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NUTRACE® XS
Confiance dans les aliments pour N
poissons et crevettes d’agquaculture ig

N

Nutrace® est le systeme global de Skretting dédieé a la qualité et a la sécurité alimentaire
qui garantit la cohérence du process de production, des matieres premieres aux solutions
alimentaires finales. Construit sur 5 piliers solides, Nutrace® garantit a nos clients et aux
consommateurs gu'ils peuvent avoir entierement confiance dans les aliments utilisés au
sein de la chaline de production des poissons et crevettes d'aquaculture.

Pour les sociétés recemment acquises, Nutrace® est une priorité ;| sa mise en place
s'effectue de maniere progressive et pragmatique selon les reglementations locales.
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QUALITE CERTIFIEE ET
SECURITE ALIMENTAIRE

Le pilier Qualite Certifiee et Securite Alimentaire garantit la
cohérence de la formulation et de la production d’aliments fiables
et de grande qualité. Au sein de ses usines, Skretting a mis en
place plusieurs certifications selon des systemes et référentiels
internationaux ainsi que de Mmultiples proceédures internes. Des
organismes tiers independants, les clients de Skretting et Nutreco,
sa societe mere, verifient et auditent ces standards regulierement.

La plupart des usines Skretting sont certi-
fices ISO 9001 (Systeme de management
de la qualite) et ISO 14001 (Systeme de ma-
nagement environnemental) ainsi que selon
la norme HACCP (Méthode et gestion de la
securité sanitaire des aliments). Les usines
qui ne sont pas encore certifices se pre-
parent al'étre.

Quelgues usines sont certifices GLOBALG.APRP
et/ou Best Aquaculture Practices (BAP) et
certains de nos laboratoires sont accredites
ISO 17025. Certains sites sont egalement
certifies ISO 22000 (Systeme de manage-
ment sur la securité des denrees alimen-
taires) et OHSAS 18001 (Management de la
santé et de la securité au travail).
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EVALUATION & GESTION
DES MATIERES
PREMIERES ET DES
—FOURNISSEURS

Grace a ce pilier, des critéres d’Evaluation et de Gestion des
Matieres Premieres et de leurs Fournisseurs sont définis de
maniere commune a toutes les societes du groupe Skretting.
Ces criteres permettent de garantir que seules les matieres
premieres sures et durables sont utilisées pour la production
d’aliments pour poissons et crevettes.

Toutes les informations relatives aux ingre-
dients et aux fournisseurs sont stockees
dans des bases de données globales qui
sont partagees au sein de Nutreco.

Skretting ne travaille gu'avec desingredients
et des fournisseurs autorises. Tout nouveau
fournisseur doit étre évalué et approuve afin
d'étre considere comme fournisseur officiel
de Skretting.






CONTROLE &
SURVEILLANC

Le pilier Contréle & Surveillance garantit que les aliments
Skretting sont sains. Depuis 2000, toutes les societes

du groupe suivent un plan de contréle commun, detaille
et complet pour la maitrise des substances indesirables,
des matieres premieres aux produits finis. Ce programme
s’applique egalement aux societes nouvellement acquises
qui y sont automatiqguement intégrees.

Les matieres premieres sont controlees
selon une liste précise de substances in-
désirables et chaqgue ingredient suit une
procedure analytique approuvee. Seuls
les laboratoires approuves sont autorises
a effectuer les analyses. Toutes les don-
nees analytiques sont ensuite enregis-
trees dans LIMS (Systeme de gestion des
informations de laboratoire) et partagees
au sein des sociétes Skretting.

Ce pilier inclut également un systeme
d’alerte rapide et de suivi standardise ainsi
gu’'une procedure de notification externe.







GESTION DES RISQUES

Le pilier Gestion des risques garantit une gestion professionnelle
des risques et de la securité alimentaire en cas de situation de crise
afin que les bonnes decisions soient prises en vue de minimiser

les risques eventuels et que les situations imprevues soient
correctement gerees.

Ce pilier inclut la gestion des médias et une
procedure de rappel des produits. Une
formation et des exercices reguliers sont
entrepris par les societés Skretting pour
attester de leur capacite a gerer une crise
de maniere appropriee et efficiente.
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RACABILITE

Le pilier Tracabilité garantit un flux d’informations efficace entre
Skretting, ses fournisseurs, les eleveurs et les consommateurs de
poissons et de crevettes.



Laplupartdes societés Skretting possedent
un systeme informatique de suivi précis
des lots d'aliments jusgu’aux matieres pre-
mieres. Il fournit rapidement des enregistre-
ments fiables et accessibles nécessaires a
une tracabilité montante ou descendante

ce qui est essentiel a une procedure de
rappel efficiente. Le systeme de tracabilité
garantit que les exigences legales appli-
cables sont en place et prend egalement
en compte les cahiers des charges de la
grande distribution et de la restauration.
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