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Maitrise des dangers: HACCP

HACCP = Hazard Analysis - Critical Control Point |

Traductionnulle: Analyse du Danger, Points Critiques pour le Giletr
Signification a savoir par cceur, ainsi que la diifim qui suit:

Analyse des Dangers, Points Essentigleur la Maitrise

Le Haccp est une méthode pour identifier tous lesashgers liés a un aliment, puis les
maitriser en cours de fabrication par des moyens syematiques et vérifiés.

Autrement dit, le Haccp c'est ce qu'on a trouvénikux pour s'obliger a envisager tout ce qui
peut menacer la santé des consommateurs d'un djinegn l'ayant prévu, y porter
Systématiquement remede a 'avancest génial Isurtout avec les hérissons de "la Hulotte" du g&iéare Déom.

Une accumulation de moyens techniques (= les pr&retps bonnes pratiques d’hygiene) ne
peut pas donner garantie de la sécurité. Il faut en plusie démarcherigoureuse pour adapter
les moyens a des objectifs définis (sécurité).

Le Haccp propose donc umeéthode structurée, responsabilisante, spécifique, préxgent
créative, qui intégre les moyens déja connus: iédis autocontréles nécessaires et suffisants.
Par rapport a l'assurance qualité (vise toutesdegposantes de la qualitédbjectif du Haccp

est d'assurer Bécurité (innocuité) des alimentsc'est urplan d'assurance sécurité.

Origine Haccp inventé par la Nasa pour éviter les Tiacadgronautesle pouvant analyser tous les
aliments (contréle destructif), on mit en placesystéme de maitrise systématique de la prépadgmnations.

Aujourd'hui,les réglements européens du Paquet Hygiene obligdes industriels a utiliser
le systtme HaccpOn est passé d'une réglementation des moyendtee ree oeuvre et de
contréle des produits finis, a une réglementatiangbjectifs; On est passé de l'ancienne a la
nouvelle approche :
- Ancienne approche de l'hygiene alimentaire: La réglementatitrait les MOYENS
techniquesa utiliser, vérifiés par les Services Vétérinaifes. décongeler 24h dans un local
réfrigéré a 4C). Trois inconvénients: (1) si le parametre cogtrélait "mauvais”, c'était trop
tard (2) l'industriel était déresponsabilisé. Waie juste "passer l'inspection”, en appliquant les
regles, (3) la législation était forcément en et la technique.
- Nouvelle approchede I'hygiene alimentaire, formalisée dans le "patygiene” (1/01/2006):
Onfixe les OBJECTIFS généraux laissant a chaque industriehleix des moyensechniques.
Chaque entreprise egisponsableet doit mettre en place @wystéme de controlelu processus
de production (Haccp). C'est plus difficile a indee: le Vétérinaire Inspecteur doit juger le
plan de l'industriel et pas seulement mesureelepératures.

Les petites entreprises ne sont pas obligées d'applifprenellement un plan Haccp,
mais doivent identifier et réduire les risques I(\midessous étapes 7-8), en s'appuyant sur le
guide de bonnes pratiques d'hygiéne de leur set@uGBPH plus loin).

lLe Haccp est efficace et obligatoire : il faut leannaitre
Vous ferez en TD une étude de cas avec mise engilacplan HACCP
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Le Haccp est basé suiprincipes (tapes 7 a 13 ci-dessoud) produit un document: lplan Haccp.
Ce plan s'appligue @N produit donné, fabriqué pagN procédédéterminé, par rapportiN
danger identifié (ou un groupe de dangers identifiésgelit a mettre en place une démarche

d'assurance qualité, en améliorant les disposittngiene existantes

Le plan HACCP peut s'appliquer a tout danger pmsahté:

- danger biologique parasites, virus, bactéries pathogenes, altératiorobienne, toxines
- danger chimique allergéne, polluants, résidus de médicamentsstigdes, contaminants

- danger physique corps étrangers (morceau de verre dans un }jtrpétal, os...
Les dangers physiques sont « simples », mais ppgentbeaucoup les industriels, car causent tegseles produits

& - "danger fonctionnel": défauts (d'aspect, déuex de conditionnement)...
& - "danger administratif': défaut d'étiquetageladide livraison anormal...

La Démarche Haccp en 14 Etapes

Démarche d'action Haccp 14 étapes. On peut y v@rgrandes PHASESogiques:

Phase 1- d'abomréparer I'étude (qui agit, pour quel produit, quel procéitépes 1 a B

Phase 2- puianalyserles dangers et les points de maitrise essergételgds 7, 8 et
Phase 3- enfiformaliser I'assurance qualité & sécuritgpes 10 a 14

Il existe des variantes de présentation de cetteaddte, avec plus ou moins d'étapes, qui
mettent en application des 7 principes du HACCRamment la démarche dr?2 étapes du
Codex Alimentariusgui n'inclut pas les points 1 et 14 ci-dessousciionc ce plan de travail

Les 14 étapegN° souligneés: les 7 principegd;= a faire en TD) _Mnémot.
1- Définir leChamp de I'étude Ch 1| 7 principes
2- Constituel'Equipe Haccp Equi 2 HACCP
3- Décrire le Produit J3 Pro 3| _ (pour info)
4- |dentifier IUtilisation du produitJ? Ut 4 3a232'§(e=r('§57)
5- Faire urDiagramme de fabrication JJ/4J3 Di 5| 5 géterminer les
6- Vérifier le diagramme Vér 6 gclis( e(;:;ageeuﬁi
7- Analyser les Dangersd (=Hazard Analysis HA 7 Zr'tslﬂff;”(gret'g)
8- Déterminer les CCPJA A7 CCP 8 seuils critiques
9- fixer lesCibles & limites critiques J Cibl 9 (5:_perf§6\1/%eir]£;)tions
correctives (11)
10 Etablir laSurveillance des CCRJ3 Su 10| 6. vérifier que le
11- Etablir unplan d'actions CorrectivesJ Co 11| prciome (12)
12- Etablir laDocumentation :dossiers & procédures Do 12| 7. faire dossier
13- Vérifier que le systéme fonctionne Vér 13 | procedures et
14- Prévoir dActualiser le systéeme A 14| Ve G2

Ces 14 étapes vous donneront peut-étre (1) unebuwia a 'exam + un bon TD HACGP

(2) comprendre I'Haccp + connaitre les 7 princi®43)
(3) un outil général d'assurance qualité.
Les mémes étapes peuvent guider toute démarchaéQual

(ex.: des cliniques de qualité et sans attente A\'B.
Je vous propose la phrase hérisson t'y-pit@kez qui prout d'hiver ?
Haccp ciblé : Sucodo verralUtilisez-la sans le dire, SVP !

@ ChEqui ProUt DiVer ? HACCP Ciblé, SuCoDoVerA
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Oct. 2013- Damien trouv&hez-qui-prout-d’hivetrop dur a retenir. Il trouve une alternativebrdi a vous de
choisir les divas, ou d’en inventer une troisienje ;

C'est deux divas, ici, sur le plan d'hévea ?

C-é De-Ut Di-V-A I-Ci SUR le PLAN D-V-A

©Damien Rangeard, A4, 2013
Champ d'étudeéquipe /Description du produit Utilisation du produit Diagramme de fabrication /
Vérification du diagramme
Analyse des dangersdentification des CCPGCibles et limites critiques
SURveillance des CCPRLAN d'action corrective DocumentationVérification du systéemeActualisation.
Les Divas sorén couleurssur http://Corpet.net/Denis

Voyons maintenant chacune des 14 étapes de la démarche Haccp

Etape 1- Définir le champ de I'étude

Une étude Haccp s'appliqueua seul produit (ou une famille de produits similaires de la
méme usine), pouun seul procédéde fabrication, par rapport @n groupe de dangers
identifiés(ex: les dangers microbiens de la fabrication de €anert au lait crut dans une fromaggri®n doit
définir au départ lebmites amont et avalde I'étude €x: depuis l'arrivée du lait dans l'usine jusquealivraison
des Camemberts en grande surfddee autreétude Haccp pourrait inclure aussi la productidum lait & la ferme,
source de Listeria)

Il n'y apasd'Haccp "clef en main": le plan congu dans une
entreprise pour un produite peut pasétre transcrit pour un
autre produit ou dans une autre entreprise. DesaITst

(1) chaqueprocédéde fabrication est unique, méme quand les

pI’OdUitS se ressemble@ipendant dans un méme atelier on peut extragoier
produit & un autre, similaire: un plan unique npaisr un "groupe”)

(2) les efforts faits pour conduire I'étude vanbtiver et
former ceux qui feront ensuite tourner le systeme (ousyie
techniciens, agents de maitrise, direction).

Un plan tout fait et "plaqué” apres coup ne "marche’ pas.

Etape 2- Constituer I'équipe Haccp

On rassemblane petite équipe pluridisciplinaire et compétente

(2-3 personnes pour PME, pax. I'entrepreneur, le technicien et le consul@xttrieur, véto ;

5-7 personnes pour grande entreprise, dont un-eétaie pour gérer l'agenda et la
documentation).

On doit rassembler des compétences réelles etgari@ agent de maitrise pour les étapes 5-6,
et un « expert » pour les étapes 7-8-9.

L'équipes'organise(avec un animateur et un secrétaireyeciormea la méthode Haccp.
L'équipe fixe un planning, les taches de chacendéais et I'échéance.

L'équipe doit disposer de ressources (temps, grggntes informations nécessairgs
réglementation, guide de bonne pratique, "secdet$dbrication).

Etape 3- Décrire le produit : un audit de produit.

Pour chague composant ou produit, on rassemblela@séesprécises: nom, nature, forme
(volume, structure), % dans le produit final, prétian, traitements, conditions de stockage
(durée, t°C), parameétres physiques & chimiques apurditionnent le développement des
bactéries ou des moisissures (aW, pH, contaminatomditions de distribution. On décrit le
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produit aux principales étapes de fabrication éschrécises), du début a la fin du process.

3.1-Formulation a I'entrée = toutes les matiéres premieres,

tous les ingrédientgquivalent a laecetted'un gateay

3.2- Décrire leproduits intermédiaires en cours de fabrication
Cette description permet d’identifier des étapesque, si température, pH, Aw permettent la
croissance bactérienne et que le produit est stocké

3.3- Formulation dyproduit final , & la sortie

Etape 4- Identifier l'utilisation attendue du produit.

On examine les conditionautllisation en sortie d'usine (transporteur, plate-forme logistique),
chez le distributeur (durée et température de ceaten) etchez les utilisateurs finaux
(consommateurs). En effet, en fonction de la séig€idu consommateur, et du mode d'emploi
du produit, un méme danger n'a pas les mémes a@TsEEs.

- Certains produits fragiles sont mal conservég theonsommateueX. patisserie a la creme
gardée hors frigo en attente d’étre consommée,dpomayonnaise ou de rillettes conserve
plusieurs mois apres ouvertyre

- Certains types d'utilisatioreduisent les risques(ex. corn-flakes gardés au sec, ou mini-
saucisses passeées a l'eau bouillante qui tue last¢iSalmonella

Mais on doit envisager aussi des conditions "antastal'utilisation €x. corn-flakes utilisés
pour faire des patisseries humides par les petitargs; ou mini-saucisses mangees froides

- Certains utilisateurs sont spécialenmsamsiblegex. personnes hospitalisées & Y @B

Etape 5- Faire un diagramme de fabrication : un audit de procédé.

Pour faire le diagrammdédgw sheeten anglais), on
décompose le procédé en opérations élémen-
taires (on fait un schéma simple avec des
« boites » et des flechesgn notant pour chaque
étape des informations techniques précises, leur
durée notamment (mais aussi les locaux,
I'équipement, les séquences, les conditions
physico-chimiques comme température, pH et aWw,
les fluides ou le personnel, les contacts...). On
décrit aussi letnterfaces par exempldransport

etdélai entre deux opérationgles bactéries poussent
méme quand on ne "fait" rien, sauf si t<3°C).

Etape 6- Vérifier le diagramme de fabrication, sur place.
@ Mais c'est quoi uiYOPI ?
L'équipe Haccp vasur place sur la chaine de fabrication, ou dans la cuigmemdant le

fonctionnement, etérifie que le diagramme correspond a la ré@liuer I'étape oubliée, mesurer
les durées réelles, lister les ingrédients nouveaesette modifiée, températures. Vérifier la mar@n avant.
Discuter avec les ouvriers sur ce qu'ils font ré@lént, par ex. les variations de fabricatipns

Les étapes qui suivent (7-8-9) sont les plus imparites. C'est le "coeur” du Haccp.

Ce sont ces étapes clefs ou les compétences dinai#gesont utiles (connaissance des filieres
de production animale, de la microbiologie, deokidologie, de I'Hidaoa). Vous devez
donc spécialement comprendre et connaitrérossétapes clefs, 7-8-9
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Danger / Risque Définitions :

Un danger menace la sécuritéles gens
(hazard = the potential to cause hgrm
Un danger, c'est concret

(toxine, microbe, métal, poison ...)
Plus largement un "danger" est ce qui est néfastelp consommateur.

Le risque est la probabilité
de manifestation du dangeisk en anglais).
Toxine botulique, bombe atomique sont de gravegatanMais faible risque.

=> Pour les p'tits hérissons, une Voiture, Risque ou Danger ? Une auto c'est concret, donc c'est un danger. Et le risque? Sur
autoroute, risque immense. Sur chemin risque faible.

Etape 7- Analyser les Dangers(= Hazard Analysis

Les 4 sous-étapes de l'analyse des dangers sortitie
des Dangers, des Risques, des Causes, et des Measpréventives@ DaRiCoMe
L'analyse des dangers se fait en équipacun apporte ses idées et ses connaissances.

7.1-Da- Identifier lesDangers
Les dangers sanitaires sont la contamination pala oroissance de, bactéries pathogenes dans
un aliment, la présence de toxines ou de contansirdmMmiques,... (tout le cours d'Hidaoa). On
identifie cesdangersen collectant des informations publiées (épidéte® TIAC dans le BEH,
le cours d'Hidaoa), ou collectées aupres des cansbtenrs (enquétes, retours, plaintes).

7.2-Ri- Evaluer leRisquede chaque dangédisque=Fréquence x Gravité]
Pour chaque danger identifié on évalueisgue pour le produitifréquence et gravité du
danger(pour le consommateur, et pour l'entrepri€gela permet dhiérarchiser les dangers. Pour un
produit donné, on se focalise sur un (ou quelgg@sgyer(s), on laisse tomber les autres.

7.3Co- Trouver leLCauses
On place les dangers qui "arrivent” sur les opgmatidu diagramme de fabrication (fait aux
étapes 5 & 6). Pour chaque opération on cherclwmiesesdes dangers identifiés ci-dessus.

On s'aide, pour trouver les causes des dangershitiwgiques,des 5 M" .

M atiérepremiere M atérie| Milieu et M éthodede travail, et surtowlain d'oeuvresont sources

de dangers microbiologigues pour chaque étape.

(@ MaMa Mit Mes Mains Détail dans cours d'hygiéne.

Le plus importantta main d'oeuvre, souvent ni formée ni motivée, parfois "remplagéant
Exemples de 5 M

Ma- Matiere: le lait qui entre dans une fromagerie

Ma- Matériel: couteaux et outils, machines, emballages.

Mit- Milieu : I'air, les murs, les transporteurs, les tables.

Mes-Méthode marche-avant, réfrigération, recettes, cuisson.

Main d'oeuvre formation a I'hygiene, propreté, portage sain.
Voir aussi I'exemple "Danger de contamination &danée des Porcs" p.12

On peut distinguer les causes "primaires” |, cadgestes du danger, des causes "secondaires”
Il qui provoquent la cause |. En supprimant calise-supprime cause-I et donc le danger.

(ex. - Un trou dans le mur (cause II) permet auxgeans (cause |) d'entrer et de contaminer;

- Un groupe froid mal réglé (ll) entraine t°C tréteveée (I) ce qui permet aux bactéries de prolifére

- Un ouvrier mal formé (Il) risque de percer l'istin (1) a I'abattoir et contaminer la carcagse
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7.4-Me- Identifier lesmesurespréventivespour chaque opération
On passe des dangers et de leurs causes a lichgiaif desmesures préventivesactions
destinées &liminer les dangers, ou a les réduire a un niveaacceptable Les mesures
préventives sont souvent classiques et font pdesebonnes pratiques de fabrication (réfrigérer,
cuire, former le personnel. Ce sont IRJé-Requis (En ISO 22000 on appelle ¢a les «Programmes-PréisRegen
anglais PRY. Certaines mesures préventives sont évidentpar@éou changer ce qui fonctionne
mal), mais nécessitent parfois d'étre créatif (ghate procédé, inverser deux étapes, acheter un
€égquipement nouveau).

Etape 8- Identifier les CCP "on Peut et on Doit

Définition duCCP = Un Point dont la Maitrise est Essentiell@rPme

Expliquons un peu mieux: Un CCP est une étapeddefiagramme, ou un ingrédient,
- Ou I'onPEUT maitriser un danger. maitrisepossible
- Ou I'onDOIT maitriser le danger: Cette étape essentielle

Définition négativetfés utile aussi, e savoir aus$i
Un CCP est une opération dont la non-maitrise erdine
un risque inacceptable, sans possibilité de coxon ultérieure.
(ex. pour une boite de conserve, la fermetistaun CCP, car une boite
gui n'est pas étanche est inacceptable, et negbeu'"ressoudée” plus tard)

On ne peut pas tout bien surveiller. On survetieal'essentiel: les CCP (point trop n’en faut)
Chague CCP esin choix, une décision de I'équipe:

On peut parfois décider de ramener le danger avaaun acceptable (= le maitriser) a une étape
plutdt qu'une autre. Une autre équipe aurait dorfaipe un choix différent.

L'équipe examinsur le diagramme

- chaque matierepremiére,

- chaque produitintermédiaire et le produit fini,
- chaque étapepour voir si c'est un CCP:

Pour identifier les CCP, on utilise
les définitionsd'un CCP etl'arbre de décision CCP

Tu dois pouvoir déterminer un CCP de fagon correeteexpliquer ton raisonnement. Voir I'exempledtRrction
de lait UHT" en page 11e propose un arbre simple, on trouve d'autressarplus « officiels » ou plus compliqués
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%guestions ARBRE de décision CCP @ExSpé Mulin RaMait

©Maité Mourat, D3, 2006

1.Ex Existe-t-il a cette étape dasesures préventivede maitrisalu danger ?

¢ => si NON, Serait-ce nécessaire?
OUI: mettre mesures prgv
si OUI NON: pas CCR
2.Spé L'opération est ell€peifique pour réduire ou éliminer le danger ?
(ex. stérilisation) => si OUIl,opération = CCP
si NON
3.Mulin- Peut-il y avoiMul tiplication oulntroduction inacceptable du danger a cetté étape|?
(ex. matiére | contaminée) v => §i , pas CCP

si OUI

4 Ra Rattrapable? Une étape suivante peut-aléluire ce dangera niveau acceptable ?
(ex. cuisson ultérieure) MNON,opération = CCP
si OUI, pas CCP

On DOIT mais PEUT-on ? pour chaque CCP nécesgaise defmande:

5Mai- Pourra-t-orMaitriser le dangera ce CCP ?
- Pourra-t-on mesurer vite et bien si "¢a va"rpgport a une « limite » ?
- Pourra-t-on bloquer le produit (et corriger tegess) si "¢a ne va pas" ?

Si oui, c'est I'objet des étapes suivantes du HA(&Epes 9-10-11)
Si non, l'opération n'est pas un CCP: diest étape a risquea surveiller de pres.
Un point essentiel, oui. Mais pas de maitridais si on ne peut jamais, que faire ?

Flexibilité
Pour certaines fabrications, on ne trotM& de CCP: Aucun moyen de maitrise précis et
rapide, avec parametre mesurable et limite critiBas d’affolo !
Le Paquet Hygiéne autorise la flexibilité Extrait du reglement Hyg.1 (CE) n°852/2004:
« Les exigences concernant le systtme HACCP devraient prévoir une flexibilité suffisante
pour pouvoir s'appliquer dans toutes les situations, y compris dans les petites entreprises
Il convient, notamment, de reconnaitre que, dans certaines entreprises du secteur alimentaire,
il n‘est pas possible d'identifier les points critiques pour la maitrise et que, dans certains cas,
de bonnes pratiques d'hygiene peuvent remplacer la surveillance des points critiques
pour la maitrise. De méme, I'exigence prévoyant d'établir des «limites critiques» n'implique pas

gu'il soit nécessaire de fixer une limite numérique dans chaque cas »
C’est commentés dans le document de « Guidancé\NC8AL955/200%ttp://ec.europa.euffood/food/biosafety/hygienelegislation/guidance_doc_haccp_fr.pdf

Ces fabrications peuvent donc étre maintenuess &tude au cas par cas, notamment :

- si le risque lié au produit est faiblerisque acceptable».

- si le volume produit est faible, et que le pribdiest vendu quéocalement

- si la fabrication edtaditionnelle et vendue dans sa région de tradition
On n'applique plusLE systeme HACCP", mais "un systeme de type HACGRIvant les
Bonnes Pratiques d'Hygiengen général selon le Guide de leur secteur digc{®BPH). On
surveille particulierement les points essentieléma si on ne peut les maitriser en continu.
Nous verrons dans le cours Qualité qu’en ISO-2248 correspond auRRP-opérationnels

Etape 9- Etablir les limites critiques & niveaux ciblegpour chaque CCP identifié.

On veutprévenir les dangers identifiés. Cela passe par la suamedl des CCP. Pour chaque
CCP on cherche parameétre qu'il faut surveiller €x. température, débit, durée, pHl,.et I'on
décidede la limite critique a ne pas dépasser, pour asser la maitrise du CCP La limite
critique est la valeur numérique qui sépare l'acceable du non-acceptable(produit sr /
produit dangereux).
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On ne va pas viser "juste" la limite critique, @yuerait trop de passer "du mauvais c6té" denigeli On fixe donc

un niveau cible a atteindre avec une_marge de sécuritar rapport a la limite critique . Le niveau cible est
donc plus séveére, que la limite critique. Mais i@muve I'explication inverse entre cible et limitatique : Je vous
conseille donc de « laisser tomber » cette notéoaille et ne pas 'apprendre en A4.

(ex. Pour pasteuriser du lait a 72 en 15 s, il faut surveiller la température du kila sortie du "chambreur”, et le
débit du lait. En dessous de 72°C le lait n'estpsteurisé. Liimite critique de température, c'est donc 72°C.

Mais en pratique, la cible est plus sévére carl@lsonde de mesure a une précision de %0,32) pendant le
chambrage la perte est de @5 (3) la régulation fluctue de 10,5°Gjonc on regle la température d'entrée a
72+0.3+0.5+0.5=73.3C, et on vérifie que la temp. de sortie soit 723+872.3C. La cible de réglage est 73.3, la
cible de mesure en sortie est 32.3

Etape 10- Etablir un systeme de
surveillance des CCP

L'équipe choisit et décrit sur une fiche, le®yens utilisés

pour surveiller et maitriser les CCP et s'assurer que les limites

critiques ne sont pas dépassées : moyen automaéijue

continu préférable €x. sonde thermique connectée a un

ordinateu). En pratique on a souvent une surveillance

discontinue, dont il faut préciserfl&équence

(ex. Relevé des t°C toutes les heures ; Vérifies kes jours qu’un ouvrier formest au poste "CCR."
Le résultat correct estlibératoire : si la limite critique n'est pas dépasséelilmére le produit,
il est sans danger.

On précise aussi comment on fgirdcédure), qui le fait (esponsablg, et comment on
enregistreles résultats (tableau, registre, ordinateur) pouroir "prouver" la surveillance.

CCP Bactério ? hélas nonOn ne peut pas utiliser d'examen bactériologicque purveiller un
CCP: C'est discontinu et la détection est bien keoge pour réagir *. Par contre les examens
bactériologiques sont utiles pour vérifier le syge(étape 13): si non-conformité, on revoit le
HACCP.* Mais si on peut garder un produit jusqu'au régidactério, celui-ci peut devenir "libératoire”.

CCP, pas trop nombreux !Surveiller beaucoup de CCP c'est trés couteartrdprise perd de
l'argent. Pas facile de donner un nombre maxis(dli5 CCP ?). On peut en avoir plus s'ils
sont faciles a surveiller, ou s'ils ont tous a & limite critique (ex. t°C de tout un batiment).

Etape 11- Etablir un plan d'actions correctives : procédé et produit.

Action corrective = conduite a tenir en cas de dégaient des
limites critiques. Apres les étapes de prévent®mq), il faut
des étapes deorrection pour chaque CCP: que faire si
résultats non libératoires ? On précise a l'avamament
corriger le procédét corriger le produit:

1- Commentevenir au bon fonctionnement?
Rétablir la maitrise du CCP au niveau procédé

2- Que faire dyproduit non conforme ? Ces actions correctives doivent étre décrites da
document, qui précise qui est le responsable. tabpdr sait a I'avance ce qu'il doit faire. Il
enregistre quand et comment il applique la comecthature et cause du probleme, quantité
de produit affecte,...).

plan d'actions correctives
Exemple : La température de stockage du poulaiuggrdépasse la limite critique.
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Actions correctivesl/ placer lots concernés en attente, 2/ vérifeercause (défauts: onde thermique, alim.
électr., groupe froid, ouvrier), 3/ pour chacuneads causes appliquer la correction prévue, 4hestia durée de
la déviation: si <4h utiliser, si >24h détruire, sintre 4h et 24h, faire analyse bactério pour dénis5/ tout est
précisé d'avance par écrit, le personnel est foaragir et a enregistrer I'action

Etape 12- Etablir la documentation : plan, procédures, et enregistrements.
La documentation comporte trois volets: plan, pdocés et enregistrements.
1- leplan Haccp = I'étude elle méme et sa vérification (étapedd)a

2- les procédures = les instructions correspondant aux compositioas groduits, aux
opérations du diagramme, aux systemes de sunaglldas CCP et aux mesures préventives
(cibles) et correctives.

3- I'enregistrementdes valeurs surveillées, des contrdles de falmitatsigné par I'opérateur
Ces enregistrements s'accumulent au fur et a megli@n doit prévoir leuarchivage
(Preuve de l'applicationdu plan Haccp, c'est la documentati@monstrative).

