REPUBLIQUE FRANCAISE

T

MINISTERE DE L’'ECONOMIE
DE L’'INDUSTRIE ET DE L’EMPLOI

DIRECTION GENERALE DE LA CONCURRENCE,

DE LA CONSOMMATION ET DE LA REPRESSION DES FRAUDES
59, BD VINCENT AURIOL TELEDOC 051

75703 PARIS CEDEX 13

Réf: N12009-105.doc

Affaire suivie par Maryse Roger-Gorlin
Bureau : C2 — Sécurité et réseaux d’alerte
Téléphone : 01 44 97 30 71

Télécopie : 01 44 97 24 86

Mél : c2@dgccrf.finances.gouv.fr

D.G. T.P N.A.F./C.P.F
48

Communication et relations avec les publics
Généralités (sécurité)

Annule et remplace la PARIS, LE 17 JUILLET 2009
NI2005-115 du 19.07.2005

Note d'information n°® 2009-105
(communicable au sens de la loi du 17 juillet 1978)
Diffusable sur le site du Premier ministre « circulaire.gouv.fr »

Objet : Guide de gestion des alertes d’origine alimentaire entre les exploitants de la chaine alimentaire
et I’administration lorsqu’un produit ou un lot de produits est identifié.

Résumé :

Les différentes administrations concernées par la gestion des alertes liées aux denrées
alimentaires et les professionnels ont travaillé conjointement a la mise a jour du « Guide de gestion
des alertes d’origine alimentaire entre les exploitants de la chaine alimentaire et 1’administration,
lorsqu’un produit ou un lot de produits est identifi¢ ». La note d’information présente les principales
modifications apportées a la version initiale du guide datant de 2005 ainsi que les motifs de cette
révision.

En mai 2005, un guide traitant des relations entre les professionnels et 1’administration dans le cadre
des alertes et, plus précisément, de la circulation de l’information entre les professionnels et
I’ Administration a été publié. Il aborde I’évaluation et la gestion des alertes, y compris la
communication vers le consommateur.

Les administrations concernées par la gestion des alertes alimentaires ont souhaité mettre a jour ce
guide pour prendre en compte 1’évolution du contexte réglementaire et, notamment, 1’entrée en
vigueur du réglement CE 2073/2005 concernant les critéres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires.

La nouvelle version a été rédigée avec le souci d’en améliorer I’appropriation par les professionnels.
Elle se compose d’une partie générale présentant les points clés, qui est déclinée en fiches techniques
spécifiques.
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Le guide a été enrichi. Son champ d’application a été étendu a d’autres dangers que les dangers
microbiologiques comme la présence de contaminants et des seuils d’alerte ont été proposés afin
d’intégrer les agents potentiellement pathogénes, au regard de D’article 14 du Réglement (CE)
n°178/2002, classiquement recherchés par les professionnels mais pour lesquels il n’existe pas de
critéres de sécurité réglementaires.

Les professionnels ont contribué également a la lisibilité du guide et veillé a la prise en compte des
spécificités de certaines activités ou filicres.

La Commission européenne et les Etats membres seront informés de 1’existence de ce guide,
spécifique a la France, a 1’occasion des 30 ans du Rapid Alert System for Food and Feed et de la
prochaine réunion des Chefs Vétérinaires Officiels qui auront lieu dans le courant du mois de juillet.

Vous voudrez bien trouver en annexe la version révisée du guide de gestion des alertes d’origine
alimentaire. Elle est également accessible sur les sites internet du ministére de 1’Alimentation, de
I’ Agriculture et de la Péche et de la DGCCREF.

Le Sous-Directeur

Jean-Jacques BERGER
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Tous les exploitants de la chaine alimentaire doivent répondre a des obligations réglementaires
s'agissant de la conformités des denrées qu'ils mettent sur le marché. Les plans de maitrise
sanitaire et les dispositifs d'autocontréles qu'ils ont mis en place, les controles effectues par les
pouvoirs publics ont renforcé au fil des ans la sécurité et la qualité sanitaire des produits. Pour
autant, les acteurs professionnels et institutionnels sont parfois confrontés a des situations d'alerte
pouvant mettre en jeu la santé du consommateur, d'ou la nécessité d'une action rapide, concertée
et efficace.

Dés 2005, une démarche volontaire et commune a conduit & la publication d’'un premier guide'. Il
est le fruit d'un travail conjoint des ministéres en charge respectivement de I'économie, de la sante
et de l'agriculture, et des principales organisations professionnelles nationales concernées.

Ce document deéfinit les principes de la circulation de l'information entre les exploitants du secteur
alimentaire et I'administration en France en cas de détection d'une non-conformité. Ainsi, la
gestion des alertes s’appuie sur une coordination opérationnelle, repondant en cela aux impératifs
de sécurité et aux exigences légitimes des consommateurs, tout en préservant au mieux une filiére
des effets dommageables d'une alerte sanitaire.

Forts de ce constat, les pouvoirs publics ont souhaité modifier la version initiale du guide afin,
notamment, de tenir compte des évolutions réglementaires et d'apporter des eéléments
complémentaires en matiere d'évaluation de la situation et de communication a l'attention du
consommateur.

Le guide n'a pas vocation a se substituer a la propre organisation ou aux dispositifs de gestion des
alertes de chaque entreprise. Nous invitons tous les acteurs concernés a s'approprier les principes
qu'il expose afin que soit assurée la cohérence indispensable a une bonne gestion de la sécurité
des aliments en France.

! Guide d'aide & la gestion des alertes dorgine alimentaire entre les exploitants de la chaine almentaire et
F'administration lorsqu'un produit ou un lot de produits est identifié

Guide_Gestion_AlerteRévision_02 juillet 2009_VDef doc Page 2 sur 55



SOMMAIRE
R @ < = 1 SRR . |
2. Utilisation du docUment...........cooeiiiiieeee e
3. L’Evaluation de la situation et le dEclenchement de Falerte...........oooeeeeeeeeeeeeereeeeeeeeeceesreennnn a8

3.1 Existence de critéres ou seuils réglementaires ..........c.ooo oo 8
3.2 - Absence de critéres ou seuils réglementaires ... iccciin s 9
4. La notification de FalerTe ... et e e e e rent e e aeeeasnnaneaneansnnnnnnees DT
4.1 Notification d’une alerte par un exploitant ... 1
4.2 Notification d’une alerte par 'administration ..o e 14
L I e L= Lt e o e (= 1= o T | .
5.1 G NEIAlIEES. ..o ettt e e e e e e e s rnne e e s e ennne s ae e e e ansannae e e nnnnes 16
5.2 Retrait de produits .o e r e rn e re e rn e e s e an e e e e seeare e e e raen e s rnran 17

L TN = ] o = e (- o e T [ 17
531 Pourquoi communiguer 7 ...
532 Qui communique ? ...
533 Quand communiquer ? ..
534 Comment communiquer 7 ...

5341 Les supports et modalités de la communication ...
5342 Le contenu de la communication ... 20
5.4 Lafin de la situation d’alerte ... e e s 22

Guide_Gestion_Alerte_Révision_02 juillet 2009_VDef.doc Page 3 sur 55



LISTE DES ANNEXES

Annexe | - Extraits du Réglement (CE) 178/2002 du 28 janvier 2002 ... .23
Annexe Il DefinitioNS. .. 20
Annexe Il . Questions & se poser pour évaluer la gravité d’'une situation .29
Annexe IV - Seulls d'alerte. ... 30
Annexe WV T CONTACTS. ... AT

Annexe VI : La circulation de linformation entre les professionnels et 'administration en cas d'alerte
d'origine alimentaire .49

Annexe VIl : Fiche de transmission de l'alerte ... 00
Annexe VIl : Fiche technique Listeria monocytogenes. ... 01
Annexe IX : Fiche technique Salmonella spp...... .. 03

Annexe X - CoOMMUNICa N .00

Guide_Gestion_Alerte_Révisien_02 juillet 2005_VDef.doe Page 4 sur 55



LISTE DES ABREVIATIONS

DGS Direction générale de la santé

DDASS  Direction départementale des affaires sanitaires et sociales
InVS Institut national de Veille Sanitaire

CIRE Cellule InterRégionale d’Epidemioclogie

DGAL Direction génerale de lI'alimentation

DDSV Direction départementale des services vétérinaires

DGCCRF Direction genérale de la concurrence, de la consommation et de la répression des
fraudes

DRCCRF Direction regionale de la concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes

UDCCRF Unité départementale de la concurrence, de la consommation et de la réprassion
des fraudes

DLC Date limite de consommation
DLUO Date limite d’utilisation optimale

RASFF  Systéme dalerte rapide pour les produits destinés a l'alimentation humaine et
animale

Guide_Gestion_Alerte_ Révision_02 juillet 2009_VDef doc Page & sur 55



PREAMBULE

Le présent document résulte d'un travail conjoint des administrations directement en charge de Ia
gestion des alertes alimentaires (ministére chargé de I'économie, ministére chargé de 'agriculture et
ministére chargé de la santé) et des représentants des exploitants de la chaine alimentaire et de leurs
organisations professionnelles.

Compte-tenu de I'evolution du contexie réglementaire (notamment 'enfrée en vigueur du Béglement
(CE} nZ0732005) et & la demande des professionnsls, il s'est avéré nécessaire de proceder 3 une
mise & jour de la premiére version du guide publiée en mai 2005.

= 'objectif de cette révision est double

—  étendre le guide aux contaminants physiques et chimiques et le compléter sur certaing points
{en particulier Iz communication) ;

—  modifier le guide afin de le rendre plus didactique et d'utilisation simple et pratique (avec
notamment la rédaction de fiches techniques).

Le guide vise a faciliter la coopération entre tous ces intervenants face a des situations qui nécessitent
une action rapide et, dans toute la mesure du possible, coordonnée.

Il traite exclusivement des situations d'alertes dans lesguelles sont impligués un produit ou un lot de
produits identifiés.

Ce guide confribue a la mise en ceuvre en France des articles 14 et 19 du Béglement (CE) n™ 72/2002
atablissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire et fizant les
procédures relatives a la sécunté des denréss alimentaires (extraits en ANNEXE 1).

