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Préface

Cette Norme vient remplacer GB 12693—2@xnes pratiques pour la fabrication dans les uside
produits laitierset GB/T 21692—2008 Pratiques d'hygiene pour teelaipoudre.

La norme correspond aCode international recommandé des principes générde pratique pour
I'hygiéne alimentairale la Commission du Codex Alimentarius (CAC) CACHR.-1969 Rév.4-2003 et au
Code de pratiques d'hygiéne pour le lait et lesdpits laitiers CAC/RCP57-2004. La cohérence de la
Norme avec CAC/RCP1-1969, Rév.4-2003 et CAC/RCR@¥ est non équivalente. Cette norme fait
également référence aux Réglements de I'UE (CEPM2804Réglement relatif a I'nygiéne des denrées
alimentaires et (CE) N°853/2004Fixant des régles spécifiques d'hygiéne applicatdes denrées
alimentaires d'origine animale

Par rapport a GB12693-2003 et GB/T 21692-2008pfane a apporté les modifications suivantes :
— Le nom de la norme a été changé en Bonnes pesatjgpur la fabrication des produits laitiers ;

— Elle modifie le périmeétre d'application et insisur le fait qu'elle s'applique a toutes sortefadacants
de produits laitiers ;

— Le cadre de la norme a été modifié ;

— L'accent a été mis sur la prévention de la comiaftion a travers le processus de production des
matiéres premieres entrantes, le contrdle de larig@@limentaire durant le processus de producten
transport et le stockage des produits ;

— La norme redéfinit I"Equipement de productioel, énoncant les exigences en matiére d'agencement,
de matériel et de conception de I'équipement déyatan dans le but d'empécher toute contamination
microbienne, chimique ou physique ;

— Les exigences de matériel dans la constructisriat®ratoires, ont été annulées ;

— Des exigences ont été ajoutées concernant |'d@taeptation, le transport et le stockage desenest
premiéres ;

— La norme insiste sur le contrdle de sécurité deseats lors de la production, et formule les pifades
mesures de contréle de contamination microbiertigique et physique ;

— Des matériaux d'emballage, ainsi que leurs instws d'utilisation, ont été ajoutés ;

— Ont été ajoutées les exigences en matiere de fispons de contréle, de surveillance et
d'enregistrement des points de contrble critiques ;

— Ont été ajoutées des exigences particulieresadahilité et de rappel ;

— Ont été ajoutées les exigences en matiére d'sinegient et de gestion de documents.



L'Annexe A & la présente norme est une annexeféenee.
Le statut de publication des versions antérielesmplacées par la Norme est le suivant :
— GB 12693-1990, GB12693-2003 ;

— GB/T 21692-2008.



GB 12693—2010
Norme nationale de sécurité alimentaire
Bonnes pratiques pour la fabrication des produitsditiers
1 Domaine d'application

La Norme s'applique aux entreprises de productignfapriquent différents produits laitiers au ldi¢
vache (ou de chevre), ainsi que les produits de tiunsformation en tant que principales matiéres
premiéres.

2  Documents normatifs cités

Les dispositions des documents suivants devienesrdispositions de la Norme lorsqu'elles sontesité
Lorsque les documents cités sont datés, aucun uts Emendements ultérieurs (& I'exclusion des
corrections) ou de leurs révisions ne s'appliquia &orme. Toutefois, les parties qui concluent un
guelconque accord en conformité avec la Norme spoburagées a se demander si elles devront utiliser
les dernieres versions de ces documents. Lorsgudoleuments cités ne sont pas datés, leurs velgi®ns
plus récentes s'appliqueront a la Norme.

3 Termes et définitions
3.1 Zone de travail de nettoyage

Zone de travail assortie d'une haute exigence dprgie, comme par exemple la zone de stockage des
produits semi-finis exposés, salle de remplissageome d'emballage intérieure, etc.

3.2 Zone de travail de quasi-nettoyage

Zone de travail assortie d'exigences de propratdbisbles a celles de la zone de travail de netmyag
comme par exemple les ateliers de traitement piridine des matiéres premieres, etc.

3.3 Zone de travail ordinaire

Zone de travail assortie d'exigences de propretblsbles a celle de la zone de travail de quasbyege,
comme par exemple l'unité de collecte du lait,tleppdt des matiéres premiéres, I'entrepdt des iaakér
d'emballage, I'atelier d'emballage extérieur autrépot des produits finis, etc.

4 Environnements du site et de l'usine
\oir les exigences connexes dans GB14881.
5 Usine et atelier

5.1 Conception et agencement

5.1.1 Tout projet de construction, d'extension oa réconstruction devra étre concu et exécuté
conformément a la réglementation nationale pertéen

5.1.2 L'usine et l'atelier devront étre aménagés puiter toute contamination croisée durant lecessus
de fabrication des produits laitiers et pour évitert contact avec des substances toxiques et @apur

5.1.3 Zone de travail de nettoyage, Zone de tralaijuasi-nettoyage et Zone de travail ordinairgale



adopter des mesures de contrdle adaptées pourtéute forme de contamination croisée.
5.2 Structure interne du batiment
5.2.1 Toit

5.2.1.1 Les toits intérieurs et les angles supgsidas zones de transformation, d'emballage etodkage
devront étre faciles a nettoyer pour minimiser claoulation de saleté et de condensation, le
développement de moisissures ou I'écaillage depks. Lorsque le toit de la zone de travail diayage,

de quasi-nettoyage ou d'autres endroits ou somsésgdes produits alimentaires (a I'exceptionwiété de
collecte de lait) est une structure qui peut facdat se salir, il faudra installer des plafondsdsset faciles

a nettoyer ; dans cas d'une structure en béton &ertwit intérieur devra étre lisse et homogene.

5.2.1.2 Le toit plat intérieur ou le plafond dedlaer devront étre faits de matériaux imperméablascs

ou de couleur claire, avec effet inodore et nonguex pour l'usage prévu ; si un revétement et une
pulvérisation de peinture sont nécessaires, ilriautliser une peinture anti-moisissure, qui Bealle pas

et soit facile a nettoyer.

5.2.1.3 Les conduits de vapeur, d'eau et d'él@étne seront pas disposés juste au-dessus dediggp
alimentaire ; sinon, les installations devront &gencées de maniére a empécher la poussierauet I'e
condensée de tomber.

52.2 Murs

5.2.2.1 Les murs devront étre construits avec deénmux de couleur claire non toxiques, inoddisses,
étanches et faciles a nettoyer.

