
G U I D E SG U I D E S  D E D E  B O N N E S B O N N E S  P R A P R AT I Q U E ST I Q U E S  D D ’’ H YH Y G I È N E

Distribution
de produits alimentaires

par les organismes caritatifs



Guide
des bonnes pratiques d’hygiène

de la distribution de produits alimentaires
par les organismes caritatifs

Edition 2011



 
 
 
 
 
 
 
 

Ouvrage édité par la DILA disponible à la commande sur  
 

http://www.ladocumentationfrancaise.fr/ 
 

Dans RECHERCHE, renseigner : 9782110769923 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ce fichier PDF a fait l’objet d’une signature électronique, 
toute modification invalide cette authentification. 

 
 
 
 
 
 
 
 

N° 5943 
 
ISSN : en cours 
ISBN : 978-2-11-077066-0 

 

 
 
 
 
 

Direction de l’information 
légale et administrative 

Les éditions des Journaux officiels 
tél. : 01 40 15 70 10 

www.ladocumentationfrancaise.fr 

http://www.ladocumentationfrancaise.fr/


– III –

AVIS AUX PROFESSIONNELS DE L’ALIMENTATION
relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiène

et d’application des principes HACCP

NOR : ECOC0500094V

(Journal offi ciel du 15 juin 2005)l

Le présent avis annule et remplace l’avis relatif au même sujet publié au Journal offi ciel dul
24 novembre 1993.

Vu les dispositions des règlements (CE) no 852/2004 du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène des denrées

alimentaires et no 183/2005 (CE) du 12 janvier 2005 relatif à l’hygiène des aliments pour animaux, toutes les 

organisations professionnelles de l’alimentation humaine et de l’alimentation animale sont encouragées par les 

ministres chargés de l’agriculture, de la consommation et de la santé à élaborer, à diffuser et à aider à la mise 

en œuvre des guides de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP.

Des guides de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP devraient couvrir, d’une 

rpart, l’ensemble des denrées alimentaires, végétales, minérales et animales, ainsi que les aliments pour

animaux à toutes les étapes de la chaîne alimentaire, y compris au stade de la production primaire et y compris 

au stade de l’alimentation des animaux producteurs de denrées, et, d’autre part, tous les dangers, physiques, 

chimiques et biologiques, y compris les ingrédients allergisants présents de manière fortuite dans les denrées. 

Un guide de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP est un document de référence, 

d’application volontaire, conçu par une branche professionnelle pour les professionnels de son secteur. Il 

rassemble les recommandations qui, aux étapes de la chaîne alimentaire et pour les denrées alimentaires ou

aliments pour animaux qu’il concerne, doivent aider au respect des règles d’hygiène fi xées selon le cas par les 

articles 3, 4 et 5 du règlement (CE) no 852/2004, le cas échéant, les dispositions du règlement (CE) no 853/2004

ou les articles 4, 5 et 6 du règlement (CE) no 183/2005, y compris leurs annexes, et aider à l’application des prin-

cipes HACCP. Il est réalisé en concertation avec les autres parties concernées (autres partenaires de la fi lière, 

associations de consommateurs, administrations de contrôle). Un guide ne couvre généralement que certaines

étapes de la chaîne alimentaire. Pour que, à ladite étape, sa mise en œuvre soit considérée à elle seule comme

suffi sante pour garantir le respect des dispositions des règlements (CE) no 852/2004 et (CE) no t  183/2005, il doit

prendre en compte tous les dangers qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener à un niveau acceptable 

pour le ou les aliments identifi és dans son champ d’application. Toutefois, si des arguments le justifi ent, un

guide peut aussi ne prendre en compte qu’un type de danger, mais, dans ce cas, le professionnel qui l’applique 

tdoit également maîtriser les autres types de dangers soit en développant lui-même les mesures nécessaires, soit

en s’aidant d’un autre guide traitant de manière complémentaire ces autres types de dangers.

Pour les denrées alimentaires et/ou les aliments pour animaux et les activités entrant dans son champ

d’application, le guide recommande des moyens ou des méthodes adaptés, des procédures, en particulier les 

procédures d’autocontrôle, dont la mise en œuvre doit aboutir à la maîtrise des dangers identifi és dans le 

t respect des exigences réglementaires. Il précise en particulier les bonnes pratiques d’hygiène applicables et

il propose une aide pour la mise en place d’un système de maîtrise du ou des dangers qu’il concerne basé

rsur les principes du système HACCP. Il peut proposer des exemples de plans HACCP adaptables ensuite par

chaque entreprise à ses spécifi cités. Il peut également proposer des recommandations pour la mise en place 

de la traçabilité ainsi que pour la détermination des dates de durabilité et des conditions de conservation ou

/d’utilisation, et toute autre recommandation ayant trait à la sécurité ou la salubrité des denrées alimentaires et/

ou les aliments pour animaux.

Les guides sont élaborés au plan national :

– soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas échéant, avec les centres techniques ;

– soit par voie de la normalisation.
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Pour leur élaboration, les éléments suivants sont pris en compte : 

– pour les denrées alimentaires : les objectifs et les exigences essentielles des articles 3, 4 et 5 du règle-

ment (CE) no 852/2004 et de ses annexes et, le cas échéant, du règlement (CE) no 853/2004. En particulier, 

lorsqu’ils concernent la production primaire et les opérations connexes énumérées à l’annexe I du règlement 

(CE) no 852/2004, l’élaboration du guide tient compte des recommandations fi gurant dans la partie B de cette 

annexe I ;

– pour les aliments pour animaux : les objectifs et les exigences essentielles des articles 4, 5 et 6 du

règlement (CE) no 183/2005 et de ses annexes. En particulier, lorsqu’ils concernent la production primaire et 

les opérations connexes énumérées à l’annexe I du règlement (CE) no 183/2005, l’élaboration du guide tient 

compte des recommandations fi gurant dans la partie B de cette annexe I, et lorsqu’il concerne l’alimentation 

des animaux producteurs de denrées alimentaires, l’élaboration du guide tient compte des recommandations 

fi gurant en annexe III ;

– les éventuelles réglementations connexes communautaires ou nationales ayant des répercussions sur

l’hygiène des aliments ;

– le code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiène alimentaire et les autres codes 

d’usages pertinents du Codex alimentarius ;

– la démarche HACCP (analyse des dangers, points critiques pour leur maîtrise).

Les guides sont validés par les ministres chargés de l’agriculture, de la consommation et de la santé. Ils

s’assurent que leur contenu peut être mis en pratique dans les secteurs auxquels ils sont destinés.

Préalablement à leur validation :

Les guides sont soumis par les ministres à l’avis scientifi que de l’Agence française de sécurité sanitaire des 

aliments (AFSSA). Elle évalue la capacité des recommandations proposées :

– pour les denrées alimentaires et les dangers concernés, à permettre le respect des règles d’hygiène fi xées 

par les articles 3, 4 et 5 du règlement (CE) no 852/2004, y compris ses annexes, et, le cas échéant, les disposi-

tions du règlement (CE) no 853/2004 et à aider à l’application des principes HACCP ;

– pour les aliments pour animaux et les dangers concernés, à permettre le respect des règles d’hygiène fi xées 

par les articles 4, 5 et 6 du règlement (CE) no 183/2005, y compris ses annexes, et à aider à l’application des 

principes HACCP.

Les guides sont également présentés au Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) pour 

l’information des acteurs économiques concernés.

La publicité de la validation des guides est assurée par un avis publié au Journal offi ciel de la République

française.

