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Entrée en application du paquet
hygiéne : Echéance 2006...

Cette plaquette vise a présenter les grandes lignes du dispositif Iégisiatif communautaire en matiere de securite des aliments sans touterols
traiter de l'ensemble des exigences réglementiaires qui découlent des nouveaux textes. Rappelons par ailleurs que nombre de ces
dispositions sont déja presentes aujourdhui (par exemple, dans la directive 93/43/CE) mais avec une presentation difierente.

Depuis le 1 janvier 2005, le reglement 178/2002 qui établit les principes genéraux et les prescriptions générales de
la législation alimentaire et notamment 'obligation de tracabilite s'applique aux professionnels de I'agroalimentaire.
Ce texte fondateur est a la base d’'une refonte en profondeur des exigences reglementaires en matiere d’hygiene
des denrées alimentaires et des aliments pour animaux. Celles-si sont concentrees dans 7 autres textes qui
constituent ce qu'on appelle communément le « paquet hygiéne », applicable quant & Iui au 17 janvier 2006.
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H 3 réglements s’appliquent aux opérateurs de I'alimentation humaine et animale

» Un réglement relatif a « 'nygiéne des denrées alimentaires » (852/2004)

e Qui est concerneé?: Ce reglement etablit les regles generales d'hygiene applicables a toutes les denrees
alimentaires pour I'ensemble des exploitants du secteur alimentaire, de I'exploitant agricole jusqu'au distributeur en
passant par I'organisme stockeur, le transformateur, le transporteur... La chasse, la péche et la cueillette de produits
sauvages sont également concernées. Ce reglement est Compose :

- dun corps de texte qui reprend des exigences generales valables & toutes les etapes de la production, de la
transformation et de la distribution ; des exigences specifigues relatives au controle des temperatures, au
respect de la chaine du froid et aux prélevements d'echantillons ; I'analyse des dangers et la maitrise des points
critiques HACCP ; les guides de bonnes pratiques d'hygiene (GBPH) ; les enregistrements des établissements ;
les conditions d'importation et d'exportation.

- dedeux annexes : L'annexe | est relative a la production primaire, a I'entreposage sur le lieu de production et
au transport depuis ce lieu de production vers un établissernent hormis pour certaines denrées comme le lait.
La seconde est applicable a tous les autres etablissements et fixe des prescriptions relatives aux locaux, aux



equipements et a leur fonctionnement, aux personnels (et notamment la formation), aux denrees et a 'eau,
aux traitements thermiques. L'annexe 2 fixe également les regles applicables au commerce ambulant, aux
distributeurs automatiques et au transport.

» Un réglement relatif aux régles spécifiques d’hygiéne pour les denrées alimentaires d'origine animale (853/2004)

e Qui est concerné 7 : Ce texte s'applique en complement du reglement precedent pour tous les etablisserments
gui manipulent et transforment des produits dorigine animale. Sont exclus sauf exception, les activites de
commerce de détail et les etablissements fabricant des denrées alimentaires contenant a la fois des produits
vegetaux et des produits d'origine animale transformes. Il remplace 17 anciennes directives sectorielles et est bati
autour :

- dun corps de texte fixant des dispositions générales concernant notamment l'enregistrement et 'agrement des
etablisserments, le marquage de salubrité et I'identification des produits.

- de frois annexes concernant pour la premiere, des definitions,; pour la seconde, les modalites pratiques
d'apposition des marques de salubrité, 'HACCP et les documents sanitaires accompagnant les animaux a
l'abattoir ; pour la troisieme, les dispositions specifiques d'hygiéne applicables aux difféerents types de produits
traités (viandes fraiches d'animaux de boucherie, viandes fraiches de volailles, lait et produits laitiers, etc.)

> Un reglement établissant des exigences en matiére d’hygiene des aliments pour animaux (183/2005)
L'objectif de ce reglement est de formaliser le chainon manguant dans la démarche « de la ferme a la table ».

e Qui est concerne 7 : Tous les opérateurs de I'alimentation animale depuis la production primaire des aliments
pour animaux jusqu’a 'alimentation des animaux producteurs de denrees alimentaires.

Il precise les modalites d'enregistrement (ou d'agrement pour des cas particuliers) gui concernent tous les
opérateurs intervenant dans la chaine alimentaire de I'alimentation animale et qui ont a leur charge l'obligation de
mettre en place des procedures baseées sur les principes de 'HACCP (hormis pour la production primaire). Ce
reglement renforce egalement la notion de responsabilite des opéerateurs, instauree par le reglement (CE)
n°178/2002, en prevoyant pour ces operateurs (hors producteurs primaires) une souscription a des garanties
financieres permettant de couvrir les couts directement consecutifs au retrait du marche, au traitement et a la
destruction des aliments pour animaux, des animaux et des denrees alimentaires qui en sont issues. Ces garanties
financieres, dont la faisabilite technigue et les modalites restent a determiner, sont specifigues a l'alimentation
animale et ne trouvent pas d'equivalence en alimentation humaine.