5.2.2.2 Les angles des murs et les piliers d'adglda zone de travail de nettoyage et de travail de
quasi-nettoyage devront étre en bon état, facilesttayer et a désinfecter.

5.2.3 Portes et fenétres
5.2.3.1 Des matériaux lisses et anti-absorptiagileima nettoyer et a désinfecter, devront éttisési.

5.2.3.2 Pour l'atelier de production et les zonesstbckage, les portes et les fenétres devront étre
fermement installées et des écrans anti-saletiéamimaux et anti-insectes, faciles a nettoyerraoletvétre
installés.

5.2.3.3 Les sorties de la zone de travail de natfe\et de la zone de travail de quasi-nettoyagedeétre
installées avec des portes qui peuvent étre ferra@gsmatiquement (par exemple avec un systeme
auto-inducteur ou de fermeture des portes et/aideau d'air.

5.2.4 Revétements de sol

5.2.4.1 Le sol devra étre fait avec des matériamx toxiques, inodores et imperméables et devra étre
uniforme et non-glissant, transparent et facilethoyer et stériliser.

5.2.4.2 Le sol des zones ol des eaux de drainagdesoeaux usées s'écoulent vers le sol en enviramnte
de travail fréquemment mouillé en fonctionnementnettoyé par lavage a l'eau, devra également étre
antiacide et anti-alcalin, et devra avoir une ¢egi@ente de drainage et un systeme de drainage.

5,3. Installations



5.3.1 Installations d'approvisionnement en eau

5.3.1.1 Capables d'assurer la qualité de I'eauaiternent, la pression et le volume peuvent atteitels
exigences de production.

5.3.1.2 Pour les équipements et appareils d'alatient en eau, il faudra se fournir les documents
d'assainissement de l'eau et d'autorisation deitgauprés du Ministére de l'administration dedaté, au
niveau provincial et au-dessus.

5.3.1.3 L'entrée et la sortie des installationpptfavisionnement en eau devront étre équipéesspesitifs
de sécurité et d'hygieéne pour empécher les animaautres substances d'entrer et de contaminer les
aliments.

5.3.1.4 L'alimentation en eau de secours devrams®ener aux dispositions de GB17051.

5.4.1.5 Pour qu'il soit possible d'utiliser les rems d'eau de secours, elle devra étre conforme aux
exigences d'hygiéne connexes des services cerdfapgrovisionnement en eau potable du Ministére de
l'administration nationale de la santé.

5.3.1.6 Le systeme de tuyauterie pour l'eau noahp®tn'entrant pas en contact avec les denrées
alimentaires (telles que l'eau, les eaux uséesesuehux d'égout ou les eaux usées, etc.) devra étre
clairement séparé de la tuyauterie pour l'eaualteiment des denrées alimentaires, et cette eaa dte
distribuée au moyen de tuyauteries distinctes mefhs ni intersection.

5.3.1.7 La qualité de I'eau de traitement devreoséormer aux dispositions de GB5749.
5.3.2 Systéeme de drainage

5.3.2.1 Il est nécessaire d'affecter le systemdrai@age approprié et d'empécher, dans la conceetita
construction, les produits ou I'eau de productiétrel contaminés.

5.3.2.2 Le systeme de drainage devra avoir uneepnester sans obstacle et pratique pour le dayégy
jonction des cétés et du fond du fossé de draidageont avoir certain radian.

5.3.2.3 A l'entrée du systeme de drainage, un dfaiplancher avec arrét d'eau devra étre installé p
empécher tout déchet solide de s'introduire eetodeur fétide de sortir.

5.3.2.4 Aucune autre conduite d'eau de traitementlavra étre disposée a l'intérieur et au-dessous d
systeme de drainage.

5.3.2.5 La sortie de drainage devra étre équipgedispositif pour empécher l'invasion par des auixn

5.3.2.6 Le sens d'écoulement du drainage intédeura partir de la zone ayant la plus grande exigeie
propreté vers la zone ayant une exigence de péopneindre, et devra étre concu pour empécher le
refoulement des eaux usées.

5.3.2.7 Les eaux usées devront étre déverséedalagstéme de traitement des eaux usées ou éliminée
par d'autres moyens appropriés.

5.3.3 Installations de nettoyage

Des installations adéquates devront étre allougeslanrées alimentaires, au nettoyage des appeatealks
I'équipement et au stockage des déchets.



5.3.4 Installations d'hygiene personnelle
5.3.4.1 Ces installations d'hygiéne personnellea@\étre conformes aux dispositions de GB14881.

5.3.4.2 Les installations de stérilisation devrétre installées avant d'entrer dans la zone deilrde
nettoyage ; un deuxiéme vestiaire devra étre désposas de besoin.

5.3.5 Installations de ventilation

5.3.5.1 Des mesures de ventilation naturelle dficéetle devront étre mises a disposition pouruiéd la
contamination atmosphérique et contrbler les oddarfacon a préserver les caractéristiques de it&cur
des aliments et des produits. Pour la productiopadgre de lait, la température ambiante devraeéuzht
étre contrdlée dans la zone de travail de nettqydgeméme que I'humidité de l'air quand cela sera
nécessaire.

5.3.5.2 La zone de travail de nettoyage devra éfrépée d'installations de conditionnement d'aiurpo
éviter la condensation de vapeur d'eau et préstavieaicheur de l'intérieur ; la zone de travaiipaire
devra étre équipée d'installations de ventilatioargpermettre I'échappement rapide de l'air huratdsle.
Concernant l'utilisation de la climatisation, devéntilation et de I'échappement d'air ou de vatetilrs a
I'intérieur de l'usine, la direction du flux d'aevra partir de la zone ayant la plus grande exigeate
propreté vers la zone ayant une exigence de psopneindre pour empécher toute contamination de
denrées alimentaires, d'équipement de productiatecunatériaux d'emballage internes.

5.3.5.3 Des dispositifs adaptés d'élimination, eeueil et de contrdle devront étre attribués adaez
présentant des odeurs ou des gaz (vapeurs ainsigapeoxiques ou nuisibles) ou des poussiéeres
susceptibles de contaminer les denrées alimentaires

5.3.5.4 L'entrée d'air devra étre au moins 2 measuk du sol, loin de la source de contaminatiole é&
sortie d'air et munie de filtres & air. Les prig&sr devront étre équipées de caches écransardisist la

corrosion qui soient faciles a nettoyer pour empédhinvasion par des animaux. Les appareils de
ventilation et d'échappement devront étre faciletiéer pour le nettoyage, I'entretien ou le reanpment.