@ | e présent document n'a pas pour objet de traiter

— de lnvestigation & partir de cas humains signalés aux Directions départementales des affaires
sanitaires et sociales (DDASS) ou aux Directions départementales des services vétérinaires
(DD3EV) ou par lnstitut national de Yeille Sanitaire (InVS).

— du fonctionnement des administrations dans le cadre de la gestion d'une alerte d'origine
alimentaire (les actions de celles-ci auprés des professionnels sont cependant précisées pour
ce qui conceme |a communication)

Remargus - une réorganisation des services de I'Etat a &té inifiée courant 2008 (révision générale des
politigues publiques - RGPP).

@ La mise en place des nouvelles structures administratives étant encore en cours & Mheure de la
finalisation du présent document, il est décidé d'utiliser dans |a suite du propos uniguement les
termes DOSV, UDCCRF, DRCCRF et DDASS pour plus de lisibilité.

1. OBJECTIFS

Les dispositifs de maitrise des dangers et d'avtocontrdles mis en place par les entreprises ainsi gue le
développement de la survelllance de la qualité sanitaire des aliments au niveau national et intermnational
par les pouvoirs publics ont renforcé au fil des ans la qualité et |a sécurité des produits mais conduisent
egalement & identifier des alertes en nombre plus important dont certaines peuvent évoluer vers une
crise.

La gestion de ces situations d'alerte, lorsqu'un danger pour le consommateur a été identifie,
nécessite une coordination efficace entre tous les acteurs pour que les impératifs de sécurité ef les
exigences |&gitimes des consommateurs soient satisfaites, en limitant le plus possible les effets néfastes
ou dommageables pour une filigre. L'organisation de cette coordination est I'ohjet du présent documesnt.

= o présent guide aborde successivement trois phases
— lalerte et I'évaluation de la situation ;
— la gestion proprement dite de |z situation d'alerte ;
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— la sorie de la situation d'alerte.

Afin d'éviter toute erreur d'interprétation, il convient de fixer de maniére claire la terminclogie utilises
dans |2 présent quide. Les principales définifions sont rappeléas en ANNEXE |1

Les masures de gestion doivent &tre proporfionnelles au risgue évalué. Cette proportionnalité s'applique
également en matiére de communication.

2. UTILISATION DU DOCUMENT

@& AVERTISSEMENT

Le présent document n‘a pas vocation 4 se substituer a la propre organisation ou au dispositif
de gestion des alertes de chaque exploitant, organisation professionnelle ou administration,
mais a faciliter une meilleure articulation entre les divers acteurs concemas -

— exploitants de la chaine alimentzire (productzurs, fabricants, Importateurs, utilisateurs
intermédiaires de matidéres premiéres entrant dans la composition de produits finis, grossistes,
restaurateurs, distributeurs, prestataires de services, organisations professionnelles, etc.) ;

— administrations centrales, locales et préfectorales.

Chacune de ces parties devrait intégrer dans ses propres procédures les principes développés
dans le présent document.

En application de la réglementation relative & I'hygiéne des denrées alimentaires appelé  « Pagust
hygiéne =, chague exploftant du secteur alimentaire doit mettre en place un plan de mafirise sanitaire
(PMS3) adapté a son activité pour sécuriser son systéme de production et metire sur le marché des
produits sains et sirs.

Le PMS est constitué de quatre grandes catégories de masures

(1) l2 respect des bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) applicables aux locawx, matérel, personnel,
denréas et fonctionnement ;

(2) une méthode de travail basée sur les principes HACCP? qui permet didentifier les dangers

{(hiclogiques, chimiques ou physiques) liés & une activité donnée et de metire en place des
mesures de maitrise concretes preventives, voire correctives le cas echeant

(3} un systéme de tragabilité afin didentifier les foumnisseurs, les clients et les produits fabriqués ;

4) la gestion des non conformités impliquant, selon les cas, un retrait voire un rappel de produits
non conformes, et [z mise en place d’actions correctives.

Dans le cadre du PMS3, un plan d'autocontriles doit &tre défini et mis en ceuvre afin de valider,
surveiller et vérifier I'efficacité des mesures de maitrise préventives prises & toutes les étapes de la
production, de la transformation et de la distribution. Pour ce gui conceme les dangers
microbiologiques, des limites doivent étre definies de fagon prealable pour metire en evidence, dans le
cadre du suivi de I'évolution des résultats, les dérives éventuelles ot déterminer quand la mise en place
d'actions comectives s'avére nécessaire.

La complémentaritd entre les BPH et 'HACCP participe 3 rendre efficace le PMS - Les BPH
constituent un pré-requis indispensable 3 la mise en place des procédures issues des principes de
FHACCP et, dans certains cas, quand il n'existe pas de CCP vrais, les BPH peuvent suffire 4 assurer la
maitrise des dangers identifiés.

Les guides de bonnes pratigues dhygiens et d'application des principes HACCP (GBPH), dont
[élaboration est encouragée par le Pagquet hygigne, sont des documents de référence, évolutifs,
d'application volontaire, congus par une branche professionnelle pour les professionnels de son
seciaur.

Ces guides permettent aux professionnels de mutualiser les premigres étapes de la démarche
HACCP, en développant des éléments de maitrise concrets, spécifiques au secteur alimentaire
concerng, et adaptés & leur structure d'entreprise.

* Hazard Analysls CrElcal Control Point (analyse des dangers et identPleatlon des polnis crtkques pour les makidsar)
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En complément de la mise en place d'un PMS adapté & son activitd, tout exploitant du secteur
alimentzire doit aussi répondre & des obligations réglementaires en matiére de notification aux
autorités compétentes des non-conformités portant sur les denrées alimentaires.

Ainsi, une démarche volontaire et commune a conduit & la publication en 2005 d'un document — |2
guide d'aide & la gestion des alertes d'origine alimentaire — qui définit les principes de la circulation de
linformation entre les exploitants du secteur alimentaire et 'administration en France en cas de
détection d'une non-confommité.

3. LEVALUATION DE LA SITUATION ET LE DECLENCHEMENT DE
L'ALERTE

Le Réglement {CE) n*17&/2002 précise & l'article 14.1 qu'aucune denrée alimentaire n'est mise sur le
marché si elle est dangereuse. Une denrge st dite dangereuse si elle est préjudiciable 3 la santé ou si
elle est impropre & la consommation humaine {cf. définitions 2n ANNEXE 11).

Aussi, afin de déterminer si les procédures d'alerte doivent étre engagées, il convient d'évaluer la
situation de danger au regard des dispositions des articles 14 et 19 du Réglement (CE) n™ 78/2002 .

Pour cela, il convient de différencier les cas o0 il existe ou non des dispositions réglementaires
(communautaires etfou nationales) specifiques regissant la securté des denrees alimentaires.

> QUELS SEUILS D'ALERTE ? les seuils d'alerte sont proposes
— en tenant compte de I'existence de critéres ou seuils réglementaires (critéres de sécurité ou
teneurs maximalas) ;

— sur la base des avis scienfifiques disponibles et en tenant compte des critéres d'hygiéne des
procédés réglementaires ou du refour d'expérience sur les aleries sanitaires et de la
reglementation nationale anterieure® ;

— indépendamment du plan d'autocontriles des &tablissements.

Remargue - les sevils d'alerte présentés dans le présent document tiennent compte de la réglementation
an vigueur au moment de |a rédaction du guide.

Pour information, la réglementation nationale et communautaire est mise & jour et consolidée sur le site
dinformation  réglementaire  GalatéePro  de  la  Direction Générale de  I'Alimentation

(htioJigalateenro aqnculture gouy Jif).

3.1 Existence de critéres ou seuils réglementaires

« L'article 14.7 du Réglement (CE) n*178/2002 précise quune denrée alimentaire est considérée
comme sire si elle est conforme aux dispositions communautaires spécifigues régissant la
sécurité des denrées alimentaires (ou, 3 défaut, aux dispositions nationales prévues 3 l'article 14.9 du
Réglement (CE) n™178/2002 )

Par exemple :

- e Béglement (CE nPOTI2006 atablit les critéres microbiclogiques applicables & des catégories
de denrées alimentaires données pour certains microorganismes : les critéres de sécuritd
définissent I'acceptabilité d'un lot &t s"appliquent aux produits mis sur le marchs ;

- le Réglement {CE) n*281/2006 fixe les teneurs maximales en certains contaminants dans les
denrees alimentaires.

? ArEie minjztiriel ghrogé duy 21 décembre 1070 relatif aux critéres microbiologiques ausquels doivent satisfaire certaines
denrées animales ou d'origine animale
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Ainsi, si la denrée alimentaire n'est pas conforme aux dispositions communautaires spécifiques
régissant sa sécurité, ladite denrée peut éfre présumée dangersusse. Les exploitants du secteur
alimentaire doivent donc, conformément a l'article 19.1 du Baglement (CEY n™TR2002  procédsr au
retrait du marché de cette denrée non conforme, si cette dernigre n'est plus scus son contrile direct, et
an informer I'administration.

Remargue - tout exploitant doit se poser aussi la question de savoir si une denree alimentaire non
conforme aux prescriptions réglementaires est susceptible d'étre préjudiciable & la santé qu'elle soit ou
non sous son contrile direct (of. paragraphe 3.2).

« S'agissant des contaminants (tels que dioxines, HAP*, mycotoxinges, stc), les critéres du
Réglement (CE) n*1881/2006 (teneurs maximales) sont des facteurs de sécurité globale, méme si la
présence d'un contaminant en guantité supérieure 3 cette teneur ninduit pas de risque immeédiat (pas de
risque de toxicité aigué pour une personne qui serait amenée ponctusllement & consommer une denrés
qui présente la concentration supérieure 3 la teneur maximale). La fixation de tensurs maximales et par
conséquent la nécessité de retirer des produits du marche en cas de dépassement, procéde de l'objectf
de diminuer l'exposition de la population générale face a la présence d'ung molécule ou d'un éément
dont la présence dans les aliments entraine un risque de santé publique lié 3 son ingestion répétée.