La documentation est lourde & mettre en place (elhplace la tradition orale), mais
permet ensuite de gagner du temps (pour formerauveh employé, pour répondre a une
demande du client, ou permettre l'audit d'un védéné inspecteur).

Etape 13- Vérifier le systeme : conformité et efficacité

On doitvérifier deux aspects:
1/ que le systeme mis en place en pratiqueaggbrme au plan Haccp et
2/ que ce systeme edficace pour la sécurité

Au moment de la mise en place du plan Haccp, owogréomment vérifier conformité et
efficacité, et on écrit ces dispositions de veaifen. Si 'on constate que le systéeme est
inefficace, il faut reprendre I'étude Haccp.

Ex. Vérifier conformitéLe responsable "qualité” examine tous les 6 Hesenregistrements :
il vérifie qu'il n'en manque pas, et les compare @aleurs cibles.

Vérifier efficacité Analyse microbiologique hebdomadaire du produit fabsence de Listeria
m. dans 25 g. Examen des "retours clients" et rdateoons

Etape 14- Prévoir d'actualiser le systeme

Le systeme Haccp ne peut étre établi une fois jootes.

Il doit évoluer en fonction des changements de matieres premiéeres,

de formulation (recette, nouvelle machine), de Imdarcd'habitudes ou d'exigences des
consommateurs, de dangers nouveau, d'informaticiestifiques (ex. ESB), ou d'inefficacité
(voir étape 13).

On doit des le dépaprévoir pourquoi, quand et comment sera REVU le syéme

Intégré dans le HACCP on a donc ce principendmagement de la "qualité totale"

C'est le principe d'amélioration continue de laerdeDeming(W.E. Deming, 1900-1993)le typePDCA
(Plan, Do, Check, Act),reconnue comme un principe de conduite managéiiaple et universel.
Un des moyens classiques de maitriser un processute lui appliquer le cycle "Plan, Do, Check
Act" = @Plan d'eau chez Cabu "Cycle vertueux de la Qualité".

On base le systtme de management de la qualilé sia I'enchainement de ces 4 étapes
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permettent de développer la prévention afin deirédie besoin de corrections.
- Plan (planifier): définir ce qu'on veut obtenir et comment l'olateni

puis I'écrire en détail (manuel, procédures) setomodéle (norme).

- Do (réaliser, fairey mettre en place les moyens et les hommes pour
atteindre les objectifs et maitriser les procesgiesponsables
identifiés), puis faire ce qui a été écrit.

- Check (vérifier, contrdler, mesurer): vérifier que ce que l'on &t
conforme a ce qui avait été planifié (controlesliti

- Act (améliorer, ré-agir): rechercher et analyser des possibilités de
progrés puis les mettre en oeuvre.

HACCP et toutes petites entreprises

Les textes européens sont de plus en plus stuicthggiene, et imposent donc des frais que les
petits producteurs ne peuvent assumer. On a derse réertains points du Réglement Hyg.1
(CE- n°852/2004) en raison du colt élevé de sa miseeuvre pour les PE et PME. Les

fondamentaux de I'hygiene sont sans doute suffigamiir certaines de ces entreprisegne
norme d'hygiéne utilisée pour transporter sans @ardgs produits sur toute la planéete et jusquelawune est-
elle applicable a un petit producteur qui vend durfage sur un marché local ? ».

- Premiére solution : la rédaction de8BPH. Les entreprises d'un secteur, regroupées auwnivea
national, font un genre d'étude HACCP, et rédidemtconclusions dans un GBPH. Chaque

artisan adapte ensuite le GBPH a son atelier.

- De plus on prend en compte l'activité « marginatealisée et restreinte » des petites

entreprises, pour pouvoir leur donner une "dispdfegément” (voir « Flexibilité » ci-dessus)

Futur du HACCP : la norme ISO 22000 ? cf. cours Qualité

Depuis 2005, la norme iso-22-mille propose un systéle management de la sécurité des
aliments qui respecte I'ensemble des exigencesldéges (le Paquet Hygiene), en mariant
'approche des normes sur le management de laé(i@O 9000:2000) avec les normes du
Codex alimentariusur les BPH et THACCP.

ISO 22000 est donc une norme internationale pour lsécurité des aliments hybride entre
ISO 9001 et systeme HACCP.

La norme ISO 22000 spécifie des exigences sur mefits essentiels pour la sécurité des
aliments l'approche systémique, la communication interactevéracabilité, le plan HACCP et
les pré-requis ou programmes préalables

L'entreprise doit créer uprogramme de pré-requis (ou programme préalable)en
s'aidant du GBPH de son secteur : Il s'agitrdgkes d'hygiéne de basaécessaires a la bonne
fabrication du produiex.: on réfrigere un produit fragile, on nettoied@sinfecte les appareils,
on inspecte les matieres premiéres a leur arrie@éempose le lavage des mains et le port d'un
vétement spécifique au personnel, on enregistréejuoression et température d'un cycle
d'autoclave...)En HACCP, c'est les mesures de maitrise miseaae jglvant le choix des CCP
(Arbre de décision CCR: Existe-t-il & cette étape des mesures préventives ?).

Conclusion

le HACCP, peut se formuler en francais : Analyse Bangers, Points Essentiels pour la
Maitrise. C'est une méthode pour identifier togsdangers liés a un aliment, puis les maitriser
en cours de fabrication par des moyens systématigueérifiés. Pour toi, étudiant(e) véto, ce
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cours et le TD associé (étude de cas, mais gue essez théorique) ne te rendepas
directement compétent(e) pour mettre en place un @h Haccp dans une entreprise. Cette
compétence s'acquiere par la pratigilefaut pratiquer le Haccp (stage en entreprise,
optionnel, DESS). Il existe aussi dagles trés concretesa la démarche Haccp: déshes
correspondant aux étapes, que l'on photocopie aealats remplir, et ddegiciels spécialisés,
qui posent des questions auxquelles on répond.n@@g®ns concrets ne remplacent ni la
formation ni la réflexion. Mais tu as maintenarst leses pour te lancer.

La mise en place un plan Haccp demande du terdps gens cher payés (consultants)
ou sur-occupés (dirigeants). Alors, pourquoi lesf&i
(1) c'est Iégalement obligatoire pour les grandéeprisesdf. Paquet Hygiéne
(2) beaucoup de "gros" clients I'exigegtaindes surfaces: certification IFS ou BRC
(3) c'est le meilleur moyen d'éviter les "accidefdpidémie de listériose, contre-publicité liée a
contrdle positif en salmonellg®t enfin
(4) c'est souvent l'occasion d'améliorer la pradoctftoutes "les qualités" améliorées,
économies de process, procédures rédigées, équipages, I'accréditation 1ISO facilité...

Biblio: Spécifique HACCPArilait, Haccp & industrie laitiére: la méthode. Bénafi96, Cours Hidaoa Envt. Born@®00, Rev.Méd.Vét.
151, 805-812, Jouvé.L. 1994 La maitrise de la sécurité et de laigudes aliments par le systeme HaaepLa qualité des produits
alimentaires, Multon JL coord. Lavoisier Tec&Do&@3-528. Mortimore & WallageHACCP guide pratique, 1996 Roziér 1995. Haccp, de
la théorie a quelques contraintes. Assoc.Vét.HymAPoumeyrolet al., AFSSA Lerpac, doc. haccp du GIS Alfortj 2@00. De 'HACCP a
I1SO 22000 : Management de la sécurité des alsn@iivier Boutou, 2011DessinsArilait, sauf pages 1, dessins Ph. Chaberty (RAA866).
Hérissons Pierre Déom, la Hulotte 77 "le hérisson" (tr&mégnt, ce titre), 1999. InfoGraphie: Guillemetteyit.

Quizz Haccp

Que signifie Haccp (anglais & francaiBéfinir le Haccp en une phrase.

Qui fait la démarche Haccp ?duoi s'applique une étude Haccp ?
Qu'est-ce quobligeles industries a avoir un plan Haccp ?

En quoi la "nouvelle approche" de I'hygiéne est-siuvelle

Quelstypes de dangergpeuvent concerner un aliment ?

Quelles sont lesois grandes phasesle la démarche Haccp ?

Quelles sont le$4 étapeq& les 12!) de la démarche Haccp ?

Donnez ladéfinition d'un danger et celle d'un risque.

Quelle est laéfinition d'un CCP ? (positive& négative)

Commentdentifier un CCP, comment décider ?

Donnez plusieursxemples de CCRen "lait", en "viande").

Qu'est-ce qu'uniamite critique ?

Que doit comporter ldocumentation Haccp ?

Que faut-il préciser a lI'avance pouslaveillancedes CCP ?

Lestrois étapes clefsau coeur d'une démarche Haccp ?

Les quatre étapes tlanalyse des dangergn Haccp ?

Les deux aspects majeurs dalan d'actions correctives?

Les5 causesnajeures des dangerscrobiologiquesen industrie alimentaire ?
Un industriel peut-il utiliser le plan Haccp d'uadtre usine ? Pourquoi ?
Pourquoi est-il nécessaire d'identifier igdisations du produit en Haccp ?
Sur unexemple de votre choixexpliguez comment vous identifiez un CCP.
Que faire si on trouvgop de CCP ? Que faire si on n'arrive a défiamcun CCP?
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Exemple: Danger de CONTAMINATION
lors de la SAIGNEE des PORCS a l'abattoir.

Haccp: étape 7.3o. Trouver les causes d'un danger
Haccp: étape 7.4Me: Identifier les mesures préventives

5M Causes Mesures préventives
Matiere - porcs sales - sensibiliser les éleveurs
premiere a l'arrivée - récupérer des porcerped
- doucher les porcs a l'arrivée
dans la stabulation de stockage
Matériel - baignoire de saignée - préconiser unie @b saignée
souillée
- pas de nettoyage en - installer un NEP dwatésang
place, NEP du réseau sang (cf cours Hygiéne, Nettoyage)
- couteau non stérilisé - utiliser deux coutealternativement,
qui trempent dans eau trés chaude (82°C)
Milieu - ambiance contaminée - bonne gestion desifair
- porcs propres a l'entrée
- nettoyage du batiment
Méthode - cadence irréguliere - respect d'un tanded® porcs
- tampon insuffisant - adopter cadence de saigiguliere
a I'égouttage - rajouter un ouvrier
Main - régles d'hygiene - former le personnel (et
d'oeuvre non suivies
- mauvaise saignée - laisser le temps suffisant
- couteaux a méme le sol - revoir poste de travac I'ouvrier
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Exemple

CCP contre Dangers Microbiens

Production de Lait UHT

Application de 'ARBRE de décision CCP
(page 6/11), questions 2 a 4

Diagramme simplifié

Q2: Non Réception du lait frais
Q3: Oui

Q4: Oui = pas un CCP %

Q2: Non Stockage du lait frais
Q3: Oui

Q4: Oui = pas un CCP w

Q2: Non Ecrémage du lait frais
Q3: Oui

Q4: Oui = pas un CCP

<«

Q2: oui =c'est un CCP 1 Stérilisation du lait

<«

Q2: Non Conditionnement du lait
Q3: Oui
Q4: Non =c'est un CCP 2

<«

Q2: Non Stockage du lait UHT
Q3: Non = pas un CCP *

Q2: Non Distribution du lait UHT
Q3: Non = pas un CCP

ENVT HIDAOA poly A4 sept.2014 Prof. D. Corpet — HACCP - 13/73




Des Vétos en HACCP ?

Hé oui, il y a du travail pour des vétérinairedreatustrie Agro-Alimentaire. Plutét plus

d'offre (d'emploi) que de demande (de vétos).tipasfois utile d'avoir une (petite)
spécialisation (CEAV GSQ, master spécialisé ISAAgs long). Comme pour tout emploi
salarie, on entre en compétition avec d'autre®fieyrs agro, qualiticiens, masters). Mais les
vétos ont beaucoup d'atouts (et quelques faiblessemment leur cout !) dans ce type de
compétition. Voici par exemple une offre de staggue fin 2004 'ENVT (mais leur site a
souvent des offres d’emploi, y compris niveau cpadre

De Jean-Philippe CLAUDE, Dr vétérinaire http://mww.VETHYQUA.fr

Veuillez trouver ci-joint une proposition de statgelongue durée...
Pour cette année, nous accueillerons 4 étudiants.

Chacun d'eux sera directement placé sous la reapiite et I'encadrement d'un
formateur référent et travaillera donc sur deusxrois projets de longue durée. lls pourront
€galement élargir leurs connaissances en particgmarctuellement aux missions des autres
formateurs de notre Sociéte.

Ce mode de fonctionnement nous a déja permisrtieipar a la finalisation de la
formation de plus d'une dizaine de stagiaires depains. Tous nous ont manifesté leur
enthousiasme et leur satisfaction a l'issue de lexrmois d'immersion et de participation &
nos multiples interventions. La plupart ont trouweemploi dans les semaines qui ont suivi...
guand nous ne les avons pas nous-mémes recrutés.

—_—

Sur le site http://www.VETHYQUA.fr on peut lire tamment:
VETHYQUA regroupe une équipe de Vétérinaires, Ingérs qualité et Microbiologistes aux
gualités scientifiques et pédagogiques reconndesriquéte de satisfaction Juillet 2006).
Pour maintenir la qualité et les spécificités de paestations, nos collaborateurs sont intégrés
sur plusieurs semaines. Cette approche qualitatiue permet de nous engager sur le résultat
de nos interventions.
Notre objectif : simplifier 'approche de la métedd ACCP sans concession vis a vis de la
sécurité due a vos Consommateurs. Pour cela natiggions une approche pragmatique et
tres " terrain ". Cette approche est reconnuegsaservices de contréle.
Pour répondre au besoin du secteur nous dévelogetusllement nos compétences dans des
démarches completes: procédures HACCP et orgaomsddi production, mises en oeuvre
dans les projets d'accompagnement a I'ouvertur&aiéds de production.

Plus prés de nous, dans la région Toulousaine I@ters),

le cabinet PHYLUM, fondé et dirigé paun super-véto Toulousain, Philippe BARALON
travaille aussi pour la qualité des industries ajimentaires (au niveau mondial), avec
notamment la mise en place de plans HACCP. Etdiaarires choses aussi !

Enfin si tu veux voir ce que les "docteurs" pensaient de ces hérissons mignons et de leurs
mnémotechniques débiles, regarde I'hidaoa dans la "Revue 2005". Pour le TD Haccp j'ai mis
guelques conseils sur le Web: cherche sur TD HACCP avec
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Date:19/09 /2014
Heure : H3-4
Prof. : Denis CORPET

Typeurs : Denis Corpet

c _ HIDAOA - A4 - Qualité des Aliments
orrecteurs :

Cours online en couleur sur http://Corpet.net/Denis

Qualité des Aliments

Ce cours présente (1) "les qualités" des aliméRjslies signes de reconnaissance de la qualit@lofesnts, (3)
Normes & Assurance Qualité

Pendant des millénaires, et encore maintenantdansmbreux pays, le but des agriculteurs et
éleveurs était deroduire le plus possible En cas de pénurie ou de famims visait la
guantite.

Mais en Europe et en Amérique du Nord, l'agriceltar si bien "réussit" que l'offre est
surabondante: on produit trop. Producteurs etftremsateursvzisent donc la qualité exigée par

les consommateurs.
Castors de "la Hulotte" n°85, dessins Pierre DéBimylactéres: D. Corpet, infographie: Guillemetteret

|- Les Composantes de la Qualité des Aliments.

Intuitivement, la qualité correspond pour nousaavdleur” d'une chose. Mais ici
La qualité est I'aptitude d'un produit a satisfaire ses utilisateurgdéf. AFNOR)

Définition ISO complete: Ensemble des propriétésaghcteristiques d'un service ou d'un produit
qui lui confere I'aptitude a satisfaire des besek@imeés ou implicites de tous les utilisateurs.

L'utilisateur final d'un aliment, le consommateam,attend plusieurs "satisfactions”, on a
donc plusieurs composantes de la qualité alimentdérvous en propose huit =4 + 4
Sécurité, Santé, Saveur et Servic@les quatre 4 S
hygiénique, nutritionnelle, organoleptique et d'usge
Le deuxieme S n'est pas génial: il est ambiguaggwart au premier, mais on n'a pas trouvé mieux.

S1- Sécurité = qualité hygiénique On veut des dangeza moins

On ne veut pas que l'aliment apporte "du mauvaistis rende malade Qu'est-ce qui peut
rendre malade dans un alimeniMitrobes (ex.: salmonelles, virus hépaliteu leur toxine,

produits toxiques (ex.: métaux lourds, pesticijegomposants normaux en exces.| sel,

lipides), composants normaux inadaptés a un consommaseticutier €x.: intolérant au

lactose, allergique aux arachidesLa maitrise de la sécurité de l'aliment, de lalitg

hygiénique, fait l'objet de I'ensemble des courggiene (par exHaccp et Hygiéne en 1AA).

S2- Santé = qualité nutritionnelle. On veut des nutrimengs plus

On veut que l'aliment apporte "du bon", qu'il stigtétique, qu'il maintienne et améliore
notre santé Il s'agit d'abord desutriments majeurs (lipides, glucides, protides) et mineurs
(vitamines & minéraux). Des demandes nouvellesissegt concernant des non-nutriments
utiles (fibres, AG oméga 3, polyphénols, oligo-&ns), ou supposés bénéfiques (probiotiques,
aliments “fonctionnels"...). En faliequilibre nutritionnel vient du régime, donc de tous les
aliments consommeés sur une longue période. Lat@umliritionnelle d'un seul aliment ne veut
donc pas dire grand chose. Il n'y a pas d'alintatj I'idéal étant de varier les aliments.
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Les 2 premieres composantes de la quakitéurité et santésontinvisibles.

Le consommateur doit "faire confiance" au vendetite vendeur lui-méme faire confiance au
producteur: c'est pourquoi les distributeurs impbskes normes de qualité sanitaire (ES
p.10). C'est aussi pourquoill@ intervient pour assurer larotection des consommateurs: la
qualité hygiénique des aliments est usidigation pour I''AA (cf. réeglements du Paquet
Hygiene).

Le consommateur peut "voir" lui-méme les 2 comptesasuivantesaveur et service.

S3- Saveur = gualité organoleptiqueu hédonique. On veut %e faire plaisir".

On veut satisfaire sasnq sens(et pas seulement le godt !). Cette qualité conmulite
souvent les deux premiéres: On s'intoxique pagdaise qu'on aimeek.:alcool, tétrodoj) on
déséquilibre sa ration par exces ou manque de(gritexces de lipides et boissons sucrées
(USA), carences chez les vieillaydsa qualité organoleptique a une composante sefiso
majeure, mesurable par l'analyse sensoriellgobjectivée par un jury), mais a aussi une
composante psychologique et sociale (le Réve,aqxgdi plus loin).

S4- Service = qualité d'usage. On veut que ce s@ibmmode

Un aliment sain, complet et délicieux ne sera pamlu s'il est trop cher, introuvable, difficile a
préparer et impossible a consenex. (certains fruits exotiqupsOn veut donc des aliments

- qui se conserventongtemps avant la vente et apres achat, et apuesture éx.: lait UHT)

- qui soienfaciles a utiliser. stockage, ouverture/fermeture, préparation

Aujourd'hui, une grande part devaleur ajoutée aux aliments par les IAAporte sur

cette valeur d'usage et de sen(®e: emballages sophistiqués, plats tout-préts)
- qui soientabordables a la fois pas trop chers et disponibles, en véadout”.

Le prix est un facteur de choix déterminant paentaines personnes (petits revenus),
mais donne aussi une image de la qualité. Il yndusmn entre "C'est mieux, donc normal que
ce soit plus cher", et "c'est plus cher donc sinemmilleur”. Les consommateurs se référent
souvent au rapport qualité/prix.

On peut ajouter a ces "@ quatre S" quatre autrabtés moins apparentes et moins

concretes, mais essentielles aussi pour le consteumat qui mobilisent beaucoup de

moyens de la part des IA& les 2 RRégularité et Réveet @ T&E Techno et Tique

R1- Régularitédes autres qualités au cours du temps.  On ngasule surprise

La qualité ne "paye" que si elle n'‘est pagroductible (ex.: un vin qui n'est bon que
dans une bouteille sur deux ne correspond pas téeriee du consommatgur_e controle
qualité, l'assurance qualité, s'attachent a cégpglarité poudonner un produit constant On
ne veut pas de surprise, méme bonne! Le consommgateerd ce qui faisait le charme des
aliments : leur variabilite. Pour gommer les mdiesines années de certains Champagnes, on
fait un « mélange standard », mais du coup onlpserties bonnes années (cf. filondoving

R2- Réve On veus’évader

Certains consommateurs recherchemdaurel (produits "bio"), le traditionnel (ex.:
publicité avec une "mamie” ou un tableau du XVléattegit du rural), le sexy.. C'est ce qu'on
appelle des caractéristiques_transféréesl'imaginaire et le symbolique vont faire "révie
consommateurek.: la confiture de ma grand-mere est forcémenilenee). Cette qualité
transférée est renforcée par la publicité, le stiylepoint de vente ("animation" en grande
surface, décoration du magasin), mais aussi gaokmité (réseau, famille, bouche-a-oreille).
Cette qualité de réve renforce nettement les @sabtrganoleptiques’ést meilleur dans un

emballage "flatteur”, un bar sympa, ou au coursdapas de féte)
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T1- Technologie aptitude a la transformation et a la distribution

Le consommateur n'est pas le seul utilisateuiatimeént, or la qualité est la satisfaction
tous les utilisateurs: les transformateurs, artisans et industriels, et lefistributeurs,
magasins et grandes surfaces, attendent eux &asssactéristiques précises des produits.

Il s'agit desqualitésTechnologiques aptitudes a la transformation et la distribution.
(ex.: qualité boulangere d'un farine, rétention diefune viande pour la salaison, aptitude au
rangement dans un camion, durée de conservationydigourt en grande surface,) ...

E1- Ethique: On veut étre « Un MBEN » (une nana bien ?)
Aptitude a satisfaire legxigences moralesdes consommateurs avec la prise en compte
explicitedes besoins « des autres:»ces autres peuvent étre par exemple

- les générationitures (production durable, « bio »),

- les producteurdocaux (circuits courts, AMAP),

- les producteurs des pgyauvres (commerce équitablég

- les animaux et lelnien-étre (ceufs de poules marqués 1 ou 3)

Au total 8aspects de la qualité : 4S+2R+TE reteni).

lI- Les Signes de la Qualite

4l

L'entreprise qui produit de la "qualité" veut que soit reconnu
officiellement (attesté), et veut le faire savauX consommateurs). En
grande surface, I'acheteur consacre en moyenneohdseau choix d'un
aliment: la qualité doit donc "sauter aux yeux'eritfeprise peut pour
cela utilisersa propre marque commerciale owne garantie officielle
comme le label rouge, la certification de confoénibu l'appellation
d'origine contrdlée. (Vous connaissez déja un ekende garantie
officielle de qualité hygiéniquéestampille de salubritéapposée sur les
carcasses sortant d'un abattoir).

Marque commerciale

L'entreprise peut pratiquer une "politique de matgen se construisant une "image de
marque" qui la distingue de ses concurrentes (CanWestlé,...). Son seul nom de marque
commerciale, déposé aupres de I'INPI (exigence lmregistrement: I'antériorité), apposé sur
le produit,donne confiance au consommateutes grandes entreprises veillent sur leur image
de marque, la conforte par la communication etitdigité, et des efforts permanents de qualité
et de régularité. Le capital que constitue la maiigyose a l'entreprise de maintenir la qualité
de ses produits. Les plus grosses entreprisesentilia confiance inspirée par leur marque pour
conforter toutes les marques de leur groepe Nestlg

Plus largement, un groupe d'entreprises trop pgbibeir avoir une politique de marque isolée
peut déposer unmargue collective pour se faire connaitre et favoriser la promotpriori,
pas d'exigence officielle de qualité, la marquédective est juste une "étiquettat:castor Gourmand

Beaucoup d'entreprises, plus récentes ou pluepetie disposent pas de ce capital d'une
marque reconnue. Elle vont donc utiliser des "mestjeollectives plus largement reconnues,
les garanties officielles de qualitéles grandes entreprises aussi d'ailleurs). Cestigs sont
reprises dans la loi du 3 Janvier 1994, et nowd€erivons 4 ci-dessous:
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les appellations d'origine, les labels, les certifations, I'agriculture biologique
(AOC, LR, CC, et AB @ ALCA) http://agriculture.gouv.fr/les-signes-de-qualite-du

AOC: Appellation d'Origine Controlée.
http:/Amww.inao.gouv.fr/ loi du 6/05/1919 modifi#6/05/2011

L'AOC est un nom de liey servant a désigner un produit qui vient de
ce lieu, et dont les qualités sont duessentiellement au milieu
géographique (facteurs naturels et humains). Les AOC sont cisy
par I'INAO, Institut National des Appellations digine.

Le produit AOC est donc lié a terroir (climat, sol, traditions), et
doit avoir uneoriginalité liée au lieu (produit infaisable ailleurs).

50% de la production de vin(320 vins, 80% de la valeur totale du vin francais]15% des
fromages (49 fromages) étaient des AOC en 2011, trés edpdrors de FranceX.. presque
tous les vins "connus", 'armagnac, le cantal,dquefort, ...)

LR: Label Rouge, et labels agricolesdu 5/08/1960, modif. 09/07/1999, redéfini feat OA 5/01/2006

Le label atteste qu'un produit a dearactéristiques spécifiques préalablement fixées
établissant umiveau de qualité supérieuraux autres produits similaires.

Le label rouge est national(arrété ministériel) et attribué par I'’Instititational de I'Origine
et de la Qualité (INAO). leg autres labels agricoles sont régionayet "couvrent" chacun de
nombreux produits: Savoie, Franche-Conté, MidisPArdennes, Normandie, Lorraine, Nord-
Pas de Calais (ar. préfectoral).

Il faut cing conditions pour constituer un label:
1- organisme certificateimdépendantdu producteur
2- description techniguérite de la qualité supérieure du produit
3-plan de contréledu cahier des charges
4- étiguetageinformatif sur les produits
5-volume suffisant mis sur le marché

Le label n'est pas définitif mais peut étre seem cause
si les conditions ne sont plus remplies.