Le respect par les opérateurs professionnels des recommandations des guides validés est un moyen de jus-

tifi cation privilégié du respect des obligations des règlements (CE) no 852/2004, no 853/2004 et no 183/2005.

Les guides sont révisés en particulier lorsque des évolutions scientifi ques, technologiques ou réglementaires 

le rendent nécessaire. La révision est engagée sur l’initiative des professionnels. En cas de besoin, les ministres 

chargés de l’agriculture, de la consommation ou de la santé signalent aux professionnels la nécessité de les 

réviser, le cas échéant, sur proposition de l’AFSSA.

Les guides validés sont communiqués à la Commission européenne.

Les guides élaborés conformément à la directive 93/43/CEE restent applicables dès lors qu’ils sont compa-

tibles avec les objectifs du règlement (CE) no 852/2004.Ed
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AVIS DE VALIDATION
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES

D’HYGIÈNE ET D’APPLICATION
DES PRINCIPES HACCP

NOR : AGRG1121802V

(Journal offi ciel du 12 août 2011)

Vu le règlement (CE) no 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à 
l’hygiène des denrées alimentaires ;

Vu l’avis aux professionnels de l’alimentation relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiène 
publié au Journal of  ciel de la République française du 15 juin 2005 ;

Vu l’avis de l’Agence française de sécurité sanitaire des aliments rendu le 27 novembre 2009 ;
Le Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) entendu le 13 janvier 2011 ;
Le guide de bonnes pratiques d’hygiène « Distribution de produits alimentaires par les organismes 

caritatifs », élaboré par « la Croix Rouge française, la Fédération française des banques alimentaires, les 
Restaurants du Cœur et le Secours populaire français », est validé.
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Introduction 
A. Champ d’application du guide 

Ce guide vise à donner des recommandations de Bonnes Pratiques d’Hygiène* (BPH) alimentaire 
lors d’activités de distribution, à titre gratuit ou à prix modique, de produits alimentaires, prêts à être 
cuisinés ou consommés, destinés à des personnes en situation de précarité, effectuées par tous les 
organismes caritatifs*. Ces organismes caritatifs peuvent être privés ou publics, dans ce cas ils sont 
souvent organisés sous forme d’association loi 1901 et sont ou non reconnus d’utilité publique.  

 
La filière de l’aide alimentaire comprend différentes étapes : 

• l’approvisionnement des produits, selon les cas suivants : achat, dons*, collecte* ; 
• le transport, à différents stades d’acheminement, par des prestataires ou les associations elles-mêmes ; 
• l’entreposage des produits ; 
• la manutention et la préparation des commandes et lots à distribuer ;  
• la remise des produits alimentaires aux personnes accueillies par les organismes caritatifs sous la 
forme de : 

• colis alimentaires*, 
• libre choix (« Epiceries sociales* », « Libres-services de la Solidarité* »…). 
 

Ce guide ne concerne que les étapes et activités directement prises en charge par les associations 
elles-mêmes. Il ne concerne donc pas les étapes de transport, entreposage et manutention sous-traitées, 
ni la fabrication des intrants à proprement parler puisque les intrants ne sont pas élaborés par les 
associations. 
 

Il exclut du champ les activités de distribution de repas. 
 

Les personnes visées par les actions d’aide alimentaire sont des familles avec enfants, des jeunes, 
des personnes âgées, des adultes en situation de précarité. La précarité de cette population la rend 
d’autant plus sensible aux risques alimentaires. 

 
De par la variété des produits distribués (épicerie*, surgelés*, réfrigérés*), et notamment du 

caractère périssable* (voire très périssable*) des produits, et de par le public aidé, il est indispensable 
d’assurer la sécurité des aliments* à chaque étape de la filière. 
 

B. Contexte de rédaction du guide 

Ce guide a été élaboré par les organismes caritatifs : Croix-Rouge française, Fédération française 
des banques alimentaires, Restaurants du cœur, Secours populaire français apportant en particulier une 
aide alimentaire aux personnes en situation de précarité. Ces associations sont considérées comme 
représentatives du secteur. 

 
Les principales contraintes rencontrées sont de trois types : 

• l’organisation de la filière et la distribution des produits alimentaires s’appuient très majoritairement 
sur des bénévoles impliqués mais d’origines professionnelles variées, n’ayant pas forcément des 
connaissances dans le domaine de la sécurité des aliments ;  
• les moyens matériels utilisés sont plus ou moins adaptés (locaux, véhicules prêtés, loués ou en 
propriété) du fait de moyens financiers limités ; 
• les produits distribués présentent une grande diversité et comprennent en particulier des denrées 
périssables comme les produits réfrigérés ou surgelés. 

 
Ce guide s’appuie sur des pratiques d’hygiène alimentaire mises en place depuis de nombreuses 

années et formalise un savoir-faire reconnu. Il est conçu pour aider les personnes intervenant dans la 
filière de l’aide alimentaire. Ce document ne prétend pas être prescripteur, mais constitue un outil pour 
faciliter la mise en place d’un Plan de Maîtrise Sanitaire* (PMS), indispensable à la garantie de la 
sécurité des produits alimentaires distribués. 
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C. Bases réglementaires 

Ce guide a reçu l’avis favorable de I’AFSSA* et a été validé par les Pouvoirs Publics. Tout en 
tenant compte des contraintes et des spécificités de l’aide alimentaire, il repose sur : 

• le règlement (CE) n° 178/2002 du 28 janvier 2002, établissant les principes généraux et les 
prescriptions générales de la législation alimentaire ; 

• le règlement (CE) n°852-2004 du 29 avril 2004, relatif à l’hygiène des denrées alimentaires ; 
• le règlement (CE) n°853-2004 du 29 avril 2004, fixant les règles spécifiques d’hygiène applicables 

aux denrées alimentaires d’origine animale ; 
• le règlement (CE) n°2073-2005 du 15 novembre 2005 concernant les critères microbiologiques 

applicables aux denrées alimentaires ;  
• réglementation nationale :  

. arrêté du 21.12.2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail, 
d’entreposage et de transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant ; 
. décret 2009-1121 du 16.09.2009 concernant l’hygiène des denrées alimentaires autres que les 

produits d’origine animale et des denrées alimentaires en contenant. 
 

Ces textes ont vocation à être remplacés au fur et à mesure de l’adaptation de la réglementation 
européenne. 

 
Ce guide propose les moyens de maîtrise relevant des bonnes pratiques d’hygiène reposant sur une 

analyse des dangers*, afin d’assurer la salubrité* et la sécurité* sanitaire des aliments proposés à la 
consommation. Cette démarche ne demande pas une veille permanente, mais un enregistrement 
pertinent de la surveillance, de la vérification et des actions correctives entreprises. Elle a été retenue 
comme étant la plus pertinente pour l’application de la réglementation, en raison des contraintes de 
mise en œuvre liées aux conditions de distribution alimentaire organisée par les organismes caritatifs 
et compte tenu de l’analyse des dangers proposée. 

 
En effet, dans toutes les associations, la grande majorité des intervenants sont des bénévoles, 

d’origines professionnelles variées. Bien que volontaires et motivés par leur activité, ils peuvent 
manifester des compétences et sensibilités variables à propos des règles d’hygiène et de leur 
application. La rotation de ce personnel et le fractionnement des tâches accomplies peuvent être 
importants. 