= Le respect des limites des tensurs maximales est donc le garant d'un abaissement global de la
concentration moyenne en contaminants des produits alimentaires sur le marche, et donc dune
limitation de lMexposition des consommateurs tout au long de leur vie.

« L'ANMEXE IV propose, pour différents contaminants (y compris les microorganismes et leurs toxines
ou metabolites) et en fonction de la catégorie de produits, des sevils d'aleriz au deld desguels des
actions préventives et/ou comectives devraient étre mises en place et I'autorité compétente informeée.

Pour en faciliter 1a lecture, les seuils d'alerte ligs & des critéres de sécurité ou des seuils réglementaires
sont présentes dans un tableau distinet des autres seuils d'alerte proposes.

Les sewils proposés sappuient notamment sur la réglementation existante (principalement les
Réglement (CE) n2073/2005 et Réalement (CE) n*881/2006 ) qui fivent des seuils et des critéres
réglementaires, en distinguant pour le premisr réglement des critéres de sécurité et des critéres
d'hrygiene.

Remargue . |a definition de seuils d'alerie pour un micro-organisme est independante de la définition
des plans d'autoconfrdles et ne rend pas obligatoire lintégration de tous les micro-organismes
concernés dans le plan d'autocontriles.

Les dangers & rechercher dans le plan d'autoconirdles seront définis sur la base de I'analyse des
dangers.

La mafirise des dangers est en effet souvent assurée par le suivi de micro-organismes indicateurs
destinés &4 mettre en &vidence, avec la meilleurs sensibilité possible, d'éventuelles déviations des
pratiques hygieniques.

3.2 — Absence de critéres ou seuils reglementaires

« En labsence de critére réglementaire, I'évaluation sanitaire des denrées alimentaires doit &tre
réalisée conformément & larticle 14.2 du Réglement (CE) n™ 782002 qui prévoit qu'aucune denrée
alimentaire n'est mise sur le marché si elle est dangereuse.

Afin de déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse ou non, il convient de prendre en compts
les condifions attendues d'ufilisation normale de la denrde alimentaire par le consommateur mais aussi
celles comespondant a chague &tape de sa production, son traitement ef de sa disfribution {notamment
les manipulations éventuelles de la denrée) et de linformation fournie au consommateur. A ce titre, les
précautions d'emplol portées sur les étiguettes peuvent étre considérées comme des mesures
préventives et prises en compte dans 'évaluation du risgue.

* Hydrocarbures aromatig wes polycycligues
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Des mesures de gestion, notamment par un retrait et'ou un rappel de produits, doivent &tre mises en
ceuvre en cas de constatation de produits préjudiciables a la santé etfou impropres a la consommation.

Cependant, ces mesures doivent &fre proportionnees et fondées sur la preuve scientifique du nisgque
présentd par le microorganisme ou le contaminant identifié {pouveoir pathogéne des microorganismes
mis en &vidence, toxicité) etfou du risgue sanitaire associé aux conditions d'utilisation normales par le
consommateur, ou sur le caractére impropre a la consommation humaing des denrées alimaentaires

— ainsi, des aléments utiles pour évaluer la gravité de la situation sont précisés en ANNEXE Il ;

- de plus, sans préjudice des critéres fixés par la réglementation communautaire et imposant des
retraits du marché en cas de dépassement des limites, des sevils dalerte sont proposés en
ANNEXE IV

= Les seuils d'alerte microbiclogiques émanant des critéres d'hygiéne et proposés en annexe de
ce guide pour des micro-organismes non concemes par des critéres réglementaires (cf. partie 2
de FANMEXE V) fixent les limites au-deld desquelles un retrait pourra s'avérer nécessaire.

Ces seuils se situsnt bien au-deld des limites fixées pour les critéres d'hygigne des procédas,
guils soient ou non réglementaires (en général au moins 1000 fois supérieurs). Leur
dépassement met en évidence un dysfonctionnement dans la maftrise de hygiéne des procédés
qui peut laisser suspecter la présence d'un danger pour le consommataur dans le produit fini.

Le dépassement de ces seuils conduit 2 considérer la denrée comme préjudiciable 3 la santd ou
impropre a la consommation humaine et doit donc conduire a la mise en place de mesures de retrait
etfou de rappel.

« Par ailleurs, uns denrée alimentaire peut &tre considérée comme susceptible d'étre préjudiciable &
la santé, notamment du fait de :

- prafiques frauduleuses, malveillantes ou accidentelles a toutes les étapes de la production, de la
transformation et de sa distribution ;

— la présence de corps étrangers susceptibles de provoguer une blessurs ;

— laltération des caractéristiguss d'une denrée alimentaire (par exemple gonflement de bolte de
conserve, moisissures, golt ou odeur inhabituels), en prenant en compte dans I'évaluation de la
situation des &léments comme les retours clients’ et les ‘plaintes consommateurs’

- nouvelles données scientifiques concernant une substance autorisée par la législation ;

- repétition de contréles libératoires non conformes (d'autres lots produits par le méme
établissement et d&ja mis sur le marché aprés des contrdles lihératoires satisfaisants peuvent étre
considérés comme susceptibles d'étre préjudiciables)

- l'existence d'un lien épidémiclogique avec das cas humains méme sans la mise en évidence d’un
danger dans la denrée alimentaire.

A ce titre, et compte tenu de 'application de I'article 19.3 du Rg’ lzment (CE) n*178/2002 | l'exploitant
doit meftire en ceuvre des actions et informer I'administration meme si le produit est encore sous son
contréle direct. A ce stade, il n'y a pas forcément de refrait de produits.

Remargue sur les conseguences d'une rupture de la chaine du froid : il n'est pas utile de signaler a
I"'administration les incidents du type panne de chambre froide.

Dans ce cas, le préjudice possible pour la santé du consommateur n'existe pas puisque les produits
stockés et éventuellement altérés n'ont pas encore été distribugs au consommateur. De plus, Norigine de
Iaccident est parfaiterment identifiée par I'établissement et mafiisée en interne. Le contrile de la
situation est total et aucun autre exploitant n'est impliqué pour la gérer.

Guide_Gestion_Alert=_Révision_02 juilist 2008_VDef doc FPage 10 sur 55



4. LANOTIFICATION DE L'ALERTE

= QUAND MOTIFIER ? si la denrée alimentaire -

— aété mise sur le marche au sens du Réglement (CE) 178/2002 et

— ne répond pas aux prescriptions relatives 3 la sécurité alimentaire ou si elle st dangereuse
au sens de laricle 14 du Réglement (CE) n™752002 ou si elle est susceptible d'étre
préjudiciable & la santé.

Les situations d'alerte dans lesquelles est impliqué un produit ou un lot de produits identifié, peuvent &tre
mises en évidence soit par les administrations, nationales ou d'autres pays (informations du systéme
d'alerte rapide eurcpéen — RASFF), soit par les exploitants.

La connaissance d'une alerte par l'une ou 'autre des parties (exploitants, organisations professionnelles
ou administration) conduit & en informer Fautre partie dans les conditions décrites ci-dessous. La
notification concame les produits mis sur le marché @ les produits sous confrdle direct de Fexploitant et
non mis sur le marché ne sont pas visés (cas par exemple des produits sous contrdle libératoire
produits mis sur le marché uniquement aprés réception du résultat favorable des contrdles réalisés par
I'exploitant).

4.1 Notification d'une alerte par un exploitant

= QUI NOTIFIE ? selon les cas, le premier exploitant de la chaine alimentaire détenteur de
Pinformation ou celui qui procéde au retrait des produits -

« Pour les produits dorigine animale et les denréss alimentaires en contenant, v comprs les
matiéres premigres, le premier détenteur de linformation

- Cest-g-dire [établissement dans lequel le défaut est constate ;

— ou létablissement qui ordonng une analyse (qu'il soit producteur de la denrée ou simple
détenteur) et qui est destinataire des résultats d'examean.

« Pourles autres denrées -

— pour foute denrée v compris les matiéres premiéres, celui qui réalise le retrait ou le rappel
des produits ;

— ou, pour une denrée susceptible d'étre préjudiciable, le premier détenteur de linformation
(cf. ci-dessus).

Pour un produit mis sur le marché, une non-conformité peut étre identifide |

— & toutes les étapes de la chaine alimentaire, de la production & la vente au consommateur, ainsi
que par le consommateur, en passant par le transport et I'enfreposage ;

— sur le lieu du prélévemeant lorsque le danger est mis en évidence suite & une analyse de
laboratoire.

« Conformément & I'article RL201-7 du code rural, la nofification d'une non-conformité pour les produits
d'origine animale et les denrées alimentaires en contenant {y compris pour les matiéres premigres)
incombe en premier lieu au premier exploitant qui a connaissance du danger, et ce méme si ce
détenteur de Information n'est pas celui gui a initialement mis le produit sur l2 marchg et méme si l2
refrait n'a pas encore commence.

« Pour les produits non soumis aux obligations de I'article R.201-7 du code rural (denrées d'origine
autre qu'animale), l2 notifiant est celui qui réalise le retrait ou le rappel (cf. article 19-1 du Réglement

§ Systeme d'alerte rapide pour les produits destnes a Falimentation humaine et animale
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(CE)] n™738/2002 ). Ce nest donc pas nécessairement celul qui a constatd la non conformité. Clest
notamment 12 cas d'un fournisssur d'un produit dont la non conformité a été constatée par un client alors
que ce dernier 2 toujours le produit en cause sous son contrdle direct (pas de vente ou de détention en
vie de la vente du produit ou des denrées Incorporant).

« Dans tous les cas, si le produit peut étre préjudiciable a la santé humaine (cf aricle 19-3 du
Réglement (CE) n*178/2002), c'est le premier opérateur qui a constate la non conformite sur des
produits gqu'il & mis sur le marché {y compris s'ils sont encore sous son contrile direct) qui doit notifier,
indépendamment de mesures de retrait éventuelies.

Bemargye pour les enseignes - si une enseigne gére de fagon centralisée les non-conformités relevées
dans ses magasins, la notification peut étre effectuge directement par lenseigne (et non par le
responsable du magasing 4 condition de notifier & Fadministration locale du département ol est situg |2
magasin concermnés. |l en est de méme pour les entreprises ou les groupes de restauration disposant de
plusieurs sites ou restaurants sur différents départements et qui gérent 2galement les non-conformités
de fagon centralisée.

