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INTRODUCTION

Le porteur de projet (Homme/Femme) de producteibien ou de service.doit prendre en
compte le fait que I'évolution des modes de vie, développement des échanges
internationaux et la libéralisation du commerce amiduit a une évolution de l'attitude du
consommateur. Son attention se porte davantagdaseécurité et la qualité et son choix est
devenu tres difficile devant la diversité des pitslde consommation. Aujourd’hui la qualité
integre I'absence de risques et une recherchelaatitite.

Les signes distinctifs de la qualité concernentt to&l qui permet au consommateur de
reconnaitre les produits qu’il recherche et/ouededistinguer des produits similaires.

Il s’agit essentiellement des signes suivants :

> [Qualité supérieure pour les labels ;

» [Caractéristiques consignées dans un reglement i¢gghrou une norme pour la
certification de conformité ;

» [Zone et mode de production particuliers pour lesdpits de montagne et ceux de
| 'Agriculture biologique ;

» [Caractere typique lié au terroir et au savoir falee| 'Homme, pour | ’'Appellation
d’Origine ;

» [Caractere servant a identifier un produit commentétriginaire du terroir pour
I'indication géographique.

I. LA CERTIFICATION BIO
1. GENERALITES

L’agriculture Biologique est un systeme gloth@ gestion de la production favorisant la
santé de l'agro écosysteme, y compris la bergite, les cycles biologiques et les activité
biologiques des sols. Elle privilégie les pratiquis gestion plutdét que les méthodes de
production d’origine extérieure, en tenant comptefait que les systemes locaux doivent
s’adapter aux conditions régionales. Elle précohisage de méthodes culturales biologiques
et mécaniques de préférence aux produits de synthes

Le label Biologique s’appliqgue aux denrées obtendass le respect des normes de
production biologique a tous les stades — prodactimanipulation, traitement et
commercialisation — et certifiées comme telles parorganisme ou une autorité diment
habilité.

Il constitue une allégation liée davantage augseas qu’au produit.

2.CHAMP D’ APPLICATION

» [Les produits végétaux non transformés, les anintbébevage et les produits animaux
non transformés ;
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» [Les produits végétaux et les produits animaux déstia I'alimentation  humaine,
transformés, élaborés essentiellement a partir diude plusieurs ingrédients d’origine
végeétale et/ou animale ;

» [Les aliments pour les animaux d’élevage, les alimeomposés pour animaux et les
matieres premieres pour aliments pour les anim&lgwage ;

» [Les produits non alimentaires, tels que les predtiismétiques, les huiles essentielles
non alimentaires.

3. GRANDS AXES DU PROJET DE REGLEMENTATION : REFLEXION ACTUELLE DES AUTORITES
MAROCAINES

Les textes constituant les grands axes du projekglementation nationale comprennent :

> [Un décret fixant les dispositions générales dedayction « bio » ;
» [Un décret instituant la commission nationale dertaluction biologique ;

> [Un arrété définissant les procédures de contrOleleetcertification, ainsi que les
conditions d’agrément des organismes de contrdde eertification (OCC) ;

» [Un arrété définissant les prescriptions du Cahésr@harges des produits végétaux ;

» [Un arrété fixant la durée d’autorisation des serasmt des plants non obtenus selon le
mode de production biologique.

4. PROCEDURE DE LABELLISATION BIO

La Circulaire Ministérielle de la Direction de ladRection Végétale et de la Répression des
Fraudes N°1434DPVCTRF/PV/1 sur I'Agriculture Biolgge définit les regles de production
et le régime de contrdle au niveau des exploitatgnoduisant selon le mode biologique et
désigne la DPVCTRF en tant qu'organisme officiehrgé du contrble a la production et
I'Etablissement Autonome de Contrdle et de Cootibhnades Exportations (EACCE) en tant
gu’organisme chargé du contr6le au conditionnenzela transformation et a I'exportation.