Les locaux et véhicules utilisés par les associations sont d’origine variée : en propre, locatifs ou 
mis à disposition. Ils peuvent être d’usage permanent ou temporaire. Ils sont donc plus ou moins 
adaptés à la logistique de produits alimentaires.  

 
Par conséquent, il convient d’adopter les règles répondant à cette spécificité. 
 
Cette démarche d’élaboration repose sur les lignes directrices de la Commission européenne 

relatives à la flexibilité en matière d’HACCP* (Hazard Analysis Critical Control Point) (cf Document 
d’orientation sur l’application des procédures fondées sur les principes HACCP et leur aide à leur 
mise en œuvre dans certaines entreprises du secteur alimentaire : SANCO/1955/2005 Rev.3 
[PLSPV/2005/1955/1955R3-FR.doc]). 

 
Cette flexibilité permet aux établissements du secteur alimentaire, qui ne procèdent ni à la 

préparation, ni à la fabrication, ni à la transformation des denrées alimentaires, de maîtriser les dangers 
par le respect de procédures décrites dans un guide de bonnes pratiques d’hygiène. En effet, les guides 
de bonnes pratiques constituent un moyen simple, mais efficace de surmonter les difficultés que 
certains établissements du secteur alimentaire sont susceptibles de rencontrer lors de l’application 
d’une procédure HACCP détaillée. 

 
Il s’agit d’une double démarche :  

• une démarche éducative : Toutes les personnes intervenant dans l’aide alimentaire doivent être 
informées des risques alimentaires et de la façon de les prévenir. La plus grande attention doit être 
apportée à la sensibilisation à l’hygiène alimentaire et à la formation d’un maximum d’intervenants de 
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la filière. Il s’agit de leur faire acquérir les connaissances et les savoir-faire indispensables à la sécurité 
sanitaire des aliments qu’ils distribuent. Une sensibilisation à l’hygiène alimentaire des personnes 
accueillies est aussi souhaitable. 

 
• une démarche adéquate : Il s’agit d’appliquer la législation alimentaire européenne, en tenant compte 
des contraintes particulières de l’aide alimentaire (adaptation des étapes et des comportements à la 
situation des organismes caritatifs et à leurs conditions d’organisation spécifiques). 
 
 

D. Les bonnes pratiques d’hygiène  

La nouvelle approche réglementaire européenne fait obligation d’assurer l’hygiène des aliments 
consommés (salubrité et sécurité). Elle fixe des obligations de résultats, tout en laissant aux 
professionnels de chaque secteur concerné une certaine liberté en termes de moyens (notamment en 
matière de prescription sur les locaux/matériels), pour atteindre les résultats visés. La réglementation 
européenne indique cependant, dans le règlement 852/2004 relatif à l'hygiène des denrées alimentaires, 
les points d’organisation à respecter pour élaborer un PMS. Le PMS comprend : 
 
- les BPH (formation, plan de nettoyage désinfection, plan de lutte contre les nuisibles, respect de la 

chaîne du froid notamment…) ; 
- la démarche HACCP ; 
- la traçabilité* / la gestion des retraits* et des rappels*. 
 

Pour lutter efficacement contre les principaux dangers* et risques* liés à la distribution 
alimentaire, les organismes caritatifs, à l’origine de ce guide, ont fait le choix d’établir leur plan de 
maîtrise sanitaire sur une démarche de prévention fondée sur les bonnes pratiques d’hygiène. En effet, 
l’action des organismes caritatifs est axée sur la distribution de produits alimentaires, à l’exclusion de 
la transformation. Les rédacteurs de ce guide ont donc conduit une analyse des dangers débouchant 
sur des moyens de maîtrise relevant des bonnes pratiques d’hygiène et n’identifiant pas des CCP* 
(Critical Control Point) au sens du Codex Alimentarius*.  

 
 

E. Architecture du guide de bonnes pratiques 

L’architecture de ce guide repose sur le déroulement du plan de maîtrise sanitaire envisagé sous 
l’aspect des bonnes pratiques d’hygiène. Il se découpe en 4 parties : 

1. Diagrammes : 
a) diagramme général présentant la filière de distribution des associations; 
b) détail des étapes sous la responsabilité des acteurs associatifs. 

2. Analyse des dangers. 
3. Tableau par étape, mesures de maîtrise. 
4. Fiches pratiques : système  de documentation et d’enregistrement. 
    Les fiches pratiques sont destinées à faciliter la mise en œuvre des bonnes pratiques. 

Elles se partagent en :  
• fiches générales : qui concernent les étapes menant à la remise des 

produits alimentaires aux personnes accueillies; 
• fiches « consommateurs » : qui s’intéressent aux risques encourus lors de 

la consommation de produits spécifiques par certains publics. 
Elles sont directement issues de l’analyse des dangers proposée. 
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1- Diagrammes 

1.1 Diagramme général présentant la filière de distribution des associations 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ENTREPOSAGE PRIMAIRE 
(Réception/Stockage/Préparation de commandes)

 ENTREPOSAGE SECONDAIRE 
(Réception/Stockage/Préparation de commandes)

 REMISE DES PRODUITS AUX BÉNÉFICIAIRES DE 
L’AIDE ALIMENTAIRE

 REMISE AUX STRUCTURES DE DISTRIBUTION* 
(Réception/Stockage/Préparation des lots à distribuer)

TRANSPORT 
SOUS-TRAITÉ

TRANSPORT 
INTERNE 

TRANSPORT 
INTERNE 

TRANSPORT 
INTERNE 

TRANSPORT 
SOUS-TRAITÉ

TRANSPORT 
SOUS-TRAITÉ 

INTRANTS : 

Dons, achats, collectes de produits alimentaires 
secs, produits surgelés, produits réfrigérés. 
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1.2  Détail des étapes sous la responsabilité des acteurs associatifs 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 INTRANTS 

 

Prise en charge des produits 

Réception 

Stockage 
ambiant 

Stockage 
froid + 

Stockage 
froid - 

 

Préparation de commandes 
(allotement*) 

Réception 

Stockage 
ambiant 

Stockage 
froid + 

Stockage 
froid - 

Préparation des lots à 
distribuer 

 REMISE DES PRODUITS AUX 
BENEFICIAIRES DE L’AIDE ALIMENTAIRE

Chargement 

Transport 

Déchargement 

ETAPES 

 TRANSPORT 
INTERNE 

 ENTREPOSAGES 
PRIMAIRE 

 ET SECONDAIRE 

 REMISE 
AUX STRUCTURES 
DE DISTRIBUTION
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Les phases de transport et de stockage peuvent être effectuées par les associations elles-mêmes, ou 
peuvent être sous-traitées. Ce guide de bonnes pratiques ne concernera que les phases de transport, 
d’entreposage, de préparation de commandes exécutées par les associations (en orange sur les schémas 
précédents). Les professionnels sous-traitants sont soumis à la réglementation inhérente à leur 
profession. 

 

 2-Analyse des dangers 

Il existe trois types de danger : biologique (bactéries, parasites, virus …), chimique (résidus 
chimiques, produits d’entretien…) et physique (corps étrangers, débris d’emballage…). 
La diversité des produits distribués et l’ensemble des étapes logistiques qui y sont liées induisent des 
dangers particuliers.   

 
Ces dangers demandent non seulement une attention particulière des personnes responsables des 

activités de distribution alimentaire, mais également  une information de toutes les personnes qui y 
participent. 

