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Manuel pour la sécurité 
des denrées alimentaires

Guide Pratique pour le Développement 
d’un Robuste Système de 

Management de la Sécurité des 
Denrées Alimentaires.

Cette nouvelle édition 2020 du Manuel sur la Sécurité des Denrées Alimentaires : Guide Pratique pour le Dével-
oppement d’un Robuste Système de Management de la Sécurité des Denrées Alimentaires, publié par la Société 
Financière Internationale (IFC) membre du Groupe de la Banque de Mondiale, met à jour les Directives et Règle-
mentations examinées dans l’édition de 2016. Il s’agit également d’un recueil des plus récentes informations sur 
les systèmes de sécurité des denrées alimentaires. L’objectif de ce manuel est d’aider les petites et grandes 
entreprises de l’industrie alimentaire à établir, maintenir et améliorer professionnellement la sécurité des 
denrées alimentaires au sein de leurs opérations.

Grace à son Programme Mondial de Conseil en matière de Sécurité des Denrées Alimentaires, IFC a 15 ans d’ex-
périence dans l’aide aux entreprises d’Afrique, d’Asie et d’Europe de l’Est pour produire des aliments constam-
ment sûrs. Le meilleur des connaissances pratiques qu’elle a acquises en soutenant les exploitants du secteur 
alimentaire dans l’ensemble du secteur est présenté dans ce manuel.

Le manuel couvre les aspects les plus importants de la sécurité des denrées alimentaires dans un format facile à 
suivre. Le chapitre 1 donne un aperçu de l'Initiative Mondiale sur la Sécurité des Denrées Alimentaires (GFSI) et 
d'autres référentiels sur le système de management de la sécurité des denrées alimentaires, ainsi que des normes 
les plus reconnues qu'une entreprise du secteur alimentaire peut mettre en œuvre pour gérer la sécurité sani-
taire de ses aliments ; il souligne également le rôle des principaux référentiels de certification en sécurité des 
denrées alimentaires.

Le chapitre 2 traite des réglementations applicables dans l'Union Européenne et aux États-Unis - ainsi que de 
diverses dispositions du Codex Alimentarius - qui visent à protéger la santé des consommateurs, à garantir des 
pratiques équitables dans le commerce des denrées alimentaires et à promouvoir l'harmonisation des normes, 
en raison de l'importance de ces deux marchés et des régimes réglementaires applicables aux exploitants du 
secteur alimentaire dans le monde. Ce chapitre comprend également un résumé des approches conjointes 
pertinentes en matière de législation sur la sécurité des denrées alimentaires et la production et la commerciali-
sation de produits alimentaires, et il décrit la façon dont les entreprises peuvent démontrer leur respect des 
exigences en matière de sécurité des denrées alimentaires.

Le chapitre 3 présente des outils et techniques utiles de planification et de mise en œuvre de la sécurité des 
denrées alimentaires. Parmi ceux-ci, on trouve un guide approfondi sur l'élaboration de programmes prérequis 
pour le secteur laitier et un autre sur l'établissement d'un plan et d'un système de maîtrise des dangers en matière 
de sécurité des denrées alimentaires. Les méthodologies décrites peuvent être appliquées à tous les produits 
alimentaires.

Le chapitre 4 porte sur les procédures et la documentation du système de management de la sécurité des 
denrées alimentaires, et le chapitre 5 traite de la formation en matière de sécurité des denrées alimentaires. Le 
chapitre 6 fournit des orientations pour le management de l’entreprise, y compris la politique en matière de 
sécurité des denrées alimentaires ; il comprend également une boîte à outils pour la revue de Direction en 
matière de sécurité des denrées alimentaires et une boîte à outils conçue pour aider la direction des entreprises 
alimentaires à mieux appréhender les coûts liés à la non-qualité, c'est-à-dire les problèmes de production, de 
stockage et de contamination qui aboutissent à des défauts de produits alimentaires, des plaintes des consom-
mateurs, des actions des autorités alimentaires et des rappels et retraits de produits alimentaires.

Le Manuel sur la Sécurité des Denrées Alimentaires est indispensable à tout exploitant du secteur alimentaire, où 
qu'il se trouve dans la chaîne de production et de transformation des aliments, qui souhaite mettre en place un 
nouveau système de sécurité des denrées alimentaires ou renforcer un système existant. Les avantages de la 
mise en œuvre d'un système de sécurité des denrées alimentaires rigoureux, tels qu'ils sont décrits dans ce 
manuel, comprennent un meilleur accès aux marchés, une meilleure reconnaissance de la marque et une satis-
faction plus constante des clients et des consommateurs.


