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3¢me session : les mesures de gestion pour lutter contre
I'antibiorésistance

Le « Paquet hygiene » en élevage
et tout au long de la chaine alimentaire

Paul Mennecier, Chef du Service de I'alimentation,
Direction générale de I'alimentation (DGAL)
defigite Ministére de I'agriculture, de I'agroalimentaire et de la forét
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IE B | e cadre réglementaire du Paquet Hygiéne

ziit M 1 reglement fondateur : reglement CE/178/2002

établissant les principes généraux et les
prescriptions générales de Ila législation
alimentaire [...]

— assurer la libre circulation de denrées alimentaires
sUres et saines

— assurer un niveau élevée de protection du
consommateur

— assurer la tracabilité des denrées et garantir que des
denrées dangereuses ne sont pas mises sur le marché

— prendre en considération tous les aspects de la
.l chaine de production alimentaire
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F 21 Champ d’application du Paquet Hygiéne :
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la chalne alimentaire

I

Intermédiaires

Production primaire

ex. eélevage

Abattage
Transport
Transformations |~
Manipulations

Remise au
consommateur final

ex. distribution (GMS, métiers

de bovins, poulets,
production de lait
cru, miel, ceufs

Entreposage de bouche (traiteurs, bouchers,
: - charcutiers,...)), restauration
ex. atelier de decoupe collective ou commerciale

One Health (OIE/OMS)
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Professionnels

Services de
contrble

aBlig

_ E Iﬂlﬂf H‘t ation

Le cadre reglementaire du Paquet
Hygiene : principaux reglements

« Food Law » (Reglement 178/2002)

Toutes les denrées alimentaires et les produits

destinés a I'alimentation animale

Denrées alimentaires
et alimentation animale

+

Denrées alimentaires

d’origine animale
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Reglement Reglement Reglement
852/2004 183/2005 853/2004
Hygiér_1e _ ;ﬁg:}?g p()joejr Regles spécifiques d’hygiéne applicables
des denrées alimentaires SRR S aux denrées alimentaires d’origine animale
Reéeglement Reglement
882/2004 854/2004

Controles officiels
Aliments pour animaux et denrées alimentaires,
santé animale et bien-étre des animaux

Régles spécifiqgues d’organisation
des contrbles officiels concernant
les produits d’origine animale
destinés a la consommation humaine
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Exigences pour les opérateurs professionnels

Dispositions d’hygiene : quelques exemples

Veiller a ce que les produits primaires soient protégés contre toute
contamination

Nettoyer et désinfecter si nécessaire toute installation y compris celles
servant a entreposer/manipuler des aliments pour animaux

Empécher que les animaux et les organismes nuisibles ne causent de
contamination

Veiller a la propreté des animaux de boucherie (prévenir E. coli STEC,...)

Prévenir lintroduction et la propagation de maladies/zoonoses
transmissibles par le biais de denrées alimentaires (prophylaxies
brucellose, tuberculose ; fievre Q, salmonelles, botulisme...)

Tenue de registres concernant  (exemples pour les animaux)

La nature et I'origine des aliments donnés aux animaux

Les produits vétérinaires et autres traitements (dont date d’administration
et temps d’attente)

L'apparition des maladies susceptibles d’affecter la sUreté des denrées

Information sur la chaine alimentaire

\
m.‘ﬁm;.-;m, it o .E Y e ﬂ 31;. s & N\



= a Exigences pour les operateurs professionnels

REPUSLIIE FRANCAISE
. Hygiene de I'abattage : quelques exemples
P EDEiARORET . L'étourdissement, la saignée, le dépouillement, I'éviscération et autres
opérations doivent étre effectués de maniere a éviter toute contamination
des viandes

. Dépouillement complet des carcasses (sauf porcs ou volailles)
. Absence de toute contamination fécale visible / parage

Tous secteurs : quelques exemples
. Application de procédures basées sur les principes HACCP
. Respect des criteres microbiologiques
. Respect des exigences en matiere de contrble de la température
. Maintien de la chaine du froid
. Agrément sanitaire (autorisation activité DAOA, sauf remise directe)
. Locaux propres et en bon état d’entretien
. Nettoyage et désinfection des équipements
. Hygiene, état de sante et formation du personnel
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= Exigences pour les services de controle

T Controles officiels effectués a une fréquence adéequate, fondée sur
une analyse de risque

Sans preavis (sauf audits)
A tout stade de la production/transformation/distribution
Avec le méme soin sur exportations et mise sur le marché dans 'UE

MINISTERE
DE L' AGRICTUITURE
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ETDE LAFORET

Les contrdles officiels comprennent les activités suivant es .

