3. L'HYGIENE DES DENREES ALIMENTAIRES
Les Bases du Réglement 852/2004
= Toutes les entreprises sont déclardes et agrées

» Les exploitants sont respensabilisés en matidre de séeurité
alimentaire

= Les bonnes pratiques d’hygigne (BPH) sont respactées.

» | os procédures d'hygiéne repasent sur les principes de FTHACCP
(Hasard Analysis Control Critical Points).

s

;“i 3

= Le personnel de 'entreprise doit &tre formé.

II- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

4. L’AGREMENT COMMUNAUTAIRE

= Leréglement CE 863/2004

= Méthode de détermination

= Commerce de détail fournissant des DAOA (1)
« Ex:Entreposage de DAQA (1}

= Les points forts

A

s
i e}

4. AGREMENT COMMUNAUTAIRE
Le Réglement CE §53/2004

» Toute entreprise dont I'activité porte sur des denrées animales ou
d'origine animale doit disposer d'un agrément communautaire
({réglement CE 852/2004}.

= Mais una entreprise non sourmise & l'agrément sommunautaire peut
afre contrainie & se scumettre & un agrément national si TEtat
membre (e décide.

4. L'AGREMENT COMMUNAUTAIRE
Le Réglement CE 853/2004

Liste des activités relevant de agrément communautaire
Viande d' cngulés domestiques, volailles
Viande de giblers sauvages et d'élevage
Viande hachées, préparation de viande
Pioduits & base de viande
Mollusques bivalves vivants
Praduits de la péche
Lait ¢t et produits laitiers
{Eufs el ovo produits
Cuisses de grenoullles et escargots

Graisses animale fondues (A
Gélatine et collagine _—
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II- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

4. L’AGREMENT COMMUNAUTAIRE

» Le réglement CE 853/2004

= Méthode de détermination

= Commerce de détail fournissant des DADA (1)
= Ex:Entreposage de DAQA (1)

= Les points foris

G

4. L'AGREMENT COMMUNAUTAIRE

Méthode de détermination pour savoir si un
établissement est soumis & 'agrément

e

e
i

Il- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

4. L’AGREMENT COMMUNAUTAIRE
= Le réglement CE 853/2004

» Méthode de détermination

= Commerce de détail fournissant des DAOA (1)
= Ex:Entreposage de DAQA (1}
= Les points forts

4. L’AGREMENT COMMUNAUTAIRE
Commerce de détail fournissant des DADA (1)

9 Dtns sty e e . 1!

5 o sl e ot 1
| o e

4 Mt ot e bt ettt i S
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il- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

4, AGREMENT COMMUNAUTAIRE

* Le réglement CE §53/2004

= Méthode de détermination

»  Commerce de détail fournissant des DAOQA (1)

a»  Ex: Entreposage de DAQA {1}

= Les points foris
s

4. L'AGREMENT COMMUNAUTAIRE
Ex : Entreposage de DAOA (1)

48 Dpacty plematees g Sttt
5 L s ot et et g s (U

Ii- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

4. AGREMENT COMMUNAUTAIRE

» Le réglement CE 853/2004

= Méthode de détermination

= Commerce de détail fournissant des DAOA (1)

= Ex:Entreposage de DAOA (1}
* Les points forts
Al

4. 'AGREMENT COMMUNAUTAIRE
Les Points Forts

1, Une marque de salubrité pour les animaux de boucherie
{inspection vétérinaire ante-mortem et post-mortem),

2. Une marque d'identification
FRENCE

4 see e
Py

3, Procédures fondées sur Jes principes HACCP X
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lI- LA REGLEMENTATION EURQPEENNE

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

Dé&finition générale

Les Bonne Pratiques d'Hygi&ne
L'HACCP

Les contriles

G

sl

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
Définition générale

s C'estla description des mesures prises par I'elablissement pour

rassurer 'hygigne et Ja sécurité sanitaire de ses productions au
regard des dangers biologiques, chimiques et physiques,

Le Flan de Maitrise Sanitaire comporte donc les ééments et les
preuves d'application :

« delatragabilité
= duplan HACCP
« des bonnes pratiques d’hygiéne

G

L
= ri—

li- LA REGLEMENTATION EURQOPEENNE

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
Définition générale

» Les Bonne Pratiques d'Hygiéne
L’HACCP

Les contrbles

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
Les Bonnes Pratiques d'Hygiéne (%)

= Controle des informations relatives 4 la chane alimentaire
Conceplion et entrelien des locaux et équipements

«  Plan de netioyage et désinfection

= Plan de lutte contre les nuisibles (insectes, rongeturs)
= Plan de formation du persernel

("} de la responsabilité des exploitants

(ag,lf:‘

Py o .
r—
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il- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
= Définition générale