  
La conséquence principale, qui doit entraîner la plus grande vigilance des responsables, est 

l’apparition de Toxi-Infections Alimentaires* (TIA) et de Maladies Infectieuses Alimentaires* (MIA). 
Les principaux dangers développés dans ce guide sont de nature biologique. La contamination des 
produits par un agent infectieux et/ou la multiplication des micro-organismes dans des conditions 
favorables en sont la cause. Cet agent infectieux peut être introduit par cinq facteurs de risque, 
couramment nommés les 5 M (Matière première, Matériel, Milieu, Méthodes, Main-d’œuvre). 
 

Il faut veiller, en particulier : 

 pour les Matières : au respect de la date de péremption des produits, et à l’état de leur 
conditionnement ; 

 pour le Matériel : à l’adaptation du matériel utilisé et à son état général, notamment sa 
propreté ; 

 pour  le Milieu : à l’environnement dans lequel sont stockés les produits ; 
 pour les Méthodes de travail : à la conservation des produits alimentaires adaptée à la 

spécificité de chaque produit ; 
 pour la Main-d’œuvre : au respect des mesures d’hygiène par les personnes assurant la 

distribution alimentaire. 
 

2.1. Le danger biologique 

Le danger biologique est le principal danger à maîtriser lors de l’ensemble des étapes du processus 
menant à la distribution des produits alimentaires.  

 
Il est nécessaire de prendre en compte systématiquement les mesures de conservation des produits 

alimentaires, en particulier le respect de la chaîne du froid. Le développement de micro-organismes 
pathogènes dans les aliments nécessite en effet deux facteurs concomitants : une contamination de 
l’aliment par un micro-organisme et un temps suffisant à une température critique pour que celui-ci se 
développe et que sa concentration dans l’aliment rende ce dernier dangereux à consommer.  
 
Les bactéries    

 
Lorsque des micro-organismes pathogènes* ou des toxines produites par des micro-organismes se 

trouvent en quantité critique dans les aliments, leur consommation devient dangereuse et est 
susceptible de provoquer une TIA ou une MIA. 
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Les flores d’altération 
 

• Pseudomonas et autres bactéries d’altération : 
On les retrouve essentiellement dans l’eau, les sols et les végétaux. Les principaux produits 

contaminés sont les produits laitiers, les ovoproduits, les viandes et les végétaux. Ces bactéries sont 
responsables de l’altération des denrées alimentaires (altération du goût, de la texture, de l’odeur, de la 
couleur…) 

Les associations caritatives sont peu concernées par ces micro-organismes car ils sont traités par 
les industries agroalimentaires. Le respect de la chaîne du froid limite leur développement. 
 

• Les levures : 
Très répandues dans la nature, les levures affectent particulièrement les produits acides, sucrés, 

salés ou riches en matière grasse. La plupart des levures rencontrées sur les aliments appartiennent aux 
familles des Saccharomycetaceae et Crytococcaceae. En général les levures ne sont pas pathogènes. 
La contamination des aliments par les levures provoque des changements indésirables sur les produits 
(altération du goût, de la texture, augmentation du pH…) 

Pour limiter le développement des levures, il suffit de respecter des mesures élémentaires 
d’hygiène, telles que : la propreté du matériel, le nettoyage et désinfection des locaux, l’hygiène du 
personnel. 
 

• Moisissures : 
Les moisissures sont très répandues dans l’environnement ; elles sont communes dans le sol et 

dans les poussières en suspension dans l’air. Lorsque les conditions d’humidité, d’aération et de 
température s’y prêtent, les moisissures peuvent se développer sur presque tous les aliments. Certaines 
moisissures peuvent produire des mycotoxines et provoquer des intoxications alimentaires. Les 
mycotoxines sont les contaminants naturels de nombreuses denrées d'origine végétale, ainsi que des 
aliments composés ou manufacturés destinés à l'alimentation. Elles peuvent également être retrouvées 
dans le lait, les œufs, les viandes ou les abats, si les animaux ont été exposés à une alimentation 
contaminée par les mycotoxines. Plus de 300 d'entre elles ont été identifiées, mais seules une trentaine 
possèdent des propriétés toxiques réellement préoccupantes pour l'homme. Certaines sont 
cancérigènes et mutagènes alors que d'autres peuvent être dommageables pour le foie, les reins ou le 
système nerveux. 
Les trois principales familles de moisissures impliquées lors d'intoxications alimentaires sont : 
Aspergillus, Penicillium et Fusarium. 
 

L’écartement de la distribution des produits contaminés par les moisissures (fruits et légumes frais, 
produits sous vide dont l’emballage n’est plus hermétique) est indispensable. 
 
Les parasites    
 

Les principaux parasites sont (source : fiches « parasites » de l’AFSSA) 
  -Anisakis spp, Pseudoterranova : ver du hareng, de la morue ; 
  -Cryptosporidium spp : protozoaire* ; 
  -Cyclospora spp : protozoaire ; 
  -Diphyllobithrium latum : cestode* ; 
  -Entamoeba hystolytica : amibe* ; 
  -Enterocytozoon bieneusi : protozoaire ; 
  -Fasciola hepatica : grande douve du foie ; 
  -Toxoplasma gondii : protozoaire ; 
  -Trichinella spp : ver rond ; 
  -Taenia spp : ver plat rubané. 
   

L’activité de distribution en elle-même ne comporte pas de facteur de risque de contamination par 
des parasites. Ce type de danger ne sera donc pas traité.  
En général, une bonne cuisson des aliments et une hygiène rigoureuse permettent de détruire les larves 
de parasites (ces recommandations seront reprises dans la fiche « consommateurs »).  
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Les virus 
 

En principe, les denrées distribuées par les associations caritatives ne sont pas concernées par les 
virus, puisque ceux-ci sont principalement transmis par les coquillages.  
En cas de don exceptionnel de ce type de produits, l’association s’assurera que le donateur est un 
professionnel de la filière concernée et qu’il respecte scrupuleusement la réglementation en vigueur 
pour ces produits. Ces produits doivent être issus d’établissement de production agréés. 
 
 
Les allergies* 
 

Certaines personnes peuvent être particulièrement sensibles, notamment aux allergènes contenus 
dans certains aliments. En principe, les allergènes sont indiqués sur l’étiquetage des denrées 
préemballées, conformément à la réglementation en vigueur. A défaut, la composition des produits 
distribués doit être accessible aux personnes ayant recours à l’aide alimentaire. 

Dans l’hypothèse où la composition des produits ne serait pas connue avec précision (cas de dons 
de denrées non préemballées ou de portionnement/reconditionnement en particulier), il convient 
d’informer les personnes bénéficiaires de l’impossibilité de leur garantir l’absence d’ingrédients 
allergènes. 

2.2. Le danger chimique 
 

Dans le cadre de la sécurité alimentaire, on ne négligera pas les risques liés à la contamination du 
produit par l’utilisation d’un matériel de qualité non alimentaire (boîtes, bouteilles, jerrican), ou par les 
conditions de stockage et/ou de nettoyage et désinfection inadaptées.  

2.3. Le danger physique 
 

Des corps étrangers (cailloux, terre, verre, …), présents accidentellement dans les aliments (fruits 
et légumes frais principalement...) peuvent nuire à la personne qui les consomme. Il convient donc que 
les personnes participant à la distribution alimentaire soient particulièrement vigilantes. 

 
Tous ces dangers seront analysés, dans le tableau de maîtrise des risques présenté ci-après, pour 

chacune des étapes schématisées dans le diagramme détaillant les phases sous la responsabilité de 
l’association (diagramme exposé page 7). 