= L'exploitant doit &valuer la recevabilité des résultats d'analyse (autocontrdle ou toute autre analyse
externg) et s'assurer de la maitrise des délais aux différentes étapes de leur réalisation (par le bizis de
ses relations confractuelles avec les laboratoires d'analyses). Cette maitrise participe & 1la mise en
ceuvre rapide des mesures de gestion appropriées dans lobjectif de garantir la sécurité du
consommatedr.

= A QUI NOTIFIER ? & la DDSV ou a la DRCCRF dont dépend celui qui notifie (cf. encadré
‘AU NOTIFIE 7 selon les cas, le premier détenteur de linformation ou celui qui procéde au
retrait des produits)

La notification doit étre effectuée auprés de l'autorité administrafive locale, c'est-a-dire (cf.
ANNEXE V) — la DD3V gy la DRCCRF — en fonction du type de denrées alimentaires :

— notification & la Direction dépariementale des services veterinaires (DDSV) en cas de
produits d'origing animale et de denrges alimentaires en contenant (sauf cerfains dangers,
cf. ci-dessous) ;

notification 3
repression des fraudes (DRCCRF) =i
o denrées autres que les produits d'origine animale et les denrées alimentaires en

contenant et notamment : alimentation particuliére (produits “digtétiqgues™ et
aliments de I'enfance) et compléments alimentaires ;

o danger lié & un additif, un auxiliaire technologique, un ardme o un matériau au
contact de la denrés (quel gue soit e fype de denrée).

L'ensemble des coordonnées des administrations locales (et, en cas durgence, des adminisirations
cenfrales) est précisé en ANNEXE V, sachant que l'interlocuteur pramisr est ladministration locale.

Les alertes sont gérées, en tant que de besoin, en coordination par les différentes administrations
CONCEMmEass.

Ainsi, au regard de la répartition des compétences entre DDSY et DRCCRF, une notification d'alerte
peut étre mal attribuge.

= L'administration locale destinataire en premier de la nofification adresse 3 Pexploitant une copie du
bordereau de transmission qu'elle envioie a Iadministration competente.

Par ailleurs, sans préjudice de la notification & Fadministration locale, il appartient au notifiant de prendre
contact sans délai avec tout aufre exploitant, notamment le fournisseur cu le fabricant du produit en
cause, pour I'informer de la situation. A son tour, le fabricant informe I'administration locale, en particulier
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5l étend les mesures de gestion ou s'il dispose d'éléments complémentaires utiles a 'évaluation de la
situation.

F{emarﬂqe pour les produits ‘a marque distributeur’ - Ia nutiﬂn:atjon des non-conformités concemant des
produits a marque distributeur se fait selon les principes sus-vises.

= COMMENT MNOTIFIER ? par écrit et sans délai, une fois I'évaluation de la situation
effectuge, en utilisant un modéle harmonisé de document tel que proposé dans le guids

= la fiche de transmission de I'alerte (cf. ANNEXE VII) accompagnée de tout document
ufile au traitement de la notification

Remargue sur |3 fiche de iransmission de I'alerte - les modéles de documents proposes en annexe du
guide ont vocation 4 pouvoir s'appliquer & toutes les filiéres, tout en s"accordant sur |2 fait que certains
termes doivent &tre adaptés en fonction des filieres (par exemple : taille du lot en nombre d'ceufs).

Les dispositions suivantes doivent étre respectées par le nofifiant -

- le notfifiant doit effectuer la notification sans délai, une fois I'évaluation de la situation
effectuée, et par &crit auprés de I"administration locale.

= La wvoie électronique devrait étre privilegigée en utilisant la boite institutionnelle de
I'administration locale ou, 3 defaut, |a télecopie (cf. ANNEXE V).

— e notifiant doit utiliser de préférence la fiche de transmission d'une alerte prévus 2n ANNEXE VI
accompagnée de tout document utile au fraitement de 1a notification.

Cette fiche a pour objectif de fournir les données nécessaires 3 la prise de décision concernant le
traitement du danger :

— e document doit permettre I apprécier l'étendue de 'alerte ;

— les rubrigues doivent ére diment complétées : émetteur de la notification, produit
incriming, actions réalisées ou envisagéses, motif de la transmission et risque potentiel ;

- glle peut éire accompagnés au ¢as par cas, autant que nécessaire, d'autres informations
ou documents (notamment copie de létiquette du produit etiou de l'emballage) wiles 3
I'administration pour décider des suites 3 donner ;

— i le motif de |2 fransmission est un résultat d'analyse
= une copie du rapport d'essai doit &tre jointe ;
= l'émetteur doit impérativement préciser les conditions de prélévement, en
précisant notamment © |3 date du prélévement, si le prélévement a été effectud sur un
produit déconditionng etfou manipulé ou non, le type de manipulation effectuée sur le
produit, le délai entre la mise en rayon et le prélévement s'il s'agit d'un produit mis en
rayon & la coupe, 'état du produit au moment du prélévement, |e type de prélévement

de léchantillon (par exemple - peau, proportion de peau et muscle, muscle en
profondeur, aprés cautérisation de surface . ) etc.

— l'exploitant doit s'assurer de la bonne réception de I'alerte par I'administration locale qui doit lui
adresser un accuse de reception.

Cependant, Faccusé de réception adressé par I'administration locale ne vaut pas validation des
informations transmises et de la pertinence des mesures éventuellement annoncées par
'exploitant.

~ Dans tous les cas, il est conseillé 2 MNexploitant de 5'assurer également de la bonne réception
de l'alerte par un contact telephonique direct avec I'administration locale.

L'alerte s'accompagne dune stricte confidentialité des informations entre [lexploitant et
"administration, sans préjudice des actions mises en ceuvre dans le cadre de la gestion de 'alerte.
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4.2 Notification d’'une alerte par I'administration

Dans certzins cas, la notification d'une non-conformité & Padministration, implique Finformation par
I"administration de tout ou partie des exploitants et des organisations professionnelles.

-
-

QUAND | 'ADMINISTRATION INFORME.T-ELLE L ES PROFESSIONNELS 2 dans les 3 cas
suivants :

- alerte spécifique notifiée par un pays étranger,

— dlerte « nationales,

- renforcement de la vigilance a I'égard des fournisseurs.

Conformément & Farticle 17 du Béglement (CE) p3 72002 lexploitant du secteur alimentaire est
juridiquement le premisr responsable de la conformité a la sécurité alimentaire.

Différentes situations peuvent néanmoins conduire 'administration a informer fout ou partie des

professionnels par rapport 2 linformation initiale effectuée par le professionnel :

ifi .

Lorsque I'alerte émane d'un pays étranger, 'administration centrale est informée via le RASFF
etfou en bilatéral lorsquil s'agit d'un pays tiers. Dans ce cas, ladministration locale informera
directement le ou les professionnels premiers destinataires de ces denrées (gui nomalement
auralont) &té préalablement informéds) par sonileur) client ou fournisseur &tranger) avec tous les
eléments de tracabilié nécessaires notamment le nom du produit et du foumisseur ainsi que le
numeéro de lot.

Alerte “nationale”

Dans certains cas Fadministration peut étre amenée & communiguar 3 l'ensemble des organismes
professionnels concernes (via administration centrale) ou a certains professionnels (via les
administrations locales), en complément de llinformation effectuge par lexploitant ou a la place de
celui-ci

— ala place de l'exploitant lorsque celui-ci est défaillant (refus d'effectuer le retrait, absence
ou insuffisance de tragabilité) ; 'administration se substitue & celui-ci ;

— en complément de celui-ci lorsque la distibution de la denrée incriminés est trés étendus
(par exemple géographiguement ou compte tenu des différents types de destinataires
concernas) et qu'il est nécessaire de faire cesser dans les plus brefs délais Mexposition du
consommateur au danger du fait de sa gravité. Dans ce cas, il n'est pas possible d'attendre
que l'ensemble des maillons de la chaine des exploitants soit successivemeant alerté.

L'administration peut également étre amenés 3 informer lenssmble des  organismes
professionnels concernes lors d'une alerte emanant d'un autre pays pour un produit dont la
distribution est inconnue.

Renforcement de la vigilance a 'égard de certains fournisseurs

Certaines alertes d'origine communautaire (&léments transmis par la Commission européenne,
portant sur un probléme identifié dans un autre Etat membre ou un Pays fiers) peuvent impliquer
un renforcemnent de la vigilance des professionnels & l'égard de leurs fournisseurs -

La distribution des produits en France n'est pas toujours &tablie de maniére formelle.
Une vigilance renforcée & I'égard de ses fournisseurs peut permettre & un opérateur de prévenir

— unz éventuslle infroduction des produits incrimings sur le territoire national et plus
particulierement dans son etablissement ;

- une eventuelle extension de lalerte 3 des produits similaires aux produits initialement
incriminés.
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Les auto-contriles supplémentaires effectués sur les fournisseurs peuvent concerner la tracabilita
des produits introduits chez lexploitant ou bien necessiter la realisation de prélevements pour
analyse.

Lorsque les fédérations et organismes professionnels regoivent une alerte de la part des
administrations, il est de lzur devoir de relayer dans les plus brefs délais I'information a I'ensemble
de leurs membres ou adherents concernas par lalerte.

Et, dans le cas des enseignes, celles-ci doivent veiller & informer non seulement leurs propres
magasins, mais aussi les magasins franchises.

En complément, afin d'assurer une gestion rapide de l'alerte, linformation doit étre relayée par les
administrations locales aux professionnals locaux (établissements de production, transformation etfou
distribution) en tenant compte de la nature du risque, du type de produit concemé, des filiéres de
commercialisation éventusllement connues et de leur information préalable ou non par les fédérations et
organismes professionnels auxguels ils appartiennent.

= QUELS SONT LES PROFESSIONMNELS IMFORME PAR L'ADMINISTRATION ? les points
de contact professionnels qui ont ét& communiqués & I'administration centrale et locale

La liste des points de contact & utiliser pour 13 gestion des alertes d'origine alimentaire doit préciser
notamment :

— lidentité et la fonction des personnes « points de contact » ;
- leurs coordonnées téléphonigues et mail ainsi gu'un numero de téléphone d'urgence (utilisable en
dehors des heures ouvrables).

