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RESSOURCES
Glossaire!

Accréditation : évaluation et agrément formel d’'un programme, d’'un service, etc. par une
autorité compétente et reconnue.

Aliment vendu sur la voie publique/Aliment de rue : Aliment prét a la consommation,
préparé et/ou vendu par des producteurs/vendeurs, notamment dans les rues et dans d’autres
lieux publics.

Aliment : Substance prise par la bouche et qui maintient la vie et la croissance, donne de
I'énergie, construit et remplace les tissus.

Altération : Action de modifier en mal la nature ou I'état de quelque chose.

Analyse des dangers : processus de collecte et d’évaluation des informations relatives aux
dangers et aux conditions a l'origine de leur présence dans le but d’identifier les informations
pertinentes en matiére de sécurité alimentaire qui devront étre intégrées au plan HACCP.
Points critiques pour leur maitrise (HACCP) - systéme qui définit, évalue et maitrise les dangers
gui menacent la salubrité des aliments.

Analyse des risques : points critiques pour leur maitrise (HACCP) - voir note a Analyse des
dangers - points critiques pour leur maitrise. L'expression anglaise “hazard analysis” a été
traduite en francais, lors de I'adoption de ce texte par la Commission du Codex Alimentarius
en 1997, par “analyse des risques”. L’évolution de la terminologie a cependant conduit par la
suite a préférer la formulation “analyse des dangers”, qui restitue mieux le sens originel de
'expression en langue anglaise. Ce sera donc I'expression couramment employée dans cet
ouvrage, sauf dans les titres d’ouvrages et les passages cités, par souci d’exactitude.
Processus comportant trois composants: I'évaluation des risques, la gestion des risques et la
communication des risques.

Approbation Préalable: processus imposé par le gouvernement, qui repose sur les
informations relatives a la vérification du produit (par ex. détails de la procédure
d’échantillonnage, résultats d’analyse) a fournir au pays importateur avant I'arrivée du lot a la
frontiere. Les contrbles des importations alimentaires spécifient les informations qui sont
exigées et qui doit les fournir (c’est-a-dire, le pays exportateur, un tiers indépendant reconnu
ou l'importateur). La décision d’acceptation du lot est prise par 'autorité compétente avant son
expédition, ce qui permet de réduire le plus possible la détérioration d’'un produit périssable.
Toutefois, les résultats de laboratoire obtenus hors d'un processus préétabli, et donc ne
pouvant pas étre validés, ne doivent pas étre utilisés dans le cadre du processus décisionnel.

Autorité(s) Compétente(s): organismes gouvernementaux ou institutions chargés du controle
des importations alimentaires (couvrant la sécurité sanitaire et la qualité des aliments telles que
définies dans la législation).

Bactérie : Voir microorganisme.

1 FAO, OMS, Agence canadienne d'inspection des aliments
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Bonnes pratiques agricoles (BPA): dans le contexte du présent manuel, les bonnes
pratiques agricoles (BPA) comprennent les pratiques qui visent a 'amélioration des méthodes
classiques de production et de manutention aux champs et a la prévention et la maitrise des
dangers pesant sur 'INNOCUITE du produit et qui, en méme temps, réduisent 'impact négatif
des pratiques de production sur I'environnement, la faune, la flore et la santé des travailleurs.

Bonnes pratiques de fabrication (BPF) : elles comprennent, dans le contexte du présent
manuel, les pratiques qui visent a prévenir et a maitriser les dangers pesant sur I'innocuité du
produit au cours des opérations d'aprés récolte, tout en ayant un impact minimal sur
'environnement, la faune, la flore et la santé des travailleurs.

Cellule : Le plus petit élément composant les étres vivants qui puisse exister de facon
autonome. L’homme est constitué de plusieurs milliards de cellules.

Certification : procédé par lequel un “tiers” apporte la garantie écrite qu’un produit, processus
ou service est conforme aux spécifications d’'une norme. La certification peut étre considérée
comme une forme de communication entre les intervenants de la chaine (producteurs-
intermédiaires; intermédiaires-consommateurs) sur la garantie des criteres de qualité et
d’innocuité d’'un produit. Procédure par laquelle les organismes de certification officiels et les
organismes officiellement agréés donnent par écrit ou de maniére équivalente, 'assurance que
des denrées alimentaires ou des systémes de contrble des denrées alimentaires sont
conformes aux exigences spécifiées. La certification des aliments peut, selon le cas, s’appuyer
sur toute une gamme d’activités d’inspection pouvant comporter une inspection continue sur la
chaine de production, I'audit des systémes d’assurance de la qualité et 'examen des produits
finis. Les procédures de certification peuvent étre des certificats sur support papier ou en format
électronique.