500 produits sont sous label rouge, pour un CAnilliards €15% des volailles(76 millions
de poulets /an), plus de 200 labels différentsQ&eveurs(ex.: Volailles fermieres du Gérs

5% de la production de viande de boucherie estlabesrouge, avec 30 labebx(: Agneau du
Quercy ou sous label régionagX. veaux sous label régional Pai®n trouve aussi des labels
en salaison séche ou en charcuterie (20 labels), gas fromagesk. Monségyr et d'autres
produits.

Pas facile:ll regne une certaine confusion entre des labelge® clairement liés a un
territoire €x. Volailles fermiéres du Ge¢rst des AOC d€x. Volaille de Bresse AQC
Mais, depuis 2002, on ne peut plus indiquer la @mance d'un produit s'il n'est pas
enregistré en IGP (Indication Géographique Prodéetgeel européed. ci-dessous.
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Evolution du marchébaisse des achats de poulet entier prét-a-cBi0&q entre 2004 et
2008) mais augmentation des produits élaborésg & tdécoupe” (+40%): blancs, cuisses...
portions plus faciles a préparer. Dur de s’adgmer les poulets Label.

AB: Agriculture Biologique ioi du 4/07/1980
Réglementation nationale est remplacée au 1/01/g80@

Réglement européen n°® 834/2007, complété de 'Afrénhcais du 5/01/2010 :
Cahier des charges du mode de production biologiguemaux d’élevage

L'AB est définie poutles moyens de productiorgpas le produit)
- pas de produits de synthésatilisés (sauf liste positive)
- méthodes respectueuses de I'environnemegitde I'animal:
Matiére organique recyclée, rotation des cultyvas,d’OGM,
lutte biologique, peu d'intrants: aliments progl@itir I'exploitation,
animaux non confinés, 1 traitement allopathiquéfaance avant 2009).
- les aliments composés : plus de 95% des comimoisans de I'AB

L'AB passe par quatre conditiqies mémes que les 4 premiéres des labels)
1-indépendanceentre organisme gestionnaire et producteur
2- cahier des chargesrés précis sur les moyens de production
3-plan de contréledu cahier des charges, avec sanctions.
4- étiquetageet logo officiel

Six organismes certificateurs peuvent certifie®,Alont Ecocert (Gers) : Deux a 5 visites par
an: contrble comptabilité matieres. Un agricultdoit se conformer au cahier des charges AB
pendant 3 ans avant de pouvoir commercialiser aeiijs "bio".

AB- Réglement Européen 2007 sur I'agriculture biolgique,

Cahier des charges plus "souple" ga8Ifrancaise. Par ex. pas de molécules allopathignes
préventif (antibiotiques), mais autoriddraitements vétérinairespar an pour les bovins, avec
des délais d'attente doublés /AMM. Tout traitermesttenregistré (sur le cahier d'élevage, avec
classement des ordonnances: permet le controlgd. Earopéen & Francais peuvent cohabiter,
mais risque de confusion pour les consommateurs.

Production AB: Environ 25 000 exploitations produisent sodB en 2013. Lemarché
potentiel de I'AB semble énormepuisque les prévisions font état de 25% d’augatiemt par
an. La grande distribution s'intéresse vivementréneau "bio", mais importe beaucox.(
filiere Bio a Carrefou). Plan Pluriannuel de Développement de I'AB lare@®7 et repris en
2007 apres le Grenelle de I'environnement, visepéet les surfaces de production Bio avant
2012 avec des aides a la conversion. Toutes lemesrdoivent proposer au moins 20% des
plats en « bio ».

Attention ! Ce n'est pas parce qu'un produit est naturel et pas toxiquésx. botulisme,
champignons vénéneux, mycotoxindsintérét de AB est "écologique" (agriculture durable) et social
(moindre productivité mais prix plus élevés = miaimtdu tissu rural). Il N’y a aucune preuve
scientifique que les aliments « bio » soient meailgoour la santéttp:/fcorpet.free.fr/Denis/Bio.html

Signes de qualité européens : AOP, IGP, STG.

Au niveau européen, le reglement CE n°510/2006qz®plusieurs
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signes de qualité + celui de I'Agriculture Biolagggde 2007-2010
(voir ci-dessus)

AOP Appellation d'Origine Protégée

correspond aROC et "colle" auterroir (production, transformation étaboration se font dans
une aire géographique déterminée avec un savarsEtonnu.

Ex. : fromages (Queso Manchego, Feta), charcuerasciutto di S. Daniele...), huiles
d’'olives (Umbria, Kalamata,), des fruits et Iéguneébien-sir de nombreux vins.

Depuis 2002, une AOC ne peut exister en France&mnautomatiquement inscrit en AOP.

IGP Indication Géographique Protégée

correspond plutét aukabels Un peu comméd.abel Rouge, mais lien plus net entre IGP et
terroir : au moins une étape de la productiora lieu dans la région. Ex. biéres (MUnchener
Bier, Ceskobudejovické Pivo...), des viandes (SctotBeef, nombreuses volailles
francaises...), mais aussi des gateaux ou desopsi§Scottish Farmed Salmon).

En France, seuls les produits bénéficiant d’unllabed’'une certification de conformité peuvent
avoir une IGP (ex. Tomme des Pyrénées: CC+IGPJogie accompagne alors le logo Label
Rouge ou certification de conformité.

STG Spécialité Traditionnelle Garantie un logo suta recette:
s'appuie sur composition ou fabrication traditidiengoroche
du label, mais sans origine géographique précise.:
Jamon Serrano. Attribué par 'INAO en France. EL220
aucun aliment frangais n’était STG. Mai 2013, pEmiSTG
France : les moules de Bouchot !

En simplifiant: AOC => AOP, Label & CC => IGP & STG

On ne peut accéder a une protection Européennepsassr par la certification Francaise.
Ainsi, la France n'autorise la demande d'AOP que pour deproduits ayant déja I'AOC.
Réciproquement, les volailles francaises sous leheje obtiennent I'lPG par une procédure
simplifiée, et déja 30% l'avaient obtenu a Bruxe#ida fin 1996.
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- Volailles, le réglement CEE de 1991 permet pdlewss d'utiliser des
mentions valorisantestelles que: fermier-élevé en plein &ir ou "alimenté
avec 80% de céréales

- Vins et alcools étaient exclus jusqu’en 2009 des réeghdsneuropéens.
Depuis 2009, les wins de pays» et les Vins de Qualité Produits dans une
Région Déterminée (VQPRD), qui en France correspanduxvins VDQS
(Vins Délimités de Qualité Supérieure) peuvent dehed IGP .

CC: Certification de Conformité i 30/12/1988, modifiée 3/01/1994

Certifie qu'un produit est conforme a un cahier descharges

Caractéristiques ou régles de fabrication, transition, conditionnement ou d'origine. Ces
caractéristiques doivent étneesurables et écriteslans un cahier des charges
(public) ou dans une norme (voir plus loin, élakomar 'AFNOR apres
concertation de toutes les parties: en ce cas ragedINF").

La CC n'assure PAS une qualité supérieure,
mais juste la conformité a un référentielhttp://mww.produitcertifie. fr

Logos spécifiqgued/iande Bovine : VBF & CQC

VBF, Viande Bovine Francgaise & - CQC, Criteres Qualités Contrblés

Pour regagner la confiance du consommateur loréaderise de I'ESB, la filiere bovine
(INTERBEV), lance le logo/iande Bovine Francgaises'appuyant sur I'ldentification Permanente
Geénéralisée du cheptel, point fort francais.

- Certaines mentions deviennent obligatoires dddsidn Européenne en sept. 2000 (réglement
1760/2000): un numéro assurant le lien avec l'dnmoale groupe d'animaux d'origine, le pays
d'abattage et°rd'abattoir, pays de découpe &ttatelier.

- Jugées insuffisantes par la filiere (InterBewarfee), ces mentions sont complétées obligatoirement
(A.M. 1/08/2001) par le type racial (laitier ou iarnde) et la catégorie des bovins (génisse, viehee
bovin, taureau, boeuf). Les circonstances excepeites ont permis de lever les réticences de la
Commission européenne. Elle admet ce systeme éeisprl'origine nationale, normalement interdit car
fait entrave a la libre concurrence dans I'UE.

- Le logo Critéres Qualités Certifiés CQC, dérivé de la Certification de Conformitéguag

des garanties de qualité (tendreté, maturatiornrisupé a 7 jours).

Pour aller plus loin, des systemes de tracabil#bogés sont mis en place dans les abattoirsolegécatives, et
chez les distributeurs, avec large utilisation éiéguettes a code barre, et des micro-ordinatgaisit( critique:

l'atelier de découpe). Par eRoviba propose aux consommateurs en magasin une bderaciive avec lien
internet. Le client tape un numéro inscrit surdagoette de viande, et voit le DAB (document d'aqzagnement
bovin), renseignements sur l'animal (age, raceuet'élevage (adresse, surface, conditions dgéevshoto de
I'éleveur & du troupeau) http://mww.soviba.fr/ Méme chose en "canard” www.procanar.com

Ces logos "viande" ne peuvent exister que parem gysteme de tracabilité rigoureux est en place:
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Tracabilité

(sera vu plus en détail dans le Paquet Hygiene)

Définition: Latracabilité est I'aptitude a retrouver I'historique d'un &tau moyen d'une
identification enregistrée. Llgacabilité estainsi lacapacité de retracere cheminement
d'un aliment depuis le producteur primaire jusqualant.

Voir le cours sur le Paquet Hygieéna eReglement (CE) 178/2002, Réglement "Food Law" qui a
étendu le champ d’'application des mesures dedatiilié bovine aux autres filieres (entrée en ig2005). Ce
reglement propose une nouvelle définition de Igalbdité : "capacité de retracer, a travers tolee&tapes de la
production, de la transformation et de la distitutle cheminement d'une denrée alimentaire,allorent pour
animaux, d'un animal producteur de denrées alirmestau d'une substance destinée a étre incorparée
susceptible d'étre incorporée dans une denréerdghiireou un aliment pour animaux”.

Tracabilité des OGM (Organisme Génétiquement Modifi¢: exigé par les
consommateursstiquetage obligatoire par reglements européens 258/97/CE,
1139/98/C et 22 sept 2003,plus de 0.9% d'OGM dans un aliment
(0.9% car 0% impossible! Contamination < 0.5%)

(1) tracabilité requise, permettant de certifigridine des composants

(2) étiquette: "ce produit contient des organisg@gtiquement modifiés"

(3) méthodes de détection permettant de contr@B#viQecherche de protéines (par immuno-détection)

ou de séquence d'ADN caractéristiques (par anmgtific PCR). Ces méthodes ne permettent pas facitetiee
quantifier, ni d'identifier précisément 'OGM erusea.

Controverse Les aliments contenant des OGM sont ils danggueur la santé ?

D.Corpet pense que les végétaux modifiés génétigpiequi ont été autorisés par I'Union Européennésapne
procédure rigoureuse ne sont pas dangereux poangmmateuhttp:/fcorpet.free.fr/Denis/lOGM.html

L'article de Séralini, Food Chem Toxicol. 2012, ne prouve pas le dadgemais NK603 ni du Round-Up
(Glyphosate) car aucun des résultats de mortalitleaccancéro n'est significatif : non significatifnon démontré.

Biblio: Combenegre JP 1995, Les signes de la qualité des produits aljmentaires, ed.Fr.Agr., 127 pages.
Multon JL, La qualité des produits alimentaires, Tec&Doc &t pagesRevue Industries Alimentaires: (par
ex. Lemoine D, Tracgabilité, RIA 580, 34-38, mai I§mb P, Détecter les OGM, RIA 579, 40-44, av8l icquel
JL, Danone & Iso 14001, RIA 580, 8-10, Mai 98%ans, P Cours "Différenciation qualitative des produits
alimentaires" ENVT, 19965ans P 1999, Agriculture biologique et productions arlesavers une redéfinition du
champ d'exercice du vétérinaire? Rev Med Vet. 3%8:8.Vidal W. 1998, interview "Invités d'Agromip”, 10: 16-
17. lllustrations castor®ierre DEom?2004, La Hulotte 85, "I'Einstein des rats". Infagjie, Guillemette Corpet.

Quizz Qualité
Qu'est-ce que la qualité ? Expliquez les 4 coamtes de la qualité d'un aliment pour le consomma&te
Citez les huit aspects de la qualité d'un praglintentaire, et expliquez chacun en deux mots.
Citez quatre garanties officielles de qualité eanEe. En Europe
Qu'est-ce que I'AOC ? Le label rouge ? La certificede conformité ?
Citez 4 conditions "formelles" pour obtenir le |[bB8. Citez 5 conditions "formelles" pour obteférlabel rouge.
Exercez-vous, pour un aliment donné, a trouveaghesofficiel de qualité (francaise, ou européera@jus adapté.
Quelles garanties officielles de qualité pour beapae vins? de volailles?
Que signifient les initiales AOP, IGP, VDQS, SN@FAQ ? Définition de la tracabilité ? Méthode pospe pour "tracer” les aliments ?
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Normes & Assurance Qualité

Maitrise et Assurance de la Qualité (A.Q.)

Depuis 1985, de hombreuses entreprisesie des cabinets vétérinaires, voir doc. anpesiengagent
volontairement dans unedémarche d'assurance qualitépour pouvoir obtenir ugertificat
attestant que l'organisation de leur assurance quié est conforme a un modelelonné (une
norme). Un but fort des normes de qualité, notaminte® 9000, c'est la prévention et le
repérage degroduits non conformes pourdonner confiance aux clients.

La mise en place de I'A.Q. permet aussi de mobikseacteurs de I'entreprise et d'optimiser les

processus (économiespbjectif de ce cours n'est pas de former degeanrd 1ISO 9000 compétents, mais de
faire comprendre l'intérét d'une démarche d'A.Q.

La démarche d'A.Q. demande un travail importargrareprise (environ deux ans). Beaucoup
d'entreprises peuvent "faire de la qualité" samsrale certification. Inversement, les produits
d'une entreprise certifiée ne sont pas forcémeiilenms que les autres, mais oiassurance
gu'ils sont conformesaux objectifs de I'entreprise: c'est elle qui définit ce qu'e@it comme
"qualité" ex: si I'objectif c'est des tomates vertes, I'AQuas qu'elles seront vertgs.

Définition * L'Assurance Qualité est
(* asavoi) l'ensemble desesures pré-établies et systématiques
dont lapplication et le contrbledonnent confiance(= assurent)
gu'un produitépond a ce qu'on en attend= qualité)
OK, mais comment on est « sdr » ? Et bien on deenardquelgu’un » de le certifier

* La Certification estlattestation par un organismiedépendant

guel'organisation qualité de I'entreprise est conformea une norme(par ex.:1ISO 9001).
En résumé, certification = attestation indépendaiddgeconformité a une norme.

En France, cet organisme indépendantABAIQ www.afaq.fr
Association Francgaise pour I'Assurance de la Gdiit
méme conforme a une norme.
L'AFAQ va certifier une entreprise aprés vérification par un auditeur (compétent et
indépendantjjue les dispositions sont conformes aux exigencesld norme
La certification est valable 3 ans, renouvelabl@smouvel audit. Les entreprises se servent de

la certification ISO 9001 comme d'une garantie dalitf vis a vis des clients.
L'AFAQ a un comité Agro-Alimentaire depuis 1991 sdimpulsion de M. Creyssel.

* Une Normeest un document écrit, accessible au public
(Accessible au public, mais pas gratuit: on ddiieter les normes = 40% des recettes de I'1SO)

La norme établit un&egle du jeu” facultative (contrairement a une réglementation, qui est atwige).
La norme est élaborée par arganisme reconnu, AFNORou ISO apres discussion atcord

de toutes les parties AFNOR, Association Frangaise de Normalisation
ISO, International Organisation for Standardization

Trois « grandes » normes utiles aux vétos (jeld@pe juste 1 et 2 ici)
ISO 9001:2000 Lesnormes internationales relatives au management da bualité sont une
famille appelée ISO 9000. La norme ISO 9001:2000, publiée comme son nom
l'indique en 2000, remplace les normes précédd®es9001, 9002, 9003 et 9004.

ISO 22 000: Norme desécurité des alimentspour l'industrie agro-alimentaire.
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Elle est décrite en fin de ce cours, avec leseéfi@ls privés IFS et BRQ.

ISO 14000 : Norme EnvironnementNorme pour améliorer les performances de I'erisepr
par rapport a leau, [lair, les déchets, les Druitees odeurs.
D'ou prévention des pollutions, et économies diri (eau, matériaux, énergie)

ISO 9001:2000

La norme ISO 9001:2000 est un gros bouquin quiitdégtamment les exigences de la norme,
le manuel qualitéle plan_gualitéles actions correctives, les méthodes d'inspesties audits
qualité

Cela ressemble beaucoup a I'HACCRce qui est normal, puisqUEACCP est une méthode
d'assurance de la qualité hygiénique

La norme ISO 9001définit

lesméthodes de mise en place de l'assurance qualité

- Unedémarche volontaire déclarée de la part de la direction d'une engepgui s'engage a
définir, mettre en place et contréler toutes lesures nécessaires.

- ISO 9001décrit des éléments d'organisationsans aucune description de moyens techniques.
Normes "génériques", elle peut s'appliquer a touganisation quelque soit le produit ou le
service.

- ISO 9001 traite de lmaniéere de travailler (les processus, pas les produits). L'objectif de la
norme ISO 9001 est dg'assurer qu'une organisation peut régulierement farnir des
produits qui vont satisfaire les clients ISO 9001 fonde la confiance sur la démonstration
formelle de la maitrise de la qualité.

La philosophie de ISO 9001, c'estdpproche processuset I "orientation client”. Selon cette
philosophie, la mise en ceuvre d'un systéeme deogesi la qualité ISO 9001 consiste a:

* Démontrer I'aptitude a fournir régulierement un produit conforme aux exigences du
client et aux exigences réglementaires

* Chercher a accroitre la satisfaction des clientgsar I'application efficace du systéme, et en
particulier, mettre en ceuvre mnocessus d'amélioration continug(selon le principe PDCA
exposeé en fin de ce cours)

Les principawoutils de la qualitésont :
le manuetjualité,
avec ses procedures
et les auditgualité.
(Faut connaitre ces 3 outils de la qua)ité
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Outil 1-Le manuel qualité est un document

qui décrit les dispositions générales de I'entrepse pour obtenir la qualité de ses produits
C'est la "régle du jeu" que se donne l'entrepr@a# pbtenir la qualité (référence interne), et
c'est aussi un outil de communication (externelawss des clients, fournisseurs, banquiers et
administrations.

Le manuel qualité 1ISO 9001 contient des chapitres correspondant a dedgénce$
auxquelles l'entreprise doit satisfaire pour obtémicertificat ISO 9001. Ces exigences sont
relatives a quatre grands domaines :

Manuel Qualité- 1. Responsabilité de la directio : La direction doit se montrer un acteur

majeur de la démarche, et le signifier publiquem@&wius nous engageons résolument pour la qualité,
avec les moyens nécessairesg ..."

Manuel Qualité- 2. Systéeme qualité exigences administratives permettansdavegarde
des acquis. On travaille au niveausyistéme Ceci impose lanaitrise des documents toutes
les procédures a jown détruit tous les vieux exemplaires d’'un docungeiand il a été actualiségt tous les
enregistrements relatifs a la qualité = les predega qualité !

Manuel Qualité- 3. Processus exigences relatives a l'identification et a lastgm des
processus contribuant a la satisfaction des pantié&essées.
Ceci inclus de maitriser les procédésontroler le processus, pas le produitex. comme en
HACCP, mieux vaut maitriser la température d'unt@agsateur que de compter les bactéries dansitealda
sortie) Il faut aussi maitriser controles et essais (aeslyegulierement matieres premieres et
produits), prévoir les actions correctives, et awites audits réguliers par un observateur
indépendant et compétent.
La compétence du personnetst un point central de I'approche ISO 9001:2000d€finit le
niveau de qualification (ou de compétence) néaespaur tenir un poste, et on s'assure que les
personnes tenant ce poste ont la qualification ueuBi nécessaire on met en ceuvre des
formations. Cette analyse est renouvelée a intesvadguliers, prévus d'avance.

Manuel Qualité- 4. Amélioration continue :exigences de mesure et d'enregistrement de la
performance a tous les niveaux utiles ainsi quegdgement d'actions de progrés efficaces. Par
exemple avoir identification et tracabilité poupéeer l'origine des produits non-conformes, et
prévoir la gestion des non-conformités(enregistrer et répondre, comprendre et traiter le
probléme). Voir la roue PDCA en fin de cours.

Le fil directeur de la mise en place de l'assurap@dité dans une entreprise, clastédaction

du manuel qualit¢ (1) en adaptant le manuel standard a I'entrepeis€2) en modifiant
I'entreprise au fur et a mesure pour qu'elle répa@ck exigences. Comme pour établir un plan
HACCP, une équipe de l'entreprise va réfléchimebiliser tous le personnel de I'entreprise
dans cette réflexion, pour rédiger chapitre pampitteace manuel qualité. La conformité du
manuel et de l'entreprise a la norme sera enseaitéée par un auditeur interne, puis quand
I'entreprise se juge "préte", par un auditeur eetgui donnera (ou non) la certification.
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Outils 2-Procédures Une procédure est
un document décrivant une opération usuelle

On inclut, en annexe du manuel qualite,

les procédures décrivant dans le détalles matiéres a traitetes méthodesutilisées, les
parametres a respecter, les limites de tolérahessmnesures correctives, les valeurs cibles
admissibles, la nature et le rythme des contrélpsdevements, le nom des responsalgiase
vous fait pas penser au HACCP. s procédures sont vérifiees par les acteursrgéimes
(ouvriers), mises a jour si besoin est. La dernianesion est conservée et distribuée (copies
numérotées !): les autres sont détruites.

Chaque action sera enregistrée avec le nom du resmable la date et I'heure, et
contresignée avec une fréquence prévue par lenssple de I'assurance qualité (comme dans
le Plan de Nettoyage et Désinfection). Tous lesuoh@nts seront archivés pendant une durée
prévue a l'avance, suffisante pour permettre l&¢@lenors des audits externes.

Outil 3- Audit qualité

L'audit qualité est I'examen méthodique et indépendnt des mesures de qualité.

Les mesures de qualité satisfont-elles aux digpositpré-établies, sont-elles efficaces, les
objectifs sont-ils atteints? L'auditeur comparegueest écrit a la norme, puis a ce qui est fait
réellement.

Cetaudit est nécessaire a l'assurance qualité: il ne gaf§itd'avoir un systeme correct. Il faut
montrer aquelqu'un de compétent et d'indépendantue ce systeme est correct.

Deux auditeurs se succedent en général : d'aborauditeur interne (cadre de l'entreprise,
ingénieur qualité ou "QA"), puis un auditeur exeerftlient qui veut vérifier, certificateur
AFAQ). C'est l'audit externe par I'Auditeur Priralip(= certificateur de I'AFAQ), qui va
autoriser I'émission du certificat ISO, apres adio@ des non-conformités qu'il aura soulignées.
Des audits périodiques sont refaits, apres obtenticcertificat.

Une Industrie Agro-Alimentaire peut étre sous A«lassique” (ISO 9001:2000). Mais il y a
desnormes qualité spécifiques pour les alimentgui intégrent explicitement la "sécurité” de
l'aliment, notamment les normes ou référentiels BFSC, eSO 22000
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ISO 22000

ISO 22000est unenorme internationale pour la sécurité des aliments
hybride entre ISO 9001:2000 et systeme HACCRomme IFS, vu plus loin).

ISO vingt-deux mille, comme IFfage 15) impose uneobligation de résultats et non de
moyens. Le résultat : le produit doit étre saisgnas danger pour la sante).

Publiée en sept. 2005 la norme Iso-22-mille esbrenassez peu pratiquée, mais elle est censée
"harmoniser"au niveau mondial] et a terme remplacer, tous ces référentiels deesp
suivantes, comme IFS, BRC, et d'autresé(icains notamment, non cités)iciSi la grande
distribution (= les principaux acheteurs) qui a enlace IFS le veut bien...

La norme ISO 22.000 spécifie des exigences suemetits essentiels pour la sécurité des
aliments :l'approche systémique, la communication interactig, la tracabilité, les pré-
requis ou programmes préalables (PRP) et le plan HBCP. Systémique :le processus est
vu dans son ensemble, comme un tout, et pas seulearalysé point par point.
Communication : établie dans les deux sens avec les fournissksrglients, les services
reglementaires, et le personnel de I'entrepiisacabilité et PRP sont vus plus loin.

L'ISO 22000 est une norme applicable pour toustganismes appartenant a la filiere agro-
alimentaire. Cette norme a pour but de créer etmdéntenir un véritablesysteme de
management de la sécurité alimentaireLa norme met l'accent sles compétences du
personnel surla recherche continue d'informations concernant les produits alimentaires
(nouvelles lois, normes, reglements, etc..) ain&irgetour au systeme HACCPoriginel. La
norme ISO 22000 est compatible avec la norme IST1:2000 (donc une entreprise déja sous
ISO 9001 passe facilement sous ISO 22000), audleelapute un « bon» HACCP. En

caricaturant,|ISO 22000 = Norme 1SO9000 + HACCRomme on le voit ci-dessous

Coté I1ISO 9000en ISO 22000

Coté ISO : Engagement de la direction -

La norme ISO 22000 est basée swd®ntariat. La direction de I'entreprise qui souhaite

s'investir dans cette démarche doit le faire séserve. La direction doit établir une politique de

sécurité alimentaire, ainsi que de objectifs résgdisjui devront étre compris par tout le

personnel de I'entreprise. La direction doit nomureresponsable du systeme de management.

Coté ISO : Documentation -

En ISO 22000, I'entreprise doit créeraystéme de maitrise des informationisiternes et

externes concernant le systeme de managementsteersydoit permettre la validation,

I'approbation, la diffusion, I'archivage, la mispar et la destruction des documents.

Coté ISO : Management des ressources —

L'entreprise doifournir lesressources matérielles, humaine et financiérg®ur atteindre ses

objectifs Le personnelsurtout doit étre formét impliqué dans les démarches ISO 22000.