La Décision de 'TEACCE N° 02/92 relative dadntréle technique au conditionnement, a la
transformation et a I'exportation des produits degticulture biologiqué fixe les régles
relatives a I'agréage des unités de conditionneregotl de transformation, a leurs controles,
a I'élaboration des produits transformés et a latation des produits biologiques.

Tout opérateur désirant produire/collecter/prégapenmercialiser les produits biologiques
doit :

» [B'informer sur les régles de production biologigee vue de se conformer aux
dispositions réglementaires en matiere BIO ;

» Notifier son activité auprés du secrétariat de @m@ission Nationale des Produits
Biologiques (CNPB) au moment du démarrage de stwvitac

» [B’engager auprés d'un OCC agrée par la CNPB chdegéélivrer la certification
“Agriculture Biologique” ;
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> [Soumettre son exploitation au régime de contréliecqgmporte au moins la mise en
ceuvre des mesures de contrble et de précautiomsesr@ar arrété du Ministre chargé
de I'agriculture ;

» [L’OCC doit procéder a des visites complétes pégoes annoncées pour s’assurer de la
conformité aux dispositions des textes régissanintéele de production biologique.
L’organisme pourrait procéder a des contrbles inépi a des prélevements
d’échantillons des intrants et des produits finis ;

» [Apres contrble de I'opérateur, la décision de fiediion ou non est prise par I'OCC ;

» [Pour les années suivantes, une surveillance esttedfe par des controles approfondis
et/ou inopinés.

5. CERTIFICATION PAR DES ORGANISMES PRIVES

Les producteurs ont également la possibilité de fegrtifier la production biologique par des
organismes indépendants (ex ECO CERT).

[I. LA NOTION D’APPELLATION D'’ORIGINE CONTROLEE (AO C)-
INDICATION GEOGRAPHIQUE (IG)

1. INDICATION DE PROVENANCE

Elle indique le lieu d’ou provient le produit sammseignements particuliers ni garantie sur sa
gualité ou ses caractéristiques, méme si le consdeun peut en déduire lui-méme des
gualités ou des caractéristiques particulieres.

2. INDICATION GEOGRAPHIQUE (IG)

Selon I'Accord ADPIC (Aspects des Droits de Proggriéntellectuelle qui touchent au

Commerce) « Les Indications Géographiques servadegitifier un produit comme étant

originaire du terroir d'un pays, ou d’une régionlooalité de ce territoire, dans le cas ou une
gualité, réputation ou autre caractéristique déte¥en du produit peut étre attribuée
essentiellement a cette origine géographique».

Il en résulte que I'lG est un droit de propriéwéellectuelle reconnu dans150 pays (Accord
ADPIC a |’Organisation Mondiale du Commerce- OME}, que c’est un droit collectif
d'usage.

L’Indication Géographiquaaforme suie nom d’un terroir d’origine et désigne un prochii
en est issu .Elle est liee a une tradition et fiéeéd’'une bonne réputationL’Indication
Géographiquae se crée pas, elle se reconnait et consacrgrohection existante.

3.L’APPELLATION D 'ORIGINE

Elle désigne la dénomination géographique d’'un pdyse région ou d’une localité servant
a définir un produit qui en est originaire et ddatqualité ou les caractéres sont dus
exclusivement au milieu géographique, comprenest ffacteurs naturels et les facteurs
humains.
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4. PROCEDURE DE LABELLISATION IG/AQO

La loi n°17-97 relatives a la protection de la piég industrielle (modifiée et complétée par
la loi n°31 — 05, adoptée le 14 décembre 2005)aiume une procédure pour la protection des
IG et des AO

» [Dépb6t des demandes de protection des IG/ AO aupeekOffice Marocain de la
Propriété Industrielle et Commerciale (OMPIC) ;

» [Publication des demandes et réception des opposiéiventuelles.
» [Enregistrement des IG/AO en cas d’absence d’opgposiu d’opposition non fondée.