5.3.5.5 L'air comprimé et les autres gaz utilisésrpes denrées alimentaires, pour le contact aliaie ou
le nettoyage de I'équipement, devront étre filetdsurifiés pour éviter toute contamination indieec

5.3.6 Installations d'éclairage

5.3.6.1 L'usine devra disposer d'un éclairage ahtamvenable ou d'un éclairage artificiel a liirgeér. Le
coefficient d'éclairage de l'atelier ne devra pas éférieur a la norme IV ; I'éclairage mixte devra pas
étre inférieur & 540 lux pour la zone de travailsdeveillance et de contrble de la qualité, padriatir &
220 lux pour la zone de travail de traitement, a&t mférieur a 110 lux les autres zones, a l'eikneptes
zones sensibles a la lumiére. La source de lumiémevra pas entrainer de changement de la calgsur
denrées alimentaires.

5.3.6.2 Les installations d'éclairage ne devrostétee installées juste au-dessus des produitemtifines
exposes ; sinon, des installations d'éclairageedewss devront étre utilisées pour empécher tagtire
ou contamination des denrées alimentaires.

5.3.7 Installations de stockage

5.3.7.1 Les entreprises disposeront d'installatidasstockage pouvant correspondre aux types et aux



quantités de produits laitiers fabriqués et exptoit

5.3.7.2 Des zones de stockage séparées devrordrg§amisées selon les différentes natures de reatier
premiéres, de produits semi-finis, de produitssfiet de matériaux d'emballage et, le cas échéant, d
ateliers de refroidissement (a froid) devront &lisposés. Pour stocker des marchandises de nature
différente dans un seul et méme entrepdt, il estswaire de procéder a lisolation adéquate (panee,

par classification, rack et division) en utilisales symboles distincts.

5.3.7.3 Les entrep6ts seront construits avec dé&rigiax non toxiques et solides, le sol devra &inéveau
et plat pour la ventilation et devra étre muni dgpdsitifs pour empécher l'invasion par des animaux
(comme par exemple une protection ou un fossé etegrrats mis en place a I'entrée de I'entrepdt).

5.3.7.4 Les entrepdts devront étre organisés ameempilement de planches adéquat (pour placer les
marchandises). Les marchandises stockées devmentm@tintenues de maniére appropriée a l'écart des
murs et du sol pour permettre la circulation cgaila manutention de marchandises.

5.3.7.5 Les ateliers de refroidissement (froids)rolet étre équipés de thermostat, d'appareil delraete
la température ou d'un compteur automatique d'estrement de la température qui puisse indiquec ave
précision la température a l'intérieur de I'enttegi@ontrdler la température en temps réel.

6 Equipement
6.1 Equipement de production
6.1.1 Exigences d'ordre général

6.1.1.1 Des équipements adéquats de productiorexgloitation devront étre arrangés en fonction des
types et des quantités de produits laitiers predetiexploités, et avoir la capacité de coopéseuies avec
les autres.

6.1.1.2 Tous les équipements de production de@tatdisposés de maniere ordonnée conformément aux
procédures techniques afin d'éviter toute contatiim&roisée.

6.1.1.3 Pour les équipements spéciaux utilisés damoduction (comme les récipients sous pressides
canalisations de pression, etc.), des instructirgisation appropriées devront étre formulées.

6.1.2 Qualité du matériel

6.1.2.1 Tous les équipements et instruments eracodirect ou indirect avec des matieres premi&tes,
produits semi-finis et produits finis devront étéalisés dans des matériaux sdrs, non-toxiques, &#ur

ou inodores, non absorbants et résistants a leogiorr qui puissent supporter des nettoyages et
stérilisations a répétition.

6.1.2.2 Les matériaux des surfaces en contact l@geproduits devront étre conformes aux normes de
produits connexes, avec des surfaces lisses, dagilaettoyer et a stériliser, résistants a l'easagat
écaillage.

6.1.3 Conception

6.1.3.1 Toutes les machines et les équipementsle®tre congus et construits pour garantir la codité
de nettoyage et de stérilisation et la facilitécdatrdle. lls devront étre congus de maniére aegvit
l'usage, la pénétration de lubrifiant, de scoriesnittal, d'eaux usées ou d'autres substances pouvan



causer une contamination des denrées alimentdideymnt satisfaire aux exigences pertinentes.

6.1.3.2 La surface en contact avec des denréeesraliires devra étre lisse et plane, sans affaisgeme
fissure, afin de réduire l'accumulation de débrés denrées alimentaires, la saleté et les matiéres
organiques.

6.1.3.3 Le systétme de stockage, de transport eraitement (y compris le systeme de gravité, de
pneumatique, d'enceintes et d'automatisation) détma concu et fabriqué de maniére a pouvoir se
maintenir facilement en bon état d’'hygiéne. LaspgEments de stockage de matériaux devront pogeoir
sceller.

6.1.3.4 Une zone désignée pour le stockage desspide rechange du matériel devra étre disposée de
maniére a obtenir les piéces de rechange nécesgamediatement lors de I'entretien de I'équipeméant
zone de stockage des piéces de rechange de mdesnialétre propre et séche.

6.2 Equipement de surveillance

6.2.1 Les équipements de surveillance qui perntetkermesurer, de contréler et d'enregistrer, compane
exemple le manomeétre ou le thermostat, etc., dév@tmne régulierement étalonnés et entretenus pour
assurer I'exactitude et l'efficacité.

6.2.2 Lors de l'utilisation d'un systeme informaécet de la technologie de réseau correspondantdgo
collecte des données de surveillance au niveaupdids de contrble critiques et pour la gestion des
différents dossiers, les fonctions correspondadiesystéme informatique et la technologie de résieau
celui-ci pourront faire référence aux dispositided'Annexe A a la Norme (annexe de référence).

6.3 Entretien et maintenance de I'équipement

6.3.1 Les procédures d'entretien et de maintendad&quipement devront étre établies et exécudées
maniére tres stricte.

6.3.2 L'horaire quotidien de maintenance et d'@etredes équipements devra étre établi, des régsio
réguliéres devront étre effectuées et des dosmiléguats devront étre tenus.

6.3.3 Avant chaque production, il sera nécessareédifier si I'équipement est en état normal pétiter

tout impact sur la qualité hygiénique des prodyitsn cas de défaut il sera nécessaire d'éliminer
rapidement ce dernier et d'enregistrer I'heureéfaul, la raison de ce dernier et des lots de fdui
pourraient en étre affectés.

