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L’Assemblée permanente des chambres de
métiers et de l'artisanat

= représentation de I'adisanat au niveau national
européen et international

» au service des chambres de métiers et de
l'artisanat

L’Assemblée permanente des chambres de
métiers et de Partisanat

Les chambres de métiers et de P'artisanat

= Les chambres de métiers et de I'ariisanat (CMA) et
les chambres régicnales de métiers et de l'artisanat
(CRMA) assurent les fonctions suivantes:

- accueillir
- accompagner
- former
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ACCUEILLIR ET ENREGISTRER

= Tenue du répertoire des métiers
= Gestion du centre de formalités des entreprises

= Enregistrement des confrats d'apprentissage
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ACCOMPAGNER

- Création, développement, transmission et reprise
d'entreprises artisanales

= Information, orientation sur les métiers et les
carrigres dans l'arlisanat

« Gestion des ressources humaines

FORMER

= Apprentissage

+ Formation tout au long de la vie

( f;’i’&‘

Chtrnbin 4 1809y
4¢deFhamae
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LA SECURITE ALIMENTAIRE

A. Les principes et structures
ntroduction
Généralités - Définitions
B. La sécurité alimentaire au niveau européen

Les structures

La réglementation
C. La sécurité alimentaire frangaise
Les structures
Les réglementations et procédures GaA

|

(ex : laboratoire boucherie ESFORA}

A- PRINCIPES ET STRUCTURES
GENERALITES - DEFINITIONS

« La sécurité alimentaire, c'est
= |'innocuité das aliments destinés & Ja consommation animale
 linnocuité des aliments destinés 4 la consommation humaine

« Principaux contaminanis recherchés
= pesiicides, insecticides
= nitrates, nitrites, bromes, métaux lourds (Hg, Cd, Pb, Ni

= microbes (listeria, sat lie, pseudomonas,...), mycotoxines...
= PCB, BPA, dioxine
« allergénes, antibiotiques, OGM, radio-nucléides @
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A- PRINCIPES ET STRUCTURES
GENERALITES -~ DEFINITIONS (suite}

+ Principaux supports analysés

= fruits, I6gumes, céréales

= produits destings 4 |'alimentation animale
= produits destinés & I'alimentation humaine
= plantes aromatiques

» boissans, eay, .....
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B- LA SECURITE ALIMENTAIRE SUR LE
PLAN EUROPEEN

| - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES

1. Le cadre Kgislatif
2. Lastratégie globale
3. Les structures
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| - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES
1. Le cadre légisiatit

En 2002, le Parlement Européen et la Ci 1551 P e

élaborent e réglement CE 178/2002, par lequel :
= une guterité Europdenne de ta Sécurité Alimentaire voit le jour

(EFSA).

= es principes géndraux et les prescriptions générales de la législation
alimentaires sont établis

* les procédures ives 4 la sécurité des denrées ali ires sont
fixdas
G5
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B- LA SECURITE ALIMENTAIRE SUR LE
PLAN EUROFEEN

| - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES
1. Le cadre législatif
2. Lastratégie globale

3. Les structures
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[ - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES

2. Stratégie globale de 'Union Européenne pour la
sécurité alimentaire : fes objectifs

Concerne

= |es aliments

= [a santé et le bien étre des animaux

= |a situation phyto-sanitaire
Garantie
» la tragabilité des produits alimentaires du fieu de production A lassiette

» la suppression des ef au 8

Vise
G

» 3 offrir aux consommateurs une grande variété de choix ———

1- CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES

2. Stratégie globale de 'Union Européenne pour la
sécurité alimentaire (suite}

Les moyens
= Ja l¢gislation en matiére de séeurité des denrdes alimentaires ot das
aliments pour las animauwx.
= des avis scienlifiques approfondis.
= une poliique de conlrdle.
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B- LA SECURITE ALIMENTAIRE SUR LE | - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES

PLAN EUROPEEN 3. Structures
Réles et missions de I'EFSA : Evaluation des risques

- = Aladamande des partenaires insttutionnels {Parfement, CE,..) ou de
|- CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES e o e i (NG, asacialon da
1. Le cadre législatif consoMmmMatents}.
2. Lastratégie globale - L'EFSA réslise des évatuations scientifiques des risques liés &
l'utilisation des substances dans 1a chaine alimentaire {production,
3. M@ transformation, conditionnement).
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3. Structures [ - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES
Réles et missions de 'EFSA : Evaluation des risques 3. Structures
Les réseaux et partenaires de 'EFSA Rdéles et missions de PFEFSA : La communication
s
0
. [>
| v Une fois I'évaluation des risques réalisée, IEFSA communique ses
g E conclusii favis, ils Qi dations) :
T
T E - auprés des demandeurs (Parlement, CE, ONG, Etals Membres).
T PamEuENT - auprés du grand public
u EURDPIE c
T | *  Conséquances possibles :
v
cl} p— | - adoption ou révision de |a legisiation Européenne sur la sé
N PRt L atimentaire ou hurnaine.
5 E - approbaticn ou non des substancas réglementées : pesticides, additifs,
(A o




| - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES
3. Structures

Réles et missions de 'EFSA : La communication

3. Structures

Les moyens de 'EFSA : des groupes d’experts
scientifiques

L'ESFA confie les travaux d'analyses de dernées et de recherche 4 10
groupas d'experts, chacun spécialisé dans un demaine de compétences ;

Sanlé et bien 2tra des animaux

Additifs alimentaires et sources de nutriments ajoutés aux aliments
Risques biclogiques (dort ESB, EST)

Matériapx en conlact avee les aliments {enzymes, ardmes)
Contaminants de la chalne afnentaire

Addiits el produits utilisés en alimentation animale

QOGM

Produits diététiques, nuirifion, allergie lﬂ'f.‘,‘
Produits phytophamacautiques et leurs résidus e
Santé des plantes e

| - CADRE REGLEMENTAIRE ET STRUCTURES
3. Structures — les moyens de 'EFSA

Collecte de données

v ATéchalle européenne
= Consultations publiques of appols & soumes extemes

Relations infernationales

Les experts da FEFSA participent aux ntunions d
le Codex Alimentarius

LOCDE

L'OMS

L'EFSA entretient et développe des relations gvec le Japon, ia Chine, les USA,
TAustralie,...

Communication
= Siteweb
»  Manifestations, conférenses
=  Conférence de presse
= Alertes par e-mail, newsletter

il - LA REGLEMENTATION EUROPENNE

= Depuls le 1er janvier 2006, des textes législatifs adoptés par
FUnicen Européenne entre 2002 et 2006

- Déterminent une paliique unique en matiére d'hygiéne de I'efmentation
Humaina e1 Animale.

2  Créentdes instuments efficaces pour gérer les alertes.

- Intdgrent touts ka fiiére depuis 1a production primaire (agriculture, élevage,
péche,...} animale et végétate, en passant par lindustrie agro-akimentaire, le
poit, fa jusqu'au final.

= Ces textes sont applicables dans tous les pays de 'Union.
= Les objectds @

<}  Garantic 1a qualité sanitaire des produits alimentakes,
- Resp iliser fes explod du secteur alimantaire & teurs les nive: Al
|a chalre alimentaire. Lt
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Architecture des textes communautaires
« Food Law » {réglement CE n°® 178/2002)
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II- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

1. L'ARCHITECTURE GLOBALE
* Réglement 178/2002 : la Tracabilité
{définitions, objectifs)

{conséquences)

i
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1. ARCHITECTURE GLOBALE
Réglement 178/2002 : La Tragabilité

« Définition : cest la capacité de décrire avec précisions
(retracer), le cheminement d'une denrée alimentaire, A travers
toutes les étapes de la production, de la fransformation et de la
distribution,

= Objectif : Garantir la sécurilé des aliments grice & un systéme

qui permet :
= De relirer des produits suspects du marché
- D'informer les consommateurs

apfy

ll- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

1. ARCHITECTURE GLOBALE
= Réglement 178/2002 : la Tracabilité

(définitions, objectifs})
{conségquences)




1. ARCHITECTURE GLOBALE
Réglement 178/2002 : La Tracabilité

Conséquences

- Etablir la trace & toutes fes étapes de [a chaine alimentaire
- Identifier précisément les foumisseurs