[ll. LABELLISATION [0] NORMES MAROCAINES (NM) DES
PRODUITS AGRO-ALIMENTAIRES

1. GENERALITES

Le Label NM pour les produits agroalimentaires ese marque distinctive attestant la
conformité d’'un produit agroalimentaire a sa norspEcifique ainsi qu’aux exigences
supplémentaires édictées par le Service de Nasatah Industrielle MArocaine (SNIMA).
Ce label est délivré par un Comité de labellisationt les procédures de fonctionnement sont
décrites ci-apres.

2.ROLE DU (SNIMA)

Le SNIMA assure le secrétariat du comité de Labedilon. A ce titre, il est chargé
d’enregistrer les demandes, de provoquer les raardo Comité Technique pour I'examen
des dossiers et de s'assurer que la procédureeppaviies textes est respectee.

3. COMITES TECHNIQUES DE L ABELLISATION

Il s’agit des comités techniques sectoriels de mdisation institués par arrété du ou des
Ministres responsables des produits concernés.

4. AGENTS DE VERIFICATION

Ces agents sont des auditeurs qualité, ayant despétences dans le domaine
agroalimentaire, désignés par l'organisme labedisa (OL) sur proposition du Comité
concerne.

5. LABORATOIRES D’ ANALYSE

Les agents de vérification prélevent les échamslinécessaires aux analyses a effectuer par
les laboratoires d’analyses désignés par le camtténique de labellisation concerné.

6. DEMANDE D’ ATTRIBUTION DU DROIT D "USAGE DU LABEL NM

Le demandeur du droit d'usage du Label NM doit Birenéme le producteur et justifier de
cette qualité.
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7. MODALITES D’ INSTRUCTION DE LA DEMANDE .

» [Examen de la recevabilité de la demande ;

» [Désignation de I'équipe de vérification ;

» [L’instruction de la demande comporte une visitd'@&ablissement et la vérification de
la conformité des produits finis ;

> [Avis du comité.

Dés que le SNIMA dispose des rapports d’analysds e€rification, il les présente au comité
pour examen. Au vu des rapports de vérificatiod'abalyses, le comité propose l'octroi ou
le refus du droit d'usage du Label NM.

8. COUT D’UNE L ABELLISATION

Les redevances de la Labellisation sont constituées

» [Des frais des visites de vérification et surveitargui sont directement payés par le
producteur a I'agent de vérification ou le cas acihéa son employeur ;

» [Les frais des analyses qui sont versés par le pteduau laboratoire d’analyses ;

» MTous autres frais exigés, le cas échéant, par pour redevance d’instruction de
demande et droit d’'usage des labels.

IV. EXEMPLES DE LABELLISATION

1. LA LABELLISATION DE L 'HUILE D ’ARGANE

L'huile d'argane est un produit traditionnel etique du terroir. Il représente une source de
richesse pour les populations du Souss, le Maeott & producteur de référence de ce produit.
Cependant, malgré les efforts des autorités resnle " secteur" de l'informel concurrence
les efforts des producteurs d'huile d'argane, ettamteen vente une huile dans des emballages
réutilisés et dont le contenu n'est pas toujourprtmluit attendu, ni la qualité annoncée au
consommateur.

Il est important de signaler également que ce seast également concurrencé par des
usurpateurs qui exportent les graines a I'étraagen fabriquent de I'huile pure ou frelatée a
laquelle, ils collent la mention " fabriquée au SlwdMaroc ". A cet effet, et dans la perspective
de valoriser, de protéger et de mettre en exergupraduit, le Ministere du Commerce, de
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I'Industrie et de la Mise a Niveau de I'Economidaboré en collaboration avec le Ministere de
I'Agriculture, de Développement Rural et des PécMemitimes, avec l'appui d'experts
marocains et de I'ADS ( qui a fait partie de la coission qui a élaboré le décret), la norme
marocaine NM 08.5.090 : " Corps gras d'origine ahémet végétale - Huiles d'argane -
Spécifications ", décrivant les spécificités deuildn d'argane. Cette norme permettra de
préserver l'authenticité de ce produit spécifiqumtie pays et d'introduire la notion de mesure
et d'évaluation pour ce produit.

