METRO Cash & Carry et la GTZ 

ont organisé un séminaire avec des professionnels du secteur agroalimentaire, pour présenter un guide de formation sur la sécurité et la salubrité des aliments.
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Dans le cadre du Projet MC CAP (Modernisation de la Chaîne de Commercialisation des denrées Alimentaires Périssable), objet d’un partenariat privé publique établi entre METRO Cash & Carry Maroc et la coopération technique Allemande (GTZ), un séminaire a été organisé le 18 juin 2009 à Casablanca à l’hôtel Farah. 

Animé par M. ALAMI et M. Pöschk, représentant respectifs de METRO et de la GTZ, le séminaire a regroupé une vingtaine de participants : des membres d’associations professionnelles opérant dans le secteur (ANOC, ANPVR, FENAGRI, SETIA), des représentants de la Direction du commerce intérieur et  des fournisseurs de METRO Cash & Carry Maroc.

Ce séminaire a permis de dresser le bilan du programme des formations dispensé, dans le cadre du projet MC CAP, au profit des fournisseurs de METRO (fournisseurs de fruits et légumes et des produits de la boucherie). C’était aussi l’occasion d’introduire un guide de formation qui peut être repris par les associations, pour l’animation de séminaires, au profit de leurs adhérant et au profit des professionnels du secteur agroalimentaire de manière générale.

Le guide intègre une panoplie de formation sur la salubrité et la sécurité des aliments (système HACCP, Traçabilité, BPH, BPF, Audit interne,…). Chacune des formations est accompagnée d’une fiche pédagogique qui pourrait servir de support à un animateur qui souhaite utiliser le guide ou s’en inspirer pour réaliser des séminaires au profit d’autres acteurs du secteur agroalimentaire.   

Les présentations ont également été suivies d'échanges avec les participants et de partage d'expériences. Sur la base de ces échanges, il a été décidé de programmer des ateliers et des tables rondes complémentaires. Ceux-ci auront pour principaux objectifs d’évaluer les possibilités d’adapter ce guide à d’autres secteurs (autres que ceux des fruits et légumes des produits de boucherie), d’y apporter d’éventuelles amélioration si nécessaire,  mais aussi de montrer l’importance de disposer d’informations suffisantes, précises et d’une méthode pour pouvoir l’exploiter efficacement  et de manière optimale. 