Chaine du froid : maintien de températures de réfrigération appropriées tout au long de la
chaine de manutention d’un produit pour assurer sa qualité et son innocuité.

Code d’usages: document a caractére non obligatoire offrant un cadre général de
recommandations ayant pour objet I'adoption de mesures uniformes par le secteur auquel il
s’adresse. Il contient des recommandations générales sur les pratiques et les opérations qui
doivent étre mises en oeuvre en vue d’atteindre des objectifs fixes.

Contaminant : Tout agent biologique ou chimique, (toute matiére étrangére) qui n’est pas
ajouté intentionnellement aux produits alimentaires et qui peut compromettre la sécurité ou la
salubrité desdits produits. Toute substance qui n’est pas intentionnellement ajoutée a la denrée
alimentaire, mais qui est cependant présente dans celle-ci comme un résidu de la production
(y compris les traitements appliqués aux cultures et au bétail et dans la pratique de la médecine
vétérinaire), de la fabrication, de la transformation, de la préparation, du traitement, du
conditionnement, de I'emballage, du transport ou du stockage de ladite denrée, ou a la suite
de la contamination par I'environnent. L'expression ne s'applique pas aux débris d'insectes,
poils de rongeurs et autres substances étrangeres.

Contamination : Introduction ou présence d'un contaminant (corps étranger pouvant
compromettre la sécurité ou la salubrité) dans un environnement alimentaire.

Contrbles ou Contréles des Importations Alimentaires: actions menées par une autorité
compétente ou en son nom, en matiére de collecte d’informations et de gestion des risques
afin d’assurer la conformité des denrées alimentaires importées. On entend par mise en ceuvre
des contrdles la totalité des mesures de gestion des risques utilisées pour garantir que les
importations alimentaires sont conformes aux exigences du pays importateur. Ces contrbles
s’effectuent avant la frontiére, a la frontiére et dans le pays.

Danger : Agent physique, biologique ou chimique, ou état de I'aliment, ayant potentiellement
un effet nocif sur la santé du consommateur. Agent physique, chimique ou biologique présent
dans un aliment, ou se présentant a I'état d’aliment pouvant causer un effet néfaste sur la
santé.



Denrée périssable/fragile : Toute denrée qui, de par sa nature ou I'état dans lequel elle se
trouve est susceptible de s’altérer.

Dépotage: retirer toutes les marchandises d’'un conteneur, appelé aussi déchargement ou
vidage du conteneur.

Désinfection : Réduction au moyen d’agents chimiques (et /ou de méthodes) du nombre de
microorganismes présents dans I'environnement jusqu’a I'obtention d’un niveau ne risquant
pas de compromettre la sécurité des aliments.

Détérioration : A I'égard des produits alimentaires dont il est question dans le présent
document, le terme « détérioration » est synonyme d'altération. Toutefois, des produits non
comestibles, comme les matériaux d'emballage, peuvent également faire I'objet d'une
détérioration. Dans ce cas, la détérioration est une modification physique ou chimique des
matériaux qui peut compromettre la salubrité de l'aliment.

Devoir de Diligence: I'obligation juridique imposée a un individu. Dans le cas des contr6les
des importations alimentaires, le fait d’établir que les importateurs sont responsables en
premiére ligne de s’assurer de la salubrité des denrées alimentaires, crée un devoir de
diligence.

Eau potable : Eau conforme aux directives de 'O.M.S. Elle est définie par 'TOMS comme étant
une eau qui ne contient pas d’agent pathogéne ou chimique a des concentrations pouvant nuire
a la santé.

Eau salubre : eau ne mettant pas en péril 'innocuité des aliments dans les circonstances ou
elle est utilisée.

Eaux usées : Eaux sales provenant de l'activité des producteurs/vendeurs.

Ecart : Non-respect des limites critiques ou d'autres exigences établies pour un facteur critique.

Equipement critique : Equipement dont la fonction dans le procédé permet d'éviter,
d'éliminer ou de ramener a un niveau acceptable un danger en matiere de salubrité.