Coté HACCPen ISO 22000

Classique : I'entreprise doit étahline équipe HACCPpluridisciplinaire. Cette équipe devra

faire vivre le systéme de management et étabfiyséeeme HACCP. La norme reprend les

mémessept principes HACCPque lecodex alimentariugcf. cours HACCP : les 14 étapes).

L'entreprise doit mettre en place des procéduressideillance de CCPpermettant de réagir
au moindre probléme. En plus du Haccp classiqoe22smille proposées plusau Haccp.

1s02200, le coté Haccp « IBEUS »

Les PRP = Programme de Pré—Requisour ISO 22-mille

(aussi appelés Programmes Préalables. En anft@RequisitesProgram,PRP)
L'entreprise doit créer uprogramme de pré-requis: c’est lesregles d'hygiéne de base
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nécessaires a la bonne fabrication du produitpBasla maitrise d’'un danger spécifique, mais

juste pour maintenir un bon niveau d’hygiépar ex. réfrigérer un produit fragile, nettoyer et

désinfecter les appareils, inspecter les matiereseres a leur arrivée, imposer le lavage des
mains et le port de vétement spécifique...).

Les PRP correspondent aux mesures de maitriseemigkace AVANT de choisir les CCP, en
HACCP (par ex. plus loin, dans le cours « Hygiéne en $ASMALADE c’est des prérequis !).
Pour cela I'entreprise peut s'aider des GBPH, guildebonnes pratiques d'hygiene propres a
chaque secteur des industries alimentaires. Cegmoge doit éviter I'apparition de défaillances
dues a une non-maitrise de I'hygiene.

On peut distinguer au sein des PRP B&&P-op = "pré-requis opérationnels, qui demandent "une certaine
vigilance" et qui doivent étre surveillés, mais sarécessiter la maitrise totale comme les CCP. RRR
opérationnels s'appliquent en particulier dansckes ou I'arbre de décision CCP indique que « idlifai » mettre

un CCP, mais que c’est en fait impossible (On doiis on ne peut pas). Cf. le paragraphe « Flé@gilildans le
cours Haccp page 7/14, sous I'arbre de décision CE®P PRP-op semblent essentiels a I'1SO22000, mais

- Mais ce n’'est pas toujours simple de différenaiePRP-op et un CCP

- Mais la surveillance d’un PRP-op est plus difficjue celle d'un CCP

Donc il est possible que cette notion évolue, vdisparaisse, dans les versions suivantes deaen&@022000

Donc je choisis de ne pas faire apprendre les RRR#o vétos : dans ce poly, c'est en petite letpas en gras.

L’amélioration continue

L'entreprise doit auditer I'ensemble de son systaee management pour rechercher a
s'améliorer régulierement. 1ISO 22000 vise doncamélioration continue (voir cycle PDCA
p.17/18). Voici la structure simplifiée de la noris® 22000 (schéma ci-dessous), qui met bien
en évidence que les PRP sont un point de dédarkebue » de I'amélioration continue.
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Normes et Référentiels de Qualité des Aliments eAA

Une Industrie Agro-Alimentaire peut étre sous Adassique (ISO 9001:2000) ou sous la
norme qualité spécifique pour les alimentsqui integrent la "sécurité" 50 22000.Avant
1SO22000,, les entreprises qui achétent des alsnks distributeurs, avaient concu des
« réferntiels » spécifiquesommelFS, BRC ou GlobalGAP. Voici ces « normes privées » :

IFS = International Food Standard

IFS est un référentiel d'audit des fournisseurs d'Bments a marques de distributeurs.
International Food Standaest imposé par de nombreux distributeurs, en Frainee
Allemagne (ex. Carrefour).

International Food Standard (IFS) (=Norme Internationale pour les Alimehtété défini en
2003 par les représentantsatummerce de détaibdle produits alimentaires européen (version 6,
2012). L'IFS sert a I'examen et a la certificaties systemes pogarantir la sécurité des
aliments et la qualité de la production des aliments.

Au niveau international la norme IFS a été dévetepgpécialement pour les industries
alimentaires qui livrent des produltarque De Distributeurs (MDD) a des entreprises
commerciales (grandes surfaces). Les produits MDD ¥/3 des ventes en grande surface en
2005. Ex. de MDD: Reflets de France).

Les exigences IFS ont été définies par HDEuUtscher Einzelhandelsverbariéldération du
commerce de détail allemande) et FDE (Fédératiercdéreprises du Commerce et de la
Distribution). Plus de dix mille sociétés dans lenale utilisent un référentiel IFS.

L'IFS se base sur la norme de gestion de qu8i@e2001:2000a la quelle s'ajoutent les
principes déonne conduite de fabrication(nettoyage et désinfection, lutte contre les
nuisibles, entretien, maintien et formation) etdeacipes dUHACCP. La version 6 du
référentiel IFS integre la législation récente'd&Isur l'utilisation dlllergéneset dOGM.

Le fournisseur (= producteur d'aliments) aprésrawis en place un plan HACCP, et un
programme de maitrise de la qualitédeanander un audit IFSa un organisme indépendant et
accredité (par ex. Ecocert). L'auditeur va exan®&r points sur la fabrication et le contrble de
l'aliment, le management qualité, le HACCP, lerbétit, la tracabilité. Avantagen audit

unigue : au lieu que chaque acheteur vienne auéiggoducteur, pour voir si ses installations
et son systéme qualité sont corrects, un seulaudindépendant et “certifie", vient visiter
I'entreprise et lui attribue I'lFS.

Quatre criteres sont des "K.O.": ils doiveafitsolument étre correqiss 4 KO sont *1.2.3: Analyse
HACCP, *2.2.2: Engagement de la direction, *4.16achbilité, *5.11: Actions correctives)
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Trois exemples de questions dans ce "check-listitijeux de 325 points IFS:

*1.2.3.7.5: Procédures spécifiques de surveillooee chaque CCP: détecter la perte de maitriseGRI(EKO).
*4.10.3: les conteneurs a déchets doivent étrdifidsn nettoyés et désinfectés.

*5.9.3: la procédure de retrait et de rappel poustes produits, doit étre régulierement testiedsf s'assurer de
son fonctionnement efficace

L'auditeur IFS utilise un logicielAudit-Xpresk il y renseigne les 325 points au cours de sa
visite (un ou 2 jours, ~1000€/j). Le logiciel cdkewne note, assortie de diagrammes. L'auditeur
propose ensuite un plan d'actions correctives, @uigsonction des corrections, soit un audit
supplémentaire, saitdélivre le certificat IFS que le fournisseur pourra montrer a ses clients.

Pour voir concretement toutes ces questions, &lgehle référentiel IFS Food 6 (gratuit)
http://mww.ifs-certification.com/index.php/fr/ifsectified-companies-fr/document-download/downloaahdards/?target=1683

BRC = British Retail Consortium

BRC est un référentiel anglais voisin de I''FS et nommé maintenant "Norme mdediu
BRC — aliments". Imposée aux fournisseurs par icsridistributeurs qui préfere BRC a IFS:
pas facile de choisir quand on est producteurnakadts ! British Retail Consortium impose
l'adoption du HACCP, un systeme de gestion de #it§Lefficace, le contrble des normes sur
l'environnement de l'usine, les produits, les piéséle personnel. Les procédures d'attribution
du BRC sont proches de I'lFS.

GlobalGAP®, GAP signifie «Good Agricultural Practices »
un "partenariat international pour une agriculfiable et durable”.

C’est unréférentiel des bonnes pratiques sur les exploitaths agricoles

Créeé en 1997 par « Euro-Retailer Produce Workiru@s» (EUREP), a la demande de certains
grands distributeurs (supermarchés européens) pmondre au besoin de rassurer les
consommateurs, principalement sur la sécurité alame. En effet, ils sont effrayés par les
crises alimentaires comme I'ESB ou les OGM.

GlobalGAP a aussi une visée éthique, ppustéger I'environnement, la sécurité et la santé
des ouvriers agricoleset, le cas échéant, le bien-étre animal. Il digpp en particulier a des
exploitations agricoles situéemns des pays tierdAfrique, Amérique latine, Chine), sur
lesquelles les consommateurs des pays riches dicuparement besoin d’étre rassureés.

Labels du commerce équitable ces « marques de qualité éthiques » donnenalaes audits
dans les exploitations agricoles des pays tiersifoe GlobalGAPR)
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Qualité en Laboratoire

Un labo peut étre sous ISO 9001:2004is il y a 2 systéemes "qualitgfécifiques des labos

1- Laboratoires d'analyse:Accréditation

Un labo d'analyse demandiaccréditation, qui est donnégour une tache trés
spécifique suivant la norme NF EN 45001, par le réseau maltid'essai (RNE) intégré au
COFRAC, Comité Francais d’Accréditation. C'est unmeme "technique”, ou I'on passe en
revue les moyens du labo: surface, matériel, p@ssai donné....

(ex.: un labo peut étre accrédité pour I'analyseroblogique des salmonelles
dans les oeufs, mais pas pour d'autres analysdgialogiques.

2- Laboratoires de toxicologie du médicamentBPL

Un labo de toxico, ou méme un labo de recherchimadde leBonnes Pratiques

de Laboratoire (BPL, en anglais GLP pour Good Laboratory Prastig@posées aux labos
par la FDA des USA). Les BPL ressemblent a la nd®@ 9001, mais le "produit” fini n'est
pas un produit ou un aliment maisnésultat expérimental

Conclusion Qualité : « total quality »

La certification n'est pas un point final,
le processus doit continuerévoluer "vers le haut".

C'est le management de [ualité totale".

C'est leprincipe d'amélioration continue de la roue d®eming(w.E. Deming, 1900-1993)e type
PDCA (Plan, Do, Check, Act),reconnue comme un principe de conduite managésiialple
et universel.

Un des moyens classiques de maitriser un processwge lui appliquer le cycld?lan, Do,
Check, Act' = @Plan d'eau chez Capu "Cycle vertueux de la Qualité".

On base le systeme de management de la qualitesuhainement de ces 4 étapes qui
permettent de développer la prévention afin deiréde besoin de corrections.
- Plan (planifier): définir ce qu'on veut obtenir et comment l'olateni

puis I'écrire en détail (manuel, procédures) setomodeéle (norme).

- Do (réaliser, fairey mettre en place les moyens et les hommes pour
atteindre les objectifs et maitriser les procesgiesponsables
identifiés), puis faire ce qui a été écrit.

- Check (vérifier, contrdler, mesurer): vérifier que ce que l'on émt
conforme a ce qui avait été planifié (controlesliti

- Act (améliorer, ré-agir): rechercher et analyser des possibilités de
progrés puis les mettre en oeuvre.

Conclusions Perso "hors-hidaoa"

On peut faire de la Qualité Totale avec amélionattmntinue PDCA dans bien des
domaines, pas seulement en Industrie ...

Par exemple pour faire un cours d'Hidaoa, ou dams clinique vétérinaire... mais
il faut accepter I'évaluation, I'audit extérieut, @ur le « Act » se remettre en
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guestion ...
Et on peut méme garder le principe d'une 'amélioratontinue' dans sa vie
personnelle !

Biblio:

Blanc D.2010, 1ISO22000, HACCP et sécurité des alimentspA?010

Combenegre JR 1995, Les signes de la qualité des produits alymentaires, ed.Fr.Agr., 127 pages.

Multon JL, La qualité des produits alimentaires, Tec&Doc#dl pages.

Revue Industries Alimentaires: (par ex. Lemoine D, Tragabilité, RIA 580, 34-3&i 98. Tjomb P, Détecter les
OGM, RIA 579, 40-44, avril 98. Jicquel JL, Danonds& 14001, RIA 580, 8-10, Mai 98).

Sans, P Cours "Différenciation qualitative des produitsnentaires” ENVT, 1996Sans R 1999, Agriculture
biologique et productions animales: changement térivé@ire? Rev Med Vet. 150: 313-8.

Vidal W. 1998, interview "Invités d'Agromip", 10: 16-17.

Référentiels d'audit de I'FS (v.4, Janvier 200d)rme BRC version francaise, Janvier 2005, Modali@nérales
EUREPGAP version francaise, v.2.1- Oct 2004.

Nombreux sites internet, notamment ceux du Min@gture, de la Commission Européenne, de 'INAOI'I&DO,
de I'AFNOR, de I'lFS et de consultants proposartenireprises la mise aux normes 1SO. WikiPedia
lllustrations castordierre DEom2004, La Hulotte 85, "I'Einstein des rats". Infagfnie, Guillemette Corpet.

Quizz Qualité
Qu'est-ce que la qualité ?
Qu'est-ce que l'assurance qualité ?
Qu'est-ce que la certification ?
Définition d'une norme.
Citez trois normes ISO et leur domaine d'applicatio
La norme ISO 9001:2000 c'est quoi ?
Quels sont les quatre grands domaines d'exigeneendeme ISO 9001:2000
Citez, et expliquez brievement, trois "outils" @Ges$urance qualité.
Qu'est-ce qu'un audit ? Qu'est-ce qu'une proc&dure
Citez deux normes ou référentiels d'assurancet§saliécifiqgues de la sécurité des aliments.
Quelles ressemblances et différences entre ISO &®HA000 ?
Quels point supplémentaire apporte I'iso22000 gpport au plan HACCP ?
En ISO 22000, qu'est-ce que le programme de présréq
Qui va demander la certification IFS, et a quorespond-elle en gros ?
Intérét de I'lFS pour I'entreprise, pour le disttéur, et pour le consommateur.
Différences et ressemblances majeures entre lenéifd IFS et la norme ISO 22000 ?
Citez deux types de « garanties » pour I'achet@lingents produits au Tiers-Monde.
Citez deux normes d'assurance qualité spécifigsiéatieratoires, et leur domaine d'application.
A quoi correspond la notion de « qualité totale » ?
Quel "cycle" permet d'améliorer la qualité en aont?
Comment peut-on résumer le processus d’amélioratatinue de la qualité ?
(savoir répondre en anglasen francais)
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Prof. : Denis CORPET

Organisation du Serviced Etat oo Hygiene Alimentaire
Les Services Vétérinaires

Comme d'hab je propose des mnémotechniques sigaalé® J'apprécie que vous m'en proposiez d'autres, s Wmuvez mieux

Le MAAF : Administrationcentrale du

Ministére de I'Agriculture de’Agroalimentaire et de laForét

En Francel'inspection des aliments est un service public,
assuré par le service d'état d’hygiene alimentagjoefait partie des services
véterinaires, sous l'autorité du ministre de I'aghiure (le MAAF)

Voyons d’abord la structure du MAAF
Directement rattachés au minisgre12 : Stéphane Le Foll + Guillaume Garot, ministtélégué
a I'Agroalimentaire) UN cabinet et un conseil :

- le «cabinet » (lié « politiquement » au ministre, le conseilleagit pour et avec lui au niveau national)

- le conseil général de I'agriculture de I'alimentation et des espaces ruraux
(indépendant politiquement du ministre : missiorsspectives, études, rapports, et actions).

Le décret du 30 juin 2008 décrit 'administraticentrale du MAAF :

En plus dusecrétariat généralavec les services « administratifs » (affaires
financieres, juridiques, ressources humaines, nishdion, statistiques et
prospective, information et communication), il § directions « techniques »
dont deux concernent les vétos.

Les directions technigues du MAAF @AI-Er-Po =a l'air peau

Al- Direction générale dedlimentation (DGAL)

Er- Dir. générale dedhseignementt de larecherche(DGER : dirige ENV, lycées
agricoles)

Po- Dir. générale déxlitiques Agricole, Agroalimentaire et des Territoires
(DGPAAT)

La DGPAAT élabore les politiques : de développengemnomique des exploitations
agricoles, de gestion des foréts, des filieres-ainoentaires, des relations internationales en
agriculture. On va surtout parler ici de la DGAL qancerne le plus les Vétos.

Note —la DGAL c’estla Direction,le DGAL c’estle Directeur (M ou Mme). Pareil pour DGER, DRAF, DDPP

Note 2 —Fraudes: Les services vétérinaires qui contréliest fraudesdépendent de IeG CCRF = Direction
Générale de la Consommation de la Concurrence latRiépression des Fraudes Ministére de I'Economie

La DGAL - Direction Générale deAlimentation
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La DGAL est organiséelon I'Arrété du 30 juin 2008 modifi¢ 13 mai 201lle emploie plus
de 200 agents (administratifs, techniciens, vétesservices centrauxNous
verrons plus loin les services déconcentrdsa DGAL €élabore des politiques, les regles,
la l1égislation. Lois votées surtowtu niveau Européen auquel la DGAL et les

vétos francais participent tres activement
(cf. Boris Ollivier, Thése Sciences.Po. 20h8p://www.theses.fr/2013IEPPOQ1L5

La DGAL est chargée de
- L'alimentation (of course) notamment du controle dedalubrité des
aliments
- Lasanté et laprotection des plantes et des animaux

La DGAL est organisée drois services+ trois missions + une brigadea va
voir ¢a en détail)

3 services = alimentation + prévention risques s#aires + coordination
actions sanitaires

3 missions = urgences sanitaires + appui au piotegla performance +
affaires générales

1 brigade nationale d'enquétes vétérinaires epghyitaires.

Voici doncla DGAL en bref, avec ses services, missions et brigades :

1- Service de I'Alimentation, avec2 Sous-Directions :
1.1— Sous-direction de la Politique de I'Alimentation(Ss.DirPol-Al)

La Ss.Dir Pol-Al s’occupe de lzualité nutritionnelle des aliments

I'equilibre de I'offre alimentaire en restauration collectif@jgmentation de la
consommation de fruits et Iégumes et la qualitBatienentation des
populations les plus démunies.

Ces actions s'inscrivent dans le cadre du progranatienal nutrition santé
(PNNS).

Pol-Al géere aussi ANSES, Agence nationale de sécurité sanitaire de
I'alimentation, de renvironnement et du travail qui évalue leusdes aliments, €€ I'INAO
(donne les AOC)

1.2— Sous-direction de la Sécurité Sanitaire des AlimentéSs.Dir SSA)
Spécial VétIR

La Ss.Dir SSA a 4 « Bureaux » : B1- établissemdfatisattage et de découpe ;
B2- établissements de transformation et de didiohy B3- produits de la mer
et d'eau douce ; B4- zoonoses et microbiologiealtaires.

La SD SSA réglementiénspection sanitaire des matieres premieres
animaleset des établissements de production et de tranafamn deslenrées
animalesdestinées a la consommation humaine et
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Elle gere lesagréments sanitaires de ces établissemelien les contrdlant).
Elle élabore la réglementation sanitaire relatie denrées (cohérence des
reglementations France et Europe).

DA* Denrées Animales animaux mangés par 'Homme : viande, volailleispon, gibier.

DOA* Denrées d'origine animaleproduit par les animaux. Il s’agit du lait, desifs, du miel et aussi de toutes
les denrées animales types transformées. (Steak heassoulet avec de la saucisse.)

2- Service Actions Sanitaires en Production Primairearrété du 13 mai 2014)

2.1— Sous-dir. de la Santé et de la Protection Animalg$s.Dir SPA)
Spécial VEtdR

La Ss.Dir SPA a 4 « Bureaux » : B1- Santé animBI2-;Intrants et santé
publiqgue en élevag@ifants = médicaments & alimepisB3- Protection animale ; B4-
Identification et controle du mouvement des animaux

La Ss.Dir SPA reglemente la santé animale qukdification sanitaire des
élevagesl'identification eles mouvements des animayxa protection
animale, 'amélioration génétique des carnivores domestigles aliments
pour animaux, les sous-produits animauwpHharmacie vétérinaire, la
prévention des risques pour la santé publique eduyation primaire (enquétes
épidémiologiques, campagnespiephylaxie).

Elle reglemente ausk profession vétérinaire Important, non, cette
Ss.dir.SPA ?

2.2— Sous-direction de la Qualité et de la Protectionas Végétaux (Ss.Dir
QPV)

La Ss.Dir QPV réglemente la mise sur le marchéetrole les produits
phytopharmaceu-tiques et des engrais (homologdgsrpesticides). Elle
élabore les politiques de défense sanitaire (lrtj@anisée contre les maladies
des plantes), de protection des végétaux et desurde marché des semences.

3. Le service de la gouvernance et de l'internati@h dans les domaines
sanitaire et alimentaire : Ce servim@rdonneles actions sanitaires francaises,
européennest internationales (réglementation européennéastanté
animale, la sécurité des aliments). En Francedtdanne par ex. les dossiers
de tracabilité agro-alimentaire et les GBPH (guided¥onnes pratiques
d’hygiéne). Ce service travaille sur trois sectelggportation, Importations et
Accords SPS (Sanitaires et Phyto-Sanitaires) eeropéde 'OMC, avec un
siege a I'OIE.

4. La mission des urgences sanitaireette missiomgere les alertes

urgences et crises sanitaires dans les domaineslaniegétal et

alimentaire.

5. La brigade nationale d'enquétes vétérinaires gthytosanitaires
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La brigade sert d’appui aux services déconcenudd AAF (région,
département) pour les interventions dépassantdsgort territorial. Elle mene
des investigations dans le cadre de la lutte cdatiélinquance organisée dans
les domaines sanitaires et phytosanitaires. Enguréteatiere de pharmacie
vétérinaire, d’épidémiologie en France et a I'égem par exemple sur les
trafics d’hormones interdites, les OGM, la protestanimale.

6. La mission des affaires générales : gestionedsgmnel et des finances

7. La mission valorisation des actions et de lat&tie : controle

budgétaire, assurance qualité, suivi des audits...

DGAL en résumé La DGAL élabore la réglementation et la politicagro-
alimentairesqu sens tres largeet veille a leur application, en mettant en plac
des plans de controlegar ex. résidus de pesticides et métaux louids

matiere agro-alimentaire, la DGAL est « le liereshtnique avec la commission

européenne (Bruxelles).

Bon, mais méme si le Ministre prend d’excellentxsgsions (Décret, Arrété), judicieusement
préparées par les services centraux de la DGALattres Directions, cela ne sert a rien si elles ne
sont pas transmises et appliquées, et qu’on ne@enpas qu’elles le sont. C'est & quoi s’emploient
lesservices déconcentrée I'état, en région et en département.

Les Services Déconcentrés du MAAF

Lesservices déconcentrégelaient I'action de I'administration centrale sléas
régions et les départements. Les services décaogsahi MAAF comptenB6
000 agentgdont la moitié exerce dan®fiseignemenet laformation

agricolesdépendant de IBGER. DGER eknseignement vous connaissez un peu, pour y &tre.
On va plutét voir les autres: DRAAF, DDEA, DDSV.

La RGPP
La Révision Générale des Politiques Publiques (RGPR)fait évoluer les
structures, notamment celles des DSV (directiorsdedces vétérinaires)
départementales qui contrélaient I'hygiene des ahis. Depuis juillet 2007 le
gouvernement a lancé la RGPP, pour diminuer la dépeublique tout en
renforcant I'efficacité et la qualité de I'actioruplique. Les fonctionnaires du
MAAF n’y voient pas toujours tres clair, et certairésistent encore au
changement (comme le village peuplé d’irréductilgiaslois, cf. page 7). Au
final,

La RGPP a regroupé des services de I'état pour sirtifer et faire des

économies.

1- Evolution des services déconcentrés de |'état dales Regions

Les DRAAF : Directions Régionalede I'Alimentation, de I'Agriculture et de la Forét

Crées par décret du 19 déc.2008 DEAAF, regroupent sous l'autorité du préfet de région
toutes les compétences du MAAF en région, (alimemaagriculture, forét, sauf la péche).
Les anciens Services régionaux de la protectiorvéigétaux (SRPV), Directions régionales
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de I'agriculture et de la forét (DRAF) (450 ageetwiron) et les DRSV services
vétérinaires de la région (Dir. Rég. Services Vétgont regroupés dans IBRAAF depuis
2010. Chaque DRAAF il y a plusieurs pdles, corresiamt un peu au anciens services

=> La DRAAF assure I'organisation et I'harmonisatides actions de prévention et controle
dans les domaines sanitaitesla régionavec devétérinaires chargés de :

1- Sécurité sanitaire des aliments, 2- Santé et geztion animalg 3- Sous-produits,
pharmacie, alimentation animale, 4- Faune sauvageaptive

2- Evolution des services déconcentrés de I'étatmmlesDépartements

Au niveau départemental aussi on regroupe lesesedé I'état, selon une autre
logique :

On créeune structure par grand type « de client » Territoires,Protection
desPopulations CohésionSociale (ce dernier n’est présent que dans les gros
départements)

Organisation des services de I'Etat dans les Déparnents
DDT + DDPP +DDCS

2.1- DDT = Directions Départementales des Territogs

Les DDT regroupentles directiongle I'Equipement et de I'Agriculture :
DDAF + DDE = DDT

Les anciennes Directions départementales de I'Afjtice (DDAF) et
Directions départementale de I'Equipement (DDE) segroupées dans les
DDT, Directions Départementales des Territoiressous 'autorité du Préfet*
et dépendent donc du premier ministre. DEST (en bas du schéma, en vert si t'as la couleur)
permettent la gestion globale des dossiers touchadéveloppement durable,
a I'agriculture, a I'urbanisme et a I'environnement

Comme pour les DDT, les services « protégeant paladion » sont regroupés
par
Décret Ministériel du 3 DécembB®09dans leDDPP ou lesDDCSPP selon les

départements)

2.2- DDPP =Spécial Véto
Direction Départementale de la Protection des Popationsrond bleu dans schema)

C’est ici gu’on va retrouver I'essentiel d8services dgccrf

Vétérinaires, alliés avec des agents dd@&CCRF (pirection
Générale de la Consommation de la Concurrence et d& Répression des Fraudes)

Note: Dans les petitdépartements, la DDPP est regroupée avec « |aioohé
sociale »

dans [a&DDCSPP(Direction Départementale de Gohésion Socialet de la
Protection des Populations). DDPP en Haute-Gar@he mais DD(CS)PP
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dans le Gers (32).

La DDPP est un service déconcentré interministérigkelevant du Premier
ministre et placée sous l'autorité de préfet de déptement.

Missions des DDPP @ProCaSanRi

Globalement, la DDPP mene les politiques relataviegprotection et a la sécurité
des consommateurslans un département.