Ces listes doivent &tre transmises diment complétées ef mise 3 jour (cf. ANNEXE V). -

— par les fédérations et organismes professionnels nafionaux & 'administrafion centrale (services de
la DGAL et de la DECCRF chargés de 13 gestion au niveaw national des alertes) ;

— par chague exploitant 3 I'administration locale (DDSY et DRCCRF).

A réception des informations, l'exploitant précise, si nécessaire, & ladministration locale les
coordonnées téléphonigues de 1a personne habilitée par létablissement a correspondre avec elle sur
I'alerta en question.

Remargue pour les producteurs primaires de la filisre ‘produits de la mer : les comités locaux et
regionauy des peches maritimes peuvent constituer un hon relzis pour la transmission dinformations
par ou vers I'administration locale.

En AMNEXE VI un schéma résume la circulation des informations entre les professionnels et
I'administration :
- schema sujet & modification compte-tenu de |a réorganisation en cours de Fadministration dans |2
cadre de |3 révision générale des politiques publiques (cf. Préambule du présent document)

— schéma applicable dés lors que la notification de a2 non-conformité & 'administration est requise
(cf. supra)

Guide_Gestion_Alerte_Révision_02 juiliet 2000_WDef doc Page 15 sur 55



5. LA GESTION DE L'ALERTE

5.1 Généralités

Les principes suivants organisent la gestion coordonnée des alertes, quislles aient &t& mises en
evidence au niveau national par les administrations, par les exploitants ou gquelles proviennent de la
Commission européenne.

Les mesures de gestion sont mises en ceuvre une fois 'évaluafion de |a situation et I'analyse de tous les
elements disponibles effeciuess.

Les suites & donner & une alerte et le choix des actions & mettre en ceuvre (retrait, rappel ou autres
actions comme |z renforcement des confrales ) sont de 1a responsahilite premigre de I'exploitant.

QUELLES MESURES DE GESTION ? actions & mettre en oceuvre si nécsessaire par les
exploitants :

Les mesures de gestion gui font suite au signalement de la non-conformité & l'autorité compétente
locale, autrement dit qui font suite & la notification de I'alerte™, sont les suivantes -

— informer le fournisseur ;

— prendre des mesures de gestion portant sur le devenir des denrées conceméss par la non-
conformité, notamment ;

- refrait de produits
- rappel de produits (cf. paragraphe 5.3 relatif 3 la communication) ;

— rechercher les causes de la non-conformité constatée ;

— mefire en ceuvre les mesures correctives ou préventives au sein de I'établissement de
production ou de distribution permettant d'éviter le renouvellement de la non-conformité
(notamment modification du plan de maitrise sanitaire :© plan HACCP, renforcement des
autocontriles ).

Apras notification d'une non-conformité (cf. supra), les professionnels et I'administration sont amenés a
echanger, aussi souvent gue necessaire, des informations dans le cadre de la gestion de l'alerte.

=~ Alnsi, comme cela est envisagé lors de la notification d'une alerte, il est indispensable didentifier
clairement les acteurs de cette gestion d'alerte.

= GUELS INTERI OCUTEURS POUR LA GESTION O'UNE ALERTE 7

— Interocuteur pour un exploitant unigue -

= administration locale (DDSY ou UDCCRF) du département ol est implanté cet
établissement

— Interlocuteur pour une entreprise (plusieurs sites, magasins, restaurants ... localisés dans
différents departements) gérant de facon ceniralisge les non-conformités

= administration locale (DDSY ou UDCCRF) du siége social de l'enseigne

~ En complément des informations initiales transmises par lintermédiaire de 1a fiche de transmission
d'une alerte, l'exploitant doit informer Fadministration des mesures comrectives mises en place pour
maltriser le danger et des mesures complementaires a2 celles initialement transmises.

3 v compris pour les denrées susceptibles d'étre préjudiciables (méme si les opérations de retraitrappel ne sont pas forcément
nécessaires pour ce type de denrées)

Guide_Gestion_Alere_Revision_02 juillzt 2008_VDef.doc Page 18 sur 55



La gestion des alertes est détaillée pour certains dangers (notamment Listeria monocytogenes et
Salmonella spp.) dans des fiches techniques qui sont annexées au présent guide (ANNEXE VI et

ANNEXE 1X).
5.2 Retrait de produits

Les opérations de retrait de produits relévent de la responsabilité du professionnel détenteur de ces
produits.

La responsabilité de 'administration centrale et locale est de s'assurer de leur mise en ceuvre effective.
= Le retrait des produits est réalisé par chagus exploitant concamé.

~ Les exploitants doivent avoir mis en place des systémes et des procédures leur permettant d'identifier
lewrs fournisseurs et leurs clients ainsi que pour chacun d'enfre ey les produits concameés.

Les procédures de tragabilité mises en ceuvre dans les entreprises doivent prendre en compte cet
objectif sanitaire afin de pouvoir

- procéder & des retraits/rappels ciblés et exacts |

— foumir aux exploitants une information appropriée, ainsi gu'aux consommateurs en cas de
rappel ;

— donner aux autorités compétentes les moyens d'analyser les risques et éviter toute perturbation
inutile des échanges commerciaus.

5.3 Rappel de produits

531 Pourquoi communiguer ?

Les grandes lignes directrices qui peuvent conduire & mettre en ceuvre e rappel des produits, donc une
communication vers les consommateurs, doivent prendre en compte la gravité des conséquences
probables d'un éventuel maintien des produits chez ces consommataurs et le contexte épidémiclogique,
¥ compris les cas ol tous les produits ont déja éfe consommes.

Le rappel n'est pas systématique et a un double ohjectif ;
- soustraire des personnas qui détiendraient des produits incrimingés de lexposition au danger ;

— alerter les personnes ayant £ exposées ou ayant consommé les produits sur les risgues
encourus afin qu'elles prétent une attention particuligre & la survenue de certains signes et soient
incitées & consulter leur médecin en linformant de alerte afin de faciliter un diagnostic et une
prise en charge thérapeutique.

Le rappel est décidé en fonction de limportance du risque potentiel ou avérd pour a santé humaine -

— lerisgue peut &tre plus élevié pour certaines populations (cas par exemple de 1a listériose chez la
famme enceinte, de linfection 3 Enférobacter sakazakii chez |2 nouveau-ng prématuré) ou plus
éleve compte-tenu de la gravité (cas par exemple du botulisme ou des infections liées 2 la
présence d' Eschernchia coll entéro-hémorragiques)

— lerisgue pour le consommateur peut s2 mesurer par rapport 2 une réglementation existante (non
respect d'une norme technigue ou dépassement de seuils entrainant un risque) ou & des avis
d'experts scientifiques (modélisation de consommation moyenne, effet pathogéne cumulé, dose
infectante, dose 1&tale 50 ..) ;

— cette évaluation doit tenir compte également de Méventuelle volution de ce risgue dans |2 temps
{augmentation ou diminution), jusgu'a la fin de |a durée probable d'utilisation et des justifications
de cetie évolution détenues par les exploitants ;
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— la surveillance périodique de 'évolution du risgue & au produit en causse peut 5'averer nécessaire
pour que le rappel soit déclenche dés que le niveau du risque dépasse une limite acceptahle
{analyses répétées dans le temps pour apprécier M'évolution du risque).

Cependant, méme en l'absence dun nsque avéré sur des produits mis & la disposition du
consommateur, des operations de rappel peuvent etre necessaires, par exemple

— 50 des &éments conduisent & suspecter avec une probabilité suffisante que d'autres produits ou
lots fabriqués dans des conditions similaires et commercialisés peuvent &galemesnt ne présenter
un danger == rappel de ces demisrs produits ou lots avant méme toute vérification analytique ;

— dés lors qu'un produit est clairement identifie comme &tant & l'origine de 'apparition de cas

humains et méme si, au moment ol la preuve est obtenue, les effets indésirabiles ont pris fin (par
exemple aprés |z fin d'une épidémie alimentaire) == rappel systématique.

532 Qui communigque ?

= QUI COMMUNIQUE ? I'exploitant et, dans certains cas, I'administration {en complément ou
en substitution du professionnel)

La communication reléve en premier lisu de la responsabilité de lexploitant. Elle est laissés en priorité 4
initiative de lNexploitant en concertation avec les administrations locales et § ou nationales.

~ Lorsquun rappel est décidé, il est essentiel que les informations destinées au public soient difusées
le plus rapidement possible par les exploitants elx-mémes, en coordination avec "administration.

Cependant, les administrations centrales communiquent de leur propre initiative, seules ou de maniére
conjointe, apres information de l'exploitant concermne dans les cas suivants :

En complément de l'exploitant concemé, notamment ;

— en présence de cas humains qui peuvent &tre rattachés au produit concemeé ;

— lorsque le produit présente ou peut présenter un risque grave ou immediat pour la santé des
consommateurs |

- lorsque la nature du risgue nécessite une information particuliere {populations a fsque particulier |
padiatrie, personnes doges, étallissement de santé ou médico-sociawx)

— en fonction du degré de pression médiatique.

A la place du Mexploitant concemé, notamment -

— quand celui-ci 'a pas pris les mesures comectives nécessaires (retrait, rappeld) pour faire cesser
le danger ou qu'il tarde & les prendre ;

- lorsque la distribution du produit est incompléte ou inconnus.

533 Quand communiquer ?

La communication par le professionnel doit &tre mise en ceuvre afin de faire cesser le plus rapidement
possible I'exposition des consommateurs au danger.

Le délai de mise en ceuvre de la communication par le professionnel est défini en concertation avec les
administrations locales et le cas échéant nationales, et communigqué & l'ensemble des parties prenantes.

Tout retard dans cette communication ainsi définie, a 'appréciation des administrations soit locales, soit
nationales, peut entrainer I'application du principe de subsidianté.
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5.3.4 Comment communicuer 7

5341 Les supports et modalités de la communication

= COMMENT COMMUNIQUER 7 deux moyens principaw sont utilisas
" par voie d'affichettes apposées sur les lisux de vente |
¥ par vole de communigué dans la presse locale, régionale ou nationale.