= Les Bonne Pratiques d’Hygiéne

« P'HACCP

= Les contrbles

G

P

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
L'HACCP

P - Analyser los dangers
P2 - Détermines ks CCP (masusable,
maitrisable, vériflable]
3 — Etab¥r les Rmites critiques pour
chaque CCP
% U ocutl '_1‘! T principes N.-q&ahllr un systéme de survelfance
pote maltriser 12 sécurité pour chaque CCF.
sanitaire des produits PS5 — Etablir des mesuTes correctives
PE — Etablir des provédures de
vérificatlon
PT — Etabllr un syslime
e

= Complite : dangers biokoglques,

chimiques, physiques
% Une analyse des dangoers et Gibouche curles €6
- [T} P (1) et les
principax mesures de maltrise assocides
[préventives &t comectives).

lI- LA REGLEMENTATION EUROPEENNE

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
= Définition générale '
= Les Bonne Pratiques d’Hygiéne

= L'HACCP

* Les controles

5. LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

Les Contrfles

(A

Pty
f ey
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it- LA REGLEMENTATION EURQPEENNE

6.LA GESTION DES ALERTES EN EUROPE

L TR

bbb

6. LA GESTION DES ALERTES

Face & toute menace pour la santé publique liée A [a contamination de:
produits alimentaires diffusés dans la Communauté Européenne,
{'EFSA a crée un réseau d'alerte rapide Européen.

Objeckfs du réseau d'aferte rapide :
Mettre en plate des actions urgentas en cas de risque grave (ESB,

dioxine,,..)
Gérer les crises en coordinalion avec tous les Etats Membres

4 grands principes : (1}

Principe de 'analyse des risques

Principe de précaution

Principe de transparence (citoyens informés)

Pencipe dinnocuité (aucun aliment dangereux n'est commercialisé)

C- LA SECURITE ALIMENTAIRE
FRANCAISE

I. PRINCIPES ET STRUCTURES

1. Les 5 principes

2. Les structures spécifiques

3. Réles et missions des partenaires

4. Implications pour les exploitants

5. Les alertes : cheminement de l'information

1. PRINCIPES ET STRUCTURES
1. Les § principes

Pour garantir la sécurité sanitaire des atiments {« du champ &
l'assietie »), une palitique globale a été définie, qui repose sur &
principes ;

Les opérateurs (producteurs, transformateurs, distributeurs) sont les
premiers responsables.

La réglementation doit s'adaptar awx évolutions scientifiques et
technelegiques, dans le domaine sanitaire.

Les pouvoirs publics (préfecture, DSV..) sont responsables de la
mise en place et du contrdle d'un systéme d'agrément des
établissements.

En cas de danger potentiel cu avané la réseau d'aterte frangals {en
lien avec le réseau de I'UE) assure la sécurité sanitaire.

Les pouvoirs publics gérent les risgues (notamment en cas (‘*'-""-'—‘,

d'urgence). =
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C- LA SECURITE ALIMENTAIRE
FRANCAISE

I. PRINCIPES ET STRUCTURES

1. Les § principes

2. Les structures spécifiques

3. Roles et missicns des partenaires

4. implications pour les exploitants

5. Les alertes : cheminement de I'information

'GEA

e M,
[

I. PRINCIPES ET STRUCTURES
2. Structures spécifiques

= 3% exportateus mandial de produits agricoles et agro-alimentaires la
France se doit de cx comme impérative la sécurité des
aliments qu'elie produit.

<5 C'estlalei du 10 juillet 1998 qui définie les bases du dispositif frangais
actuel de sécurité sanitaire des aliments :
- dissaciaticn de Févaluation et de 1a gestion des risques
- eréation d'une agence indéperxdante d'évaluation des risques ;
I'AFSSA
- application du principe de précaution

<> A cetefiet la France s'est dotée de sbuctures organisationnelles
spécifiques ©
- la Direction Générale de 'Alimentation : DGAL
- Ia Direction Géndrale de fa Concurrence, de fa Consommalion et de
a Répression des Fraudes : DGCCRF
- f'Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments ; AFSSA
- la Direction des Services Vétérnaires : DSV

C- LA SECURITE ALIMENTAIRE
FRANCAISE

I. PRINCIPES ET STRUCTURES

1. Les 5 principes

2. Les structures spécifiques

3. Réoles et missions des partenaires

4. Implications pour les exploitants

5. Les alertes : cheminement de I'information

l. PRINCIPES ET STRUCTURES
3. R6les el missions des partenaires

{1) b ruils @D dos minisaives of & OSY et dssund par lr Pridociud de ChagLe Caoisnent

—— MM RCOM TR @
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I. PRINCIPES ET STRUCTURES

3. Réles et missions des partenaires dans la gestion
du risque

- DGAL: - dirgea politique globale de sécurité alimentaire définie par le
(Hinistére Agricutture MinEstére da FAgriculture: et de la péche.

ot péche] assura la suni de la gualité sanitaire sus la totaé de la chalne

imentaire : contrdle ani da la filiére
1ait, péche....