Estampille : Toute marque ou cachet ainsi que toute étiquette portant cette marque ou ce
cachet agrée par 'autorité compétente.

Etanche : Qui retient bien et ne permet pas le passage des fluides en général.

Evaluation des Risques: processus scientifique qui comporte les étapes suivantes: i)
identification des dangers, ii) caractérisation des dangers, iii) évaluation de I'exposition et iv)
caractérisation des risques.

Facteur critique : Propriété, caractéristique, état, aspect ou autre paramétre dont la variation
peut influer sur la salubrité du produit ou du procédé. Limite critique — Valeur qui permet de
distinguer ce qui est acceptable de ce qui ne l'est pas. La limite critique n'est pas une limite
de contrble ou une limite de spécifications. La limite de contr6le indique ce que le procédé est
capable d'assurer, et elle est plus rigoureuse que la limite de spécifications, elle-méme plus
rigoureuse que la limite critique.

Fournisseur : Aux fins du présent document, synonyme de vendeur.

Germe : Voir microorganisme.

Gouvernement Supranational ou Régional : organisation dont le pouvoir ou l'influence
transcende les frontiéres ou les gouvernements nationaux.



HACCP : Systeme d’Analyse des dangers et de maitrise des points critiques.

Hygiéne alimentaire : Ensemble des conditions et des mesures nécessaires pour assurer la
sécurité et la salubrité des produits a toutes les étapes de la chaine alimentaire et donc la santé
des consommateurs desdits produits.

Immondices : Ordures ménageres, déchets de toutes sortes.

Importateur : I'entreprise alimentaire (par ex. consignataire, importateur officiel) qui assure la
vente et la distribution des denrées alimentaires dans le pays importateur. Sont compris les
denrées et ingrédients alimentaires destinés a la transformation.

Infection alimentaire : Maladie causée par les microorganismes pathogenes vivants que I'on
a ingérés par la consommation d’aliments contaminés.

Innocuité (ou sécurité sanitaire) des aliments : assurance que les aliments sont sans danger
pour le consommateur quand ils sont préparés et/ou consommeés conformément a l'usage
auquel ils sont destinés.

Institutions: organismes ou institutions gouvernementaux (par ex. santé et bien-étre des
animaux) qui sont responsables des denrées alimentaires, en dehors de la sécurité sanitaire
et de la qualité des aliments.

Intoxication alimentaire : Trouble engendré par I'ingestion d’'une toxine bactérienne a travers
la consommation d’aliments contaminés.

Intrants agricoles : tout élément (par exemple les semences, les engrais, I'eau, les produits
agrochimiques, etc.) entrant dans la production primaire des fruits et [égumes frais.

L’hygiéne alimentaire : comprend les conditions et mesures nécessaires pour la production,
I'élaboration, 'emmagasinage et la distribution des denrées alimentaires afin d’obtenir des
produits en bon état, salubres, inoffensifs et convenables pour la consommation humaine.

Maitrise : Situation dans laquelle les méthodes suivies sont correctes et les criteres sont
satisfaits.

Maitriser les risques : Prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la
conformité aux critéres définis dans le plan HACCP.

Maladie d’origine alimentaire : toute maladie transmise aux personnes par des aliments
contaminés.

Manipulateur d’aliments : Toute personne qui prépare ou vend des aliments.

Manutention : manutention proprement dite, mais aussi toutes les opérations effectuées sur
un produit agricole comprises entre les étapes de production et de consommation:
entreposage, transport, tri, classement, lavage, traitements divers, transformation éventuelle,
contréles, emballage, étiquetage, apposition de certificats et de labels, etc.

Matériel (Equipement): Ustensile, mécanisme, appareil ou objet approprié de type
traditionnel, artisanal ou moderne, utilisé ou destiné a étre utilisé pour préparer, conserver,
vendre ou livrer des denrées alimentaires.

Maximisation de la qualité : aux fins du présent manuel, I'expression maximisation de la
qualité désigne les activités visant a “rehausser” les attributs de qualité du produit, par exemple
en faisant appel a des techniques d’aprés récolte. La maximisation de la qualité est une
stratégie employée pour différencier le produit et créer des débouchés commerciaux. Il est
cependant évident que la qualité du produit n’est pas améliorée par rapport au moment ou
celui-ci est récolté, mais “conservée” et “rehaussée” au cours de I'aprés récolte.