7  Gestion de I'hygiene
7.1 Systéme de gestion de I'hygiéne

7.1.1 L'entreprise devra formuler le systéme deigesle I'hygiéne et des normes d'examen et metire
cuvre le systéme de post responsabilité.

7.1.2 L'entreprise devra formuler le plan d'insjpecten matiére d'hygiéne, enregistrer et déposer
I'exécution de ce programme.

7.2 Gestion de I'hygiéne dans l'usine et les ilagtahs

7.2.1 Toutes les installations situées a l'intérdmul'usine devront étre propres et entretenussngblacées



rapidement ; en cas de dommages occasionnés ifule tau plafond et aux murs de l'usine, la réjama
devra étre effectuée immeédiatement, tandis queldacher ne devra pas étre pouvoir présenter de
dommages ni d'absorption d'eau.

7.2.2 Le matériel et les outils et instruments pdeuraitement, I'emballage, le stockage et lesjant, les
tuyauteries de production et la surface en comte®t les denrées alimentaires devront étre réguatiént
nettoyés et stérilisés. Lors du nettoyage et destdmilisation, il faudra veiller & empécher toute
contamination des denrées alimentaires, de la curém contact avec les aliments et des matériaux
d'emballage internes.

7.2.3 L'équipement et les instruments mobiles géfcet stérilisés devront étre conservés dans diroien
qui puisse empécher leur surface en contact agedelerées alimentaires d'étre contaminées de no@tea
les garder dans un état utilisable.

7.3 Nettoyage et stérilisation

7.3.1 Le plan et la procédure efficace de nettoyegele stérilisation devront étre formulés pour le
nettoyage et la stérilisation, afin de garantiptapreté et I'hygiéne des zones, de I'équipemeniest
installations de traitement des denrées alimerstaafin d'éviter toute contamination de celles-ci.

7.3.2 Les entreprises pourront choisir les méthadasettoyage et de stérilisation selon les caiatitiies
des produits et des processus.

7.3.3 L'équipement et les instruments utilisés peurettoyage et la stérilisation seront entrepdsés un

lieu dédié.

7.3.4 Les procédures de nettoyage et de stédlisadevront étre consignées, notamment le type de
détergent et de stérilisateur, la durée, la dersitget, la température, etc.

7.4 Exigences en matiere de santé humaine et dinggi

7.4.1 Santé humaine

7.4.1.1 Les entreprises devront établir et exédateystéme de gestion de la santé des employés.

7.4.1.2 Le personnel chargé du traitement et dpldéation du lait devront chaque année procéder a
contréle sanitaire et obtenir le certificat sam@aivant d'étre mis au travail.

7.4.1.3 Les personnes souffrant de maladies iefestis des voies digestives comme la dysenterie, la
typhoide, I'népatite virale de type A ou de typdels,personnes souffrant de maladies ayant un ingpac

la sécurité alimentaire comme la tuberculose pulitenactive, les maladies de peau purulentes ou
effusives et les personnes présentant des blessutsstes seront transférées a d'autres postesnfzas
d'impact sur la sécurité alimentaire.

7.4.2 Hygiéne personnelle

7.4.2.1 Le personnel chargé de la transformatios mteduits laitiers devra maintenir une excellente
hygiene personnelle.

7.4.2.2 Avant d'entrer dans l'atelier de produgtibest indispensable de porter ou d'enfiler uifarme,
une coiffe et des chaussures ou des bottes deil trropres. L'uniforme de travail devra couvrir le
manteau ; les cheveux ne devront pas dépassercadftaet le masque devra étre enfilé le cas éuhdéla



sera interdit de porter l'uniforme, les chausseteles bottes de travail pour entrer dans lesttedeou
quitter les zones de production et de transformatio

7.4.2.3 Avant de prendre son poste, par exemplesagire allé aux toilettes, ou aprés avoir touds d
produits susceptibles de contaminer les denréa®iaiaires ou aprés avoir entrepris d'autres a&sivibn
liées a la production, il sera impératif de se tdge mains et d'appliquer la stérilisation. Lesnaalevront
étre maintenues propres durant les opérations.

7.4.2.4 Les personnes en contact direct avec ledujts laitiers ne devront pas utiliser d'huile ptas
ongles ni de parfum et ne devront porter ni momtréjjoux.

7.4.2.6 Au poste de travail, fumer, manger et ®w@#atres activités susceptibles d'avoir un impact s
I'hygiéne des produits laitiers, seront des aétvihterdites.

7.4.2.7 Les vétements personnels devront étre sagtey®s des casiers dans les vestiaires et les affiés
personnels ne pourront pas étre portés dansdiatiiproduction.

7.4.3 Visiteurs

Pour entrer dans les zones de production, de tnanafion et d'exploitation des denrées alimentaires
les visiteurs devront se conformer aux exigenchggine applicables au personnel d'exploitation sur
place.

7.5 Désinsectisation

7.5.1 Formuler des mesures de désinsectisation. Hasnents devront étre maintenus intacts et
I'environnement devra étre maintenu propre pouréetmgr I'invasion et la prolifération des nuisibles.

7.5.2 A I'entrée de l'atelier de production et deses de stockage, des lumiéres de capture délpgisi
devront étre mises en place et des écrans ouabdnstallations devront étre installés aux enslainnant
sur l'extérieur tels que les fenétres pour prévamiéliminer les nuisibles.

7.5.3 Il faudra régulierement surveiller et vérifg I'environnement de l'usine et les zones delymrtion
présentent le moindre signe de présence de n@sitda cas de constat de la présence de nuisibles,
faudra les tracer et remonter a leur source pdteréy'ils ne reviennent.

7.5.4 Une préparation physique, chimique ou bigjogipourra étre utilisée pour le traitement, mais |
méthode d'élimination ne devra pas avoir d'incidesar l'innocuité et les caractéristiques des @snré
alimentaires ni contaminer la surface en contaccales denrées alimentaires ou les matériaux
d'emballage (par exemple, éviter d'utiliser desdtisides).

7.6 Elimination des déchets
7.6.1 Formuler des régles pour le placement @niightion des déchets.

7.6.2 Les récipients contenant des déchets, despsoduits de transformation ou des substances non
comestibles ou dangereuses devront porter deséitguspéciales et étre congus de maniere ratleretel
si nécessaire, devront étre scellés pour évitée tmantamination des denrées alimentaires.

7.6.3 Des installations de mise au rebut tempoésgont étre prévues, avec un emplacement appropri
pour I'élimination triée en fonction des caractéyises des déchets, tandis que les déchets canrapte
devront étre éliminés régulierement.