1.1 Référenceshormatives

La mise en place du systeme de labellisation NMmpér aux producteurs d'assurer la
tracabilité de chaque produit mis sur le marché. |&l NM permet aux clients la
consommation d'une huile d'argane de qualité, ofruit a été préservé de l'ingestion des
chevres et des chameaux pour éviter un golt dedagréet garantit que I'huile n'est pas
altérée et que les criteres de qualité sont garahameéliorés.

Pour obtenir le label NM, le producteur des huilesgane doit se conformer a :

» [La réglementation en vigueur ;

»[La circulaire générale, relative a l'attribution dABEL NM pour les produits
agroalimentaires, qui présente le processus delliszbien, les attributions des
intervenants dans ce processus, ainsi que les it&sdabst labellisation ;
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» 1 La Norme Marocaine NM 08.5.090 : " Corps gragidloes animale et  végétale-
Huiles d'argane - Spécification ", qui décrit legactéristiques physico-chimiques et
microbiologiques relatives aux huiles d'argane, " ;

» [La Norme Marocaine NM 08.0.000 : " Principes GéngraHygiéne Alimentaire" ;
» [La Norme Marocaine NM 08.0.002 : " Systeme de mamamt HACCP - Exigences " ;

» [Par ailleurs, l'accés au label Maroc nécessite eduait, le respect d'exigences
supplémentaires, regroupées dans une circulaiteyla@re qui comporte notamment le
systeme d'autocontrdle a adopter (nature et fragudas analyses a réaliser) ainsi que
les exigences concernant le conditionnement, liétage, I'origine des amandons et la
température de pressage.

1.2 Domaines couverts par le Guide des Bonnes Pi@ies de Fabrication (GBPF)

Le programme de soutien a la culture de I'argastiér la production d’huile a mis en place
des recommandations dans le cadre du Guide desBdétatiques de Fabrication a respecter
par les producteurs. Ce guide décrit les reglespecter au cours des diverses étapes de la
production en vue d’obtenir une huile répondant @aractéristiques voulues en matiere de
gualité, d’hygiéne et de préservations des cairiatitfres physico-chimiques et
organoleptiques.

Ce guide traite des aspects suivants :

2.

» [(Béchage et stockage des fruits d’arganier ;
> [Dépulpage mécanique ;

> Torréfaction mécanisée ;

» [Réglage de la presse ;

» [Entretien de la presse ;

» [Suivi de la production ;

» [Contrble qualité ;

» [Extraction mécanique d’huile cosmétique ;
» [Extraction mécanique d’huile alimentaire ;

» [Décantation et filtration de I'huile brute ;

» [Embouteillage de I'huile ;

» [Hygiéne et salubrité en IAA ;

» [Qualité de I'huile ;

» [Gestion d’une unité de production ;

» [Calcul du prix de revient ;

> [Etc.

LABELLISATION DE L 'HUILE D 'OLIVE

La qualité de l'huile d'olive obtenue par le proses de trituration traditionnel souffre de
certaines lacunes, dont la principale est le gfapd de temps qui s’écoule entre la cueillette

10
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et I'extraction de I'huile. Les olives sont stoekédans de mauvaises conditions, et I'huile
extraite est de qualité médiocre, acide et agritey de type « huile lampante », qui, si elle
est appréciée par la majorité des consommateutiiaranels qui représentent actuellement la
plus grande partie du marché, ne saurait étre coomisée comme huile de qualité sur le
marché national ou de I'exportation.