Mesure corrective : Toute mesure a prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée
au niveau des points critiques indiquent une perte de maitrise. Mesures a prendre lorsque les
résultats de la vérification des points critiques a maitriser (CCP) indiquent une perte de
contrble. Ce terme désigne également toute mesure prise pour corriger les écarts et traiter un
produit défectueux lorsque les limites critiques et les autres critéres n'ont pas été respectés.
Les mesures sont prises rapidement et adaptées a la gravité du probleme

Microbe : Ancienne dénomination de «microorganisme».
Micrometre : Unité de mesure de longueur égale a la millieme partie du millimeétre.

Microorganismes pathogenes : Microorganismes qui causent des maladies, souvent des
infections.

Microorganismes : Etres vivants, microscopiques, qui se rencontrent partout, dans I'eau, l'air,
la terre. Selon leur taille, leur forme, leur mode de vie, on distingue les bactéries, les levures,
les moisissures, les virus et les protozoaires. De fagon générale, ceux ayant un impact majeur
sur la sécurité sanitaire des aliments sont les bactéries et les moisissures.

Microscope : Instrument d’optique qui permet d’observer les microorganismes.
Morbidité : Rapport entre le nombre de malades et celui de la population.

Mortalité : Rapport entre le nombre des décés dans une population et I'effectif moyen de cette
population durant une période donnée.

Nettoyage : Elimination des souillures, des résidus d’aliments, des saletés, de la graisse ou de
toute autre matiére indésirable.

Norme de Diligence: mesure(s) que toute personne raisonnable doit prendre pour remplir son
devoir de diligence. En général, la norme de diligence est une obligation juridique que les
importateurs sont tenus de respecter, comme par exemple interdiction d’importer des denrées
alimentaires non conformes aux normes de produit ou de transformation, ou application des
bonnes pratiques d’importation, ou encore étre en possession des licences ou permis
d’'importation obligatoires.

Notification (Officielle): information sur les importations alimentaires fournie a l'autorité
compétente a leur arrivée dans le pays importateur, ou dans les 48 heures de leur arrivée.

Notification Préalable: information concernant les importations alimentaires fournie a I'autorité
compétente avant leur arrivée dans le pays importateur.

Pathogéne : tout agent biologique source de maladies chez les étres humains.

Péril hydrique : Ensemble des maladies et des affections transmises a I’homme par le contact
de I'eau destinée a divers usages (fabrication d’aliments, de boissons, toilette, etc.) avec des
sources potentielles de bactéries (matiéres fécales, animaux nuisibles et domestiques).

Pesticide : Substance utilisé contre les parasites animaux et végétaux des cultures

Plan d’action : activités ou recommandations a appliquer afin de développer, améliorer ou
rectifier un programme ayant pour objet d’assurer la qualité et I'innocuité d’'un produit.

Polluant : Produit ou agent responsable de la dégradation de I'environnement humain.
Procédures opérationnelles standard d’assainissement (ou d’hygiéne) : description

détaillée des procédures de nettoyage et de désinfection, ayant pour objet d’assurer que celles-
ci sont conduites correctement. Ces procédures doivent étre totalement documentées.



Production primaire : étapes de la chaine alimentaire qui comprennent, notamment, la
récolte, I'abattage, la traite et la péche.

Prolifération : Multiplication rapide, accroissement important du nombre de bactéries par
division.

Ravageur : Animal qui commet des dégats importants sur une plante ou sur des denrées
alimentaires, le plus souvent dans le but de se nourrir. Exemple : rat, souris, criquet, chenille
et charancgon.

Réglementation : Ensemble des dispositions juridiques régissant (ici) le secteur des aliments
de rue.

Résidu de pesticide : Toute substance déterminée présente dans les aliments, les produits
agricoles ou les aliments pour animaux, par suite de I'utilisation d’'un pesticide (ou de dérivés
de pesticide).

Risque : fonction de la probabilité d’un effet néfaste sur la santé et la gravité de cet effet,
résultant d’un (ou plusieurs) danger(s) dans un aliment.

Salubrité des aliments : assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation
humaine conformément a l'usage auquel ils sont destinés.

Salubrité des aliments : Assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation
humaine conformément a 'usage auquel ils sont destinés.