7.6.4 Le lieu de déversement des déchets ne degrprpduire de mauvaise odeur ni de gaz nuisible ou
toxique. Il faudra éviter la reproduction des rhlss et empécher toute contamination des denrées
alimentaires, des surfaces en contact avec legéelenatimentaires, de I'eau de source et du sol.

7.7 Gestion des substances toxiques et nuisibles

La gestion des substances toxiques et nocives é&waoumise aux dispositions pertinentes de fa@&o
GB 14881.

7.8 Gestion des eaux usées et des ordures

7.8.1 L'élimination des eaux usées devra étre cordaux exigences de la norme GB 8978 et en cas de
non-conformité & la norme, les eaux devront étrdiges pour pouvoir étre rejetées.

7.8.2 La gestion des ordures devra étre soumiséiapasitions pertinentes de la norme GB 14881.
7.9 Gestion des uniformes de travail

La gestion des uniformes de travail sera soumigelepositions pertinentes de la norme GB 14881.
8 Exigences relatives aux matiéres premiéres et amatériaux d'emballage

8.1 Exigences d'ordre général

8.1.1 Les entreprises de production de produitietaidevront mettre en place le systeme de geptioin
l'achat, le contrdle a réception, le transport eetstockage des matieres premiéres et des matériaux
d'emballage afin d'assurer que les matieres premiét les matériaux d'emballage utilisés sont en
conformité avec les exigences de la |égislatiordext réglements. Il ne sera pas permis d'utiliser de
substances qui pourraient étre nocives pour la&sgra sécurité humaines.

8.1.2 Les centres de collecte de lait cru constmpér les entreprises de production de produitedsi
devront étre conformes aux réglementations loatleationales pertinentes.

8.2 Exigences pour l'achat, le contrble a réceplemmatiéres premiéres et des matériaux d'emballag

8.2.1 Les entreprises de production de produitetaidevront mettre en place le systéeme de gestisn
fournisseurs, en spécifiant les procédures deti@ede vérification et d'évaluation des fournigse

8.2.2 Les entreprises de production de produitetaidevront mettre en place le systéme de cen#dl
réception des matiéres premieres et des matérlambéllage.

8.2.2.1 Les entreprises de production qui utilishintait cru pour fabriquer des produits laitiesteyront
tester le lot de lait cru par lot conformément &adame de sécurité alimentaire, consigner le Jdgtaétat
d'inspection de la qualité, les noms et méthodesod¢act des fournisseurs, la date de livraisan, et
vérifier les recus des véhicules de transport ducta. Il sera interdit d'acheter du lait cru aégpi'une
unité ou d'un individu ne disposant pas d'une tieetlacquisition de lait cru.

8.2.2.2 Lors de l'inspection et de l'acceptation alg¢tres matieres premiéres et des matériaux diegdba
il sera nécessaire de vérifier les documents défication de qualification (le rapport d'auto-ayse de
I'entreprise ou le rapport d'essai d'un tiers)adwlé matieres premiéres et des matériaux d'engeajlan
cas d'impossibilité de produire ces documents dtfication de qualification, les matériaux entmnt
devront étre contr6lés conformément aux normes &rir¢é sanitaire des aliments ou a la norme



d'inspection et d'acceptation de I'entreprisdseate seront acceptés et utilisés qu'apres avoilifiés.
Il conviendra de consigner fidelement les informagi pertinentes concernant les matiéres premiétes e
matériaux d'emballage.

8.2.3 Les matiéres premiéres et les matériaux dibage rejetés devront étre étiquetés et entreposés
séparément. Le fournisseur devra étre informé aesamesures supplémentaires.

8.2.4 En cas de détection de probléemes de séalinténtaire des matieres premiéres ou des matériaux
d'emballage, l'entreprise de production de prodiaiteers devra en rendre compte a l'autorité Ical
chargée de la supervision de la sécurité alimentair

8.3 Transport et stockage des matiéres premiéesanatériaux d'emballage

8.3.1 Les entreprises de production de produitietaidevront transporter et stocker les matiéremijgres
et les matériaux d'emballage en fonction des exigede qualité et de sécurité.

8.3.2 Transport et stockage du lait cru

8.3.2.1 Les navires utilisés pour le transporeettbckage du lait frais devront étre conformeas adrme
de sécurité alimentaire nationale pertinente.

8.3.2.2 Le lait cru devra étre, dans les 2 hewrasst la traite, refroidi a'C~4C et transporté en camion
a température normale. Le camion devra maintengeutificat et un dossier complets.

8.3.2.3 Le lait cru sera traité rapidement une ligig a l'usine. Dans le cas ou le lait cru nerpaitiétre
traité en temps opportun, il devra étre entrepasés dine salle de refroidissement et placé sousiance,
avec consignation de la température et des domaitisentes.

8.3.3 Transport et stockage d'autres matieéres premet matériaux d'emballage

8.3.3.1 Il faudra éviter toute exposition directesaleil, a la pluie, aux changements rapides mpdeature

et d'humidité, ainsi qu'aux coups violents durantrinsport et le stockage des matieres premi¢résse
matériaux d'emballage. Le chargement et I'expédiioec des marchandises toxiques et dangereudes son
interdits.

8.3.3.2 Dans le processus de transport et de gfecHdaudra éviter toute contamination ou dététion

des matiéres premiéres et des matériaux d'embalfgele minimiser la dégradation de la qualités |
matiéres premiéres et les matériaux d'emballageeptént des exigences d'humidité et de température
d'autres exigences particulieres, devront étrespamés et stockés conformément aux conditions
spécifiées.

8.3.3.3 Pendant le stockage, les matieres premeématériaux d'emballage différents devront &wekes
séparément en fonction de leurs caractéristiqusgzeotives, dont l'identification devra étre miseptace
pour indiquer les informations pertinentes ett'dtala qualité.

8.3.3.4 Vérifier régulierement le stock de matiépesmiéres et de matériaux d'emballage ; quant aux
matiéres premiéres et aux matériaux d'emballagemfuété stockés pendant une période prolongéei et q
pourraient présenter un changement de qualitéégesca un échantillonnage régulier pour en vériier
qualité ; éliminer en temps opportun les matiéresmeres et les matériaux d'emballage détériorés ou
parvenus a expiration.



8.3.4 Les matiéres premiéeres et les matériaux dikage qualifiés devront suivre le principe de SFiin
First Out" ou de "First Expired First Out" pour uniganisation rationnelle de leur utilisation.