Elle assure

1- laProtection des consommateurst la régulation des march@sx, concurrence),
2- laQualité et la sécurité de I'alimentation

3- [laSanté et la protection des animaux

4- Elle prévient et contréle ldisques liés aux productions animale@nvironnement).
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Réactions sur la RGPP et les DDPP
(pour info et pour comprendre)

1- Réactions de Vétos concernés en 2009-2010

«On casse un systeme qui fonctionnait et qui répoada exigences de la réglementation
européenne en matiere de gestion des alertessetssti

«Bonjour la réactivité en cas de crise vu la challeecommandement.ou
« Certains futurs directeurs n'y connaissent riersanté animale ou sécurité sanitaire.

«Pas certain qu’on gagne en lisibilité. Mais on égomnse des postes
2- Premiere bougie $emaine vétérinair@vrer 2011 - n° 135

« La disparition des Directions départementalessdegces vétérinaires (DDSV) et leur
réorganisation remontent a plus d'un an.

Néanmoins, pour la majorité des confréres qui theva dans le service public,
interrogés lors d'un récent sondage pour La Semé@idinaire, la révision générale des
politiques publiques (RGPP) génere une démotivatioissante.

lIs sont unanimes : la baisse des effectifs ebdégets liés aux contréles et aux

inspections met en péril la surveillance sanitdies trois quarts font aussi le constat d'une

dilution et d'une perte d'identification des missiovétérinaires.
Au niveau national, tous corps de fonctionnaires@odus, le bilan de la RGPP est mitigé
- L'Etat se félicite des résultats de la premidrase : 7 milliards d'euros d'économies.
- Du c6té des hauts fonctionnaires, interrogéd'lpatitut francais d'opinion publique, 60 %
tirent un bilan négatif des fusions des servicelat. lls sont pourtant 73 % a considérer
gu'elles étaient justifiées. »

Note DC : toute ressemblance avec le village déslirctibles gaulois serait un pur hasard

3- Rapport au Premier ministre du 3 juillet 2013

Ce rapport récent (3/07/2013) pointe du doigt j@uss points dont :

- le « manque d'efficience et la déstabilisatioti@ministration territoriale »
- la « faible motivation des agents de I'Etat &eedes missions dont ils ne
trouvent plus le sens ».

Aussi le rapport propose-t-il trois scénarios détron de
I'administration territoriale. Y figurent notammedatrattachement des service
vétérinaires a des Directions départementales densommation et de
I'alimentation (DDCA) ou aux Directions régionatéss|'agriculture, de
I'alimentation et de la forét (Draaf), sous formendtés territoriales en
département.

Comme tout ceci est toujours « en train de se fairet que vous aurez besoin de connaitre et dpresmdre
comment concrétement ¢a marche, je vous décriessedis les services vétérinaires comme ils formeiain
actuellement.
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DDPP ex-DDSV

Direction Départementale de la Protection des Popations
Ex-Direction Départementale d8grvices Vétérinaires

Les services de contrble chargés de la sécurité ddsnents et de la santé et de la
protection animales sont les DDPHprtes d'envirorb000 agentsaidés pour certaines
missions paB 600 vétérinaires praticiens titulaires du "mandatsanitaire”.

Le DDPP (le directeur) exercgous l'autorité directe du préfet* les attributions de police
sanitaire et de protection des animaux, de congtidBinspection des denrées alimentaires,
en application du code rural et notamment deslestirR231-2 a R231-8. Il assure l'inspection
des installations classées pour la protectionaterifonnement.

* Note : le préfet, nommeé par le Président de la République, repré$état dans son
département

Vu coté « véto », on peut regrouper le travail DB P enrois grands objectifs

1- Protéger la santé publique 2- Protéger la santé animale, 3- Protéger I'environneent.

1* Protéger la santé publique [Spécial Véto HIDAO#|

- les DDPP contrdlent I'application des réglemeonist permettant de

lutter contre les maladies d'origine animaletransmissibles a I'homme.

- lIs veillent a lasalubrité et a la maitrise de I'hygiene des denréet ménent des actions de
prévention des risques de contamination des alsnent

- lls procédent auinspections des entreprisest au suivi des autocontroles

- lIs réalisent chagque année f#ans de surveillanceet de contréle de la contamination des
denrées alimentaires (c’est tout le cours d’HIDAOBgtte mission se base sur I'Article
L231-1 du Code Rural (voir encadré pagé)9

2* Protéger la santé animale [Spécial Vétos|
- Les DDPP exercent usgirveillance constante des grandes maladies animal@oute
suspicion ou déclaration déclenchedispositif opérationnel de luttepréétabli.
- Les services vétérinaires contrélent I'état samgitdes animaux et des produits alimentaires
importés des pays tiers et ils sont chargés de la cetiidicaanitaire a I'exportation.

Maladies animales surveillées en contifRovins : Brucellose, Tuberculose, Leucose
et ESB

Ovins & Caprins : Brucellose, Tuberculose, tremt#dan Porcins :Aujeszky

3* Protéger I'environnement(ne se limitdPAS a la faune sauvage !)

Des inspecteurs désstallations classéegnommeés par le ministere de I'environnement),
vérifient que les élevages et les industries agnedltaires n’ont pas uthpact défavorable

sur I'environnement (eau, air, flore, faune). Cette mission prendidgobrtance : la DDPP
classe les industries et délivre le titre d’ICPl(istrie classée pour la protection de
'environnement).

Les agents des services vétérinaesompagnent les professionne(@leveurs, 1AA,
restaurants) vers ces objectifs. lls recherchecbms$tatent les infractions a la réglementation.
lls disposent pour cela de pouvoirs de police adtrative et judiciaire.
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MAAF, services déconcentréSpécial Véto HIDAOAR

Le Service d’Etat d’Hygiene Alimentaire (SéHg

Les Agents d’Exécution
D’aprés leCode Rural (art. L 232-2),
Lesfonctions d’'inspection sanitaireque nécessite I'application des
dispositions précédentes sont effectuées paennce d’état d’hygiene
alimentaire (@Sé-Ha)) constitué de
- Vétérinaires inspecteurs (catégorie Apssistés par,
- Des ingénieurs de travaux agricoles (cat. A)
- Des techniciens spécialisés des services du MiAF-B)
- Des préposés sanitaires (cat. B)
- D’autres fonctionnaires spécialisés.
(Agents techniques et agents des services teclm(gae C))

Le code rural définit aussi desconscriptions d’inspection vétérinaire
(plusieurs circonscriptions par département). Chamrconscription est servie
par des agents du SéHa (voir ci-dessus) dirigéampéou desyYétérinaires
Inspecteurs(a Toulouse, il y a #.1.) qui sont Inspecteurs de la Santé
Publique Vétérinairel 8PV wir encaarelt). Le personnel d’inspection des
circonscriptions du département sstis I'autorité du DDPP.

Ces agents sont aidés dans certaines de leurensgsar [e8600 vétérinaires
praticiens titulaires du « mandat sanitaire » afin d'assurer le maillage du
territoire.

Voyons plus en détail les différents agents du SéHa

Les Agents du Sé-Ha !

LesISPV vétérinaires (spvvoir encaarslt) sontVétérinaires Inspecteurs

VEtoR
LesISPV NON vétérinairesn’ont ni le titre ni les prérogatives des
Vétérinaires Inspecteurs. lls assurent les nomeeeastres missions des ISPV,
dans le monde entier.

Tous les ISPV sont des fonctionnaires sans revemé possible.

Les Vétérinaires Inspecteu®ntractuels.| VétoMR
Vétos recrutés par concours (option santé animalaspection des DAOA), a
temps complet mais sur contrat renouvelable. Ceaios a disparu (espece en
voie d’extinction).

Les Vétérinaires Inspecteurd/acataires » | Vet
Des vétos payés a la vacation horaire pour l'inspedes animaux dans les
abattoirs (essentiellement). lls sont recrutéshaixg vacataires « a temps
partiel », et avaient en général une autre actflitiérale). Ces dernieres
années, beaucoup de vétos vacataires ont etédeqauir mieux détecter les
animaux malades avant I'abattage (inspection aotéem), et on les a souvent
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recrutés « a temps plein » pour qu’ils soient gifisaces.

LesTechniciens des Services Vétérinaires (TSV)

Les TSV sont des fonctionnaires recrutés par cas¢coui sont formés au
Centre National de Formation des TSV a Corbasgedsyon (INFOMA). lls
travaillent sous la responsabilité des ISPV quadsistent. Des agents formés
sur place peuvent faire le méme travail que les,®\sont le®réposés
Sanitairesou contréleurs sanitaires (espece en voie d’extingt
LesIngénieurs des Travaux Agricoles

Ces ingénieurs fonctionnaires recrutés par conatams les ENITA, exercent
les missions des ISPV (sauf celles réservées v&tas;dessus)

Les agents du SéHa sont Commissionnés & Assermen@£omm-Ass

(Ces agents ont des pouvoirs importants, c’est guairle cadre juridique dans les quels ils exera@sitstrict.
Mais que signifient ces ceux attributions ?)

Commissionnés «Votre mission, si vous l'acceptez, sera de ...

Les agents des services vétérinaires sont commigssgpar arrété du
MAAF. Cet arrété leur attribugne mission définie pour un territoire donné
lls ne peuvent exercer ni en dehors du domaine teitoire pour lequel ils
sont commissionnés.

Assermentés« Je jure de bien et fideélement remplir ma mission

Les décisions du vétérinaire inspecteur (V.l.)@rforce probante »
devant un tribunal, carest assermentéLe V.I. n’a donc pas a justifier sa
compétence ou sa bonne foi, mais il doit donc@réculierement rigoureux
dans la prise des décisions. lls sont tenus gt au secret professionnel.
Concretement, avant d’entrer en fonctions, les tsggiiment commissionnés
prétent serment devant le tribunal d’instance dedemicile :

«Je jure de bien et fidelement remplir ma missiodeehe rien révéler ou
utiliser en dehors de mes fonctions de ce qui per& a ma connaissance
dans I'exercice de celles-ct.

Comme indiqué ci-dessus (p.6), leur role est dee &ppliquer la
réglementation dans le cadre des missions dévphuds code rural, qui
integre la réglementation européenne.

Article L231-1 du Code Rural

« Dans I'intérét de la protection de la santé mudi il doit étre procédé :
1- A l'inspection sanitaire des animaux vivantssgr&tés sur les foires, marchés ou expositions et,
avant et apres leur abattage, a I'inspection Samigd qualitative des animaux dont la chair doi¢ é
livrée au public en vue de la consommation ;

2- A la détermination et au contr6le des conditidinygiene dans lesquelles a lieu I'abattage

3- A l'inspection de la salubrité et de la quatigs denrées animales ou d’origine aningiags
DAOAOQ !)destinées a cette consommation ;

4- A la détermination et a la surveillance des @k d’hygiéne dans lesquelles ces denrées sont
préparées et conservées, notamment lors de lespoe et de leur mise en vente.
5- A l'inspection sanitaire et qualitative des aaim vivants appartenant a des especes dont la chair
ou les produits sont destinés a I'alimentation hnmeet de leurs conditions de production dans tous
les lieux et locaux professionnels et dans lescudés professionnels de transport. »

Vétérinaires Sanitairesou Officiels
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Vétérinaire sanitaire

C’est un vétérinaire investi d’'umandat sanitaire par 'administration,
attribué pour un département, et accomplissarapésations d@rophylaxie
collectivedes maladies des animaux dirigées par le préfdedartement.

Vétérinaire officiel

Qualificatif attribué par le préfet a un vétérimaganitaire.
(art. L 231-2 du code rural, au sens du reglenteg) (i° 854/2004)

Le véto officiel peut, sous l'autorité du DPP

Etablir et délivrer les certificats @cuments exigés pour exporter des
animaux vivants.

Etablir et délivrer tous certificats et docunsestestant que les animaux
vivants, leurs produits et les DAOA destinées @olasommation humaine ou
animale répondent aux conditions sanitaireu ayant trait a la protection des
animaux.

Compétences des Vétérinaires Inspecteurs (V.kpde Rural R231-8L.€
vétérinaire inspecteur est qualifié pour la pofieeitaire des animaux vivants,
interdire I'abattage d’'un animal, et consigner aisis une carcasse ou une
denrée@ Pol-Aba-Des-Cons-Sai

@ Pol : Police sanitaire sur les animaux vivants

Animaux domestiques en tous lieux ouverts au pyldiar leur vente,
hébergement, stationnement ou transport: sur iessfanarchés et exposition,
dans les halles, lieux d’importation, d’exportatichenils, etc...

® Aba :Interdire I'Abattage d’'un animal

Le V.I. peut interdire temporairement I'abattagardanimal a I'abattoir

* si 'examen sanitaire doit étre renouvelé: pour quun animal fatigué retrouve un état
satisfaisant)

* si 'animal n’est pas identifié ou accompagné desuments
réglementairement prévus. L’abattage est alorsd@tde 48h pour chercher les
informations manquantes (propriétaire).

® Des :Possibilité de déterminer la Destination particuliée d’'une denrée
Le V.I. peut changer la destination d’une dennggeg impropre a la
consommation humaine en I'état (ex. Pour I'assalivirer & un atelier de
congélation une viande contaminée @gsticercus bovjs

& Cons :Droit de Consigne

Le V.I. peut consigner toute DAOA pour en complé&temrenouveler
I'inspection, ou y effectuer des prélévements @nalyse de laboratoire, si
c’est utile a la décision.

® Sai :Pouvoir de Saisie et de retrait de la consommation.

Le V.l. peut saisir, et retirer de la consommaties, DAOA reconnues
impropres a la consommation. Les denrées sontexdaéfinitivement et leur
propriétaire ne peut plus en disposer. Le V.l. despecter un protocole strict
pour prendre une telle décision, car c’est un pouwes important aux
conséguences économiques graves. La « légalité aaties est essentielle,
dans une société qui se judiciarise et ou on ckdeshvices de forme
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P~ Compétences du technicien des services vétérinarrech.SV).
A I'abattoir, le Tech.SV peugn attendant la décision du V.1
@ Prescrire 'solementd’animaux vivants suspects de maladie,

@ Interdire I'abattage d’'un animalart. L231-2 du code rural),
Pour pouvoir faire I'examen ante mortem des anin@ésentés a I'abattoir, le TSV doit donc avoif
compétence pour reconnaitre les animaux n'ayanapaspect normal.

& Consignerune denrée.

Le Tech.SV peut aussi, sur instructions préciseg@nstanciées du V.I.,
@ Prélever des échantillonen vue d’'une analyse de laboratoire.

Le V.I. est responsable des décisions du Tech.SV

(méme si les décisions de son assistant sont asusivinjustifiées !)

- Le Tech.SV peut estampilledes viandes d’animaux ne présentant pas
d’anomalie, mais c’est sous la responsabilité dulMaut donc que les
techniciens soient bien formés caules les carcasses suspectes seront re-
contrélées par le V.I.
- Le Tech.SV n'a PAS le droit de saisisur une denrée méme si elle présente
des anomalies flagrantes : il doit la consigneattendant la décision du V.1.
(pourtant, en pratique c’est souvent le Tech.SVsaisit les abats).

Quels sont les lieux d’'inspection ?

On inspecte les animaux et les DA@Aeur entrée en Franceet a 'intérieur
du territoire. Pour ce fairégs agents du service vétérinaire ont libre acces :

De jour et de nuit: Dans les abattoirs et leurs annexes, sur lesh@éar
d’animaux vivants, dans les lieux ou les DAOA swavaillées, transformées
ou manipulées.

De jour seulement: Dans les lieux de stockage, de transport ouetiéevdes
DAOA.

= Donc, a toute réquisition des agents des S\framsporteur doit laisser
visiter son véhiculeseulement la remorque, la cabine est un espacé)priv
présenter ses documents et donner les renseigreesugrtorigine et la
destination des animaux vivants ou des DAOA des$iré€la consommation
humaine ou animale.

= Donc les agents des SV interviennent en des ti@sxvariésgas « que » les
abattoirs)

Tous les lieux ou des DAOA sont préparées, trangdes, transportées,
commercialisées.

Responsabilités du Vétérinaire Inspecteur

On distingue trois types de responsabilité : Adstnative, Civile et Pénale.
@Ad-Ci-Pé

Ad- La responsabilité Administrative est engagée quand il faute de

ENVT HIDAOA poly A4 sept.2014 Prof. D. Corpet — HACCP - 44/73




service, non détachable de la fonctiofpar ex. : Défaut de dénaturation des
viandes, Défaut de laissez-passer, Non-identiboadiune denrée). Ce type de
faute demande une réparation administrative et fsidte entraine un dommage
a un tiersg’est la collectivité qui se substitue a I'agent po réparer le
dommage; pour l'agent, la sanction peut étre un blamallet jusqu’a la
radiation.

Ci- La responsabilité Civile est engagée chaque fois qu’il y adommage
pécuniaire a I'égard d’un tiers et que faute est personnelle détachable de
la fonction : faute commise par maladresse, imprudence, mtaite défaut de
précaution, ignorance professionnelle. Lorsquesponsabilité civile est
prouvée)'agent doit réparer de ses deniers le préjudice $ui par le tiers.

Les tribunaux considérent qu’il y a faute persolenethaque fois qu’il apparait
uneintention délibérée de nuire a un tiers(par ex. : Refus d’un laissez-
passer, Délabrement volontaire d’une carcasse,rdigpect du secret
professionnel)

Pé- La responsabilitéPénale est mise en cause quand il g@ammage

corporel chez autruiou encore quand il y a concussion (malversationncise
dans le maniement de 'argent public), corruptiormie du fonctionnaire qui
trafique de son autorité) ou abus d’autorité. Uslle faute doit étre réparée par
sa personnes(nprisonnemeny.
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Encart commercial ;: Publicité

ISPV = Inspecteurs de la santé publique vétérinaire

Les ISPV sont defonctionnairesrecrutés par concours
puis formés a ENSV, Ecole Nationale des Services Vétérinaires

lls sont recrutés swoncours en quatrieme année d’école vétérinaire
(concours éléves, recrutant aussi en derniere atiAgeo, X, ENS. Concours
difficile mais possible si on le prépare), ou apree expérience
professionnelle vétérinaire (concours externeyi@et examen professionnel).
=> Année 1 - Les ISPV recrutés par le concoursesiéuivent a 'TENSV
(Lyon) une premiere année d’approfondissement et gaublique vétérinaire,
Les années ENSV soséalariées

=> Anneée 2 - Les ISPV entrés par les deux concsuwikgent la deuxiéme
année. lls y font le CEAV de santé publique vétara plus une formation de
cadres du service public.

A TENSV les ISPV étudiants acquierent en sus drgertise technique et
scientifique, la compréhension des mécanismesadédh publique (droit,
finances publiques, économie), et des compétemcemaagement, nécessaires
aux fonctions d’encadrement.

Les ISPV ont demissions tres variéesune minorité d’entre eux étant affectés
a I'inspection des abattoirs. Ce sont des tresushfanctionnaires » et

beaucoup d’entre eux travaillent dans différentsistéres, dans les DRAAF,
dans la recherche (AFSSA, CIRAD), a I'étrangiixlles surtoupour I'Europe, qui est

I'échelon actuel d’élaboration de la réglementationRome pour la FAO/OMS, d’autresganisations
internationales comme I'OlE;0opération avec les pays pauvre},...

Cours préparé en 22 h + 5h MaJ 2013-14, a partiodus du Pr. Geneviéve Bénard 2007, du code mealsites internet officiels
notamment agriculture.gouv.fr/sections/ministergdmigrammes-missions/services-deconcentres, lagérgouv.fr et textes.droit.org et de
renseignements aimablement fournis par Michele EymtEeDominique Marmion, ISPV.
Les dessins de vautours fauves du journal "la ltilon® 91 et 93 © Pierre Déom (infographie phydaes : Guillemette Corpet).
Merci a eux tous.

© Denis Corpet16 sept 09, septl0, aout 11, sept 13.

Pour info sures luttes de pouvoir dans la haute administration
Thomas ALAM - La vache folle et les vétérinairesRécit d'une victoire inattendue et paradoxalelsuerrain

de la sécurité sanitaire des aliments. Revue dd&eah Agriculture et Environnement, 90 (4), 373-398
Résumé — La crise de 'ESB a été interprétée poararge part comme la conséquence d'un confiittéfet inhérent aux institutions de I'Agriculture)
L'article suggére que ce récit dominant est emmé@me le produit de luttes symboliques et qu'il iteidn sur les luttes institutionnelles internes a
I’Agriculture. Il propose un autre récit, articulé autour du corpsdes inspecteurs vétérinairesPromu par le ministére pour maintenir sa domamati
sectorielle, le corps des inspecteurs vétérinaitasnéficié des réformes post-critiques en termgeektige et de pouvoir administratifs. Prolongéan
processus de sectorisation de la sécurité sanitasr@liments, ces réformes ont toutefois renfleeéhaines d’interdépendance, d’ou le constated’un]
victoire inattendue et paradoxale des inspecteurseda santé publique vétérinaire (ISPV).
Excellent article en ligne sur http://www.raestudpa f/REAE-90-4-Alam.pdf]
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Typeurs : Denis Corpet HIDAOA — A4 - Date:22 /09 /2014
Correcteurs : Le Paquet Hygiéne Heure : H6

Prof. : Denis CORPET

Hygiéne(1-Paquet, 2-IAA, 3-N&D, 4-Res)o

1- LePaquet Hygiene

Comme d'hab je propose des mnémotechniques sigaalés et j'apprécie les votres si vous trouvez mi@;diapoS
Ce cours d'hygiéne présente 1-la Iégislation ewmpe (=ze Paket), puis 2- la maitrise de I'hyg@méndustrie
Agro-Alimentaire (IAA), 3- Nettoyage & Désinfectipet enfin les particularités de 4- la Restaurakions-Foyer.
Les porcs viennent de http://www.pinkpigpage.coracakautorisation d'Etienne Barthomeuf, gruikmasterla
P.P.P

Le "Paquet hygiéne" est composé d'une dizaine de
reglements sur I’hygiéne des alimentst I'alimentation
animale : ce sont des textes legislatifs cohérmmiptes par
I'Union européenne entre 200226106

Cesréglements sont directement applicables

(par définition d'urréglement européeh des publication, et dans tous les pays de I'd&s s
avoir besoin d'étre "traduits" dans les lois dé®ints pays.

Chaque pays peut cependant "ajouter” des lois gsagdtant "au dela" des réglements
européens (Arrété Ministériel plus exigeant ou itécis, par ex. A.M. 21 décembre 2009).

Objectif général du paquet Hygienmettre en place urmlitique unique et transparente en
matiere d'hygiéne, applicabldautes les denrées alimentaires et a tous les expots du
secteur alimentaire, y compris les professionnelbatimentation animale, et a créer des
instruments efficaces pogerer les alertessur I'ensemble de la chaine alimentaire. Cette
nouvelle |égislation relative a I'hygiene est emte@application en 2006.

Les textes précédents, notamment les Arrétés Minds francais de 1995 et 1997 qui
réglementaient restaurants, cantines et cuisim®té abrogés paArrété du 21 décembre
2009relatif aux "régles sanitaires applicables auxw#@és de commerce de détail,
d'entreposage et de transport de produits d'oraiimaale et denrées alimentaires en
contenant" A.M. disponible sur le site Corpet

Les critéres de température sont maintenus (é@gohidroide), ainsi que l'obligation de
conserver des plats témoins. Ce sera vu plus loin

Le « Paquet hygiene » englolmsemble de la filiere agroalimentaire
depuisla production primaire (agriculture, élevage, pécle...),
jusquau consommateur

en passant par l'industrie agroalimentaire,

les métiers de bouche, le transport et la distribubn a3

Cette nouvelle réglementation européenne, au aegs, lest composée essentiellement de
six reglements principauxet de deux directives (directive =doit étre tradui loi nationale).
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Retenirles 6 texteccommunautaires fondateurs du paquet Hygiéne

1- La base du paquet Hygiene c'est le réglement "Foddaw" 178/2002

sur le quel sont "poségtois reglements d'Hygiene pour les "professionnels
2- Hyg.1 - Hygiene toutes denrées alimentaires

3- Hyg.2 -Regles spécifiquedenrées animales

4- Hyg.3 - Aliments des animaux(c’est moi qui les appelle Hyg.1-2-3)

5- Et deux réglements pour les "Controles officiels”

6- (les SV des DDPP), que jappelle Co.1 et

Les 6 reglements : Reglement (CE) n°178/2002, ri2888, n°882/2004, n°852/2004,
n°854/2004, n°183/2005. Les réglements n°178, 85858 font I'objet dedocuments
d’interprétation afin de clarifier certains points. Pluseglements d’application: Réglement
(CE) n°2073/2005, n°2075/2005, n°2074/2005, n°220@8. Ces textes viennent compléter et
préciser la mise en ceuvre pratique de certainesresedu « Paquet hygiéne ». Plus 2 directives
: Directive 2002/99/CE et 2004/41/CE.
I faut bien évidemment connaitre absolument paucet dans les moindre détails tous ces texias, le
annexes et les docs d'interprétation ;0) Chacitn3& a 95 pages, vous les trouvez sur interneheldonne en
cours que les points majeurs des réglements m&j€ood law, Hyg.1, 2 et 3.
Ces textes sont disponibles en entier a partisies suivants (URL vérifiées le 15/09/2014)
France : http://agriculture.gouv.fr/le-paquet-hygel 0455 ... et Europe :
http://europa.eu/legislation_summaries/food_safetgtinary_checks_and_food_hygiene/index_fr.htm

Pour les autorités francaises, l'entrée en apjaitatu Paquet hygieéne a impliqué un gros travail
d'adaptation du droit interne national. Cette of@nefut mise en oeuvre par les trois administraio
compétentes (DGAL, DGCCRF et DGS). En effet, |ggements abrogent 17 directives sectorielles et une
directive horizontale (93/43/CEE) sur la base deBgsi I'ensemble de nos textes nationaux avaiéraddpteés.
Ce travail s'est effectué avec le souci de la atesr d'une part et de la simplification administeati'autre part.
Cf. questions-réponses sur http://agriculture.golMG/pdf/phygiene-g-r_240406.pdf

L'esprit général des textes applicables aux primfiessls consacre la logique de
La "Nouvelle Approche apparue en 1993Fais ce que tu veux, pourvu que ¢a marche !