Sécurité sanitaire des aliments : Assurance que les aliments sont sans danger pour le
consommateur quand ils sont préparés et / ou consommés conformément a l'usage auquel ils
sont destinés.

Souillure : Ce qui tache, ce qui salit, ce qui constitue un réservoir de microbes pathogénes,
source de contamination.

Surveillance : Série préétablie d'observations ou de mesures permettant de vérifier si un
point critique & maitriser (CCP) ou une autre activité satisfait toujours aux exigences.

Toxi-infection : Absorption massive de bactéries et de substances toxiques produites par ces
bactéries qui se sont multipliées dans I'aliment.

Toxine : Poison, substance toxique élaborée par un organisme vivant (bactérie, champignon
vénéneux) auquel elle confére son pouvoir pathogene.

Tracabilité/tracage des produits: la capacité a suivre le mouvement d'une denrée
alimentaire a travers une (des) étape(s) spécifiée(s) de la production, de la transformation et
de la distribution.

Transbordement: action par laquelle certaines ou toutes les denrées importées dans un pays,
qui ne font pas 'objet d’une transformation ultérieure et qui sont stockées dans les conditions
voulues, sont exportées vers un pays tiers.

Transit: les denrées alimentaires destinées a un pays peuvent étre appelées a «transiter» ou
a traverser un autre pays (par ex. produits destinés a la Russie, pouvant transiter par un Etat
membre de 'UE) mais ne sont en aucun cas importées ou mises en vente dans le pays de
transit. Le pays de transit peut établir des exigences spécifiques, relevant souvent de la santé
animale ou de la protection des végétaux, et demander un certificat de transit.

Vérification : Examen de I'exactitude, de la justesse ou de I'efficacité du procédé validé ou
des mesures de contrble du procédé de fabrication par des tests, une enquéte ou une
comparaison avec la norme.



Acronymes

Accord MSP  Accord sur I'application des mesures sanitaires et phytosanitaires

Accord OTC  Accord sur les obstacles techniques au commerce

Accord SPS  Accord sur I'application des mesures sanitaires et phytosanitaires

ACR Accord commercial régional

AFE Accord sur la facilitation des échanges

ALARA Niveau de risque le plus faible qu’il soit raisonnablement possible d’atteindre

AQ Assurance qualité

BAP Bonnes pratiques agricoles

BPE Bonnes pratiques d’élevage

BPF Bonnes pratiques de fabrication

BPH Bonnes pratiques d’hygiéne

BPL Bonnes pratiques de laboratoire

BPR Bonne pratique réglementaire

BRC Consortium britannique des détaillants

CAC Commission du Codex Alimentarius

CCFAC Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants

CCFH Comité du Codex sur I'hygiéne alimentaire

CCFL Comité du Codex sur I'étiquetage des denrées alimentaires

CCMH Comité du Codex sur I'hygiéne de la viande

CCP Point critique a maitriser/ Points critiques pour la maitrise

CCP Certifié Conformité Produit

CCPR Comité du Codex sur les résidus de pesticides

CCRVDF Comité du Codex sur les résidus de médicaments vétérinaires dans les
aliments

CGR Cadre de gestion des risques

CEN Comité Européen de Normalisation

CM Critéres microbiologiques

COLEACP Comité de liaison Europe-Afrique-Caraibes-Pacifique

DAR Dose aigué de référence

DG SANTE Direction générale de la santé et de la sécurité alimentaire Commission
européenne

DHTP Dose hebdomadaire tolérable provisoire

DJA Dose journaliére admissible

DJT Dose journaliére tolérable

DLC Date limite de consommation

DPA Degré de protection approprié

DR Dose de référence

DSEIO Dose sans effet indésirable observé

DSEO Dose sans effet observé

E. coli Escherichia coli (bactérie intestinale)

EFSIS Service européen d’'inspection de la sécurité sanitaire des aliments

EFSA Autorité européenne de sécurité des aliments

EMPRES Systéme de prévention des situations d’urgence
pour la sécurité sanitaire des aliments

ESB Encéphalopathie spongiforme bovine

FAO Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture

FDA Agence de contrdle alimentaire et pharmaceutique des Etats-Unis (Food and
Drug Administration)

FSA Food Standards Agency (Royaume-Uni)