8.4 Maintien des dossiers d'achat, de vérificatiatceptation, de stockage, de transport des n@stie
premiéres et des matériaux d'emballage.

9. Contrdle de la sécurité des aliments en productn
9.1 Contréle de la contamination microbienne
9.1.1 Température et durée

9.1.1.1 La méthode employée pour éliminer ou rigire la croissance et la propagation de
micro-organismes, tels que les traitements theresigla congélation ou le stockage a froid selon les
caractéristiques des produits, devra étre indiguéeme surveillance et un contrdle efficaces devénre

mis en ceuvre.

9.1.1.2 Les mesures de contrble et des mesuresctives de la température et de I'heure devrost étr
établies et vérifiées régulierement.

9.1.1.3 Pour le processus de controle strict dergérature et du temps, il faudra mettre en pthse
mesures de surveillance en temps réel et mairdeniregistres de surveillance.

9.1.2 Humidité

9.1.2.1 L'humidité atmosphérique dans la zone ddr@e humide devra étre contrélée en fonction des
caractéristiques des produits et des processusg@fi@duire la croissance des microbes nocifs cdEses
critiques devront étre définis et mis en ceuvreafiement pour I'humidité de I'air.

9.1.2.2 Mettre en place des mesures de controleleetsurveillance en temps réel de I'humidité
atmosphérique, mener des contréles réguliers ietdes registres.

9.1.3 Propreté atmosphérique dans la zone de gioduc

9.1.3.1 La propreté de l'air dans l'atelier de potion devra étre maintenue pour éviter toute auoimation
des denrées alimentaires.

9.1.3.2 Déterminer selon la méthode de reglementeisspécifiée dans GB/T 18204.1, le nombre tdéal
germes (TPC) dans l'air de la zone de travail grogui devra étre contr6lé a hauteur de 30cfulssie

9.1.4 Prévention de la contamination microbienne

9.1.4.1 Des mesures de contrdle nécessaires posethble du processus des matieres premieres et des
matériaux d'emballage entrant dans I'expéditiorpmeluits finis, devront é&tre prises pour éviteutéo
contamination microbienne.

9.1.4.2 L'exploitation, l'utilisation et I'entretielu matériel, des récipients et des instrumeilisas pour le
transport, le chargement ou le stockage des mafgemiéres, des produits semi-finis et des predinis,
devront éviter toute contamination des produitsialitaires pendant le traitement ou le stockage.

9.1.4.3 L'eau des morceaux de glace et de la vapgwont en contact direct avec les denrées ataites
devra étre utilisée en conformité avec les exigenesla norme GB 5749.



9.1.4.4 L'eau recyclée ou en circulation dans tesgssus d'évaporation ou de séchage pourra Biséajt
mais il faudra s'assurer que cette eau ne caussrdgdanger pour la sécurité et les caractérstiges
aliments. Le traitement de I'eau devra étre effedbusque cela est nécessaire et devra faire t'dhja
suivi efficace.

9.2 Contr6le de la contamination chimique

9.2.1 Le systéme de gestion devra étre mis en plaweprévenir la contamination chimique, les sesret
les canaux de contamination potentiels devrontatedysés et des mesures de contrdle devront &es m
en place.

9.2.2 Un détergent, stérilisateur, insecticide wurifiant qualifié devra étre choisi et utilisé formément
aux instructions d'utilisation ; l'utilisation deven étre consignée et les registres devront ercétiservés
pour éviter tout risque de contamination des denafimentaires.

9.2.3 Les substances chimiques devront étre erstegoa I'écart des produits alimentaires, étiqgeatée
maniére claire et gérées par le personnel désigné.

9.3 Contr6le de la contamination physique

9.3.1 La maintenance des équipements, la gestidimydgene, la gestion en ligne, I'externalisatim la
gestion et de la supervision du processus de &g devront étre congues pour s'assurer quadelits

ne seront pas contaminés par des corps étrangdssq(ie des fragments de verre ou de métal, des
poussieres, etc.)

9.3.2 Des mesures efficaces (telles que tamisepjegimants, détecteurs de métal électroniques, etc
devront étre prises pour empécher les métaux sasachrps étrangers de se mélanger aux produits.

9.3.3 Le soudage, le découpage et le broyage nigpasrautorisés pendant la production pour évitetet
odeur malodorante et tous corps étrangers.

9.4 Additifs alimentaires et fortifiants alimensr

9.4.1 Les additifs alimentaires et les fortifiaalgnentaires devront étre utilisés de maniére raiable
conformément aux dispositions de la norme de sécalimentaire sur les types, I'application etdsabe.

9.4.2 Les additifs alimentaires devront étre peséx précision lors de leur utilisation et des stgs
adéquats devront en étre tenus.

9.5 Matériaux d'emballage

9.5.1 Les matériaux d'emballage devront étre psypren-toxiques et conformes aux normes natioreales
vigueur.

9.5.2 Les matériaux d'emballage ou les gaz d'eagmlbdevront étre non-toxiques, et ne devront pas
affecter la sécurité alimentaire ou les caraciqtiss des produits dans le cadre du stockage Eperiét
des conditions d'utilisation.

9.5.3 Les matériaux d'emballage internes devraet & mesure de protéger adéquatement les aliments
contre la contamination et contre les dommages dassonditions normales de stockage, de transport
de vente.



9.5.4 Les matériaux d'emballage recyclables tebs dgs bouteilles en verre ou les récipients err acie
inoxydable devront étre lavés et stérilisés avaitalutilisés.

9.5.5 Il est nécessaire de vérifier les étiquattss matériaux d'emballage a utiliser avant I'eragellpour
éviter les utilisations abusives, ainsi que dertks registres correspondants, avec notammertrfe du
produit, la quantité, l'opérateur et la date.

9.6 L'étiquette du produit devra étre conforme &7GHEB, aux normes nationales et aux autres reglesment
connexes.

10 Test de produits

10.1 Les entreprises sont autorisées a effecta@paendamment des tests des matiéres premiéres et de
produits finis ou a les confier a un tiers orgardse contrdle qualifié spécialisé dans les essaaduits
alimentaires. Les entreprises chargées des tedtpeéndants devront posséder les capacités d'essai
correspondantes.

10.2 Chaque lot de produits devra étre testé delomormes et des échantillons pertinents devrvat é
conserves.

10,3 La gestion de la qualité de laboratoire diedsara étre renforcée afin d'assurer I'exactitetle
I'intégrité des résultats des tests.