H Réglements applicables aux autorités de contréle

2 autres reglements (882/2004 et 854/2004) decrivent les regles generales s'appliqguant aux services officiels dans le
cadre des controles de la conformité des etablisserments avec la Iegislation correspondante. Les services de controle
qui peuvent étre soumis a des audits internes doivent établir un plan de contréles officiels pluriannuel. Certains de
ces contréles pourraient étre delégues sous certaines conditions a des organismes prives, notamment dans le cadre
de démarches donnant lieu a une certification. En ce gui concerne la production primaire, le CNA dans son projet
de rapport sur l'entree en vigueur du paquet hygiene recommande aux administrations concernees que les
contréles officiels soient articules avec ceux relatifs a la « conditionnalite » qui relevent de la mise en ceuvre de la
PAC afin d'éviter les redondances et les surcouts pour les agriculteurs, comme pour les autorités de controle.

B Articulation entre la réglementation et les outils normatifs volontaires
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H Exigences nouvelles ou réaffirmées pour les exploitants du secteur alimentaire

¢ Mesures d'hygiéne spécifiques: respect des
critéres  microbiologigues applicables aux denrees
alimentaires (reglement CE devant paraitre d'ici la fin
de rannee), contréle de la température des aliments,
maintien de la chaine du froid, prelevement
d'echantillons et d’analyses.

¢ HACCP: Mise en place de la méthode HACCP a
toutes les étapes de la chaine hormis pour la
production primaire (agriculture). Les exploitants
doivent demontrer aux autorités competentes qu'ils
ont mis en place ces procédures, qu'ils mettent a jour
la documentation  correspondante et quils
conservent les documents pendant une période
appropriee.

¢ Importation et exportation: les exigences
genérales et specifiques d’hygiene, la mise en place
de 'HACCP, les contréles officiels, I'enregistrement et
lagrement s‘appligue aux produits importes ainsi
gu’aux produits exportes.

¢ Guides de bonnes pratiques dhygiéne : forte
recommandation a la mise en place de guides de
bonnes pratiques d’hygiene valideés par les pouvoirs
publics a toutes les etapes de la filiere et notamment
au niveau de la production primaire ou ils sont tres
peu presents. Cette possibilite d'élaboration de GBPH
par les professionnels est vivement encouragee car
I'utilisation d'un guide permet de mettre en oeuvre
concretement les bonnes pratiques d’hygiene.

¢ Enregistrement / agrément de I'activité :

- Devoir de cooperation entre les exploitants du
secteur alimentaire et les autorites competentes,

- Devoir de natification aux autorités competentes et
denregistrement de chague etablissement,

- Devoir d'agrement par les autorites compeétentes
des établissements manipulant les produits d'origine
animale a la suite au moins d'une inspection sur
place sauf lorsque ces établissernents n‘assurent que
des activites de production primaire, de transport, de
stockage sans regulation de température et de vente
au detail au consommateur final (cf. 853/2004).

U Dispositions génerales d'hygiene applicables a la production primaire et aux opérations CONNEeXxes :
e Lviter toute contamination provenant de I'air, du sol, de I'eau et des intrants presents sur I'exploitation,
o Nettoyer et au besoin desinfecter les installations et equipements presents sur I'exploitation,

e Utiliser de I'eau potable ou de I'eau propre,
e \Veiller a la formation adéquate du personnel,

o Signaler tous foyers suspectes de maladies aux autorites competentes,

e Tenir des registres sur 'exploitation mentionnant :

-/a nature et l'origine des alments 1ournis aux animawi,

- les traitements veterinaires (produit Utlise, date et termps dattente),

- les traitements phytosanitaires et biocides (parcelle traiiee, produit Utilise, guaniie dose, dates)
- /[apparition de majiadies vegelales ou animales susceptibles daffecter la securité des denrees,

- les résultats danalyses dechantilons revetant une importance pour la santé hurmaine.

Ul Dispositions générales d’hygiéne applicables aux autres opérateurs de la chaine dont les coopératives (ex. ) :

e Propreté et bon etat d'entretien des locaux,
e Nettoyage et/ou désinfection de tous les locaux,

e Presence de locaux hygienigues (lavabos, toilettes) separes du lieu de manipulation des denrees,

e \entilation adequate et suffisante des locaux, etc.

e Formation appropriee des opéerateurs en matiere d'hygiene.

U Dispositions spécifiques applicables aux produits d'origine animale (853/2004)

e Application de I'HACCP en abattoir : Les procedures doivent garantir qgue chague animal ou ot d'animaux est
correctement identifié, est accompagne des informations pertinentes issues du registre d'élevage de I'exploitation
d'origine, ne provient pas d'une exploitation ou d'une zone ou les mouvements d'animaux sont interdits, est
propre, est en bonne sante, est dans un etat satisfaisant en termes de bien-étre au moment de son arrivee dans
[abattoir.

e Informations sur la chaine alimentaire : un echange d'information entre eleveurs et abattoirs sera progressivement
mis en place filiere par filiere de 2006 a 2010, a commencer par la filiere volaille. Ces informations, décrites dans un
reglement fixant les mesures transitoires, devant étre publie prochainement, concerneront notamment le statut
sanitaire de I'exploitation d’origine, I'état sanitaire des animaux et les médicaments vetérinaires administres.