Selon le risque et Faire de diffusion (locale, régionale ou nationale), cette communication & destination
du consommateur peut revetir plusisurs aspects, notamment :

« Le plus souvent, elle est realisee sur le lieu de vente par affichage ;

= Si le produit concemé ne peut &re aisément reconnu par le consommateur, notammeant en raison
du mode de presentation a la vente (par exemple produit incriming vendu uniquement & la coupe au
rayon traiteur), un affichage des informations directzment sur les lisux de vente est generalement le

plus approprié.

L'affichage sur les lieux de vente doit &tre réalisé en respectant les modalités suivantes
— Localisation des afficheties :

— aminima au niveau des rayons ol sont proposés & la vente les produits incrimings ;

— en complément et en fonction des paricularités de fonctionnement et de conception des
lieux de vente, un affichage peut &tre réalisé au niveau des caisses etlou & l'accueil des
lieux de vente etfou a l'entrée des lieux de vente.

Remargue - la demiére enguéte Crédoc sur les comportements et consommations alimentaires en
France (rapport général de décembre 2007) confirme que, dans le cas d'une crise sanitaire, les
personnes interrogées préféreraient majoritairement &tre informaes sur le lieu d'achat des produits, par
des affichettes (§9% des réponses) plutdt qu'aux caisses (30% des réponses).

- Durée de I'sffichage : |2 régle générale devrait éire de 15 jours aprés la date du rappel {en
veillant & ce que I'affichage soit présent 2 wesk-ends de suite).

La durée de I'affichage peut &fre adaptés en fonction du type de contaminants ou du contexte
{par exemple en pérode de vacances scolaires).

- Elle peut éfre réalisee par voie de presse locale, régionale ou nationale

La premiére communication vers les médias est Ia plus importante car elle fixe |2 niveau d'alerte des
consommateurs et, par conseguent, leur niveau de reaction. La force de la communication doit rester
proportionnée au risque.

La communication vers les médias (visuels, auditifs et audiovisuels) doit &fre réalisée en tenant
compte des elements suivants :

- gire géographigue de diffusion : presse locale, régionale ou nationale

Agence France Presse (AFP): t&léphone direct {01 40 41 46 01), téléphone standard (01 40
41 46 48), rédaction en chef (01 40 41 438 73), télécopie (01 40 41 47 45), email (ecofafp.com

et rdcfrance@afp.com)
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Remarque - s'assurer, en particulier les veilles de wesk-end ou de jour férié, que le
communigué va &fre traité par Fagence AFFP en contactant par $léphone la rédaction n chef

ol le standard.

Ce mode de communication peut étre couplé ou complété par d'autres modes de communication
comme ['utilisation des sites Intemet des exploitants, les appels téléphonigques ou SMS et les envois
d'e-mail ou encore lenvoi de courrier (par exemple courrier aux parents d'@léves pour la
consommation en restauration collective scolaire).

La paricularité des sites accueillant des personnes de passage (aéroports, autoroutes, gares,
stations balnéaires ...) réside dans le fait quil est peu probable que les consommateurs reviennent
dans ces liewx. Dans ce cas, linformation des consommateurs ne peut generalement pas etre

effectuge a l'aide des outils précités.

= En cas de risque grave avérd ou potentiel pour la santé de personnes ayant quitté la France, des
actions particuliéres dinformation peuvent étre nécessaires dans le cadre du rappel.

Ces acfions reposent alors sur les autorités sanitaires. Ace titre, les dispositifs specifiques de santa
{comme lutilisation des réseaux EWRS® ef INFOSAN_Urgence™) peuvent étre utilisés. De méme, le
ministére chargé des affaires &trangéres peut également &tre sollicité pour diffuser des informations.

5.3.4.2 Le contenu de la communication

2 QUEL EST LE CONTENU DE LA COMMUNICATION ? des informations claires et précises -

sur le produit et ses modalités de commercialisation ;

sur la nature du danger et les risques encourus |
sur la conduite 3 tenir en cas de détention du produit et de son éventuelle consommation ;

des coordonnées afin de joindre |2 service responsable de la commercialisation.

AR

La communication doit informer les consommateurs de fagon simple et proportionnés. Elle doit &tre
concise et se différencier, dans sa forme, des annonces publicitaires. Elle ne doit pas induire en

arreur le consommateur et doit éviter de lnguigter inutilement.

Par ailleurs, en fonction de lmplication de Fexploitant dans la gestion de l'alerte, guelques éléments
de communication positive sur le souci de sécurité de Mexploitant peuvent &tre ajoutés.

La communication au public dinformations sur les produits présentant un risque grave ou immédiat
pour la santé ou la sécurité des consommateurs a fait l'objet de réflexions sous I'égide du Conssil
naticnal de la consommation (CHNC).

= Le schéma général de communication du CNC repose sur les 4 types d'information suivants :

- des informations sur le produit et ses modalités de commercialisation :

notamment le type de produit, les éléments didentification du produit et de l'emballags, les lisux
de vente et la période de commercialisation

Remargue concemnant les produits non emballés (notamment s'lils sont vendus su rayon
lraiteur) .
L'étiquetage n'est pas facilement lisible par le consommateur.
Les informations relatives aux caractérstigues du produit inciming dofvent donc prendre en
compte ces modalités particuliéres de vente au consommateur final.

instaurant wn réseau de

a Europzan Wamning and Reactive System |
surveillance épidémiclogigue et de contrdle des maladies fransmissibles dans la Communauté)

Réseau international des autorités de sécuritd sanitaire des alments mis en place en 2004 sous 'égide de I'Organisation
mendiale de la santé (OMS) en coopération avec l'organisation des Nations Unies pour Ialimentation et Iagriculiurs (FAQ)
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Dans ce cas, les informations sur le produit peuvent &tre rédigées de la maniére suivante « Le
produit {dénomination, nature et présentation du produit) a été vendu au rayon “tradifionnel”
{ou autre dénominafion par exemple au rayen “charcuterie coupe”) enfre la dafe ef la dale
dans lag magasing nom das enseignes’ »

Remargue concemant |z commercialisation des produits faisant 'objet du rappel en
restauration - En restauration collective ou commerciale, le consommateur n'a pas accés a
lefiquetage des produits qui ont &té utilisés pour confectionner les plats mis & sa disposition.
Dans ce cas, les informations mises 3 la disposition du consommateur doivent donc &fre
adaptées.

des informations sur la nature du danger et les risques encourus :

l'anomalie que présente le produit et les conséguences &ventuelles que peut avoir cette
anomalie pour lntégrité physique ou la santé du consommateur

= Des éléments de langage plus détaillés sont proposés pour certains dangers dans les fiches
techniques gui accompagnent le présent guide (notamment Lisferg monoovogenes ef
Salmonella spp., Escherichia coli entéro-hémorragiques et Clostridivm botulinium).

les inf . luite 3 tenir :

Pour les produits alimentaires, des informations doivent étre données sur la conduite & tenir par
les consommateurs, par exemple avec les éléments ci-dessous -

« Il est donc demandé aux personnes gui détiendralent ces produits de ne pas les consommer
et de les rapporter au point de vente ol iis on été achetés.

Les personnes qui auraient consommé les « dénominations des produits » appartenant & ce lot
precis, ef qui présenteraient « liste non exhaustive de symptdmes », sonf imitées a consuiter
leur medecin fraitant en I signalant cefle consommation.

[ajout, si nécessaire, de préconisations spécifigues pour cerfaines catégories de population —
notamment les fermmes enceinfes, les personnas immunodéprimées at las persannes gées] »

- gdes informations afin de joindre le service responsable de la commercialisation permettant ainsi

au consommateur etfou aux journalistes d'obtenir des renssignements complémentaires.

La communication au public, pour étre efficace et satisfaisante, doit donc comporier des
explications claires sur la nature du danger encouru, les moyens de le prevenir et les precautions a
prendre

Il est recommandé pour cela d'utiliser le modéle type présentd en ANNEXE X

Les rubriques peuvent &ftre plus ou moins détaillées mais constituent les données minimales dune
bonne communication. Bien entendu, I'exploitant complete, le cas echeant, cette communication en
fonction des circonstances de l'alerte.

Remargue concernant les plates-formes téléphonigues « numéro vert » :

Les réponses apportées aux consommateurs doivent &tre en adéquation avec l'organisation de la
veille sanitaire en France (en termes de reponses d'ordre medical et d'orientation pour un examen
médical complet) :

Classiquement, une personne déclarant présenter des symptdmes doit consulter son medacin
traitant et les cas groupés de malades sont investigeés par les DDASS en lien avec les CIRE®
et I'lnv's (maladies a déclarations obligatoires et veille sanitaire) et les DODSV .

8 Cellule InterRégionale &'Epidémiciogie
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— Il convient donc, au préalable, de s'assurer auprés de ladministration des messages a faire
passer aux personnes malades qui contacteraient la plate-forme telephonigue.

5.4 La fin de la situation d'alerte

Le principe & retenir icl est que l'information diffusée & cette occasion doit toucher tous les partenaires
concernés par lalerte et qui ont regu une information liée & la gestion de l'alerte.

II'y a deux aspects dans la fin d'alerie :
- lafin de la situafion d'alerte pour I'exploitant lui-méme ou pour une filigre lorsque cest le cas |

- la restauration de Image d'un ensemble d'exploitants ou d'une filigre qui, bien gue non concemes
directement, ont pu &re gravement affectes en raison d'assimilations abusives.

Remargue sur les alerfes “nafionales” notifiees par 'administration (cf. paragraphe ﬂ} S un message de
fin d'alerte peut etre envoye par administration lorsque celle-ci a &2 amenee a communiquer a
Iensemble des organismes professionnels nationaux du secteur alimentaire concernés.

Chague alerte doit &tre examinée au cas par cas, et une concertation entre exploitants et administration
devrait définir les meilleurs moyens de metire fin & |z situation d'alente =t de décider si une telle
information explicite est souhaitable. Ce n'est pas toujours le cas, mais dans certaines circonstances, il
est essentiel que |2 rétablissement de relations commerciales nomales entre exploitants soit assuré.