- Identifier précisément les entreprises clientes

- Etiqueter ou identifier de fagon adéquate chaque étape

- Metire en place des systémes et procédures {identification.
étiquetage,...}

- Mettre les informations & dispositions des autorités

lI- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

2. LA TRACABILITE
= Produits soumis & I'obligation de tracabilité

= Les entreprises concernées par la tragabilité
= Une obligation de résultats
= Informations a conserver

compétentes (service de confrdles,...} @ @
2. LA TRACABILTE

Produits soumis & Fobligation de tracabilité

= Sol cemés : -

- Denrées alimentaires et substances susceptibles d'y étre
intégrées

= Alimenls pour animaux et substances susceptibles d'y
éire intégrées

= Animaux producteurs de denrdes alimentaires

= Ne sont pas concemés (*) ;
- Les médicaments vétérinaires

- Les produits phytosanitaires 7y
A
- Les emballages g_—::

(") relévent d'autres dispositifs réglementaires

li- LA REGLEMENTATION EURQPEENNE

2. LA TRACABILITE

Produits soumis & 'obligation de fragabilité
Les entreprises concernées par la tracabilité
Une obligation de résultats

Informations A conserver




2. LA TRACABILITE

Les entreprises concernées par la tracabilité

= Toutes les enlrepiises de la chaine alimentaire :

-> dimportation

- de production primaire (&levage, chasse, péche,..)

-> de production, fabrication, transformation

- de stockage, de transpori

- de commerce de détail, de distribution

. Cas-garticulier des importafions :

-» Publigation de tragabilité ne s'applique pas aux entreprises
des pays tiers (hors UE) A

- Fimportateur a seul, la responsabilité d’établir de qui  ameees
provient le produit. ——

1l- LA REGLEMENTATION EURQPEENNE

2. LATRACABILITE
= Produits soumis a I'obligation de tragabilité
= Les entreprises concernées par la tragabilité

= Une obligation de résultats
» [nformations a conserver

e

2. LA TRACABILITE
Une obligation de résultats

= L'article 18 du réglement CE 178/2002 :

-> impose une obligation de résultats

= nimpose pas une obligation de mayens

= Done les exploitants (chefs d'entreprises,...} :

- évaluent les risques liés & leur activité

= déterminent un systéme de tragabilité (responsabilisation)

« [ es auterités sanilaires controtent ['efficacité du systéme de
{ragabilité en effectuant un test sur le cheminement du produit
du foumisseur au transformateur et du transformateur a“Cﬁ'ﬂ/},‘
client, Py

Ii- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

2. LA TRACABILITE

= Produits soumis a I'obligation de tragabilité
= Les entreprises concernées par la tragabilité
= Une obligation de résultats

= Informations a conserver




2. LA TRACABILITE
Informations & conserver

= dotvent pouvolr &tre présentés immédiatement
-» noms et adresses des foumisseurs

- nalure des produits fournis

- noms et adresses des dients ou (entreprises)
-» natures des produits livrés

- dates des [ivraisons et réceptions

= doivent étre conservés () :

-* les numénos des lots

¥ las vol et quantités né fonnées, lividas

> las descriptions des produits .;.!{:‘

It faut pouvoir suivre le flux physique des produits ==

ll- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

3. L’'HYGIENE DES DENREES ALIMENTAIRES

= Le réglement 852/2004
= Les hases du réglement

3. L'HYGIENE DES DENREES ALIMENTAIRES
Le Régiement 852/2004

= Ce réglement s’applique aux entreprises ;

-> de production primaire : &levage, agriculture, pécha, chasse.

=» de {ransport, entreposage de produils primaires

<3 de transport d'animaux vivants

2 de transport de produits d'origine végélale,de produits de la péche,
de gibiers sauvages dont la nature 'a pas été modifiée depuis le lieu
de preduction,

= Ce réglement ne s'applique pas :

-3 ala production primaire destinée 3 un usage privé

= ala iransformation, au stockage de denrées alimentaires 4 des
fins de consommation privée

-» afapprovisionnement en petites quantités de produits primaires
du consommateur final ou du commerce de détail.

lI- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

3. L'HYGIENE DES DENREES ALIMENTAIRES
= Le réglement 852/2004
= Les bases du réglement
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