10.4 Les dossiers et rapports d'essais devronteftns dans leur intégralité.
11 Stockage et transport de produits

11.1 Le mode de stockage et de transport devracBtisi selon les catégories et les caractérisigles
produits et garantir le respect des conditionstolekage indiquées sur I'étiquette du produit.

11.2 Il faudra éviter toute exposition directe ales, a la pluie, aux changements rapides de teatpe et
d'’humidité, ainsi qu'aux coups violents durantrémsport et le stockage des produits. Le chargeetent
I'expédition avec des marchandises toxiques etatanges sont interdits.

11.3 Les récipients, outils et équipements utiligésr le stockage, le transport et le chargemeramt
étre propres, slrs et en bon état pour empéchter contamination des produits.

11.4 Les produits dans les entrep6ts devront éma@és périodiquement ; la température et/ounidité
devront étre enregistrées lorsque cela est néoesgdes mesures devront étre prises rapidemecdsde
non conformité.

11.5 L'état de qualité des produit testés deveidtliqué.

11.6 Les registres de stockage et de transporpehiits et les bons de livraison des produits égse
devront étre conservés de maniere a ce qu'il saisiple de rappeler les produits en cas de probleme
observé.

12 Tracabilité et rappel des produits

12.1 Les entreprises devront établir un systemeagabilité des produits pour assurer le tracafjeaet
des produits durant I'ensemble du processus,a@t'aes matiéres premieres a la vente des produits

12.2 Les entreprises devront mettre en place esysde rappel des produits. Si un lot ou une catéde



produits comportent ou peuvent comporter certaisgues pour la santé des consommateurs, il faudra
actionner la procédure de rappel des produits corfment a la réglementation nationale pertinente, e
informer sans délai le service compétent et entregiles faits correctement.

12.3 Les produits rappelés feront I'objet de tradtets et de destructions inoffensifs ; il faudgnaler au
service compétent le statut de rappel et d'élinunates produits.

12.4 |l faudra établir un systéme de traitementplaimtes des clients. Le service compétent chaegeette
gestion au sein des entreprises devra consignaker la raison et traiter correctement les questet les
plaintes écrites ou orales des consommateurs.

1 3 Formation

13.1 Un systeme de formation devra étre étabé &rmation a la sécurité alimentaire devra étspelisée
a tous les employés.

13.2 Les entreprises devront définir le programmeual de formation selon les besoins des différents
postes et former leur personnel en conséquencecettificats seront exigés pour chaque poste fapéei

13.3 Il conviendra d'examiner et de réviser régelfitent le programme de formation, d'évaluer I'efteta
formation et de procéder a une inspection de reutia facon a assurer la mise en ceuvre efficace du
programme.

13.4 La formation devra étre enregistrée.
14 Organisation et personnel de direction

14.1 Les entreprises devront établir et améliarer systéme de gestion de la sécurité alimenteggerctif
et adopter des mesures de gestion pour controlgudité et la sécurité alimentaire pour I'ensentde
processus de production de lait, y compris leséregipremiéres entrant dans les produits finiédivpour
s'assurer que les produits sont conformes a lalddigin pertinente, a la réglementation et aux enigs
des normes.

14.2 Un organisme de gestion de la sécurité aliaendevra étre mis en place pour assurer la gedéda
sécurité alimentaire.

14.3 Le personnel chargé de l'organisation dedargé alimentaire devra étre la direction de feptise
ou la personne responsable autorisée par la diredé I'entreprise.

14.4 Toutes les fonctions de I'organisation devddgiiinir des responsabilités de direction clairefaiee en
sorte que les responsabilités en matiére de quatlite sécurité soient assurées. Toutes les fosctio
devront allouer les taches efficacement de maraégviter les chevauchements, les doublons ou les
responsabilités non assurées. Mettre en placerdeédures de gestion et clarifier I'identité dpdasonne
chargée de cette gestion et le réle des enviraésienrs et extérieurs de l'usine, la maintenarida e
gestion des installations et des équipements siad'ula gestion de la qualité du processus deuptimh,

la gestion sanitaire et la tracabilité de la géalit

14.5 Toutes les fonctions de l'organisation de ri&calimentaire seront attribuées a du personeel d
gestion de la sécurité alimentaire employé a tepips; ou partiel & former a la législation et a la
réglementation en matiére de sécurité alimentalomt le statut d'exécution devra étre supervisé et
consigné.



15 Gestion des dossiers et documents
15.1 Dossiers et gestion

15.1.1 Un systéme adéquat de gestion des dossera @tre établi afin d'inscrire I'achat de masiere
premiéeres et de matériaux d'emballage, la produckpstockage, les essais et les ventes danslie da
processus de fabrication de produits laitiers, deiére & accroitre la fiabilité et I'efficacité siysteme de
gestion de la sécurité alimentaire.

15.1.1.1 Les matiéres premiéres, les additifs altaiees et les produits liés a l'alimentation detiaire
I'objet de I'enregistrement des noms, des spétitita des quantités, du nom et de l'adresse duifseur,
ainsi que de la date d'arrivée, etc.

15.1.1.2 Le processus de fabrication (y compegprametres de fabrication, les données survedlde
I'environnement, etc.), le statut de stockage deslyits, le numéro de lot d'essai, la date d'edsali,
inspecteurs, les résultats des essais, devronta@tsignés fidelement.

15.1.1.3 Les noms, les spécifications, les quantidédate de production, les numéros de lot ddymtoon,
les lieux de livraison, le nom et l'adresse duidatdire ainsi que la date de la livraison des pitedivrés,
devront étre consignés fidélement.

15.1.1.4 Pour les produits rappelés, les nomsnleséros de lot, les spécifications, les quantités,
raisons de rappel et un plan d'action correctité@rieure, devront étre consignés fidélement.

15.1.2 Tous les documents devront étre vérifiésigriés ou tamponnés par l'exécuteur et l'autoeté d
surveillance compétente ; le texte original ne gambrouillé ni illisible en cas de modification dossier.
La personne introduisant les modifications devisu#éa signer ou tamponner le texte modifié.

15.1.3 Tous les registres de production et de @esie la qualité devront étre examinés par le cervi
compétent pour vérifier si toutes les éliminatidesproduits se sont faites dans le respect degquoes ;
des mesures immédiates devront étre prises siqyeote soit d'anormal est constaté.

15.1.4 Tous les documents pertinents énoncés agriuies devront étre conservés au moins deux ans.
15.2 Gestion des documents

15.2.1 Un systéeme de gestion des documents etadsteds complets de gestion de la qualité devea étr
mis en place ; ces documents devront étre classgmnservés selon leur classification. Les documeant
distribuer et a utiliser devront étre dans leussigar actuelle approuvée. Les documents retirésvalides

ne devront pas apparaitre dans la zone de trawaaif pour étre déposés ou servir de référence.