La réglementation fixe les objectifsa atteindre par les professionnels
et leur laisse une certaine latitude sur les moyens

La mise en place derocédures basées sur les principes du HACCP estrgalisée
(hormis en production primaire) et le recoatx Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiene

est fortement encoura@@es GBPH, décrits ci-aprés rédigés par les professionnels et validés par
l'administration, sont faits pour aider les professels a atteindre les objectifs fixés par laeégintation.)
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Reglement'Food Law"
"Base" du Paquet Hygiéne,rieglement (CE) n°1782002aussi appelé kood Law ». a7

[Food Law] constituele socle de la sécurité sanitaire des aliments
Son champ d'application couvre les denrées aliritentat I'alimentation animale.

Deux Créations EFSA + RARE

1- [Food Law] créé IEFSA, European Food Safety Authority francaisAESA = Autorité

Européenne de Sécurité des Alimentad, équivalent européen dedlhses(Agence nationale
de sécurité sanitaire de l'alimentation, de l'emiement et du travaul

Le siege de I'ESFA est situé a Parme, Italie. kecteur exécutif est un véto autrichien, Bernhard ¢édbmmode
pour le web de s’appeler URL). La dir. précédemaét €atherine Geslain-Lanéelle. (AgroParisTech+HEER
née a Toulouse).

2- [Food Law] créé IRéseau d'Alerte rapide européerfle RARE méne des actions
d'urgence s'il y a un risque grave, et coordonmgesdion des crises alimentaires).

[Food Law] crée donc une Autorité EFSA et un Rés#dixe aussi 4 principes et 3 obligatiofis]
Quatre Principes @ANRI-PréTrin= PrincipeHenri dans Pétrin
1-AnRi  Principe de recoursl@nalyse des Risquegar les autorité&f. &)
2-Pré-  Principe de Précaution(cf. &)
3-Tr- Principe de Transparence :citoyens consultés & informés /risques & mesiatgs
4-In- Principe d'Innocuité =aucun aliment n'est mis sur le marché s'il est elaux

Trois Obligations pour les Professionnelsros respos d@ TRN
Les Professionnels sont Responsables matiére de sécurité alimentaire.

1- Obligation de Tracabilité (cf. 3. La tracabilité est la condition du retrdi

2- Obligation de Retrait/Rappel = retrait rapide des produits susceptibles de
présenter un risque pour la santé pUb”@U{ﬁtragabilité des lots et produits)

Retrait : empécher la distribution et I'exposition & lanteeou I'offre au consom-
mateur a tous les stades de la chaine alimen@Gorecerne des produits pas encore vendus

Rappel : empécher la consommation ou l'utilisation d’'unguit et/ou informer d’'un
danger: concerne donc des produits déja vendus,'clé¢z les gens".

3- Obligation de Notifier = Informer les services de contrélela DDPPa-sup.33-3f
Notifier c'estinformer les autorités des décisions de retrait/rappel ou d’'une sitnatio
pouvant étre préjudiciable pour la santé du consat®@m(ce n'est pas informer les consommateurs !)

[Food Law] est complété par un ensemble de teg&gmrant clairement les responsabili$s
1- Responsabilités des professionnads englobant I'ensemble de la filiere agroalimenta
depuis la production primaire, animale et véggtadgu'au consommateur. lls consacrent
I'obligation de résultat, les professionnels devant démontregu'ils mettent en plades
mesures de maitriseadaptées pouwatteindre les objectifs fixés par les reglements

2- Responsabilités des services de contrd@datifs a I'organisation générale des controles
des denrées alimentaires, en instituantraéthodologiedepuis Igorogrammation des
inspectionsjusqu'a lacommunication de rapports explicites aux professiamels.

Voici quelques bonnes pages de [Food Law] pourigmi@rincipes et obligations précités.

* Analyse des risques [Food Law]article 6@évagerex: évaluer, gérer, expliquer risgaes]
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L'analyse des risques au niveau des pays, quigriarvoir avec I'analyse des dangaus

niveau d’'un atelier IAAHazard Analysis, étape 7 du HACCE3t un processus comportant trois

volets: [Bvaluation des risques, lgestiondes risques et lkommunication sur les risques.

1) Evaluation des risques un processus mené de fagon indépendant, objetti#resparent.

Il repose sur des basssientifiqueset comprend 4 étapes: l'identification desgers leur

caractérisation, I'évaluation dexXposition, et la caractérisation des risques.

2) Gestion des risques te processus, distinct de I'évaluation des risqeassistant anettre

en balance les différentes politiques possiblesn consultation avec les parties intéressées

et, au besoin, éhoisir les mesures de préventiort de contrdle appropriées.

3) Communication sur les risques= "expliquer " : échange interactif entre les resporesabl

de I'évaluation des risques et de la gestion dgsies, les consommateurs, les entreprises, les

universitaires et les autres parties intéresséammiment communiquer I'explication des

résultats de I'évaluation des risques et des fordttles décisions de gestion des riss;
A1Q

"danger’, un agent biologique, chimique ou physique prédans les denrées alimentaires

ou les aliments pour animaux pouvant avoir un efééaste sur la sant@éutrement dit, un

objet concret potentiellement néfaste, par exoknie botulinique

"risque”, une fonction de larobabilité et de lagravité d'un effet néfaste sur la santé, du fait

de la présence d'un dangautrement dit, un nombre, par ex. morts/an 210

* PrinCiDe de précaution - [Food Law] article Ttais gaffe, c'est dur a comprendre et a retenir)

Dans des cas ou ilgossibilité d'effets nocifs sur la santémais ou ilsubsiste une
incertitude scientifique, desmesures provisoires de gestion du risqueeuvent étre
adoptées dans l'attente d'autres informations tiftgeres. Les mesures adoptées sont
proportionnées, etréexaminéesdans un délai raisonnable, pour une évaluatios plu
compléte du riSQU@Jtention : ce principe d’ACTIONv'est PAS équivalené « dans le doute abstiens-toi » NON, non, non !

* Tracabilité - [Food Law] article 18

Latragabilité est I'information enregistrée sur la chaine delypection et de distribution d'un
produit.

La tracabilité estla capacité de retracer a travers toutes les étapes de la productiolg de
transformation et de la distributiole, cheminementd'une denrée alimentaire, d'un aliment
pour animaux, d'un animal de rente ou d'une substdestinée a étre incorporée ou
susceptible d'étre incorporée dans une denréerghiine ou un aliment pour animaux :
autrement dit, la possibilité de retrouver I'hisecompléte d'un aliment.

L’objectif premier de la tracabilité est geuvoir identifier un produit (ou_un loj afin de
pouvoir le retirer trés rapidement et avec un maximum de sécurité en cas de non
conformité, de dang€la tracabilité permet de retrouver chaque lot gegh

La tracabilité procéde de la méthogleste avant/juste aprés, consistant en 3 obligations
imposées aux professionnels:
1- disposer d'un systeme padentifier - lesfournisseurs directsde leurs produits et

- lesclients directsayant acheté ces produit;
2- établir urlien «fournisseur-produit»: - quels produit viennent de quels fournisseurs

(enregistrer les dates et les numéros de lot)
3- établir urlien «client-produit»: - quels produits (numéro de lot) ont été livaéguels

clients (consommateur final exclignregistrer ces « liens », conserver ces enregistrements.
« le produit » c’est pas « le camembert » maisscceEmemberts fabriqués le 27 mars 2010, numérdstsi@d00327F et 100327K

Tu lui diras au boulanger !"
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Réglementation applicable aux professionnels : Hyg. 1,2et3

Reglement "Hygiéne Hyg.1", Hygiéne générale \

Le reglement (CE) n°852/2004 établit, pour les etahts du secteur alimentaire, degles
générales d'hygiene applicables a toutes les densédimentaires.
Il abroge la directive de 1993 (93/43/CE) doneprend les grandes lignes.

En revanche, son champ d'application est plus laugggu'il fixe des regles d’hygiene a
respecter aussi par les exploitantgpdmluction primaire (= agriculture, élevage, chasse et
péche), mais sans leur imposer le HACCP ni I'obiayad’agrémentvoir ci-dessous)

Le reglement ne s'applique PAS aux productions dtmees privées, ni a la vente directe de
petites quantités par le producteur primaire.

Le reglement Hygiene Hyg.1 définit les obligationgjeures suivantes :

- I'obligation de mise en place de procédures basesur les principes de 'HACCP est
généralisée, sauf en production primairg Le reglement 852/2004 reprend intégralement

les sept principes du HACCP, tout en I'envisagagat souplesgef. ci-dessous, et « Flexibilité »
sous l'arbre CCP)

- l'obligation de ldormation d'au moins une personne a I'HACCPou au guide de bonnes
pratiques d'hygiene.

- le recours ausuides de Bonnes Pratiques d’Hygiéne, GBPHédigés par les
professionnels et validés par I'administrationeestouragécf. ci-dessous)

* Du HACCP, oui, mais "souple": Les exigences concernant le systeme HACCP doivent
avoir une souplesse suffisante pour pouvoir s'gpplidans toutes les situations, y compris
dans les petites entreprises. Il convient, notamjngernreconnaitre qudans certaines
entreprisesdu secteur alimentairé n'est pas possible d'identifier les CCRet que, dans
certains cagje bonnes pratiques d'hygiene peuvent remplacer kurveillance des CCP
(ct.cours haccp) D€ méme, l'exigence prévoyant d'établir diémites critiques» n'impliquepas
gu'il soit nécessaire de fixer ulmite numérique dans chaque cas. En outre, I'exigence
prévoyant de conserver les documents doit étrelsatim de ne pas entrainer des charges
injustifiées poutes trés petites entreprises

* GBPH : Les Guides de Bonnes Pratiques d'Hygiengrésenté
aussi page 9 de ce poly)

Un guide de bonnes pratiques d’hygien&®PH est undocument de référence
d’applicationvolontaire, congupar une branche professionnelle pour les professioels
de son secteuetvalidé par les autoritéscompétentes (I'Anses pour la France). Il est
particulierement utile auRME en permettant aux professionnelshgualiser les
premiéeres étapes de la démarche HACCRnN développant des éléments de maitrise
concrets et adaptés a leur structure d’entrefdlisEssemble lesecommandations
spécifiguesau secteur alimentaire qu’il concerne (ex. : g#is, cuisines centrales,
conserveries, filiere vin, industries charcutiergsDepuis 1996 (date d’application de la dir.
93/43/CEE plus de 50 organisations professionnatiesalimentaire ont réalisé un GBPH
(Iiste des GBPH sur http://agriculture.gouv.fr/gls'die—bonnes-pratiques—d,104)54
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Reglement "Hygiene Hyg.2", Hygiene DAOA

Le reglement (CE) n°853/2004 établit, a I'attenties exploitants du secteur alimentaire, des

regles spécifiques d'hygieéne applicables aux prodsid'origine animale. Ces régles

viennent en complément de celles qui sont fixées tan°852/2004. Ce reglement ne

s'applique pas au commerce de détail et acterleipé de la dispense d'agrément. Avec ses

annexes il fait une centaine de pages.

Hyg.2 fixe de grands principes : notioagfément(la production primaire n'est pas soumise

a agrément), dmarque de salubritéet didentification,... Une conséquence importante est

I'obligation d’Agrément des établissements travaibint sur les DAOA (voir Agrément})

La deuxieme annexe de Hyg? traite essentiellemesdtuhttoirs et ateliers de découpe:

modalités pratiques d'apposition des marques déria et d'identification, de 'HACCP en

abattoir et des documents sanitaires qui accompagines animaux a l'abattoir ;

La troisieme annexe de Hyg2 regroupe toute ledipns spécifiques d'hygiene

applicables aux différents types de produits tsait&andesfraiches d'animaux de boucherie,

viandes fraiches de volailles, mollusque bivalvigants,poissons(produits de la péchdgit

et produits laitierspeufset ovoproduits...). -
%Y

* Agrément des établissementAOA - Arrétés 8 juin 06 & 27 avr 07

L’agrément officiel est obligatoire pour tous leéal@dissement préparant, transformant,

manipulant ou entreposant et mettant sur le matebgroduits d'origine animale ou des

denrées contenant des produits d'origine animalnds a la consommation humaine

compris navires-usines de péche, les criées, esesed’emballage d’'ceuf, les marché de gros

Iltextes.droit.org/JORF/2006/08/08/0182/0025

- La demande d’agrément doit étre dépasémt le démarragede I'établissement

- Demande déposéeipres du DDSV, 'agrément étant donné plarPréfet (sur avis DDSV)

- Demande avec documents descriptifs &l#n de Maitrise Sanitaire(voir PMSY)

- La DDPP vérifie la conformité aux conditions sanitairegéfs par la réglementation au

coursd'une visite. Au départagrément conditionnel de 3 mois: vérifier le fonctionnement du PMS.

- L’établissement obtient alors un numéro d’'agréingienla forme habituelle : dépt., com., étab. (3@ Q27)

- Toute modification (produit, locaux, équipememégessite une nouvelle demande.

- L'agrément peut-étre suspendu ou retiré si prabléu défaut d’enregistrement des modifications.

- - -
* PMS, le Plan de Maitrise Sanitaire

Le plan de maitrise sanitaire ces ste$ documentsjui décrivent les mesures prises par
I'établissement pour assurer I'hygiéne et la sicsainitaire de ses productions vis-a-vis des
dangers (aIIergénes Compriﬁh).Bailly vous en dira un peu plus sur le PMS

Il comprend les documents décrivées BPH, le HACCP et la tracabilité etles preuves
d’application de ces systemes (enregistrements des donnéestamtrde justifier le
fonctionnement du systeme vis-a-vis des servidgsalf de contrbles, par ex. : analyses
bactériologiques, cahier des charges fournisstmgératures, étiquettes, ...)

PMS1- BPH- les Bonnes Pratiques d'Hygiéne ou « prérequis »

Ces documents, souvent basés sur le GBPH du seéenivent en détail : le plan de
formation du personnel, d’entretien des vétemeatisalail, du suivi médical / la
maintenance des locaux et du matériel / les intmg d’hygiéne, de nettoyage &
désinfection / le plan de lutte nuisibles / 'apgsionnement en eau / la maitrise des
températures / les contréles réception /expédition
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PMS2- HACCP - le plan HACCP validé et mis a jour

Ce plan HACCP, ou des procédures fondées sur leGA@écrivent : le champ

d'application de I'étude / I'analyse des dangeiediques, chimiques et physiques et les
mesures préventives associées (principe n° 1)pdiegs essentiels pour la maitrise (CCP)
lorsqu'il en existe / la liste argumentée des Cf&eigant le caractére essentiel de la ou des
mesures de maitrise associée(s) / pour chaque @GRlidation des limites critiques, les
procédures de surveillance, la description de ldasuactions correctives, les enregistrements
/ les documents relatifs a la vérification

PMS3- Tragabilité - Les procédures de tracabilité. Le systéme deayedes produits non
conformes (retrait, rappel).

28

Reglement "Hygiene Hyg.3", Aliments des Animaux

Le reglement (CE) n°183/2005 établit des exigeecesatiere tiygiene des aliments pour
animaux. L'objectif de ce reglement est de combler le mbiimanquant dans la démarche de
« I'étable a la table » annoncée par le livre blsuncla sécurité alimentaire.

Il pose des regles générales d’hygiene depuisodugtion primaire des aliments pour
animaux jusqu’a l'alimentation des animaux produtale denrées alimentaires ainsi que les
conditions et les modalités permettdiassurer la tracabilité des aliments pour animaux

Ces modalités passent notamment par |'enregisttetednus les opérateurs intervenant dans
la chaine alimentaire de I'alimentation animalgaatl|'obligation de mise en place de
procédures basées sur les principes de I'HACC@ormis a la production primaire).

Ce reglement renforce également la notion de ressimlité des opérateurs, instaurée par le
reglement (CE) n°178/2002 Eou d'l'eauje te rappellg, en imposant aux opérateurs (hors
producteurs de production primairg)e souscription a des garanties financieres
permettant de couvrir les colts consécutifs direetd au retrait du marché, au traitement et
a la destruction des aliments pour animaux, desaumx et des denrées alimentaires qui en
sont issues. Ces "assurances” sont spécifiquaiinadelhtation animale et ne trouvent pas
d'équivalence en alimentation humaine.

Ces textes sont complétés par des reglements idagh et des documents d'interprétation.

Autres documents pour les Professionnels

Les documentmterprétatifs abordent des themes :

- généraux comme l'interprétation des reglementy (€852/2004 et n°853/2004,

- et plus spécifiques sur I'import et THACCP (motaent la souplesse a accorder a certaines
entreprises en fonction soit de leur taille soitaleature de leur activité).

Les réglementd'application sont au nombre de quatre :

- Reglement (CE) n°2073/200&iteres microbiologiquesapplicables aux aliments,
- Reglement (CE) n°2075/2005: modalitéscouatréle des trichines dans les viandes
- Reglement (CE) n°2074/2005 relatif aux différemeesures prises en application.
- Reglement (CE) n°2076/2005 relatif aux mesurassitoires
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Réglementation applicable aux Services de Contrdle

Pliiz!! Faites-le taire, on n’en peut plus de ce co  chon « trop bien » !

Le reglement (CE) n°882/2004 décrit leégles générales s'appliquant aux services
officiels dans le cadre de leurs contrdlede la conformité avec la législation sur les afitse
pour animaux et les denrées alimentaires et agetispositions relatives a la santé animale
et au bien-étre des animaux.

Il précise quées autorités compétentes doivent :

- programmer les inspections sur la base d'une ange de risquescf p.4 @évagerex)

- mettre en place desudits internes

- que les inspecteurs doivent s'appuyer supdaseduresdocumentées.

Le reglement (CE) n°854/2004 définit les reglecsmpies s'appliqguant aux services de
contrble inspectant les établissements soumisgement Hyg.2 (CE) n°853/2004 (celui qui
donne les regles pour les DAOA). Ce réglement ddéa modalités d'agréement d'un
établissement ainsi que les modalités d'utilisatio personnel d'abattoir pour la réalisation
de certaines taches d'inspection et d'annexes.uélamexe est relative a un secteur donne :
viandes fraiches, mollusques bivalves vivants, yitedie la péche...

Ces textes sont complétés, comme pour les
professionnels, par des reglements d'application :
- le réglement (CE) n°2075/2005 concernant lesegegpécifiques applicables aux contréles
officiels concernant la présence de Trichinellasdas viandes,
- le reglement (CE) n°2074/2005 relatif aux difféiess mesures prises en application des
reglements (CE) n°852/2004, 853/2004, 882/200464t2804,
- le reglement (CE) n°2076/2005 relatif aux mestrassitoires en application des

reglements (CE) n 853/2004, 882/2004 et 854/2004.
Bon, c'est fini avec le Paquet, entrons dans lemnhygiéne des usines, des cantines, et desbsbi
Oooups!

Quizz : Exemples de questions possibkeshant que je n'exige pas que vous sachiez leérosrdes
reglements européens, mais que vous connaissi@mimum leur contenu :

- Que signifie le principe de précaution (en 2-8askes PRECISES !)

- quel est le principe de I'Analyse des risquesTBNTION, ce n’esPAS le Hazard analysiBaRiCoMe!)

- Différence Risque / Danger

- Qu'est-ce que la tracabilité ? Jusqu’ou va-t-2k¢ quelle méthode est proposée ?

- Retrait, rappel, notification ?

- Le réglement européen « Food Law » de 2002 firetrg grands principes, et impose aux professisrtreb obligations. Enoncer au
moins cing de ces sept points, en expliquant sssaire chacun d’'une courte phrase. (2 points)

- Citez et expliquez deux "créations" majeures dodALaw.

- Que contient le Paquet Hygiene et qu’est-ce gudhangé ? (en 3-5 lignes, incluant au moins Eawdet les reglements Hy1-2-3)
- Contenu des trois réglements Hygiéne du Paquet

- A quels acteurs les reglements européens d'hygiénnent-ils des obligations ? (ne pas oubliesédegices officiels de controle !)

- Qu'est-ce que "la nouvelle approche" réglementder|'hygiene

- Qu’est-ce que le Plan de Maitrise Sanitaire,uet cpntient-t-il ? (en trois lignes)

- Avant d’ouvrir une entreprise ou un atelier derfeations d’aliments, que doit faire le directéReép.= dde d’agrément + qq lignes)
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Hygiene en IAA & RHF, N&D Prof. : Denis CORPET

2- Maitrise de I'Hygiene en IAA

IAA = Industrie Agro Alimentaire. Définition: deHygiéne :
L’hygiéne est I'ensemble des mesures a respectemgpa@onserver la santé

EnIndustrie Agro-Alimentaire , I'hygiene permet de produidkes aliments sainf?
L'hygiéne des aliments a deux composafateses le Codex Alimentarius):

- laSécurité = alimentssans dangergni salmonelle, ni bouts de verre...)

- la Salubrité = alimentsacceptables consommables (ni sale odeur, ni altérations...)

Les mesures d'hygiene s'appliquent aussi aux esgislas restaurant®ir cours RHF page 20/27),
avec des contraintes différentes /IAA (taille me@dliments de conservation réduite).

C'est aussi I'hygieéne qui s'applique aussi an&de vétérinaire et aux élevages (principes idaes).
Ce cours ne traiter®AS de I'hygiéne individuelle ou hygiene de vieek.
cigarette, alcool, sport, sommeil, sexualité, peipr vétements, habilahi de
I'nygiéne collective (anti-épidémiesex. dératisation, WC, épuration des eaux,
adduction eau potabjeni de la partie de I'hygiene alimentager I'équilibre
nutritionnel de la rationpourtant la nutrition humaine c’est mon dada).

L’hygiéne en IAA c’est triplement importa@inon je ne serai pas prof d’hygiéne ;0)

1- Importancesanitaire évidente: plus d'hygiene = moins de malades.
2- Importanceéconomique conservation du produit rallongée, exportationssbles, accidents
evités. Une faute d’hygiéne, c'est souvent la mdd.I'entreprise.
3- Importancdégale dans I'union européenne, le Reglement Food L&2 ZBase du Paquet
Hygiéne 2006) impose I'hygiene, les GBPH, le HACCP.

|- Guide de Bonnes Pratiques d'Hygien€GBPH)&3

Chaque industriel ou artisan est tenu par la k&gisl de travailler de facon hygiénique, et
d'organiser I'hygiénede ses ateliers. Les grandes entreprises metigth@ deplans Haccp
spécifiques de leurs process. Les petites entesprislisent leGuide de Bonnes Pratiques
d'Hygiene (GBPH) de leur secteuek: charcutiers)Les GBPH sont imposés paréglement
Hyg.1, (CE)n°852/2004, présenté ci-dessus p.5

Un guide de bonnes pratiques d’hygieneGRPH est undocument de référencecongupar

les professionnels d’'un secteuregroupés au sein d'un syndicat interprofessiqaxella FICT
pour les charcutiers)Apres validation officielle par I'Anses, le GBPH est publié au Journal
Officiel.

Le GBPH permet aux professionnels des PMEdrualiser les premiéres étapes de la
démarche HACCP, en développant des éléments de maitrise conetetslaptés a leur
structure d’entreprise. Il rassemble fesommandations spécifiquesu secteur alimentaire
gu’il concerne. Depuis 1996 plus de 50 organisatiprofessionnelles agroalimentaires ont
réalisé un GBPI-ﬂIiste GBPH http://agricuIture.gouv.fr/guides-de-bes-pratiques-d,10454

Ce guidedécrit I'application des principes d'hygiénedans son activité, en partant de l'analyse
des risques alimentaires potentiels d'une opératirecueil des différents moyens de maitrise
et de surveillance au niveau de chaque point aeisiie GBPH est un genre de plan Haccp
pour une famille de produits pour les entreprises d'un méme secteufex. : patissiers,
cuisines centrales, conserveries, filiere vin,téxais, charcutiers...). Comme le GBPH est
spécifique d'un secteur, il donne des détails prgoir les produits du secteur: au lieu de textes
généraux et abstraits, il contient des instructiolagres et détaillées. Le GBPH inclut par
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ailleurs une partie commune a tous les secteursoati rappelé leprérequis (les PRP de
I'ISO22000): dispositions communes d'’hygiéne pesrlbcaux, le matériel, le personnel, I'eau,
les déchets, etc...

Chaque professionnel ne choisit que tel ou tel moymposé par le guide, suivant les
conditions spécifiqgues dé§ M" (voir page suivante) de son exploitation. Il cdnetalors sa
propre "doctrine” en matiére d'’hygiéne en rédigesntéférentiel d'entreprise, qui s'appuie
sur le GBPH d'adaptant & son cas particulier Cette démarche exige du temps et de la
réflexion, mais est beaucoup moins lourde que lmadéhe Haccp formelle. C'est donc
accessible aux artisans et aux PME

lI- les Grands Principes de I'Hygiena@ les "sm)

Voici les grandsprincipes de I'hygiéne AJID & (Ishikawa no sakana)
abordés pdES Causes de "Non-Hygiéne"ces principes sont écrits dans I'annexe 2 du Regieryg.1 852/2004

Ces causes de non-hygiéne sont regroupées dagasM' @MaMa Mit Mes Mains

Matiere-l, Matériel, Milieu, Méthode et Main _d'oeuvre Ces 5 M sont représentés sur un
diagramme en arétes de poissishikawa'’s fishbong chaque cause pouvant mener a un défaut
d’hygiene indépendamment des autres calsesq

M1- Matiére premiere :

Une denrée de mauvaise qualité a l'entrée est uletbgue I'lAA traine jusque a la
sortie, puis dans l'assiette du consommaté@arbage in - Garbage out’

La réception des matieres premiéres est donc un geslefde I'lAA, ou I'on doit :

- Vérifier que le produit correspond au "cahier des chamgastiocuments et par des
contrélegex.: vérifier la température & coejr.

- Refuserles produits non conformes ou les emballages abimeé

Lestrois contaminants majeursdes matieres premiéres sont :

(1) pourri et moisi

(2) terre et boue

(3) matiéres fécales

- Ne pas ajouter de contaminati@x.( quai de livraison, sol impeccaple

- Stockerimmédiatement dans les conditions correctesdld fu’il faut)

- Séparer les différentes livraisonseX.: cuves séparées pour laits de difféerentes
qualités. Séparer l'atelier lavage-épluchage desifées (=terre), du circuit "produits
animaux”, fragiles bactériologiguement)

A chaque produit "son frigo"
Voir les cours et TD sur les matiéres premieresgit® animale (viandes, lait, oeufs).
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M2- Matériel :|rg

- Le matériel rassemble lesachines les outils, les tables, les transporteurs, les bacs, les

récipients, ...