FSSC 22000 Food Safety System Certification ou Certification en systémes de sécurité
alimentaire

GCcClI Généralement considéré comme inoffensif

GCll Groupe de coordination inter-institutions

GEMS Systéme mondial de surveillance de I'environnement

GFSI Global Food Safety Initiative (Initiative Mondiale de la Sécurité Alimentaire)

GFSP Partenariat mondial pour la sécurité sanitaire des aliments

GM Génétiquement modifié



HACCP

IEC
IMS
INFOODS
INFOSAN
ISO

JECFA
JEMRA
JMPR
LLP
LM
LMR
MNT
MSP
OCDE
OGM
OIE
oMC
OoMS
ONG
ONN
ORAN
OSA / OSSA
oTC
PCS
PEMD
PIB
PIP
PMA
PME
PNUD
RIA
RS
SQF
SPS
SSOP
SWoT
UE
USDA

Analyse des risques et maitrise des points critiques / Systéme d’analyse des
risques et points critiques pour leur maitrise
Information, éducation et communication
Systeme de gestion des renseignements
Réseau international de systemes de données sur I'alimentation
Réseau international des autorités de sécurité sanitaire des aliments ()
International Organization for Standardization (Organisation internationale de
normalisation)
Comité mixte FAO/OMS d’experts des additifs alimentaires
Consultations mixtes FAO/OMS d’experts de I'évaluation des risques
Réunion conjointe FAO/OMS sur les résidus de pesticides
Présence a faible niveau
Limite maximale
Limite maximale de résidus (microbiologiques)
Maladies non transmissibles
Mesures sanitaires et phytosanitaires
Organisation de coopération et de développement économiques
Organisme génétiquement modifié
Organisation mondiale de la santé animale
Organisation mondiale du commerce
Organisation mondiale de la santé
Organisation non gouvernementale
Organismes nationaux de normalisation
Organisation africaine de normalisation
Obijectif de sécurité sanitaire des aliments
Obstacles techniques au commerce
Probléme/préoccupation commercial(e) spécifique
Petites entreprises et/ou entreprises moins développées
Produit intérieur brut
Programme Initiative Pesticides
Pays les moins avancés
Petites et moyennes entreprises
Programme des Nations Unies pour le développement
Evaluation d’impact des réglementations
Réglement sanitaire international
Qualité et sécurité des aliments
Normes Sanitaires et PhytoSanitaires (Accord sur les)
Procédures d’assainissement normalisées
Forces, faiblesses, opportunités, menaces
Union européenne
Département de I'agriculture des Etats-Unis
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Ministére de l'agriculture et de I'alimentation (France)
http://agriculture.gouv.fr/alimentation/securite-sanitaire

Nations unies

Codex Alimentarius
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/

Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture (FAO)
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/home-page/fr/

Organisation mondiale de la Santé — Sécurité sanitaire des aliments
http://www.who.int/foodsafety/fr/

Union européenne

Centre européen de prévention et de contrdle des maladies (ECDC)
https://ecdc.europa.eu/en/home

Commission européenne
https://ec.europa.eu/food/overview en

Direction générale de la santé et de la sécurité alimentaire Commission européenne (DG
SANTE)
https://ec.europa.eu/food/safety en

Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA)
http://www.efsa.europa.eu/fr

Partenariat mondial pour la sécurité alimentaire (GFSP, AN)
https://www.gfsp.org/

Qualité et sécurité des aliments (publication, AN)
https://www.foodqualityandsafety.com/

Réseau de sécurité alimentaire africain (AFoSaN)
http://www.africanfoodsafetynetwork.org/

Sécurité sanitaire des aliments et assurance qualité - Département de I'agriculture, des foréts
et des péches (Afrique du Sud, AN)
http://www.daff.qov.za/daffweb3/Branches/Agricultural-Production-Health-Food-Safety/Food-
Safety-Quality-Assurance

Safe Food, Fair Food in Africa — ILRI (AN)
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https://safefoodfairfood.ilri.org/

US Food and Drug Administration (AN)
https://www.fda.gov/

US Department of Agriculture — Food Safety and Inspection Service (AN)
https://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/home

Other websites

Consumer Goods Council of South Africa (CGCSA)
https://www.cgcsa.co.za/

Food Navigator (news)
https://www.foodnavigator.com/tag/keyword/Food/Food%20safety
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