Selon les prescriptions du Décret n° 2-97-93 dm201997, la commercialisation des huiles
d'olive et des huiles de grignons dolives de tydampantes » sont interdites a la
consommation directe depuis juin 2000.

L’huile d’olive est I'huile provenant uniquement fwit de I'olivier a I'exclusion des huiles
obtenues par solvant ou par des procédées de néfieatdn et de tout mélange avec des
huiles d’autre nature.

2.1 L’huile d’olive vierge

Elle désigne I'huile obtenue du fruit de I'olivieaniquement par des procédés physiques dans
des conditions, thermiques notamment, qui n'engratipas d’altération de I'huile, et nayant
subi aucun traitement autre que le lavage, la datian, la centrifugation et la filtration.

L’huile d’olives vierge naturelle comporte :

» [L’huile d’olive vierge extra : huile d'olive viesgdont I'acidité libre exprimée en acide
oléigue est au maximum de 1 gramme pour 100 granaindent les caractéristiques
organoleptiques sont spécifiées ;

» [L’huile d'olive fine est une huile d’olive viergaont I'acidité libre exprimée en acide
oléique est au maximum de 2 grammes pour 100 gemmanhdont les caractéristiques
organoleptiques sont spécifiées ;

» [(L’huile d’olive vierge courante est une huile di@ivierge dont I'acidité libre exprimée
en acide oléique est au maximum de 3,3 grammes po@rgrammes et dont les
caractéristiques organoleptiques sont spécifiées ;

» [L’huile vierge lampante possede un taux d’acidéqolkeé supérieur a 3,3 grammes pour
100 grammes. Elle est impropre a la consommation.

2.2 L’huile d’olive raffinée

Elle est obtenue par le raffinage d’huiles d’olaerges.

2.3 L’huile d'olive

L’huile d'olive est une Huile constituée par un page d'huile d'olive raffinée et d'huiles
d'olive vierges autres que lampantes, dont I'agitiiire ne peut étre supérieure a 1,59 pour
100g.

2.4 L’huile de grignons d’olive brute

C’est une huile obtenue par traitement au solvangrijnons d'olive, a I'exclusion des huiles
obtenues par tout mélange avec des huiles d'aatineen

11
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2.5 L’huile de grignons d’olive raffinée

C’est une huile obtenue par le raffinage d'huilegdgnons d'olive brute, dont I'acidité libre
ne peut étre supérieure a 0.5g pour 100g.

2.6 Evaluation organoleptique de I'huile d'olive vérge

Cette évaluation a pour but d'établir les critere&cessaires a la connaissance des
caractéristiques de la flaveur de I'huile d'oliverge et de développer la méthodologie pour
son classement. Dans cette évaluation organoleptiqudistingue les attributs négatifs et les
attributs positifs.

= Attributs négatifs

Chémé Flaveur caractéristique de I'huile tirée d'ddiantassées dans un état avancé
de fermentation anaérobie.

Moisi-humide  Flaveur caractéristique de [I'huile obtenue d'olivasaquéespar des
moisissures et des levures par suite d'un stoctadeuit pendant plusieurs
jours dans I'numidité.

Lies Flaveur caractéristique de l'huile restéecentact avec les «bouesle>
décantation dans les piles et les cuves.

Vineux-vinaigré Flaveur caractéristique de certaines huiles rampde vin ou le vinaigre.
Cette flaveur est due fondamentalement a un proseds fermentation des
olives qui donne lieu a la formation d'acide aagétiqacétate d’éthyle et
éthanol.

Métallique Flaveur qui rappelle les métaux. Elle est carastiie de ['huile qui es
demeurée longtemps en contact avec des surfacedliguéts, au cours des
processus de broyage, de malaxage, de pression stoakage.

Rance Flaveur des huiles ayant subi un procegsuxgydation.

=>» Attributs positifs

Fruité Ensemble des sensations olfactives caractéristiquis [I'huile,
dépendant de la variété des olives, provenantudes fsains et frais, verts ou
murs, percues par voie directe ou rétronasale.