Les étapes effectuées par un prestataire sont réalisées sous sa responsabilité, elles ne seront donc 
pas traitées par la suite. 

 
 
3- Tableau de maîtrise des dangers par étape 

 
 

Nature 
des 

dangers 

Facteurs 
de risques 

Procédure de maîtrise des 
dangers (Actions préventives 

= bonnes pratiques d’hygiène)

Eléments de 
surveillance

Actions 
correctives 

Références 
du guide 

      
 

La colonne « Nature des dangers » rappelle le type de danger encouru : biologique, chimique, 
physique. L’activité des organisations caritatives, axée sur la distribution à l’exclusion de la 
transformation, permet d’utiliser cette classification générique des dangers. 

 
La colonne « Facteurs de risque* » indique dans quelles conditions les dangers sont susceptibles 

de se manifester. Pour chaque étape, on déclinera les facteurs de risque selon la méthode des 5M 
(Matière, Matériel, Milieu, Méthode, Main-d’œuvre). 

 

Ed
ité

 p
ar

 la
 D

IL
A



– 14 –

 

 

La colonne « Procédure de maîtrise des dangers» propose des actions préventives à mettre en 
œuvre pour éviter le danger identifié précédemment. Ces procédures ne sont pas prescriptives, elles 
peuvent être remplacées par d’autres procédures aboutissant efficacement à l’élimination du danger. 

 
La colonne « Eléments de surveillance » propose des moyens de contrôle de l’efficacité des 

procédures de maîtrise mises en place. Ces moyens sont simples et fiables (tenue d’un tableau de 
bord…) : simples pour s’adapter au caractère spécifique de l’activité ; fiables pour contrôler 
rapidement l’efficacité des mesures préventives mises en place. 

 
La colonne « Actions correctives » présente la ligne de conduite à suivre pour revenir à un niveau 

de sécurité acceptable. 
 
La colonne « Références du guide » renvoie aux fiches pratiques et aux documents 

d’enregistrement correspondants. 
 
Les intrants 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
L’approvisionnement général des associations repose principalement sur 4 sources: 
 

• Dons de fournisseurs/producteurs/distributeurs : les entreprises agroalimentaires, les 
producteurs et les distributeurs peuvent être amenés à donner aux associations d’aide 
alimentaire certains de leurs produits pour différentes raisons (défaut mineur*  n’entraînant 
aucun risque sanitaire, fin de stock, date de péremption courte…). 

• Collectes auprès des particuliers (en grandes et moyennes surfaces, dans les écoles, dans les 
entreprises…) : dans ce cas, les particuliers donnent les produits de leur choix (mais 
exclusivement des produits non périssables) aux associations qui organisent les collectes. 

• Achats de produits (négoce) : certaines associations achètent des produits auprès des 
industriels du secteur agroalimentaire, des producteurs, dans le cadre de relations 
commerciales classiques. 

• Obtention de produits issus de l’aide de l’Union Européenne (dans le cadre du PEAD* = Plan 
Européen d’Aide aux plus Démunis, ou du PNAA* = Plan National d’Aide Alimentaire) : ces 
produits suivent le même circuit logistique que les produits de négoce. 

 
Au niveau de chaque association, la répartition de l’approvisionnement, tant en matière de 

provenance (sources évoquées ci-dessus) que de catégories de produits (secs, surgelés, réfrigérés), est 
très variable. En effet, les produits distribués aux bénéficiaires de l’aide alimentaire sont très variés : 
viande, poisson, œufs, produits laitiers, fruits et légumes, produits d’épicerie…. 
 

Les intrants n’étant pas élaborés par les associations, leur principal souci sera de sécuriser la 
sélection des intrants. Les différentes règles à respecter en cas d’achats, de collectes ou de dons sont 
reprises dans la fiche pratique 1- Achats, Dons/collectes et « ramasses »* (ou «  « récoltes »).   

 
 
 

 

INTRANTS : 

Dons, achats, collectes de produits alimentaires secs, surgelés, 
produits réfrigérés 
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3.1 Transport interne      
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
      
La marchandise est expédiée vers un entrepôt* de stockage, à l’aide de moyens de transport 

adaptés (camions, camionnettes, véhicules utilitaires…) qui doivent respecter les normes de transport 
des denrées alimentaires (température, hygiène...).      

Prise en charge 
des produits 

Chargement 

Transport 

Déchargement 
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3.2.Entreposage primaire et secondaire 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les associations reçoivent dans leurs entrepôts* propres la marchandise et la stockent dans 
l'attente de la préparation des commandes à destination des structures de distribution. Les entrepôts 
doivent respecter les normes de stockage des denrées alimentaires (température, hygiène...). Il existe 
deux types d'entreposage : l'entreposage primaire (stockage au niveau régional ou départemental avant 
expédition sur des entrepôts secondaires tenus également par les associations), et l'entreposage 
secondaire (stockage avant expédition vers les structures de distribution des associations). 

Réception 

Stockage 
ambiant 

Stockage 
froid + 

Stockage 
froid - 

Préparation de commandes 
(allotement*) 
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ANNEXE 14 - COORDONNEES DES ADMINISTRATIONS 

 

NIVEAU LOCAL :  

(1) Contacts habituels pour les alertes, pendant les heures de bureau et les jours ouvrés: 

Pour la DGAL* : Les Directions départementales de la protection des populations (DDPP* ou 
Directions départementales de la cohésion sociale et de la protection des populations (DDCSPP*) 

Les coordonnées des DDPP ou DDCSPP sont disponibles sur le portail internet du Ministère chargé 
de l’agriculture, à l’adresse suivante :  

http://agriculture.gouv.fr/sections/ministere/organigrammes-missions/services-deconcentrés 
 
 
 

Pour la DGCCRF* : Les Directions régionales de la concurrence, de la consommation et de la 
répression des fraudes (DRCCRF*) et les DDCCRF* 

De manière générale, les coordonnées de ces services sont disponibles dans les annuaires des 
abonnés au téléphone, papier ou minitel, ainsi que sur internet. 

Les coordonnées des DRCCRF et des DDCCRF sont présentées respectivement aux adresses 
suivantes : 

- http://www.minefi.gouv.fr/directions_services/dgccrf/securite/alertes/interlocuteur_regional.htm 
- http://www.finances.gouv.fr/DGCCRF/dgccrf.htm 
 

(2)  Contacts pour les alertes, en dehors des heures ouvrables, pendant le week-end ou les 
jours fériés: 

Ces contacts ne doivent être utilisés qu’en cas de réelle urgence. 

Lors des congés de fin de semaine ou lors des jours fériés, des permanences sont en principe 
organisées dans les services. Pour la DGCCRF, il est possible de joindre les DRCCRF par 
l’intermédiaire du numéro de téléphone mis par ailleurs en place pour la réception des notifications 
en application de l’article 19 du Règlement (CE) n°178/2002.  

En dernier ressort, en cas d’urgence, les informations peuvent être transmises aux permanences de 
la préfecture du département concerné.  

Le répertoire des préfectures est donné en ligne sur le site du ministère de l’Intérieur :  

http://www.interieur.gouv.fr/rubriques/c/c4_les_prefectures/c46_votre_prefecture  
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ANNEXE 14 - COORDONNEES DES ADMINISTRATIONS (suite) 

 
 
NIVEAU CENTRAL :  
En cas d’absolue nécessité et d’impossibilité d’entrer en contact avec l’administration locale 
(coordonnées citées ci-dessus) : 
 

Les standards des trois ministères peuvent être appelés 24h/24h. Ils sont en relation avec des agents 
de permanence au niveau national qui peuvent eux-mêmes se mettre en relation avec les agents 
compétents. 

