Un produit sar c’est aussi
un produit tracable!
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Tout produit a une origine et une destination:
pouvoir établir ce chemin, c’est la tracabilité!
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Dans votre cas, seule l'origine importe!
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Vous exploitez

Un bar
Un café
Une chambre d’héte
Un hotel avec petit-déjeuner
Un commerce de détail limité
aux denrées préemballées
non périssables

Etre en régle avec ’AFSCA

* En matiére d’enregistrement

* En matiére d'autocontréle

Vous avez-dit enregistrement?

En tant que «vendeur» de denrées alimentaires,
I'AR du 16/01/2006 vous impose d'étre enregistré
auprés de I'AFSCA.
Plus d'info?
* Votre Unité provinciale de Contréle
*  www.afsca.be - secteurs professionnels -
autocontrole - assouplissements

Vous avez-dit autocontrole?

L'autocontrdle est une démarche obligatoire
visant la sécurité des produits dans toute la chaine
alimentaire.

Pour les petites entreprises avec vente directe au

consommateur cette contrainte se limite a 3 volets
importants:

un produit
sar

un produit
tracable

une obligation
de notification

Un produit sar,
c’est un produit sans danger

Grace a leur autocontrole, vos fournisseurs s'assu-
rent de vous vendre des produits sdrs. A votre tour,
vous devez veiller a ce que les produits que vous
vendez le soient aussi !

Comment assurer votre autocontrole?
Dans la plupart des cas: les bonnes pratiques
d’hygiéne suffisent!

* Des installations propres et adaptées
(nettoyage régulier, poubelles...)

* Du matériel soigné (verres, couverts,
instruments... lavés et séchés)

* De l'ordre et du rangement

* Une bonne hygiene personnelle

* Une tenue soignée et fraiche

* Pas de rongeurs ni d'insectes

* Des produits frais et bien conservés
(beurre, confiture...)

* Des dates de consommation bien respectées

* Un frigo efficace, propre et utilisé au mieux

(thermomeétre, température inférieure a5°C...)




