  U¬¬¾l»  ĀË Ûð¾Ĉ ÈÏĉ Ë [ Åí ĈÛÏðûUû¾ÏË v  ®÷Ö dollars US/tonne (USD/tonne), 

Åí*óÛU³Ë  U¬¬¾l»   Ë ÈÏĉ ËË  Ì÷č JH)øûÏËË   û Å  :UðÏl ®Ì÷ JH)øûÏËË à ' ó Ûð¾Ĉ ûð¤ó lÏÈÛ¡û¾û¾¬ó 

pour la Maltaise ont permis à la Tunisie de gagner des parts de marché face aux exportateurs 

concurrents.54 

 

FIGURE 5 : COMPARAISON DES PRIX MOYEN DES AGRUMES DE TUNISIE ET DES PAYS 

CONCURRENTS.  

 
 Source55 r 'UÅlĀÅó v  Åí=;Ď0G2 víUÛð¤ó IðUv  :UÛ  

 
53 Calculs de lôONAGRI dôapr¯s lôINS 
54 https://www.trademap.org/ 
55 http://www.onagri.nat.tn/uploads/veille/Note-de-veille-Agrumes.pdf 


































































