La fin de la situation d'alerte doit &tre 'occasion dun examen rétrospectt de Mévénement, afin de
déceler l2s améliorations nécassaires de la gestion de 1z situation, tant chez exploitant que dans les
administrations.

Enfin, il st essentiel de conserver en archives toutes les pidces =t tous les justificatifs relatifs aux
diverses aclions mises en ceuvre, qui serviront en cas de contentiew:.

Un retour d'expérience local voire national peut &tre jugé nécessaire en fonction de Impact généré par
ung alerte donnée. Celui-ci peut permettre d'échanger sur les aspects techniques de 'alertz mais aussi
sur les modalités pratigues de la gesfion de lalerte en particulier s'agissant des échanges entre
Fadministration et les professionnels concermnés. Ces retours d'expérience peuvent étre effectuss 3
diverses occasions et prendre differentes formes.
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Annexe | : Extraits du Réglement (CE) 178/2002 du 28 janvier 2002

Réglement (CE) n* 782002 du 28 janvier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions
générales de |a l&égislation alimentaire, instituant I'Autorité européenne de sécurité das aliments et fixant
des procédures relatives 3 la sécurité des denrées alimentaires (JOCE du 01/02/2002)

modifié par le Réglement CEMB42/2003 du 22 juillet 2003 (JOUE du 28/09/2003), le Réglement
CE/STA/2006 du 7 avril 2006 (JOUE du 08/04/2006) et le Réglement CE/202/2008 du 4 mars 2008
{JOUE du 05/03/2008)

Remarque - la réglementation nationale et communautaire est mise & jour et consolidée sur le site
dinformation  réglementaire  GalatéePro de |z Direction Générale de  ['Alimentation
(httogalateepro agriculture. gouy ).

[...] Article 14 : Prescriptions relatives a la sécurité des denrées alimentaires
1. Aucune denrés alimentaire n'est mise sur le marché si elle est dangereuse.

2. Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée comme

a) préjudiciable 3 la santé ;

b)) impropre a la consommation humaine.

3. Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte

a) des conditions d'utilisation nomnales de la denrée alimentaire par le consommateur 4 chague étape de
|a production, du traitement et de |a distribution ; et

b) de linformation fournie au consommateur, v compris des informations figurant sur 'étiquette, ou
d'autres informations généralement & la disposition du consommateur, concemnant la prévention
d'effets préjudiciables a la santé propres & une denrée alimentaire particuligre ou & une catégorie
particuliére de denrées alimentaires.

4. Pour déterminer si une denrée alimentaire est préjudiciable 3 |a santé, il est tenu compte

a) de l'effet probable immédiat et'ou & court terme etfou a long t2rme de cette denrée alimentaire sur la
santé non seulement d'une personne qui la consomme, Mais aussi sur sa descendance |

) des effets toxigues cumulatifs probables |

t) des sensibilités sanitaires particulidgres d'une catégorie spécifigue de consommateurs lorsque |a
denrée alimentaire Ui est destinee.

5. Pour déterminer si une denrée alimentaire est impropre & la consommation humaing, il est tenu
compte de la question de savoir si cette denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation
humaine compte tenu de l'utilisation prévue, pour des raisons de contamination, d'origine exteme ou
autre, ou par putréfaction, détérioration ou décomposition.

6. Lorsquune denrés alimentaire dangersuse fait partie d'un lot ou d'un chargement de denrées
alimentaires de la méme catégorie ou correspondant 4 la méme description, il est présumé que |a
totalité des denréss alimentaires de ce2 lot ou chargement sont également dangereuses, sauf si une
evaluation détaillée montre quil n'y & pas de preuve que le reste du lof ou du chargement soit
dangerews.

7. Sont considérées comme slres les denrées alimentaires conformes & des  dispositions
communautaires specifigues regissant la securite des denrees alimentaires, en ce qui conceme les
aspects couverts par ces dispositions.

8. La conformité d'une denrée alimentaire 3 des dispositions spécifigues applicables 4 cette denrée
ninterdit pas aux autorités compétentes de prendre des mesures appropriges pour imposer des
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restrictions & sa mise sur le marche ou pour exiger son refrait du marché sl existe des raisons de
soupgonner gue, malgre cetiz conformite, cetie denree alimentaire est dangereuss.

9. En l'absence de dispositions communautaires specifiguss, les denrées alimentaires sont considérées
comme sdres sielles sont conformes aux dispositions spécifiques de 13 1égislation alimentaire nationale
de I'Etat membre sur le teritoire duguel elles sont commercialisées, ces dispositions &tant établies et
apoliquéss sans préjudice du fraité, et notamment de ses aricles 28 =t 30.

[...] Article 19: Responsabilités en matiére de denrées alimentaires : exploitants du secteur
alimentaire

1. Si un exploitant du secteur alimentaire considére ou a des raisons de penser qu'une denrée
alimentaire qu'il a importée, produite, transformée, fabrgqués ou distibuée ne répond pas aux
prescriptions relatives & la sécurité des denrées alimentaires, il engage imméadiatement les procédures
de retrait du marcheé de la denrée alimentaire en guestion, lorsgue celle-ci ne s2 trouve plus sous le
conirdle direct de ce premisr exploitant du secteur alimentaire, et en informe les autorités compétentas.
Lorsque le produit peut avoir atteint l2 consommateur, 'exploitant informe les consommateurs de fagon
effective et précise des raisons du refrait et, au besoin, rappelle les produits déja fournis aux
consommateurs lorsgue les autres mesures sont insuffisantes pour atteindre un niveau élevé de
protection de |a santé.

2. Tout exploitant du secteur alimentaire responsable dactivités de commerce de détail ou de
distribution qui n'affectent pas 'emballage, I'étigustage, la sécuritd ou lintéarité des denrées alimentaires
engage, dans les limites de ses aclivités propres, les procédures de retrait du marché des produits ne
répondant pas aux prescriptions relatives 3 1a sécurité des denrées alimentaires et confribue 3 la
securitd des denrées alimentaires en transmettant les informations nécessaires pour retracer le
cheminement d'une denrés alimentaire et en coopérant aux mesures prises par les producteurs, les
transformateurs, les fabricants etiou les autorités compétentes.

3. Tout exploitant du secteur alimentaire informe immédiatement les autorités compétentes lorsgu'il
considére ou a des raisons de penser gu'une denrée alimentaire qu'il 8 mise sur le marché peut étre
préjudiciable a |13 santé humaine. Il informe les autorités compétentes des mesures quil prend pour
prévenir les risgues pour le consommateur final &t n'empéche ni ne décourage personne de coopérer
avec les autortés compétentes, conformément aux l&gislations et pratiqgues juridigues nationales,
lorsque cela peut pemmettre de prévenir, réduire ou &liminer un risque provogqué par une denrée
alimentaire.

4. Les exploitants du secteur alimentaire collaborent avec les autorités compétentes en ce qui concems
les actions engagées pour éviter ou réduire les risgues présentés par une denrée alimentaire quils
fournissent ou ont fournie.
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Annexe || : Définitions

Afin d'éviter toute ermeur dinterprétation, il convient de fixer de manigre claire la terminologie utilisée
dans le présent guide :

ALERTE d'origine alimentaire
Information relative & un produit ou & un lot de produits dont Fabsence de traiternent peut conduire 3 une
situation mettant en jeu la sécurité des consommateurs.

Ce terme recouvre les informations gui doivent &tre transmises aux autorités compétentes dans e cadre
de l'arficle 19 du Réglement (CE) n™78/2002 .

AUTOCONTROLE (articles R.200-1 du code rural)

Tout examen, vérification, prélévemeant, ou toute autre forme de contrdle sous la responsabilite d'un
propriétaire ou détenteur d'animaux, d'une entreprise du secteur alimentaire, de l'alimentation animalz
ou de la production végétale ou de leurs délégataires afin de s'assurer par eux-mémes du respect des
dispositions des fitres |, 1l et V' du présent livre et des textes pris pour leur application.

CLIENT

Dans ce guide, on entend par client, un exploitant de la chaine alimentaire qui achéte ou regoit un
produit ou un service.

CONSOMMATEUR

On entend par consommateur, toute personne qui achéte ou recoit des denrées alimentaires et les
utilise pour sa propre consommation ou celle de ses proches.

Le terme ‘consommateur’ est utilisé dans le présent guide pour toutes les filiéres et activités -
consommateur, convives (restauration), bénéficiaires (associations caritatives) .

CONTAMINANTS (article 1% du Réglement (CEE) 315/93)

Toute substance qui nmest pas intentionnellement ajoutée 3 la denrée alimentaire, mais qui est
cependant présente dans celle-ci comme un résidu de |z production (¥ compris |es fraitements appliqués
aux cultures et au bétail et dans la pratigue de la médecing vétérinaire), de la fabrication, de la
transformation, de la préparation, du traiternent, du conditionnement, de lremballage, du transport ou du
stockage de ladite denrée, ou & |3 suite de la contamination par 'environnement. Les matigres
éfrangéres telles que, par exemple, débris dinsectes, poils d'animaux &t autres ne sont pas couvertes
par cette définition.

CRISE d'origine alimentaire

Situation de risque réel ou supposé, relative a un produit ou 4 un ot de produits, qui peut créer une
inguigtude collective.
Cefte situation est aggravés par un contexte sensible. Elle requiert un fraitement en urgence.

La dimension médiatique est I'une des composantes parfois essentislle dune crise.

CRITERE MICROBIOLOGIQUE (article 2, point b du Réglement {CE) n2073/2005 )

Un critére définissant I'acceptabilité d'un produit, d'un lot de denrées alimentaires ou d'un procadé, surla
base de l'absence, de la présence ou du nombre de micro-organismes, etfou de la quantité de lzurs
toxines/métabolites, par unité(s) de masse, volume, surface ou lat.

CRITERE DE SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES (article 2, point ¢ du Réglement (CE
n207 32006 )
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Un critére définissant I"acceptabilité d'un produit ou d'un lot de denrées alimentaires, applicabls aux
produits mis sur 2 marché.