Examen de tout systeme de maitrise des risques sanitaires mis en place par
I'exploitant (plan de maitrise sanitaire (PMS) )

Inspection des installations, des matiéres premiéres/ingrédients, des produits semi-
finis, des matériaux, des produits et procédés de nettoyage/désinfection, de
I'étiquetage,
. Contr6le des conditions d’hygiéne,
Evaluation des procédures (bonnes pratiques d’hygiéne, HACCP),
Examen des documents écrits/données,
Entretien avec I'exploitant,
Relevé des valeurs enregistrées par I'exploitant + contrbles avec les propres

Qgﬂ.'-',?lrl,[mfe instruments des services de controles

Echantillonnage/analyse
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Roles respectifs des opérateurs et
des services de controle

le choix des dangers / validation des mesures de ma  ftrise

— .

L'entreprise : Les services de contréle vérifient :
-valide son analyse des - que le professionnel a validé son
dangers et ses mesures de analyse des dangers et ses mesures
maitrise, de maitrise,
- appligue  son plan de - gue le professionnel appligue son
maitrise sanitaire (PMS), PMS,
- vérifie l'efficacité de son - gue le professionnel vérifie
PMS. I'efficacité de son PMS.

Y

Outils : GBPH, documentation des centres techniques,



Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

< Services de controle :

Agrément « salmonelles »
Inspections/audits PMS
Plans de surveillance et de controle

Aliments pour reproducteurs

Critere microbiologique :
absence de 5 sérotypes
de Salmonella

Opérateurs :

BPH/BPF/HACCP/PMS

Plan d’autocontréles (OQUALIM)
g8ligyjture
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Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

{ Services de controle :

Prélevements « complémentaires »
(batiments d’élevage) - salmonelles

Inspections « charte sanitaire »
(mesures de biosécurite)

Reproducteurs

»

Recherche de 5
sérotypes de
Salmonella

==
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Opérateurs :

Prélévements obligatoires
(batiments d’élevage) - salmonelles

_ Engagement Charte sanitaire
alimeptation (mesures de biosecurité)
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Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

Aliments pour
poulets de chair

Services de controle :

Inspections/audits PMS
Plans de surveillance et de

contrble

Opérateurs :

BPH/BPF/HACCP/PMS
_aglr_jglﬁri_ture Plan d’autocontréles (OQUALIM)
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Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

Poulets de chair . R
Services de contrble :

Prélevements

« complémentaires »
(batiments d’élevage) -
salmonelles

Recherche de 2
Opérat _ sérotypes de Salmonella
perateurs . (Enteritidis et

Prélévements obligatoires Typhimurium)
(batiments d’élevage) - salmonelles

Mesures de biosécurité
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Opérateurs :

ICA — contrdle a réception

: Retrait carcasses impropres
4 BPH/HACCP/PMS
Ei!_imen_taﬁgn Plan d’autocontroles
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Services de controle :

Controle second niveau (ICA,
réception, tri carcasses)
Inspection/audit PMS

Plans de surveillance/contréle

Abattoir

Critere de sécurité
sur peaux de cou si
détection de S.
Enteritidis,
Typhimurium y

Critere d’hygiéne

sur peaux de cou :
recherche de

Salmonella spp

Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair



Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

Services de controle :

Inspections/audits PMS

Plans de surveillance et de
contrble

Atelier de découpe

Opérateurs : . .
P Critere de sécurité
BPH/HACCP/PMS sur peaux de cou si

détection de S.
Enteritidis,

.mnmmsp Hitt o .i‘ Y e Ii *rlu& Typhimurium J
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Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

Services de controle :

Inspections/audits PMS

Plans de surveillance et de
controle

Atelier de
transformation

Opérateurs : Critere de sécurité
. sur peaux de cou Si
BBl e BPH/HACCP/PMS détection de S.

Enteritidis,
Typhimurium

Plan d’autocontrbles
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Maitrise de salmonelles en filiere poulet de chair

Agir sur les maillons de la
chaine alimentaire adéquats
afin de limiter le danger
représente par les
- tiiess salmonelles  pour la sante
' publigue humaine
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Quelgques chiffres clé des Controles officiels
effectues par la DGAL

* Controles officiels par des inspecteurs officiels

(personnel formé, absence conflit d’intérét, impartialité, ...)

* Controbles effectués a toutes les étapes (du champ a l'assiette), aux
frontieres de I'UE, inspection permanente a |'abattoir

ductio

B Sante animale Sécurité des aliments exportations
primaire
8 000 194 600 180 600 262 600
Contréles/an Contréles par an Contrlles par an Contréles par an

galigyjture
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CONCLUSION

Le paquet hygiene, la gestion des risques sanitaires lies a
I'alimentation par les professionnels et les services de
controle :

« Qutils diminuant I'exposition par voie
alimentaire des consommateurs  aux bactéries et
a leurs toxines

« Qutils participant a la lutte contre I'antibio-
resistance

Pour en savoir plus :
http://agriculture.gouv.fr/securite-sanitaire
http://agriculture.gouv.fr/dispositif-surveillance-controle-securite-

. sanitaire-aliments-564
agriculture

alimeptation
I
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