Amer Golt caractéristique de I'huile obtenue d'olivedes stables de la véraison.
Pigquant Sensation tactile de picotement, caractéristioe® fbiles produites au

début la campagne, principalement a partir d'oleresore vertes.
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3. VERS UNE LABELLISATION DU TOURISME SOLIDAIRE

D'une opportunité d’établir des relations directasre les hommes et les femmes de cultures
différentes pouvant contribuer a la constructiaimdmonde plus solidaire, et celle de permettre
a des populations et pays d’accueil de valorigardelture et de contribuer durablement a leur
développement, le tourisme tend a devenir esskamieht un outil de profit pour quelques
opérateurs prives.

Les populations locales qui voudraient se saisircdenouveau champ d'activités pour
contribuer a leur développement peinent a trouves @spaces commerciaux et des
interlocuteurs pour batir un tourisme qui les respet leur permet de vivre dignement.

Dans ce cadre, les opérateurs du tourisme équitailaillent en particulier avec des
prestataires de services locaux (du lieu du voyagegpectant les valeurs sociales et
culturelles de leur environnement, et opérant laativité économique en prenant en
considération le mieux possible des critéres deld@pement durable (selon leur marge de
manoeuvre).

Les différents acteurs de cette filiere du tourigigaitable et notamment les organismes qui

assurent la promotion et la vente des produitsette filiere, peuvent étre considérés comme
des acteurs du tourisme équitable s'ils respeetemhoins les engagements suivants :
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3.1 Charte du tourisme solidaire

Dans une approche solidaire, les communautés dddctas prestataires de services locaux et
les organismes de promotion et de vente des séjmraillent en partenariat sur le long
terme. lls valorisent les apports spécifiques decoh en intégrant au mieux les colts sociaux
et environnementauXs partagent équitablement entre eux les fruitkedes activités menées
en complémentarité.

3.2 Contractualisation concertée

Toutes les parties prenantes doivent étre consulsée les projets de développement
touristique (y compris les communautés résidentas directement impliquées dans la
réalisation des activités touristiques se dérousamtleur territoire), et ceci préalablement a
I'établissement de contrats de prestations de Gguviespectant au moins les droits sociaux
fondamentaux (conventions de [I'Organisation Inteomale du Travail), et toute
réglementation locale d’'usage plus protectrice pesitravailleurs. L'établissement des prix
des prestations, et en particulier des rémunératies prestataires, fait 'objet d'un processus
de négociation équitable, intégrant notammentdpaet d’'une concurrence loyale envers les
prestataires locaux.

3.3 Développement local

Les activités touristiqgues proposeées localemeiviedd Etre pensées et gérées pour contribuer
directement au développement durable des communaetiéterritoires d’accueilles
bénéfices tirés de ces activités touristiques, atiqulier ceux des organismes de promotion
et de vente, sont réinvestis majoritairement daes dctions de développement local
maitrisées par les communautés d’accueil.

3.4 Transparence

La transparence des modes de décision, des ttemsafinanciéres et des comptes généraux
relatifs a toutes les activités est une caracigustincontournable du tourisme équitable.

C’est cette transparence qui permet a toutes gepgrenantes de participer effectivement
aux débats, et qui valide I'équité des différemtésisions.

3.5 Voyageurs responsables

Le voyageur qui opte pour cette forme de tourigsieun consommateur responsable qui a
pris conscience que son attitude et ses acteslace peuvent étre pour les populations

d’accueil autant un facteur de développement galément déstabilisateur. En conséquence,
il s’engage a se garder de toute attitude et touervention qui pourraient bouleverser les

équilibres sociaux, culturels et écologiques demmanautés d’accueil et viendraient
contrecarrer leurs dynamiques de développement.

V. SOUTIEN DE L'ADS EN MATIERE DE LABELLISATION

Voir le manuel de procédures.
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