B Questions / réponses

Le Conseil National de I'Alimentation vient de finaliser un travail sur I'analyse de I'entrée
en application du paquet hygiene. Etienne Rechard (Coop de France), président de ce
Groupe de travail répond a 5 questions soulevees par ces nouveaux réglements.

Que sont les principes HACCP 7

Le "Paquet hygiene” introduit les principes HACCP
pour toutes les branches du secteur alimentaire a
lexception du secteur primaire (exploitations
agricoles). HACCP signifie « Hazard Analysis Critical
Control Points » soit « analyse des dangers - points
critiques pour leur maitrise ». Le systeme consiste en
7 principes tels gue mentionnes dans le Codex
alimentarius : 1. lanalyse des dangers qui doit
identifier les risques potentiels pour la securite des
aliments / 2. ldentification des points critiques en
vue de prévenir ces risques / 3. la fixation de limites
critiques / 4. la surveillance des points critiques / 5.
les mesures correctives / 6. la vérification en vue de
determiner si la surveillance s'effectue correctement,
Siles mesures correctives sont prises a temps et
efficacement, etc. / 7. la documentation. Ces points
doivent étre identifies et survelllés par le
professionnel.

Qu'entend-on exactement par opérateur de
I'alimentation animale 7

Le CNA propose que ne soient enregistres comme
exploitants du secteur de I'alimentation animale gque
les opérateurs qui connaissent la destination vers 1a
filiere de l'alimentation animale de leurs produits.
Autrement dit, la notion de connaissance permettrait
d'exclure a priori les exploitants qui ne peuvent pas
savoir que leurs productions pourront, lors d'une
etape ultérieure, intégrer le circuit de I'alimentation
pour animaux. Dans le cas contraire, tout exploitant
devrait par défaut s'enregistrer comme exploitant du
secteur de [lalimentation animale. Une autre
exigence est en outre specifique du reglement
183/2005: les exploitants du secteur de
lalimentation animale et les agriculteurs doivent
sassurer qu'ils n'utilisent que des aliments pour
animaux provenant detablissements — enregistres
et/ou agrees.

Les GBPH dégja validés serontils acceptés en
application du paquet hygiéne ?

Les guides de Dbonnes pratiques élabores
conformément a la directive 93/43/CEE resteront
applicables des lors quils sont exhaustifs et
compatibles avec les objectifs de la nouvelle
legislation.

II'est donc conseille de les mettre a jour pour tenir
compte du paquet hygiene et de les soumettre a
une nouvelle phase de validation par les pouvoirs
publics. Pour les secteurs dénues de guide et
notamment la production primaire, il est urgent gue
les  organismes  professionnels,  en  etroite
collaboration avec les instituts techniques, redigent
ces qguides en sappuyant sur les demarches
existantes.

Quelles sont les opérations qui Ne sont pas assimilées
a des transformations ?

La notion de transformation est en fait intiment liee a
la notion de modification importante des denrees
alimentaires, telle gue mentionnee dans les
definitions de larticle 2 du reglement 852/2004. Ce
n'est pas le cas des productions primaires subissant
des modifications mineures ou peu importantes. Au
regard de ces definitions, les opéerations de
conservation des denrées alimentaires (sechage
naturel ou artificiel des grains et graines, congelation,
surgelation..) ou les opérations visant a préserver
lintegrite des produits alimentaires ne peuvent étre
considerees comme des opérations de
transformation de ces denrees. Ces operations n'ont
en effet pas pour objectif de transformer ces
produits, mais seulement de maintenir leur etat
sanitaire contribuant ainsi a I'objectif de securité.

Dans quelle mesure les démarches volontaires des
entreprises pourraient-elles étre prises en compte
dans la conception et l'organisation des contréles
officiels ?

Le Consel National de [I'Alimentation (CNA)
recommande que, dans les plans de controle etablis
par I'Administration, soit prise en compte I'existence
de demarches de qualité, de certification et
dautocontréle. Cette prise en compte pourrait
concerner 'objet méme du contréle dans la mesure
ou ces demarches incluent des eléments relatifs aux
risques couverts par les reglements. Elle pourrait
egalement concerner le choix des opérateurs a
contréler prioritairement ou encore la periodicite des
contréles. La possibilite de delégation devra par
ailleurs  étre utilisée avec pragmatisme car les
controles officiels resteront in fine évidemment de Ia
responsabilité des pouvoirs publIics.

Contact : Olivier de Carné (odecarne@coopdefrance.coop)

Pour plus d'infos, visiter également le site du ministére de I'agriculture : http,//www.agriculture.gouv.fr
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