Ministère chargé de l’économie : 
Téléphone : 01 40 04 04 04 (Standard : demander le permanencier de la DGCCRF) 
Télécopie : le n° de fax varie en fonction du permanencier (voir avec le standard) 

Ministère chargé de l’agriculture : 
Téléphone : 01 49 55 58 69 (Numéro d’astreinte de la DGAL) 
Télécopie : le n° de fax varie en fonction du permanencier 

Ministère chargé de la santé :  
Téléphone : 01 40 56 57 84 (Centre opérationnel de réception et de régulation des urgences 
sanitaires et sociales :CORRUSS) 
Télécopie : le n° de fax varie en fonction du permanencier (voir avec le standard) 
 

A titre d'information, coordonnées des structures d’alertes nationales : 

Direction générale de l’alimentation (DGAL) 
Mission des urgences sanitaires 
Téléphone : 01 49 55 50 85 / 01 49 55 81 91 / 01 49 55 84 05 / 01 49 55 59 04 
Télécopie : 01 49 55 84 23 
Mél : alertes.dgal@agriculture.gouv.fr  

Direction générale de la concurrence de la consommation et de la répression des fraudes 
(DGCCRF) 
Bureau de la sécurité (C2) 
Téléphone de l’Unité d’alerte : 01 44 97 30 45 / 01 44 97 31 76 
Télécopie : 01 44 97 24 86 
Mél : alertes.dgccrf@dgccrf.finances.gouv.fr, 

Direction générale de la santé (DGS) 
Département des urgences sanitaires 
Centre opérationnel de réception et de régulation des urgences sanitaires et sociales (CORUSS) 
Téléphone : 01 40 56 57 84 
Télécopie : 01 40 56 56 54 
Mél : alerte@sante.gouv.fr 
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ANNEXES 15 - INFORMATIONS DEVANT FIGURER SUR UN MESSAGE 

DE RAPPEL EMIS PAR UNE ASSOCIATION  
 

 
 
 
 

 
Nom de la société (fabricant) : 
Adresse : 
Téléphone : 
Télécopie : 
[Mail :] 
 
Nature du produit : 
 
Marque : 
 
Dénomination de vente (appellation du produit) : 
 
Présentation et moyens de reconnaissance : 
(type de conditionnement, volume ou masse, identification du lot -numéro de lot ou code de 
fabrication-, marque sanitaire, DLC ou DLUO, pays de fabrication, signes particuliers de 
reconnaissance éventuellement) 
 
Identification du danger (par exemple micro-organisme en cause, présence de morceaux de 
verre etc.) : 
 
Identification de la zone de distribution : nationale, régionale, locale : 
 
Période de distribution : 
 
Conduite à tenir par les personnes accueillies du point de vue sanitaire : ne pas utiliser ou 
consommer, détruire, rendre au centre de distribution, etc. 
 
Information des personnes accueillies sur la nature du risque encouru, les moyens pour le 
prévenir, les précautions à prendre, etc. 
 
Contact consommateur (par exemple numéro vert ou service à contacter pour plus d’information) 
[Si fourni par la structure donnant l’alerte] : 
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ANNEXE  16 - EVALUATION DE LA GRAVITE DE LA SITUATION 

 

À titre indicatif, le tableau suivant présente quelques questions à se poser pour évaluer la gravité d’une 
situation (cf. article 14 du Règlement (CE) n°178/2002). 

Le danger peut-il causer des troubles ? 
• Légers 
• Graves 
• Mortels 

[et/ou] • À court terme 
• Moyen terme 
• Long terme 

DANGEROSITÉ Les effets liés au danger identifié sont-ils ? 
• Aigus (effets immédiats) 
• Chroniques (effets cumulatifs) 
• Susceptibles d’impacter particulièrement des populations 

sensibles (enfants, personnes âgées, etc.) 
MOYEN DE 
MAÎTRISE 

Le danger peut-il être maîtrisé par le détenteur de la marchandise 
(cuisson par exemple) ? 

URGENCE Le problème est-il ? 
• Déjà maîtrisé 
• Immédiat 
• À venir dans un délai proche 
• Autre 

CERTITUDE Le problème est-il ? 
• Éventuel 
• Certain et/ou réalisé (présence de cas humains déjà avérés de 

certaines pathologies liées à la contamination d’aliments) 
DURABILITÉ Le problème est-il ? 

• Ponctuel ou de courte durée (<1 semaine) 
• De moyenne durée (<3 mois) 
• De longue durée (<1 an) 
• Permanent 

AMPLEUR Les populations concernées ou exposées sont-elles ? 
• Peu nombreuses 
• Nombreuses 
• L’ensemble de la population 

Les flux concernés sont-ils ? 
• Nationaux, intra-communautaires ou internationaux 
• Faibles ou importants 

SENSIBILITÉ Le problème concerne-t-il ? 
• Des produits “phares” (marques nationales ou internationales) 
• Des secteurs sensibles 

ÉVALUATION 
GÉNÉRALE 

• Y a-t-il un danger grave et immédiat ? 
• Y a-t-il crise ? Ed
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6. LEXIQUE 
 

 
 
Affection : maladie.  
 
Agence Française de Sécurité Sanitaire des Aliments (AFSSA) : établissement public indépendant, de 
veille, d'alerte, d'expertise, de recherche et d'impulsion de la recherche, qui contribue à l'amélioration de 
la santé publique, de la santé et du bien-être des animaux, de la santé des végétaux et de la qualité 
sanitaire de l'environnement. 
 
Alerte d'origine alimentaire : information, relative à un produit ou à un lot de produits, dont l’absence 
de traitement peut conduire à une situation mettant en jeu la santé ou la sécurité des consommateurs*.  
 
Allergie (ou hypersensibilité) : réaction anormale, excessive de l’organisme consécutive à un contact 
avec une substance étrangère à l'organisme (l'allergène). Par exemple, l'œuf, l'arachide, les fruits de mer, 
les crustacés, les poissons, le lait de vache peuvent provoquer des allergies. 
 
Allotement : action de répartir, de diviser en lot*, des denrées destinées à être distribuées. 
 
Amibe : les amibes sont des êtres vivants unicellulaires eucaryotes (possédant un noyau) ; elles vivent 
dans l’eau et certaines peuvent avoir un pouvoir pathogène (dysenterie amibienne). 
 
Association Nationale des Industries Alimentaires (A.N.I.A.) : instance représentative des entreprises 
alimentaires de tous secteurs et de toutes tailles. 
 
Anisakiase : infection parasitaire dont l'agent est Anisakis spp. Le parasite peut passer du poisson aux 
mammifères marins puis à l’homme. Il est détruit à la cuisson et à la congélation. 
 
Atmosphère modifiée : méthode qui consiste à modifier la composition de l’air qui entoure la denrée (en 
général un produit réfrigéré) dans un conditionnement, dans le but d’améliorer sa conservation et sa durée 
de vie. 
  
Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH) : représentent les mesures de maîtrise de base prises par les 
professionnels pour assurer l'hygiène des aliments, c'est-à-dire la sécurité et la salubrité des aliments. 
 
Cestode : classe de Plathelminthe (ver plat), parasite de l'intestin des vertébrés (ténia…) présent chez de 
nombreux animaux. 
 