15.2.2 Les entreprises sont encouragées a utdiseechnologies de pointe (telles que l'informagjgpour
la gestion des documents et des dossiers.



Annexe A
(Annexe de référence)

Exigences pour I'application du systéme informatidas usines de produits laitiers et des usines de
fabrication des préparations pour nourrissonsugtge enfants

Le systeme informatique des usines de produiigigiet des usines de fabrication des prépargtions
nourrissons et jeunes enfants devra se confortagibaet aux réglements et normes en vigueur eiienea
de sécurité alimentaire et fixer la chaine d'infation compléte attribuée au suivi, au dépistagaiet
positionnement des questions de sécurité alimendains I'ensemble du processus allant de l'ardiege
matiéres premiéres a la livraison des produits fiei signaler et transmettre les données corrdsptes

en tant qu'exigences d'administration. Ce syst@fematique devra étre conforme (mais pas uniquémen
aux conditions suivantes :

A.1 Le systéme devra avoir les fonctions de cadlele données et de tenue d'enregistrements relatilee
sécurité alimentaire, y compris le processus dtadhamatiéres premieres, d'inspection, de stoclktge
d'utilisation, la surveillance des points de coetréritiques du processus de fabrication, la sofde
stockage, le transport et la vente des produits. fin

A 2 Le systéeme devra étre en mesure d'évaluer ptéenir le risque de sécurité alimentaire desamest
premiéres et des procédés de fabrication de Ifmiges

A.3 Le systeme et sa base de données seront eabtisun systeme complet de gestion de l'autooité p
garantir ['utilisation obligatoire du nom d'utiliear et du mot de passe du personnel, et pourgaoté
systéme et la base de données contre le risqued'aon autorisé.

A.4 Selon le mécanisme de gestion des privilegesystéme devra comporter une stratégie de séetirité
comporter le paramétrage des groupes stratégiquréagmts pour différents postes, afin de fairesertie
gue les utilisateurs ayant certains réles spé@Balisposent du pouvoir correspondant. Toutesdeséabs
contactées et générées par le systeme serontstréegidans la base de données correspondantenélle
seront pas stockées sous forme de document. ltdatadller & ce que tous les accés aux donnéestsoie
contrélés par une gestion des privileges du systirhase de données.

A.5 Une stratégie de sécurité spéciale devra étlieée pour les informations confidentielles, afie
s'assurer que seul le possesseur de l'informatibrastorisé a lire, écrire et effacer celle-ci. Eas de
nécessité réelle de stocker et de transmettrend@sniations confidentielles en dehors du systémauet
périmeétre de sécurité de la base de donnéesdilda’assurer que :

A.5.1 Le stockage crypté soit appliqgué aux infoiora confidentielles pour empécher les lecteurs non
autorisés de lire ces informations.

A.5. 2 Un code de vérification devra étre génémnala transmission des informations confidentielle
sera ensuite transmis séparément des informatigmég avoir été crypté) et le code de contrbleadétne
utilisé pour vérifier que les informations n‘onspé altérées a l'extrémité réceptrice.

A.6 Dans le cas ou le systéme aurait besoin deatell les données générées par le détecteur aigomat



le systeme devra fournir une interface de donnéeset fiable pour assurer I'exactitude et I'apilite a

I'interface et pour garantir que les données gésééartir de la puissent étre collectées en tempsrtun
et recueillies avec précision par le systeme.

A.7 Des fonctions parfaites et adéquates de gedtimystéme et des journaux de base de donnéamtievr
étre prévues, notamment :

A.7.1 Le journal systeme devra enregistrer le namilidateur de chaque utilisateur pour le syst@&nka
base de données (utilisateur, heure, adresse dul'nthsateur, etc.)

A.7.2 Le journal d'exploitation devra enregistrdrague révision des données (y compris le nom du
réviseur, I'heure de révision, le contenu révis&€dntenu original, etc.)

A.7.3 Le journal systeme et le journal d'explodatidevront comporter la stratégie de sauvegardajnau
utilisateur (a I'exception de I'administrateur eys¢) ne pourra supprimer ou modifier dans le délparti,
afin d'assurer la capacité de tracage de certfiagts &mporels.

A.8 Formuler les régles détaillées d'utilisation det gestion du systéme, qui devront au minimum
comporter :

A.8.1 Des regles d'enregistrement en temps réelqumiles données originales, les données inteainés
les données générées et le traitement de donng@®aisla représentation de I'ensemble du procetesus
travail.

A.8.2 Des regles détaillées de gestion de sauvegarddevront assurer que des mesures rapideepuiss
étre prises pour récupérer le systtme endommada base de données correspondante aprés une
défaillance ou une catastrophe.

A.8.3 La salle d'informatique devra étre équipém ainduleur pour rester connectée au systemeefin,
cas de coupure de courant, de fournir I'électrieitd'informer le systeme de travail de la saudat de

la consignation des données (I'onduleur devra depd'une puissance suffisante pour permettre la
sauvegarde d'urgence du systéeme).

A.8.4 Régles de sauvegarde parfaite des donnéds gdstion de lecteur : il est interdit d'enregisttes
données confidentielles dans un équipement partdgépartage de données interne des services sera
également soumis au systéme de gestion de I'&upmitr I'acces autorisé.

A.8.5 Des régles complémentaires de maintenancgystéme, y compris la sauvegarde et l'arrangement
réguliers et la détection du systéme pour garnfonctionnement stable, sur le long terme, dtésys ;

A.8.6 Regles de gestion de la sécurité : Les metpasse des différents utilisateurs devront étem@és
régulierement, I'emplacement de nom d'utilisateucertains utilisateurs devra étre limité et tounpte
devenu inutile devra étre supprimé en temps opportu

A.8.7 Les utilisateurs qui se connectent depuigré@et ne pourront ni ouvrir ni utiliser la forati de
mémoire du nom d'utilisateur/du mot de passe feupair le systéme d'exploitation de I'ordinateuesnd
pour empécher le détournement d'informations.

A.9 Lorsque les données de surveillance en tengisaté points de contréle critiques entrent en Ilgonf
avec la valeur standard, le systéme pourra enregist méthode de correction, le lot et la méthdde
correction particuliere, le nom de l'opérateur, etc



A.10 Les données et documents pertinents dansiersg pourront étre copiés pour pouvoir étre inggec
et analysés par I'administration.



