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Sécurité et conformité alimentaires 
Pesage et inspection hautes performances
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Les producteurs agroalimentaires sont continuellement 
sous pression pour fournir des aliments de première 
qualité et se conformer aux lois nationales et aux 
normes de qualité et de sécurité alimentaires interna-
tionales.

Outre les normes de qualité existantes telles que 
ISO9001, les bonnes pratiques de fabrication ou la 
loi de modernisation de la sécurité sanitaire des ali-
ments FSMA (FDA Food Safety Modernization Act) des 
États-Unis, il est de plus en plus important pour les 
fabricants et les détaillants de produits alimentaires 
d’être certifiés conformes à une norme spécifique des 
produits alimentaires et acceptée par la GFSI.

La Good Food Safety Initiative (GFSI) compare les 
normes alimentaires existantes en fonction de critères 
de sécurité alimentaire, en ayant pour objectif la nor-
malisation des certifications et l’élimination des audits 
multiples. 

En 2016, les normes acceptées par la GFSI ci-après 
ont été classées parmi les plus utilisées à travers le 
monde.

Les consommateurs méritent des produits alimentaires de qualité supérieure et sûrs. La 
gestion d’un système de contrôle de la qualité alimentaire efficace qui satisfait les exi-
gences et les normes de sécurité alimentaire est toutefois complexe. Ce guide propose un 
savoir-faire dans 16 domaines différents, dans lesquels le pesage et la détection de corps 
étrangers permettent de contrôler la conformité des produits, et d’atteindre le niveau de 
sécurité et de qualité que vos clients exigent.

Préparez-vous à améliorer la sécurité
Pour garantir des produits alimentaires 
de qualité supérieure
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•	 Norme internationale BRC
•	 FSSC 22000
•	 IFS, International Food Standard (norme internatio-

nale sur les produits alimentaires)
•	 Code SQF

Cette deuxième édition de notre guide de la sécurité 
alimentaire, complétée et mise à jour, propose des 
conseils pour le respect des normes de qualité et de 
sécurité alimentaires internationales, sans comprom-
ettre la productivité. 

On compte 16 domaines dans lesquels les équipe-
ments de pesage, la détection de corps étrangers ou 
les solutions de contrôle qualité peuvent être critiques 
pour la conformité et l’efficacité.

Ce guide vous offre l’assurance que le consommateur 
final aura le produit adéquat : correct, complet et sé-
curisé, à l’intérieur, comme à l’extérieur.
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Recherchez le domaine qui vous intéresse et découvrez à quel chapitre de la norme 
il correspond.
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