Chaîne du froid : succession des étapes (transport, stockage, préparation, distribution…) appliquées aux 
produits (réfrigérés ou surgelés) pour leur conservation par le froid. 
 
Codex Alimentarius : élabore des normes alimentaires, des lignes directrices et d'autres textes, tels que 
des Codes d'usages, dans le cadre du Programme mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires. Les buts 
principaux de ce programme sont la protection de la santé des consommateurs, la promotion de pratiques 
loyales dans le commerce des aliments et la coordination de tous les travaux de normalisation ayant trait 
aux aliments entrepris par des organisations aussi bien gouvernementales que non gouvernementales. 
 
Colis alimentaire : regroupement de différents produits alimentaires dans un sac, carton… pour une 
distribution. 
 
Collecte : opération organisée avec les grandes surfaces, les écoles et les associations caritatives et qui 
permet au grand public de donner des denrées non périssables aux associations. 
 
Conditionnement : ou préemballage ; première enveloppe (film, boîte, sachet…) au contact direct d’un 
produit pour sa protection et sa conservation. 
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6. LEXIQUE 
 

 
 
Consommateur : terme générique, désignant la personne qui consomme ou a consommé le produit. 
 
Contamination croisée : transfert de contamination vers un aliment au moyen d’un ou plusieurs 
vecteurs : mains des opérateurs, eau, surfaces contaminées des équipements et des matériels ou à partir 
d’un aliment cru vers un aliment cuit, etc. 
 
Contamination initiale : charge microbienne due au produit lui-même ou à l’environnement duquel il 
provient (eau, sol, air …). La contamination provenant de la production et de la distribution amène à la 
contamination finale du produit.  
 
Crise d'origine alimentaire : situation de risque, relative à un produit ou à un lot de produits, réel ou 
supposé, qui peut créer une inquiétude collective. 
Cette situation est aggravée par un contexte sensible ; elle requiert donc un traitement en urgence. La 
dimension médiatique est l’une des composantes parfois essentielle d’une crise. 
 
Critical Control Point (CCP) : étape à laquelle une mesure de maîtrise peut être exercée pour prévenir 
ou éliminer un danger menaçant la sécurité des aliments ou le ramener à un niveau acceptable. 
 
Danger : agent biologique, chimique ou physique, présent dans un aliment ou état de cet aliment pouvant 
entraîner un effet néfaste sur la santé. 
 
DDPP - Directions Départementales de la Protection des Populations  : structures administratives 
départementales interministérielles,  placées sous l’autorité des préfets, chargées de la qualité et de la 
sécurité des aliments, de la santé et de la protection animales, de la protection des consommateurs et des 
risques liés aux productions animales et végétales. La DDPP regroupe les attributions exercées 
auparavant par la Direction Départementale des Services Vétérinaires (DDSV) et la Direction 
Départementale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes (DDCCRF). 
 
DDCSPP- Directions Départementales de la Cohésion Sociale, de la Protection des Populations : 
structures administratives départementales interministérielles, placées sous l’autorité du préfet et  
regroupant, pour certains départements, les activités liées à la protection des populations (voir DDPP*) et 
celles liées à la protection sociale. 
 
Déconditionnement : ouverture de l’enveloppe au contact direct de la denrée (sachet, boîte, pot, terrine, 
barquette, poche sous vide…). 
 
Défaut mineur : défaut ne réduisant pas la possibilité d’utilisation du produit ou à un écart par rapport 
aux normes établies ayant peu de conséquence sur l’utilisation ou le fonctionnement du produit. 

Dioxine : résidus toxiques issus d’incinération que l’on peut retrouver dans tous les milieux (air, eau, 
sol…) puis dans les aliments (graisse des animaux).  

Directions Départementales des Services Vétérinaires (DDSV) : structures de la DGAL, au niveau 
départemental, chargées de la qualité et de la sécurité des aliments, de la santé et de la protection 
animales. Les DDSV sont en place dans le département de la Seine et d’Outre-Mer. 

Direction Générale de l’Alimentation (DGAL) : entité dépendant du ministère de l’Alimentation et de 
l’Agriculture, ayant pour mission de veiller à la qualité et à la sécurité des aliments, à chacun des maillons 
de la chaîne alimentaire. 
 
 
 
 
 

Ed
ité

 p
ar

 la
 D

IL
A



– 123 –

 

6. LEXIQUE 
 

 
Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes 
(DGCCRF) : entité dépendant du ministère de l’Economie, ayant  pour mission de veiller au bon 
fonctionnement des marchés. Des directions régionales existent (DRCCRF). 
 
Date Limite de Consommation (D.L.C) : la DLC est la date jusqu’à laquelle le produit garde ses 
qualités sanitaires dans les conditions de conservation définies (température, conditionnement*…). Elle 
concerne les produits réfrigérés périssables* et très périssables* (fromages, yaourts, jus de fruits 
réfrigérés, plats cuisinés réfrigérés, produits sous vide…). 
 
Date Limite d’Utilisation Optimale (D.L.U.O) : la DLUO concerne les produits stabilisés* (conserves, 
produits secs, produits surgelés). Il s’agit d’une recommandation («  à consommer de préférence ») 
garantissant des qualités organoleptiques et nutritives optimales de l’aliment. 
 
Dons : récupération de marchandise donnée par les industriels et les artisans. 
 
Emballage : carton, caisse ou autre contenant qui regroupe des conditionnements (ou préemballages).  
 
Entrepôt : structure de stockage des marchandises. 
 
Epiceries sociales : structure proposant un accompagnement personnalisé et une aide alimentaire (sous 
forme de libre service). 
 
Estampille sanitaire  (ou marque de salubrité): marque ovale qui se trouve sur le produit alimentaire ou 
sur son emballage et qui permet sa commercialisation, car elle certifie l’agrément sanitaire de l’unité de 
production.   
 
Exploitant : premier détenteur de l’information ou celui qui procède au retrait* de produit (fournisseur, 
producteur, distributeur…). 
 
Fédération du Commerce et de la Distribution (F.C.D) : fédération qui regroupe les entreprises du 
commerce à prédominance alimentaire (Auchan, Casino, Carrefour, Metro…) ou spécialisées et 
ceux qui les approvisionnent. 

Fluides frigorigènes : substances (gaz, liquide) ou mélanges de substances utilisés dans les circuits 
frigorifiques (chambres froides, réfrigérateurs, congélateurs) ; les transformations subies (évaporation, 
condensation) permettent la production de froid. 

Grandes, Moyennes Surfaces (GMS) : magasins constituant le secteur de la grande distribution. 

Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) : est une méthode permettant d'analyser les risques 
associés aux dangers chimiques, physiques et biologiques et leurs mesures de maîtrise respectives. 

Institut National de Prévention et d’Education pour la Santé (INPES) : établissement public plus 
particulièrement chargé de mettre en oeuvre les politiques de prévention et d’éducation pour la santé.  
 
Isotherme : qualifie des parois d’enceintes (glacière, conteneur, réfrigérateur, chambre froide mais 
également sacs…) qui permettent de maintenir une température. 

Libres services de la Solidarité : structure proposant des produits alimentaires, d’hygiène, mais aussi 
des produits culturels et de loisirs, adaptés aux nécessités des personnes en difficulté tout en favorisant la 
participation des bénéficiaires. 
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6. LEXIQUE 
 

 
Lot de fabrication : désigne un ensemble, par exemple de produits alimentaires, qui présente des 
caractéristiques homogènes.  
 