S DGCCRF:  -wveile A e que les produits alimentaires commercialisés né
(Ministiredals  MUIsent pas & limégrité physique d :
Coasommation} - réalise e bilan des contrbles des résifus de pesticides dans les

preductions végétales.

- adopte des mesures d'urgence, en fien avec les autres services
da T'Etat en cas d'aterte sur des produits dangereux : saisies,
vetraits, suspension ou inferdiction de alk

- contrble des éiquetages : DLC, DLUO

I. PRINCIPES ET STRUCTURES

3. Réles et missions des partenaires dans la gestion
du risque (suite)

S DGS: - contrdle des eaux destindes 4 la consammation
{Ministére de humaine
2 Santé

> AFSSA : - évalue les risques sanitaires des aliments, du
médicament vétérinaire, des praduits phytosanitaires.

- donne une base scientifique indiscutable aux
gestionnaires des risques (Ministéres,..}

< DSV: - coptrdle application de la réglementation sanitaire sur le
temitoire frangais (1 DSV par département 4500 agents)

e

e r——

|. PRINCIPES ET STRUCTURES
4. Implications pour les exploitants

C- LA SECURITE ALIMENTAIRE
FRANCAISE

I. PRINCIPES ET STRUCTURES

1. Les 5 principes

2. Les structures spécifiques

3. Roles et missions des parlenaires

4, Implications pour les exploitants

5. Les alertes : cheminement de I'information

@G
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C- LA SECURITE ALIMENTAIRE
FRANCAISE

I. PRINCIPES ET STRUCTURES
1. Les 5 principes
2, Les structures spécifiques

[. PRINCIPES ET STRUCTURES
§. Cheminement de I'information

RAPPORT HOSPITALIER (TIAC) AUTO-CONTROLE DE
L'EXPLOITANT (anomalie détectée)

[ R

3. Réles et missions des partenaires hotta toonae
4, Implications pour les exploitants e
5. Les alertes : cheminement de Pinformation
e I m— B @t
Il. AGREMENT COMMUNAUTAIRE it. AGREMENT COMMUNAUTAIRE DE
L'ESFORA
EXEMPLE DE L’ATELIER 1. Le contexte
2. Le contenu du dossier d’agrément
DE BOUCHERIE DE L'ESFORA 21. Descriptif lieux activités
22, Le PMS
3. Le n® d'agrément
(A

esfora™ e @




Il. PAGREMENT COMMUNAUTAIRE DE L'ESFORA

1. Le contexte : raisons de la demande de
l'agrément communautaire

AVANT 2004 : - agrément focal négional : autorisation de
transformer des viandes pour des éleveurs.

~Ta demande HACCP était engagée et les Bonnes
Pratiques d’Hygiéne appliquées.

DEPUIS 2004 :
— el e
- HAGER, BPY ] s
 Prssie de bavadter g | U AT
Agrémert commurmtains [ varcies oo dvorses m:ﬂ,";ﬁ

[EE)  Décision an 2008 de 3'wgager dans Is démmche de demands communsutairs

( .“1{’1}
esforx™ :;_:

H. L'AGREMENT COMMUNAUTAIRE

DE L’ESFORA
1. Le contexte : Activités de I'atelier de boucherie

» Une vocation pédagogique : 70 jeunes sont formés par année au métier
de boucher.

» 1 semaine par mois au CFA, répartis en :

-4 jours d'enseignement théoriques

- 1 jour d'atelier ; apprentissage désossage, découpe viandes

= 13 000 kg de viandes transformés par année.

= les viandes sont foumnis par des éleveurs {pour leur consaommaticn
personnelie).

* travaux réalisés par les apprentis : pidgage, désossage, dénervage;
découpe, mise sous vide,...

A
esforx™ chrt s

Il. 'AGREMENT COMMUNAUTAIRE DE
L’ESFORA

1. Le contexte

2, Le contenu du dossier d’agrément
21. Descriptif licux activités
22.Le PMS

3. Le n® d'agrément

Il. L'AGREMENT COMMUNAUTAIRE

DE L'ESFORA
21, Le contenu du dossier d’agrément

Deseiption détaillée lieux et activités :

 des locaux et matériels fonction, dimensions, approvisicnnement et
&vacuation de l'eau, surfaces carelées, matédaux de construction,

plan,outils, machines,...

¥ des viandes travaillées : nature, quantité hebdomadaire, mensuelle,
annuelle; pro ination (« clients »), ir, tragabilité

» des matériaux de conditionnement et emballage

» des circuits des matiéres premidras et des produits transformés

N {;.‘
esfora™ %
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