- Le matériel va étrélettoyé & Désinfectésouvent, et beaucoup de machines sont sujettes au

Nettoyage En Place(NEP) (voir suite de ce cours)Ceci impliqueune conception et des
matériaux adaptes :
- Le matériel doit étre adapté a l'activité, decsmtionsimple,
sans angle aigu, ni angle mort, ni fissures, et fd@ment démontable

@Ni coin ni recoin
- Les matériaux en contact avec l'aliment (= sedadimentaires),
doivent étrecompatibles avec l'alimentgtanches, résistants, lisses, et imputrescibles

Verre et inox (CrNi) sont préférés car pldaciles a nettoyer(classés 10 et 8, Aluminium
7, Plastique 2 Lebois est interdit, mais il y a des exceptions

Exemples d’exceptions:
- En "fruitiére” de Beaufort les cuves sont en sjicar le caillé attache dans I'inox.
- Certains fromages ou saucissons sous label A@@nment I'usage du bois.)

Nota Bene : Les bandes transporteuses souplesariahouc, portent souvent un biofilm tres diffidl nettoyer:
on minimiser la surface (boudins), ou on utiliseplastique rigide articulé, plus nettoyable que#®utchouc

M3- Milieu : les locaux |
3.1- Environnement lointains & abords

1- L'environnemenibintain contamine : l'usine ou l'atelier doit donc
étreloin des sources de contaminatid¢as.: distance minimalepar
rapport a une route =5m, une maison =50m, élevage =100m
(compliqué pour du fromage « fermieg $)n stock de déchets =200m)

2- Dans lepérimetre de l'usineaux abordsdes locauxgviter
poussiéres et ravageurslL'usine doit disposer d'une voie
goudronnée, et d'umuai de chargement (évite boue et
poussierg

On doit exclure l'accés et la reproduction desageurs"
(rongeurs, insectes)ni animaux, ni mares, ni ordures, pas de
stockage anarchiqueni( palettes, ni poubelley ni coin ni
recoins

II faut un local poubelle hermétique, et tous lesea et
fenétres de I'entreprise doivent étre fermés hequeément
(exclure rongeurs et mouches).

3- L'usine elle méme peut étre source de nuisapoas le voisinage : Réglementation des
installations classéesD’ou I'enquéte préalable a la construction, etttaisation préfectorale
sera donnée apreés avis de la DDPP.
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3.2- Batiments et locauxa lntérieur) @ SMALADE

S-Séparer les secteurs

Les secteurs "incompatibles" doivent étre sépargsiguement

On ne doit PAS pouvoir passer directement d&steur souillé & un secteur sain

Méme chose entigecteurs chaud et froidcondensations au plafond = pluie contaminante !).
Secteurs sensibleson les sépare en "zonant" (portes, sol peicbdéeurs différentes):

zi- zonesnertes (réception, stockage, cuisson, emballage)

zs- zonesensiblegproduit a I'air libre: tranchage, transformataproduits un peu stabilisés),
zus- zones ultra-sensibles (produit nu non-stalplération risquée: broyage, refroidissement,..),
La zone de fabrication doit étre séparée du lalamatyse (cultures bactériennes!), des stocks
d'emballages (sales) ou de déchets (qui pourrissembisissent), des bureaux, etc...

M- Marche en avantimpérative.
Le circuit des produits ne doit comporteérretour en arriére ni croisement On vadu sale
vers le propre pour éviter les contaminations croisées.:(les matieres | ne croisent pas le
produit traité)

- Secteurs-Séparést Marche-en-avantse voientsur le plan de l'usine.

A- Aménagements rationnels"formes"facile a nettoyer (Ni coins

Pente du sol > 1%, évacuation au sol avec siphitbeggr. Ni recoing

Pas d'angle vifs, mais gorges arrondies (mur-sol).

Pas de nids a poussieex( cable, étagejeLarge espace entre mur et matériel, et autour de
chaque machine. Machines sur pieds étroits eescell

Eclairage sans recoins (poussiére, mouches) &antfex.:220 lux dans salle fabricatipn

L- Lavables matériaux (sols, murs, plafonds, portes & fenétres): étanctéssstants, lisses,
clairs mais antidérapants (sol®x( carrelage, panneaux plastiques, ciment \éyifou
résine+quarty. Attention aux joints! Attention aux dégradatia@igéparations !

A- Air maitrisé : deux aspects complémentaires:

1/ renouveler l'air intérieur pour éliminer les contaminations endogene (buiesges,
aerosols, particules d'aliment, desquamations mespi

2/ filtrer l'air extérieur pour éliminer poussiéres et bactéries. Cela s@ppoe centrale
ventilation/filtration, le contrdle des filtres, taaitrise des flux d'air (surpression centraletjesor
d’air par les entrées de matieres premieres).

Pour protéger des zones ultra-sensibles, on utibséiux d'air stérile localisés, en protection
rapprochée. Cher, mais efficace, et moins contaaiggue les "salles blanches »

D- Déchets source majeure de contamination directe, etectir(ravageurs).
Poubellesétanches dans dacal spécifique fermé(souvent t°C contrélée). Plan de maitrise
des vermines. Type particulier de déchetsefflaents (en général liquides). La loi impose de
les maitriser pour limiter les pollutions.

E- Eau potable : Souvent besoin en eau énorme, conduit I'lAAairason propre forage, avec
autorisation du préfeek.: 10 000 m3/j pour un abattoir volaille€ela oblige a traiter I'eau et a
contréler la potabilité (analyses bactério et physico-chimiques, au miairdureté—> tartre
calcaire.

Autres fluides: vapeur 100°C, froid, air comprimé. Cables élastttuyaux =coins et recoins

M4- Méthodes vite, froid, propre, et sans les mains !
La méthode idéale estAMER "****hour les germes.
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+ évite les Apports microbiens

X évite la Multiplication microbienne
-- fait une Elimination des bactéries

O conditionne  Recontamination empéchée

A- Apport - Pour éviter I'apport de microbes, penser'&u” .
Le facteur principal = la main-d'oeuvre.
- Une opératiomutomatiséeest moins risquée, qu'une manipulation « a la main
- Poste pénible> plus de fautes d'hygiene. Réduire la pénibilitecd'eeivrier (ergonomie).
- Lesopérations mécaniquesendent accessible I'ensemble du produit a uraoanant éx.:
tranchage, hachage, broyage, mélangan sera donc trés attentif oi@preté des machines

M- Multiplication - Les bactéries ne peuvent se multiplier que sgaiht le temps, et le risque
diminue aveaurée et température :atelier réfrigéré et organisé, chaine du freichygiéne des
restaurants : liaison froidel.a composition du produit peut limiter la muligation microb. (eau
(aw, sel, sucre), pH, nitrate, ...).

E- Elimination- Traitement par la chaleur (cuire °@) pasteuriser, ou stériliser la denrée).
Nettoyage et désinfection (matériel et locaux).

R- Recontaminationr ASAP onconditionne (aliment emballé protégé).

M5- Main d'oeuvre (@ Personnel pas SMIE )
p14
Le personnelest le "maillon” faiblele plus important de maitrise de I'hygiéne

1/ 1l maitrise les autres "M": il controle les Matieres premieres, il nettoieMeatériel, il
respecte le Milieu (ex. secteurs sépares), il érdes Méthodes.

2/l est source majeure de germesanaux (18 bact./g selle) et pathogénes.

Le personnel IAA doit donc étre

Propre, en bonneanté formeé en hygiéne etformé pour son poste

(donc niSale, niM alade, nignorant I'hygiene, nConfus sur les techniques@pas SMIQ.

>
I

S- Salenon ! Corps et habits propres

Propreté corporelle
équipementset procéduresdoivent imposer la propreté.

- Lavabo, un par atelier, commande non manuelle, savon

liquide, essuie main "stérile" (papier ou dérouleWbliger aulLavage fréquent &
soigneux des MAINS

- WC impeccables, & pédale, avec lavabo, séparéspmtes des zones a risque{f@rmes/
mg de selles!).

- Pédiluvesa I'entrée des zones a risques, désinfectanthagfie jouraig

Vétements de travailindispensablesfonction du niveau de risque.

- coiffe charlotte enveloppe cheve@000 particules >0uBn /m3/min)

- bottes spécifiques de l'atelier, passées au pédiluvbgésséde soir.
- blouseclaire, sans poche ni bouton, en polyester owalterg

Le polyester émet 40 fois moins de particules querc

En production "zone sensible", la blouse est insafte.
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- pantalon ou combinaisonpérinée émetteut> ceinture soufflanje

- masquesi denrée en contact avec l'air dans l'atelier.

- gants jetables ou non. Ni bijoux, ni montre, ni maquka L'utilisation de gants ne dispense
pasdu lavage des mains.

M- Malade, non ! Agir comme si tous étaient porteurs sairjai]

- Un malade doit étre éloigné des postes "a risqast que sa maladie augmente l'excrétion de
pathogénes (diarrhée, toux, mal de gorge, écoule@ieh, fievre, furoncle ou panaris).

- Coupures et égratignures sur la peau exposéerdodire couvertes d'un pansement (bleu,
avec fil de métal détectable), fourni par I'entis@r et protégé par des gants étanches.

- Mais beaucoup de gens sont gegeurs sainsde pathogénes, particulierement dans les I1AA
(ex.: salmonelles: 10-25% des gens, C.perfringe®si®, Listeria m.: 5-15% Or I'excrétion
des germes est discontinue, aléatoire, et peut deseannées.

Le reglement européen 852/2004 impase visite médicale a I'embauche et a la reprise
aprés arrét, + éventuel examen bactériol. (coproculuturesdenasales). Mais c'est inefficace,
car l'excrétion de germes est discontinue (paréservoir biliaire), et car on ne peut ni licencier
un porteur de germe ni le payer a ne rien fairanten bactériologique tres utile en cas de
TIAC déclarée, pour détecter LE porteur du gernamggrovoqué la toxi-infection.

En pratique AQir comme si chacun était porteur sain hygiéne stricte du personmhe

I- Ignorant ['’hygiéne, non !
Formations répétées a I'hygiéne, affichdsayez vos mains),! consignes, encadrement. Le
Paquet Hygiéne impose uyotan de formation professionnelle, auquel le Véto.inspecteur est
associé.

C- Confus sur les techniguesnon !
Procédures écrites, affichesformation sur le poste a l'arrivée. La direction doit porter
spécialement attention aux intérimaires, aux stagiaaux remplacants (travail clandestin,
fréquent dans restauration !), aux étrangers gusavent pas lire le frangaisvoir en annexe
l'article poignant d'une ouvriére en intérim "86@0r& net"

La direction est responsable de I'hygiene.

Non seulement cadres et dirigeants doivent invelgins I'hygieneeik.. étude du GBPH,
démarche Haccp, formation, investissemgimspecter souvent les atelier, mais ils doieant
aussirespecter strictement les reglesd'hygiene €x.. ne pas fumer, vétement protecteurs,
passage au pédiluve, surtout avec visiteur€'est vrai aussi dans un hopital, dans unegclani
vétérinaire, ou dans un élevage protege !

06/10/2005

860 euros net, le mépris en prime
Sophie Capelle, ouvriére en intérim

J'ai les mains gelées et des haut-le-coeur. Arléniédu plus grand abattoir de porcs en
France, a Lamballe (Cétes-d'Armor), il fait 4 odégrés. Au service saucisserie, la chair est
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fraiche. A peine élaborée, elle tombe en cubesOf@ekRos dans de grands entonnoirs, puis

elle défile, transformée en chipolatas, sur unstapulant juste devant moi. Je suis trieuse,
ouvriere agroalimentaire intérimaire. L'agence appelée au début de mai: «lls ont besoin de
monde la-bas, sGrement pour tout I'été.» Pourqas? [De toute facon, c'est ¢ca ou le RMI.

Contrat et paie a la semaine, travail en 2 x 8e semaine de 5h30 a 13h, l'autre de 13h a
20h30.

J'ai mis un vieux jean, trois pulls et enlevé endlj bagues et bracelet. C'est interdit, question
d'hygiene. Il est 5 h 15 et j'ouvre mon vestidiréaut enfiler une cotte blanche, des bottes et
une cagoule. Mettre un masque, des gants en l&es,ldes manchettes en plastique et un
tablier. Les quatre lignes de fabrication de saesiss'ébrouent. Ouvrieres en CDI et
intérimaires se mélangent sur les chaines. «Toratula, tu tries, tu enleves les mauvaises
saucisses et tu les déboyautes.» Le ton est segdad dur, c'est une chef. En quatre mois, je
ne l'aurai vu sourire qu'une fois, a quelques rsedesses congés d'été.

J'attrape les chipolatas trop petites, trop groesesassées avant qu'elles ne tombent sur un
long plan en Inox. Les boyaux sont de mauvaiseitguat il faut presque tout enlever.
Mission impossible. Une salariée qui les met emgbeites me hurle: «C'est pas trié, ¢a! C'est
pas du boulot!» Je ne pense qu'a la prochaine pMas ici, on ne vous demande pas de
penser, seulement d'aller vite. La plupart degimtres s'exécutent sans broncher, ravalent
orgueil et dignité et encaissent les rebuffadegidgie de se retrouver sur le carreau est trop
grand quand on est seule avec des enfants a charge.

Aujourd'hui, je suis a la mise en barquettes. Onrepeoche de ne pas aller assez vite et
d'échanger quelques mots avec ma voisine inté@midine ancienne passe ses nerfs sur moi.
Je lui réponds. La semaine suivante, on ne me diam@as a l'usine. La semaine d'apres, je
ne fais qu'un jour. Combien d'intérimaires, sanseaperspective que les minima sociaux,
acceptent de travailler dans des conditions diésGipour un salaire au rabais? Dans mon cas:
860 euros net et le mépris en prime.

P19

3- Nettoyage et DésinfectioiN&D)

N&D sont indispensables, et réduisent I'apportrobien par le milieu (mur, sol), le
matériel (machines, outils, tables) et la main uoe (poignées, sanitaires).
Deux définitions a retenir :

Nettoyer c'estéliminer les souillures= rendre la surface propre.
Désinfecterc'estréduire provisoirement le nombre de germesen détruisant les pathogenes
(contrairement a stériliser qui élimine défivatinent tous les germes)
n2d
On ne peut désinfecter une surface sationc
mieux vaut un nettoyage sans désinfectioque l'inverse.

N&D sera fait plus "a fond" dans leg®nes ultra-sensibles, "a risque élevépour l'aliment:
alimentsnus, matériel est a sotontact, aliment esfragile (aW élevé, pH neutre), ou va étre
conservélongtemps, esans traitementultérieur.

On doit y appliquer tous les jouns protocole de N&D complet, en 7 étapes

A niveau de risque plus faibleX.:stockage de l'aliment emballén appligue un protocole
moins lourd (nettoyage seul sans désinfection,foisepar semaine). Ces différents protocoles

sont affichés dans chaque salle d’'un atelier aljmeataire.Je décris le protocole de N&D le plus
complet, en sept étapes, les autres étant desifsietbns de celui-ci.
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A- Protocole de N&D en sept étapegai-22
1/Ranger, 2Prélaver, 3Nettoyer, 4/Rincer, 5Désinfecter, BRincer, 765&her:
@ RaP Nez RiDé Rin{jéparfois simplifie & 5 étapes en utilisant unedggnt-désinfectant
spécifique (pour N&D d'un coup), mais jamais unangke "maison” !

1- Ranger-Protéger démonter, débrancher, sortir aliments & déctmeétsquer tél.& ordinat.

2- Prélaver par jet dau froide (protéines du lait) ou chaude (graisses) et raclag
En laiterie:Prélavage a froidpour ne pas coaguler les protéines, puis lavatadd pour les graisses.

3- Nettoyer. Le but est de décoller et de mettre en suspetesmsouillures.

Quatre facteurs d'efficacité: 1/ Température de I'eau chaude +
(@ ®B-laver avecTACT) 2/ Action mécanique +
(roue de Sinner) 3/ Concentration en détergent +

4/ Temps, durée
L'eau est souvent a 4080 La durée est souvent de 10 a 30 min.
L'action mécanique = brossage, raclage, jet lmaetsion.

Que contient le détergent ?
Le détergentest en général constitué d'
+ untensioactif amphiphile qui solubilise les graisses et
+ unebase forte (ex. soude NaOHjui solubilise protéines et saponifie graisses et

+ uncomplexantdu calcium car I'eau dure nettoie met.(EDTA.
Ces détergents ne sont PAS des désinfectants, si@sméduisent la charge bactérienne, surtouysiilbeaucoup de soude

Pour des souilluresinéraleson remplace la soude par acide (ex.: phosphorique). On utilise
parfois uneenzymespécifique (lipase).

4- Rincer pour enlever a I'eau chaude souillures et détefganinhibent la désinfection)

5- Désinfecteren général a froid et en 10 min. Quelques dédariesgtvus + loin)
Eau tréschaude (par ex.:80°C x 20 min), produitchloré (eau de Javel), produibxygéné
(acide péracétique), ... voir page suivante

6- Rincer a I'eau potable froide pour enlever résidus dmfiesant

7- Secher-Rangepour limiter la recontaminatianisteria, pseudomonas)
On laisse s'égoutter et sécher. Décontaminer teaces masquées en 1.

Le matériel de nettoyage & désinfection peut compoiies:

- un canon a mousseour augmenter le temps de contact surface/détecge/désinfectant,
notamment pour les surfaces verticales et lesmiafo

La mousse permet de VOIR les surfaces traitéesgdien oublier).

- un systeme de ringage Moyenne Pression (écordieada) ou HP (+ rapide)

- des brosses, pour le nettoyage par action maganiqnuelle

- des cuves, pour nettoyage ou désinfection paeirsion et trempage

B- Lavage MANUEL

On ne fait pas un "proto.-7-étapes" pour une Evgisselle!
On utilise simplementieux bacs (lavage & ringage)unebrosse nylon (pour ne pas rayer
car la rayure est un repaire !), de I'eau chausfCgue I'on renouvelle dés qu'elle est sale.
On rince a I'eau trés chaude {8 renouvelée souvent: la vaisselle seche rapidemen
Les facteurs d'efficacité d'une vaisselle sontriémes que pour le proto.7 étaphsTACT!
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1/ Température eau + 2/ Action mécanique + 3/ Qunaton détergent + 4/ Temps.

C- Le NEP, Nettoyage En Placen anglai<IP Cleaning In Placd)2g

Le NEP permet deettoyer automatiguement une machine sans la démaart
On "branche" sur la machine IA&X.: tank, tuyauteries, échangeur a plague appareil qui
va injecter dans les tuyauteries de I'eau sousipresuivant un cycle de nettoyage. Certains
NEP sont intégrés aux machingss(besoin de brancherLe NEP aussi dépend d@TACT
(Température, Action mécanique, Concentration edyt, Temps de contact)
- Un programme de NEP comprend par exemple 5 opesatéparées par des vidanges-purges
a l'air comprimé (stérile ):
* rincages 1 min,
* lavage a la soude chaude 0.5%®55 min,
* rincage,
* ringage acide (nitrique) pH4,
* désinfection a I'eau 9C 3 min
- Dans certains systemes de NEP on récupereskesvés” (eau+détergent) dans un tank.
- La puissance des pompes et la vitesse de cimuldé I'eau déterminent I'action mécanique.
La conception de la machine aussi est essentialteords entre les tubes, vidange compléte,
surfaces inox lissesi(coin ni recoin: c'est plus difficile pour les pompes, les plagjues tanks
que pour les tuyaux.
- Le systeme doit inclure des contrbles du nivesailidiuides dans les tanks, de la concentration
en détergent, de la température de l'eau (systdalaame).
- On doitvérifier manuellement une fois par mois la qualité du geatge (il fautdémonter).
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D- Désinfection Norme AFNOR pour tester dctivité bactéricidep2q

Concentration minimum du désinfectant testé pour

descendrele 5 log en 5 minutes pour 5 souch@s20C (5 log =16.

@ Trois fois "5). Ces5 souches sorf'seudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Stapbghes aureus,
Streptococcus faecalis, Mycobacterium smegnfaéipas apprendre !)

La directive "Biocides" impose de prendre en compte la toxicité des detanits. Tout

"biocide" doit étre autorisé, inscrit sur une lispositive", apres dépot d'un dossiefijctive n°
98/8/CE du 16/02/98 concernant la mise sur le néagiels produits biocides. Le Formol pose problémé est trés toxique pour ['utilisateur.

Désinfectants plus de détail que ci-dessus (proto.N&D en 7 éifpe

- Eau treschaude(par ex.82°C x 20 min). Idéal pour le petit matériel s'il supio
- avantage: pas de résidus, pas cher, efficace
- inconvénient:  non sporicide, abime, entartrepedoitvérifier la tC
(ex.: couteaux chaine d'abattag&; tbaisse vite, buée, brilures mains

- Eau de Javel produit chloré trés utilisé. Hypochlorite de sadis HCIO Na'
- avantage : pas cher, sporicide, actif a pHoénfmatible avec détergents)
- inconvénient:  chlore toxique libéré a pH adidel+Javel=mortel) se périme vite, trés
corrosif, inhibé par la matiére organique (MO).

- produits oxygénés: deux exemples: acide péramttteau oxygénée

Acide PéracétigueCH3-CO OOH (excellent produit, trées employé)
- avantage : trés efficacea froid ou sur matiere organique, pas de résidus
- inconvénient:  explosif et corrosif pur, donégautions pour le manipuler

Eau oxygénée, H202
- avantage : pas de résidus (utilisé sans ringagemballages UHT)
- inconvénient: efficace seulement a chaud, poncade, péremption,

- Produit iodé: (Bétadine) efficace, peu agressifieén sur la peau), mai®p cher
- avantage : efficace sporicide, non toxiquef agtH neutre ou acide
- inconvénient:  cher, peu stable, se fixe (lipigleolore, sensible & MO

- Formol, O=CH2 utilisé en fumigation. (autres &lgdes, par ex. glutaraldéhyde)
- avantage : gazeux (pénétre partout), efficadmenavec MO, peu cher
- inconvénient:  toxique a I'emploi: odeur tregda irritante. Résidus toxiques

- Ammoniums quaternaires: non agressifs, maisditteen laiterie car dur a rincer - avantage :

mouillant, non corrosif, peu toxique
- inconvénient:  trop peu efficace, non sporuégid
résistances bactériennes, trés dur a bien rincer

I Méme si leaude Javel eaua 82°Cet I'eauoxygénéalésinfectent, on ne peut pas dire queaudésinfecte » !
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E- Biofilm =couche organique se formant a la surface du matétibumide.

Les bactéries debiofilms sécretent des polysaccharides, surtout en milgawvie”. Ces
polysaccharides gluants adherent aux surfacesytegent les bactéries contre les désinfectants.
Le biofilm résiste au nettoyage. Il exige uaetion mécaniqueimportante (Pb. en NEP).
Biofilms = problemes en épuration de I'eau, en stk laitiere, et sur les bandes transporteuses
humides (condensation lors des changements de riatmeEs.

F- Contréles de la qualité du N&D.@ViChiMijazd
On doit controler apres N&D que c'est propre etlst@dem en NEP):

- ContrGle Visuel: essentielsimple & rapide (si c'est sale, la microbiologsé iautile)
A 'oeil nu ou sous UV (fluorescence a 350 nm)awec papier ou écouvillon

- Contréle Chimique: neutralité de l'eau de rincage (papier pH), Bapécifique du
désinfectant. En NEP on mesure la conductivitédifeconcentration en soude.

- Contréle Microbiologique: Empreinte sur gélose(boite ou lame, rapide mais partiel), ou
Frottis + rincage d'une surface et culture du liquide (+ long magfficace).

- chaque IAA a ses proprealeurs seuils(ex.: <5 colonies/boite de 25 cin2

- Bioluminescence ou ATPmétrie: méthode rapide (AuEférine/luciférase-> photon),
mesuré sur écouvillon dans appareil portatif. M, et peu spécifique, car mesure tout 'ATP
(matiere organique), pas juste microbes vivants.

- les résultats des contrdles doivent étreegistrés(carte de contréle, graphique)

G- Plan de Nettoyage & Désinfection

On passe tout en revue et on I'écrit. Apiggdhtaire précis de ce qu'il faut nettoyer, on
précise lgprotocole de N&D pour chaque local et chaque appareil (frtloele d'emploi détaillé
cf. proto.7 étapgs avec lafréquence de nettoyage (généralement en finctlaque joumée de
travail) et le temps que cela prendrdsponsable(qui signe quand il a nettoyé), lesntroles
vérifiant I'efficacité du nettoyage, et leemregistrement

L'assurance qualité en N&DQ comme toute assurance qualité, c'est
1/écrire ce qu'on va faire€/faire ce qui est écri@/vérifier qu'on a fait ce qui est écrit.
Ce dernier point impose que le responsable enregibaque opération effectuée, et note le
résultat des contréles, ce qui permet la vérificatiltérieure (audits internes et externes)
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4-Hygiene en Restauration Hors Foyer
guelques spécificités par rapport aux autres IAA

Le nombre de repas pris "hors foyer" augmente clenfaeéguliere.
Actuellement,

1 repas sur 5 est pris "hors foyer": 20% du buddgetentaire; 7 milliards de
repas.

Deux logiques différentes de restauration horsrfdyerestaurants et 2/ cantines :

3d
1/ larestauration commerciale(restaurants, aliments remis au consommateur),
2/ larestauration collective socialgcantinesscolaires et d'entreprise. 3 milliards repas/j).
Avec le nombre de repas hors fogeigmente aussi le nombre de tiac déclaréasne méme
faute d’hygiene contamine de nombreux conviveBIA& se "voit" et est mieux déclarée

A- La réglementation

0- Au niveau Européen: IPaquet Hygiénd, entré en application I€janvier2006concerne
tous les acteurs de la chaine alimentaire, domestsurants et cantines.