Maladie Infectieuse Alimentaire (MIA) : affection, en général de nature infectieuse, provoquée par des 
agents qui pénètrent dans l'organisme par le biais des aliments ingérés. 
 
Non-conformité : écart constaté par rapport à des critères réglementaires, des normes, des règles, 
pratiques, et qui peut rendre un produit susceptible d’être dangereux lors de sa consommation.  
 
Nuisibles : animaux (rongeurs, insectes), potentiellement vecteurs de maladies et risquant de contaminer 
des denrées alimentaires. 
 
Organisme caritatif : est un organisme à but non lucratif dont l'objectif est de porter secours et 
assistance aux plus démunis. 
 
Pathogène : qui peut provoquer une maladie ; certaines bactéries ou certains virus peuvent être 
pathogènes. 
 
Personne immunodéprimée : personne dont les défenses immunitaires sont affaiblies.  
 
Personne fragilisée :   personne dont la santé est fragilisée par son état : maladie, grossesse, très jeune 
âge ou au contraire grand âge. 
 
Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS) : décrit les mesures prises par un établissement pour assurer l'hygiène 
et la sécurité sanitaire de ses productions vis-à-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques. 
 
Plaque eutectique (ou accumulateur de froid) : récipient, en forme de plaque, rempli d’une solution qui 
accumule du froid lors de sa congélation. Les plaques, ainsi congelées et placées dans un conteneur ou 
dans une glacière isotherme*, vont permettre le maintien de la température des produits frais ou surgelés. 
 
Porteur sain : personne qui est infectée par un micro-organisme pathogène*, qui ne développe pas la 
maladie mais qui peut la transmettre. 
 
Portionnement : mise en portions de la denrée. Il peut s’agir d’une simple manipulation (partage  de 
pièces en unités individuelles, par exemple de tranches de charcuterie prédécoupées ou de cuisses de 
poulet surgelées) ou d’une manipulation plus complexe impliquant l’usage de petit matériel (tranchage de 
charcuterie ou de fromage, partage du contenu d’une conserve ou d’un seau…). 

PPPS : abréviation de l’expression Premier Périmé Premier Sorti. Ce principe est utilisé pour assurer la 
bonne gestion de la rotation des produits en stock en particulier ceux ayant une faible DLC* résiduelle.  

Produits composites : produits comportant plusieurs composants distincts (matières premières 
alimentaires, additifs, ingrédients…) dont l’association donne des caractéristiques spécifiques (exemples 
plats cuisinés, charcuterie, pizzas…). 
 
Produits d’épicerie : produits alimentaires, stabilisés*, se conservant à température ambiante et 
comprenant épicerie sèche (riz, pâtes, farines…), conserves, biscuiterie, boissons… 
 
 Produits périssables : produits présentant des caractéristiques physico-chimiques favorables au 
développement des micro-organismes ; ces produits doivent être conservés impérativement au 
réfrigérateur. 
 
Produits réfrigérés : produits alimentaires qui s’altèrent avec le temps (viandes de boucherie, volailles, 
plats cuisinés, produits laitiers, fruits et légumes…). Il leur est donc recommandé une durée et une 
température de conservation adaptées. 
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6. LEXIQUE 
 

 
Produits stabilisés : produits présentant des caractéristiques telles que les micro-organismes ne peuvent 
se développer (par exemple teneur en eau du produit très faible pour les produits d’épicerie  
sèche, température maintenue très basse pour les produits surgelés, microbes tués pour les conserves…).  
 
Produits surgelés : produits ayant subi une descente très rapide de température puis conservés à -18°C. 
Cette température ne permettant pas le développement des micro-organismes, les produits surgelés sont 
stabilisés.  
 
Produits très périssables : produits présentant des caractéristiques physico-chimiques très favorables au 
développement des micro-organismes ; ces produits doivent être consommés rapidement malgré leur 
conservation au réfrigérateur. 
 
Programme Européen d'Aide aux plus Démunis (PEAD) : programme de financement de l'Union 
Européenne permettant la distribution de produits alimentaires aux plus démunis par l’intermédiaire 
d’organismes caritatifs. 
 
Programme National d’Aide Alimentaire (PNAA) : programme mis en place par le gouvernement 
français afin de répondre aux besoins alimentaires non pourvus par l’Europe. 
 
Protozoaire : nom générique donné à de petits organismes unicellulaires eucaryotes (possédant un 
noyau).Vivant dans l’eau ou la terre humide, ils sont connus pour être responsables de nombreuses 
maladies (amibiase, malaria…). 
 
Qualités organoleptiques : ensemble des critères permettant d’apprécier les particularités d’un aliment, 
qui est perçu par l'ensemble des sens : odeur, couleur, goût, aspect, consistance etc. 
 
Qualité sanitaire : l'ensemble des propriétés et des caractéristiques d'un produit alimentaire qui lui 
assurent des garanties de salubrité* et de sécurité*. 
 
Ramasse (ou récolte) : récupération de marchandises non commercialisables auprès des grandes et 
moyennes surfaces par les organismes caritatifs afin de les distribuer aux personnes démunies. 
 
Rappel : toute mesure visant à empêcher, après distribution, la consommation ou l’utilisation d’un 
produit par le consommateur et/ou à l’informer du danger qu’il court éventuellement s'il a déjà consommé 
le produit. 
 
Reconditionnement : action de placer une denrée alimentaire préalablement déconditionnée, dans une 
enveloppe ou dans un contenant apte au contact direct des denrées alimentaires. 
 
Retrait : toute mesure visant à empêcher la distribution et l'exposition à la vente d'un produit, ainsi que 
son offre au consommateur.  
 
Risque : probabilité qu’un effet néfaste sur la santé se produise dans une période donnée ou dans des 
circonstances déterminées (présence d’un ou plusieurs dangers dans un aliment). 
 
Rupture de charge: Interruption dans la chaîne d'acheminement des marchandises se traduisant par des 
manutentions, voire un stockage des marchandises à l'interface de deux moyens de transport. 
 
Salubrité : caractère de ce qui contribue ou est favorable à la santé. 
 
Saprophyte : organisme capable de se nourrir de matière organique en décomposition. 
 
Sécurité des aliments : renvoie à l'hygiène et à l'innocuité des aliments, ainsi qu'au maintien de leur 
salubrité. 
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6. LEXIQUE 
 

 
Sertis : parties haute et basse d’une boîte de conserve où sont rabattus les bords du métal lors de la 
fermeture. 
 
 Souillure : tache, saleté. 
 
Structure de distribution : structure qui distribue des denrées alimentaires (ou autres produits) aux 
personnes démunies.  
 
Toxi-Infection Alimentaire (TIA) : infections causées par l’ingestion d’aliments contaminés par certains 
agents infectieux ou par leurs toxines. Dans certains cas, la pathologie n’est pas due à la prolifération d’un 
micro-organisme dans l’aliment mais à l’ingestion d’une toxine sécrétée par la bactérie et préformée dans 
l’aliment avant son ingestion ; on parle alors d’intoxination. 
 
Toxoplasmose : infection parasitaire dont l'agent est Toxoplasma gondii. Le parasite infecte tous les 
animaux à sang chaud, y compris l’être humain. Les femmes enceintes et personnes immunodéprimées 
sont particulièrement sensibles à ces parasites. 
 
Traçabilité : constitue l’ensemble des mesures mises en place pour garantir le suivi d’informations liées 
au produit, de sa réception à sa distribution. 
 
Ubiquitaire : qualifie un être vivant dont l'aire de répartition est très étendue. 
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