Les reglements (CE) sont directement applicables dansemble des Etats membres et ne
nécessite pas de transposition, contrairement aextigdes. Cependant le "toilettage" de la
|égislation frangaise a mis du temps, on a dondélmgtemps les A.M. d'avant, 1995 et 1997
sur la Restauration Collective. Fin 2009 tout aréféndu, unifié, sans que le "fond" change
vraiment. En voici les grandes lignes:

Arrété du 21 décembre 2009elatif aux régles sanitaires applicables aux #égvde
commerce de détail, d'entreposage et de transpopratuits d'origine animale et denrées

alimentaires en contenant
(23 !'le porc se goure de JO, c’est le 21 pas |é 28 DGAL a pondu le 23 mai 2011 uReTE DE SERVICE
DGAL/SDSSA/N2011-8117 précisant les modalités d’application de I'A.M. de 2009, disponible sur http://agriculture.gouv.fr)

Trois particularités a retenir:

- lesliaisons chaudes ou froides pour les préparations culim&ieborées a I'avance

- lestempératures maximales de conservati@m p.24 de ce poly, annexe de 'A.M. du 21 dé@%,

- la "relativité" des indications en cas de plan Haccp: beaucauictés disent que on n'est pas
obligé de faire ce qu'ils disent, a condition diaper I'article 5, qui parle justement du HACCP
. Ces particularités sont développées ci-dessmss,qie les principes de prévention des Tiac e¢auegion coll.

B- La prophylaxie des TIACen restauration collective
C'est le plan de résistance des humains conptared'attaque des bactéries.

Les causes des Tia@'aprés le B.E.H.)sont des erreurs portant sur le froid, le procéss,
nettoyage, le délai avant consommation, la "prépreies matiéres premiéres, le "chaud",
I'hygiene du personnel ou de I'équipement.

On veutempécher les bactéries de 1l-contaminer, 2-prolifére3-rester, 4-envahir ce qui
correspond a éviter

1- lesApports microbiens, 2- Isl ultiplication bactérienne,

3- aEliminer les bactéries, et 4- a conditionner poupasRecontaminer@ la prévention des
tiac est AMERRs9,

On voit ici ces quatre facteurs déja vus pour A% én développant ce qui est spécifique des
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cuisines collectives.

1- A= Apports de germeslimiter contamination des alimentgcf. les 5"M" cours d'hygiéne IAA)
Le plus important en restaural@: main d'oeuvre, sa propreté, sa formation.

2- M= Multiplication des germes Limiter prolifération microbienne et production de toxines.
Doses minimales infectantes élevées = les gerne3 & ont besoin de facteurs favorables
(acces par mélangeau libre aw, pH neutre., nutriments, ...) mais deegumajeur c’est

le couple température x durée

- Température :

Entre 3 et 63C: croissance possible
Entre 10 et 5TC: croissance rapide
3°----10°==DANGER====----63

- Durée (délai préparation-consommation, attentes, ..)

- Ce qui compte c'est leouple : températurex durée

(@) On lutte pafa Réfrigération et lachaine du froid !
(1- Produit sain, 2- Froid précoce, 3- Froid cantitie trépied de Monvoisin)
A
Les températures maximales de conservation desratmefrigérés sont précisées annexe | des
A.M. (poly p.24):glace fondante pour les poissons’@ pour les viandes hachées,’@ pour
les préparations de viandes et ovoproduits,°C pour les grosses piéces de viande.
L'AM n'indique pas de température maximale pourplexiuits transformés ou conditionnés:
c'est de laesponsabilité du fabricant,etnormalement prévu dans le plan HACCP.

Un aliment qu'on veut conserver apres cuissonéti@trefroidi vite:
- On doit descendren dessous de 2C en moins de 2hge qui n'est possible qu'avec matériel
spécifique (Cellule de Refroidissement Super-ra@deR$, notamment pour éviter croissance
des sporulésk.: B.cereus dans le riz, C.perfringens dansdade en sauge
- On doit rester sou8°C (contreC.botulinumtype E) décongeler a moins de°€ (éviter
croissanceStaph.aureusu Salmonelles, ou décongeler en cuisant). Lanehdil froid ne doit
pas connaitre de ruptutésteria profite des moindres remontées de t°Cr pagner un log) -

e
(b) Le contrdle de leempérature de transport et de conservation.
En particulier le probleme se pose quand un aliment stable (aW et pH élevés), un plat
cuisiné par exemple, est fabriqué dans amsine centralepuis distribué dans desntines
périphériques. Ceci est généralisé en restauration scol&xe ille de Toulouse et écoles
primaires, et se répand aussi en restauration commereigleliaines de restaurants, cantines
d’Airbus). L'A.M. parle de préparation culinaire élabord@aéance.

Pour rester en dehors de la zone dangereuse érgte63C, on choisit donc soit ur@ison
chaude, moins colteuse en énergi@vite un cycle refroidissement /réchauffage)t soie
liaison froide, qui laisse plus de tempg&Cf. annexe IV de I'A.M. du 21 déc. 2009).

Liaison chaude plus de 63C, un seul jour

ou
Liaison froide, moins de 3C,

- Plats conservés 3 jours maximun(DLC inscrite)

- Température descendue sous 10°C en moins de 2h
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- Températ. remonte a plus de 6% en moins de 1h
Il faut 1 cellule de refroidissement rapiekel four a air pulsé

Ces regles soffiacultatives si le plan Haccpdécide de faire autrement (A.M. du 21 déc. 2009).

(c) Consommervite, apres préparation ou des que la température nlast qontrolée

(interdiction d'utiliser les restes une fois quaite été sortis de la cuisine)

[p38 amer
Suite ’AMER

3- E= Eliminer, tuer les germes (cuire assez, pasteuriser, stériliser).

Baréme de cuisson normalisésainir 73C x 3' en tous points.

Les alimentscuits sont moins dangereux en principe (risque = vissalgnante, oeuf "a la
coque", réchauffage micro-onde). Mais si certatogmes sont labilesek.:botulismg d'autres
sont trés thermostablesx(: Staph.aureus, amines, B.cejeus

4- R= Re-Contaminationa éviter:

Conditionner pour empécher recontamination, par ex. sous glast{double membrane
thermoforméecellofrais), ou dans containers réutilisables (mais on doitsdes nettoyer et
désinfecter)

Que fait-on des aliments non consommes ?

L'annexe IV de 'AM 21 déc 2009 précise que les BA@t aliments en contenard§ja servis
au consommateune peuvent plus étre resservjsauf

- s'ils n'ont pas été déconditionnés et

- qu'ils se conservent a température ambiante.

Les excédents des plats prévus au menu du jourseémis au consommateur, peuvent étre re-
servis le lendemain, si leur salubrité est asseiréedate de fabrication "tracée".

Exemple problématique : les plats en libre servi@K. si aliments végétaux acides et refroidis, nilaie seront

pas réutilisés au repas suivant. Cependant ledsalsrs doivent étre surveillés de prés (proprepérature),
surtout si contiennent petits morceaux de viandedeopoissons, et/ou aliments a pH neutre
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E
o)

La déclaration d'une TIAC est obligatoire

Chacun, qui en a connaissance, doit déclarer la TI&

Le/la malade, sa famille, le service santé scqlérehef d'établissement, PMI, le médecin (du
travail, de ville, hospitalier), le labo d'analysédicale.

On déclareaux autorités medico-administratives la DDASS (dir. départementale Affaires
Sanitaires & Sociales) ou RDPP (dir. départ. de protection des populations, eXSPD: ces
organismes communiquent ensuite entre eux.

Les Services Vérérinaires de la DDPP vont, suigedgclaration

* Prélever des repas témoin pour faire les analysesadtériologiques(I'annexe IV de
'AM 21 déc 2009 précise que les exploitants comsdr des plats témoins a la
disposition exclusive des agents chargés du centrificiel. Ces plats témoins sont des
échantillons représentatifs des différents platstridués aux consommateurs et
clairement identifiédls doivent étre conservés pendant au moins cinques en froid
positif (0-3 °C) apres la derniére présentation aux clients.

* Les SV enquétentsur les circonstances (nb de cas, nature et hdesesymptomes,
avec construction d'un histogramme...) et font unguéte cas-témoin a l'aide d'un
logiciel dédié "TIAC" (WinTiac disponible auprés t&VS) pour pouvoir déterminer
l'aliment probablement en cause (tableau de caaricey statistiques type Chi-deux)

* Les SV inspecten{avec un formulaire d'inspection les locaux gbéesonnel ...)

* Les SV proposent enfin un plan prophylactique

Conclusion: Lutte contre les toxi-infections alimentaires topté absolue des cantines.
(1) autrefois: tradition (sagesse ancestrale)teptetille des unités-> petite taille des TIAC
(2) on est passé aux controles répressifs a postEi25g) et contrdle des moyens,

(3) puis a la maitrise préventive et systématiqoeelle approche, cf. cours Haccp).

L'A.M. du 21 déc 2009 ne donne dans beaucoup degumslesndications, qui peuvent ne
pas étre suivies a conditiorque le restaurateur le justifie par plan Haccp, ou le suivi d'un
guide de bonnes pratiques d'hygie@8PH, cf. Paquet hygiene, et cours IAA)

Conclusion Hygiene

L'hygiene colte cher a mettre en place et a mairéidraut niveau, mais rapporte plus qu'elle ne
colte. Avant d'étre un ensemble de techniquessfirdsabled)hygiéne c'est un état d'esprit

ou tous s'engagent, "les chefs" les premiers. ltedsms, nécessaire, ne suffit pas. Pour une
"chaine hygiénique" fiable, il faut étre systémaginavoir un plan N&D.

Souvenez-vous de la visite d'une usine agro-aliameniu d'une cuisine centrale: on y est épaté
par la propreté. Plus que dans la cuisine d'uhnestaurant toulousain.

Votre clinigue vétérinaire ressemblera-t-elle anlou a l'autre ?

Biblio: De trés nombreux sites internet officiels dont celldu gouvernement, de 'AFSSA, la liste hygiene...

_. Avrilait, 1990, Guide des Bonnes Pratiques Hygiéniques ddiredustrie laitiere. Belloin J.C. (FAO), 1993, L'hygiene dans l'industrie alimataire: les produits et 'application de
I'hygiéne. Etude FAO Production & Santé Animalesl17. Carlier, V.Cours d'Hidaoa ENVA 1996. Hyginov, 1995, Guide pour I'€laboration d'un plan de nettgage et désinfection, a
l'usage des entreprises du secteur alimentaireeveau JY & Bouix M1999, Nettoyage, désinfection et hygiéne dansés-industries. Ed.Tec&Doc.Revue Industrie AlimentairdRIA,
articles récents.Rozier, J1995. Haccp. assoc Vét. D'Hyg. Alinfigures:Ph. Chabertyin Rozier (dessins a la plume). Arilait (autres). Megi aux VI-ISPV, et a tous les correspondants qui
me signalent mes erreurs (orthographe !) et les chgements dans I'épidémio ou la législation (merci Mkael Boni !). Les porcs viennent de http://www.pikpigpage.com avec
l'autorisation bienveillante de Etienne Barthomeuf,gruikmaster de la P.P.P
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Arrété Ministériel du 21 déc 2009

en application du reglement (CE) n° 853/2004 , Blygpécial DAOA du Paquet Hygiéne)
Texte intégral disponible sur le site http://Corpet/Denis

Annexe | : Températures maximales de conservation

Nature des produits T°C max
reglemen' (1)Température maximale des denrées : il est dépessaire
tai re de conserver les denrées alimentaires en dessmestde

température; si le fournisseur indique une tempéeade
conservation, c'est cette température qui doitréspectée,
(2) Etat congelé : la température de la denréeiréd est la
température maximale sans limite inférieure.

Toutes denréesurgeléeqviandes, (3) Etat réfrigéré : la température de la denréeélre

oissons congelés, glaces, crémes glacée o comprise entre la température maximale indiquéde et
P 9 9 9 518 C température de la congélation commencante de igeen

Congelées (2)

Autres denrées congelées a l'exception de$2°C
poissons

Réfrigérées (3)

Poissons mollusques et crustacés, glace fondante
(a I'exception des animaux vivants) ou temp. de celle-
cide 0°C a +2°C

Viandes hachées +2°C
viandes séparées mécaniquement

Viandes de volailles, lapin, rongeurs,
gibier d'élevage, gibier a plumes,

‘F’,V‘?pmdt‘%its’ o viand - +4°C - Toute DAOA peut étre conservée a
Sgiggrsi'(;?zafczg:g Cerﬁe()e X chaira température différente de celles-ci si
Morceaux de découpe viande ongulés des modalités différentes sont prévues
dans le HACCP ou le GBPH
Viandesd'animaux de boucherie, viandest+7°C - Pour de bréves périodes, la t°C de

de gibierongulé (carcasses, piéces de gros) surface peut étre de 3°C + haute que

Diversproduits transformés a base de | Température = celles-ci,  notamment lors  des
viandes définie “interfaces”, les passages entre les
plats cuisinéset préparations culinaires | ¢4, |5 | acteurs de la chaine. De méme lors de
(viande, poisson), produits a base de responsabilit¢ I'exposition des crémes glacées pour
il du fabricant | leur consommation immeédiate.
Diversproduits a base de laitels que ou du

cremes patissiéres, péti_sseries fraiches, condition-

entremets, fromages affinés.

Autres denrées neur

Rappels de méthode:

(1) Inutile de savoir "par coeur" ce qui n'est pagaractéres gras mais sachez expliquer en
guoi un exemple "ne va pas'ex(: un plancher horizontal convient-il pour un &ade
fabrication fromage )

(2) Je me donne du mal pour trouver des moyens wieéimiques (noté@). Mais je ne veux
pas les lire ou les entendre en exam : c'est pour,voas pour moi. Si vous en trouvez de
meilleurs, merci de me les donner, pour les prosnogsntes

Les pages suivantes sont « pour le fun », a lins s& prendre la téte ni apprendre par coeur.
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pour info : LE MONDE | 07.12.05
La restauration sans risquesMichaéla Bobasch

Aprés un déjeuner au restaurant, Yves, qui n'‘esppgiculierement allergique, s'est retrouvé caude plaques
rouges. Responsable ? Peut-étre les crevettes nu. ' général, c'est le thon qui est en cause, maisa
aussi des histaminedans les fruits de mer lorsqu'il y a rupture dectaine du froid", commente Laurent
Baccella, des services vétérinaires de Paris.

La fréquentation des restaurants serait-elle devatangereuse ? En principe non, si le restauraeson
personnel respectent les regles d'hygieéne condetl@gaprovisionnement, la conservation des produas
préparation des plats, sans oublier la désinfecte@npersonnes et des matériels.

Certaines méthodes de travail exigent des précmuparticuliéres. Ainsi, les préparations qui nétest un
refroidissement puis un réchauffage sont a suereile prés."Un pot-au-feu qui refroidit lentement a
température ambiante sera maintenu entré@@t 20°C pendant plusieurs heures et développera des germe
de type clostridium, qui perturbent la flore infesie ; si, ensuite, son réchauffage est insuffistuy aura un
énorme risquepoursuit M. BaccellaDans ce cas, il faut utiliser une cellule de refliesement rapide qui
permet de passer de 68 a 10°C en moins de deux heures. Le réchauffage, quéarit doit porter le plat a
plus de 63C en moins d'une heureCependant, un arrété du 9 mai 1995 laisse lenteidibre de choisir les
moyens d'y parvenir. S'il ne dispose pas d'unaileetle refroidissement, il pourra se contenter ldegy ses
barquettes fines dans le réfrigérateur.

La manipulation de nombreux aliments présente depi@s particuliers parce qu'ils sont servis csisak
tartare), contiennent des oeufs peu ou pas cuaydmmaise, tiramisu, mousse au chocolat, omeletteuse),
ou parce qu'il n'est pas possible de les cuire iat gans nuire a leur qualité gustative (steak &paches
cuisiniers expérimentés savent que le moindre eldent de la vigilance peut étre fatal. Mais n'ingqui en
France a I'heure actuelle peut se lancer danstaumtion sans dipléme professionnel. Et ce sectnait une
importante rotation des personnels.

LES "CINQ M" Méme avec une bonne formation, personne n'estbé t'un incident'Une livraison en
retard, un employé absent, un four qui fonctionra, ffarrivée inopinée de clients supplémentaisest autant
de petits dysfonctionnements qui, pris séparénsendjent sans conséquences, mais qui peuvent prevoge
intoxication alimentaire grave s'ils se conjuguergxpliquent Michel Castaing et Roland Piscianz Bdmeau
de vérification et de conseil.

Cette entreprise propose ses services aux restaigain a titre préventif, soit en urgence, lorggjwiennent
d'étre fermés par les pouvoirs publics. Elle identes points faibles dans les cinqg domaines d&dgnles "cing
M", auxquels s'intéressent les contrOles vétémsair matieres premiéres (fraicheur, provenance)lieun
(températures, propreté des plans de travail), megténain-d'oeuvre et méthodes. Elle préconisaligmsles
remédes : autocontrfles, relevés de température Ipsudifférentes conservations, fiches produitedes
opératoires...

Pierre Moyon, vétérinaire consultant de la sociéfgiéne et Gastronomie, applique quant a lui lahod¢ des
"points critiques": " Pour le réchauffage, le rapport entre la quant@®auffée et la source calorique ; un
volume de 25 litres sur une petite gaziniére niiatha jamais la température minimale requis&tsuite, c'est
au personnel de prendre le relais et de traquemdasrais réflexes : bannir l'usage du torchon dequel le
cuisinier a I'habitude de tout essuyer, mains,nsdtes et plan de travail ; ou I'emploi de la mémuélére pour
godter les plats au lieu des couverts jetabledastigue.

Tous les restaurants ne sont pas préts a inves8r@d0 euros dans le contrdle de qualité et latissgp souvent
aux clients le soin de la sanction. Alors, si cemérs veulent rendre service aux autres consoeurstils ne
doivent pas hésiter : il est plus efficace d'afelés services vétérinaires du département ou rkeciibon de
l'action sanitaire et sociale (DASS) que de seeart de rayer I'établissement de son carnet dsekd.e
signalement peut se faire par téléphone. Une semtelition : révéler son identité est obligatoiren Eas
d'intoxication, il suffit que deux personnes aieahsommé les mémes plats lors du méme servicecqumutes
autorités suspectent une toxi-infection aliment@reléclenchent un contréle immédiat avec saisgerdstes
pour analyse. En 2004, sur 12 000 restaurantsigrasis500 ont fait I'objet d'un procés-verbal e8 IBune
fermeture administrative.

Les services vétérinaires peuvent décider de la 'fimeture administrative d'urgence”
d'un établissement en cas de manquement gravelfe®nce totale de réfrigérateur et d'hygiéne).duades
défauts peuvent étre vite corrigés (le restauratBspose alors de deux mois), la fermeture estifiel

ENVT HIDAOA poly A4 sept.2014 Prof. D. Corpet— HACCP - 71/73




d"administrative contradictoire". Les serviceséritaires donnent un "avertissement" quand ilsvesle des
manquements immédiatement remédiables (DLC péndstdtat d'une erreur de gestion des stocks..ijfr€&h
Sur 7 293 restaurants commerciaux contrélés awsamif'opération "Vacances 2004", menée entrerlguiliet
et le 31 aodt, il y a eu 102 fermetures administeatet 1443 avertissements, maigpas de page 25 a ce poly !

.La Semaine Vétérinaire n°1471, 18 nov. 2011

Contrbles sanitaires estivaux : 87 fermetures d’étdissements

15 692 inspections, tous secteurs d’activités aquhis (centres aérés, de vacances et de loisitsurasts
commerciaux situés en zone touristique et étaliesés du secteur distribution-métiers de bouchef),été
effectuées du ler juillet au 31 ao(t 2011 dansabirec de I'opération “Alimentations vacances” (OAR011,
indique une note de service de la Direction gérétall'alimentation (DGAL) du 3/11/2011.

Les fermetures ont enregistré une hausse de 9%apport a I'année 2010. 53% d’entre elles concdrien
secteur de la restauration commerciale.

Pour I'OAV 2011, 15% des interventions se sont iée® conformes (comme en 2010), 9% (idem 2010) ont
révélé des non-conformités majeures (classées D da notation globale des établissements. 75% des
inspections ont permis de constater des non-coitismineures (B) ou moyennes (C).

Les inspections ont engendré des sanctions adnaitiists et/ou pénales :

- 233 procés-verbaux d'infraction (+ 12,5% par mapp 2010) ;

- 1 525 avertissements administratifs (+ 32%) ;

- 680 mises en demeure (+ 37%) ;

- 254 retraits, destructions, consignations, rappel%) ;

- 84 opérations de saisies de produits ;

- 87 fermetures administratives (80 en 2010, wo# augmentation de 9%).

Les faits marquants notifiés a la DGAL lors de eeatpération 2011 sont principalement des anomkdies a
I'hygiéne (locaux, personnel et manipulation derdes) et au non-respect des dates limites de conatom et
des températures de conservation. Elles ont eatlairetrait de 2 341kg de denrées.

Nathalie Devos

Que faire en cas de contrdle des services vétérires dans votre restaurant ?

http://www.agro-media.fr/news/newsletter-n133-j@i61 2

Le début de la période estivale rime avec le déagarides contréles des restaurants par la DDPPc{Dine
Départementale de Protection des Populations).fieh ¢&& nombre de restaurants et de vendeurs amtsul
augmente de maniére significative durant cetteopéri Et force est de constater que ces derniesomepas
toujours trés respectueux des normes d’hygiénelaVmurquoi il est apparu nécessaire aux servidesatd
d'effectuer, avant la saison touristique, une actiationale de contrble renforcé en restauratiguidea un
secteur toujours trés sensible en cette périodanteée.

Plus de 30 000 inspections sont réalisées chaqnéeadans les trois grands secteurs de la restawrati
collective. Quels sont les bons gestes et attitadmsoir lors d’'un contréle ?

Avant le contrdle

Un contrdle est toujours inopiné, ne vous atterdtmac pas a recevoir un appel d’'un inspecteur poemdre
rendez-vous avec vous. Voila pourquoi il est néiessle se préparer a 'avance en mettant en plaBéan de
Maitrise Sanitaire (PMS) comprenant les autocontrbles quotidiens (releeéeihpératures...).

Vérifiez I'état de vos locaux et engagez les travaécessaires de remise a niveau. Par exemple|asgzpe
carrelage cassé, faites un nettoyage général decasx et équipement (étagéres, pianos...) et sydans les
coins les moins visibles, vérifiez les DLC (dataite de consommation) de vos denrées alimentaitéantion,
les produits que vous fabriquez ont une DLC deussj@sauf cas précis).

Une fois que le PMS est mis en place, veillezfaite vivre quotidiennement.

Petite astucene vous en chargez pas seul mais responsahilisegmployés, en les impliquant dans la démarche.
Pendant le contrle :

Ayez une attitude collaborative et non sur la dgéifen Ne cherchez pas a cacher les non-conforroitéa
donner des prétextes ou fausses excuses car cédaangu’aggraver votre cas. N'oubliez pas qu'itspeest
leur métier, ils ne sont donc pas nés de la dermkrie.

Prenez note de ce qu'ils vous disent, montrez wailenté de bien faire, ayez une écoute active.

Petite astuce si des non-conformités ont été constatées, papteur de revenir aprés un certain délai duequdl vous
aurez fait le nécessaire pour étre a nouveau aumes) cela est un gage de votre bonne volonté.

Apres le contrle :

Une fois le contrdle passé, ne restez pas surawels mais soyez diligents pour corriger les conformités
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constatées. Vous recevrez un courrier de la DDP®s velatant les non-conformités constatées par les
inspecteurs, ne tardez pas a y répondre !

Petite astuce répondez au courrier le plus complétement plessen détaillant ce que vous entreprendrez coautiens
correctives dans les prochains jours.

Quizz Hyqgiéne

- Définir I'nygiéne. Que veut dire 1AA ?

- Pourquoi I'hygiene en 1AA ?

- Causes majeures de "non-hygiene" en IAA

- Matériaux préférés en IAA (appareils, sol).

- A quoi étre attentif a I'extérieur d'une IAA ?

- Sept points importants dans des locaux IAA hyigiges.

- 4 effets d'une méthode hygiénique en IAA

- Quatre gqualités hygiénigues du personnel IAA

- Facteur le plus important de I'hygiéne ? pourguoi

- Si vous inculquez une seule chose en formatigpetdsonnel a I'hygiéne, qu'est-ce ?

- Quel est le probleme du "portage sain" en IAAnowent le résoudre ?

- Définir nettoyage, désinfection.

- N&D : L'un sans l'autre ?

- Sept étapes d'un protocole complet de N&D

- Quels sont les facteurs d'efficacité d'un netiey2

- A quoi servent les composants majeurs d'un dgnefd)

- Citez 4 désinfectants, et leurs avantages ehi@@oents en I1AA

- Qu'est-ce que le NEP ?

- comment vérifier le Nettoyage & la Désinfection ?

- Que contient le plan de Nettoyage & Désinfectammment le faire ?

- Le paquet hygiéne, qu'est-ce que c'est ? (répariguelques phrases)

- Quand les reglements européens sur I'hygiénatsdsdranscrits dans la réglementation
francaise ?

- Quels sont les grands principes instaurés paglement européen (CE) n°178/2002
- En quoi consiste I'obligation de tracabilité dées dans le reglement "Food Law" ?
- Pourqui I'application du HACCP est-il (ou n'est-il pas)igatoire ?

- Qu'est-ce qu'un GBPH, qui le rédige, qui I'ugils

- A quoi s'appliquent les deux textes qui suivenglglement "Hygiene" Hyl général (CE)
n°852/2004 ?

- Quels sont les trois volets de l'analyse desies@

- En quoi la "nouvelle approche" est-elle nouvélle

- Le réglement européen (CE) n°178/2002 a instaneénouvelle "agence": comment se
nomme-t-elle et quel est son équivalent en France ?

- Les deux grands types de restauration hors fdyer

- Réglementation de la restauration hors foyer ?

- Pourquoi le nombre de TIAC déclarées augmente-t-i

- Qui doit déclarer une TIAC ?

- Quels sont les quatre facons de lutter contrbdeseries des tiac en restauration ?

- Quels sont les regles concernant la températunepdat aprés cuisson ?

- Modes de liaison entre une cuisine centrale gtcdatines périphériques?

- Conditions précises des liaisons chaudes etdsoftemps x température)

- Températures maximales de conservation des dealiégentaires réfrigérées (viandes,
plats cuisinés, poissons...) ?
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