CRITERE D'HYGIENE DU PROCEDE (article 2. point d) du Réglement (CE) n2073/2005 )

Un critére indiquant I'acceptabilité du fonctionnement du procédé de production. Un tel critére n'est pas
applicable aux produits mis sur le marche. 1l fixe une valeur indicative de contamination dont le
dépazsement exige des mesures comrectives destinges & maintenir 'hygigne du procgdé conformément
a la |&gislation sur les denrées alimentaires.

DANGER (NF V 01-002) {article 3, point 14 du Réglement (CE) n* 78/2002 )

Agent biologigue, chimigue ou physique prészent dans un aliment ou état de cet aliment pouvant
entrainer un effet néfaste sur la santé.

DENREE ALIMENTAIRE (article 2 du Réglement (CE1 n* 78/2002 )

Toute substance ou produit, transformé, partigllement fransformé ou non fransformé, desting & éfre
ingéré ou raizonnablement susceptible d'étre ingéré par 'Etre humain.

DENREE ALIMENTAIRE PRETE A ETRE CONSOMMEE (article 2, point g du Réglement (CE)
nT207 32005 )

Les denrées alimentaires que le producteur ou le fabricant destine 4 la consommation humaine directe,
ne nécessitant pas une cuisson ou une autre fransformation efficace pour éliminer ou pour réduire & un
niveau acceptable les micro-crganismes dangeraus.

DENREE DANGEREUSE (article 14, points 2 & 4 du Réglement (CE) n*78/2002

Aucune denrée alimentaire n'est mize sur le marche si elle est dangersuss.

Une denrés alimentaire est dite dangersuse si glle est considérée comme préjudiciable 4 la santé ou
impropre a la consommation humaine.

Pour déterminer si une denrés est préjudiciable & la santg, il est tenu compte de ;

I'effet probablzs immédiat et/ou & court ou long terme de cette denrée alimentairz sur la santé, non
zeulement de la personng qui consommes, mais aussi sur sa descendance |

— des effets toxigues cumulatifs probables |

— des sensibilités sanitaires particuliéres d'une categorie specifigue de consommateurs lorsque la
denrée alimentaire lui est destinée.

Pour déterminer =i unz denrée est impropre & la consommation humaineg, il st tenu compte de la
question de savoir si cette denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation humaine compte
tenue de l'utilisation prévue, pour des raisons de contamination, d'origine externe ou autre, ou par
putréfaction, détérioration ou décompaosition.

ENTREPRISE DU SECTEUR ALIMENTAIRE (arficle 2, point 2 du Réglement (CE) n*I 782002 )

Toute entreprize publigue ou privée assurant, dans un but lucratif ou non, des activités liges aux étapes
de la production, de la transformation et de la distribution® de denrées alimentaires.

EXPLOITANT DU SECTEUR ALIMENTAIRE {article 3, point 3 du BEéglement (CEV 0 72/2002 )

La ou les personnes physigues ou morales chargées de garantir |2 respect des prescripfions de la
legislation alimentaire dans 'entreprise du secteur alimentaire gu'elles contrélent ; ci-aprés dénomme
“exploitant”.

¥ toutes les étapes, dont Iimportation, depuis et y compris |a production primaire d'une denrée alimentaire, jusque =t y compris
SOn enireposage, son transgort, 3 vente ou sa livraison au comsommateur fnal, ansi gue, le cas &chéant, limportation, la
preduction, la fabrication, 'entrepesage, bz transport, la distribution, la vente et la Bvraison des afments pour animaus

Gude_Gestion_Alerte_Revision_02 juillet 2008 _VDef.doc Fage 28 sur 55



FOURMISSEUR

Dans ce guide, on entend par fournisseur, un exploitant de la chaine alimentaire qui fournit un produit ou
un sernvice a un autre exploitant.

LIMITE MAXIMALE EN RESIDUS (article 1%, point 1 b) du Réglement (CE) n2377/90 )

La tensur maximale en résidus, résultant de l'utilization dun médicament vétérinaire (exprimé en
mg'kg ou en pafkg sur la base du poids frais), gue la Communauté peut accepter comme l2galement
autorisée ou gui est reconnue comme acceptable dans ou sur des denrées alimentaires.

LIMITE MAXIMALE APPLICABLE AUX RESIDUS (article 3, point 2 d) du Réglement (CE) 306/2005)

Une concenfration maximale du résidu (LMR) d'un pesticide autorizée dans ouw sur des denrées
alimentaires ou aliments pour animaux, fixde conformément au présent réglemeant, sur la base des BPA
[bonnes pratigues agricoles] et de 'exposition la plus faible possible permettant de protéoger tous les
consommateurs vulnérables.

MISE SUR LE MARCHE (article 3, point 8 du Béglement (CE} n*78/2002 )

La détenfion de denrées alimentaires [, ] en vue de lsur vente, v compris I'offre en vue de la ventz ou
toute autre forme de cession, a fitre gratuit ou onéreux, ginsi que la vente, la disfribution =t les autres
formes de cession proprement dites.

PRODUIT D'ORIGINE ANIMALE (annexe I, point 8 du Réglement 85342004

— Les denrées alimentaires d'erigine animale, y comprig le miel &t le sang.

— Les mollusgues bivalves, les echinodermes, les tuniciers et les gastéropodes marins vivants destinés
a la consommation humaine.

— Les autres animaux destings a étre préparés en vue d'éfre fournis vivants au conscmmateur final.

PRODUIT SOUS LE CONTROLE DIRECT D'UN EXPLOITANT {guide d'application du Réglement (CE)
n*178/2002)

Des produits sont considérés sous contrdle direct d’'un exploitant si celui-ci est en mesure de remeadier a
la non-conformité par ses propres movens sans devaoir solliciter ou exiger le concours dautres
exploitants.

RAPPEL (article 2, point g de la Directive 2001/935/CE)

Toute mesure vizant & obtenir le retour d'un produit dangersux gue |2 producteur ou le distributeur a déja
fourni au consommateur ou mis & sa disposition.

En France, Finformation des consommateurs fait partie intégrante des opérations de rappel. La définition
ci-dessous peut donc étre retenue -

Toute mesure visant a8 empécher, aprés distribution. |a consommation ou Futilisation d'un produit par le
consommateur etiou & linformer du danaer qu'il court éventuellement sl & déja consommeé I produit.

RESIDUS DE PESTICIDES (article 3, point 2 ¢) du Réglement (CE) 396/2005)

Les reliquats, v compris les substances actives, les métabolites stfou les produits issus dez la
dégradation ou de la réaction des substances actives utilisées actusllemsnt ou par le passé dans les
produits phytopharmaceutiques tels que definis a 'article 2, point 1), de la directive 31/414/CEE, qui sont
présents dans ou sur les produits visés a l'annexs | du présent réglement, v compris notamment les
résidus dont la préssnce peut ére due & une utilisation des substances actives & des fins
phytosanitaires, vetérinaires, ou en tant que biocides.

RETRAIT {article 2, point h de la Directive 2001/95/CE)

Toute mesure visant & empécher la distribution et Mexposition & la vente d'un produit, aingi gue 2on offre
au consommatewur.
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RISQUE (Codex alimentarius 1995 Glossaire Hygiéne AFMOR MNF w01-002 (2003) (WF % 01-002)
{article 3, point 3 du Béglement (CE} n378/2002 )

Fonction de la probabilité d'un effet néfaste sur la santé et de la gravité de cet effet résultant d'un ou de
pluzsizurs dangers dans un alimsnt.

SECURITE ou INNOCUITE des aliments (Glossaire Hygigéne AFMOR MF W01-002)

Assurance que les aliments ne causeront pas de dommage au consommateur quand ils sont préparés
etfou consommés conformeément & I'usage auguel ils sont destinés.

TEMEUR MAXIMALE EN CONTAMINANT (Reglement (CE) M*1881/2006 )

Concentration maximals autorizée en un contaminant donné dans un aliment telle que fixdée & l'annexe
du Reéglement (CE) W® 1881/2006, de sorie que, conformeément a l'article premisr de ce méme
réglement

« Les denrees alimentaires vizées en annexe ne sont pas mises sur le marche lorsguelles contiennent
un contaminant mentionné & ladite annexe & une teneur qui dépasse la teneur maximale prévue dans
celle-ci. ».
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Annexe lll : GQuestions 4 se poser pour évaluer la gravité d'une situation

A titre indicatif, le tableau suivant présente guelgues quesfions a se poser pour evaluer la gravite
d’une situation (cf. arficle 14 du Réglement (CE) n* 7&/2002 ).

DANGEROSITE

Le danger peut-il causer des troubles 7

Les effets liés au danger identifié sont-ils ?

Légers [etiou] s A courtterme
Graves « NMoyen terme
Mortels « Long terme

Aigus
Chronigues {effets cumulatife)

Suszceptibles dimpacter particuligrement des populations
sensibles (enfants, personnes dgées, stc.)

MOYEN DE
MAITRISE

Le danger peut-il tre maftrisé par le détenteur de la marchandise
{cuizson par exemple) 7

URGEMCE

Le probléme est-il 7

Deja maitrize

Immediat

& venir dans un déla proche
Autre

CERTITUDE

Le probléme est-il 7

Eventusl

Cerain stfou réalisg (dont cas humainzs déja avérés de
certaines pathologies liées a la contamination d'aliments)

DURABILITE

Le probléme est-il 7

Ponctuel ou de courte durée (<1 semaing)
De movenne durés (<3 mois)

De longue durége (<1 an)

Permanent

AMPLEUR

Les populations concernéss ou exposses sont-elles 7

Les flux concermnés sant-ils 7

Feu nombreuszes
Mombreuses

L'ensemble de la population

Mationaux, intra-communautaires ou internationaus
Faibles ou importants

SEMSIBILITE

Le probléme concerne-t-il 7

Des  produits  “phares” (margues nationales ou
ntematicnales)

Des secteurs sensibles

EVALUATION
GENERALE

Y @-t-il un danger grave et immediat 7
W a-t-il crize 7

Guide_Gestion_Alerie_Révision_02 juillet 2000 _\Def doc Fage 2B sur 55



Annexe IV : Seuils d'alerte

La présente annsxe propose, pour différents contaminants (y compris les microorganismes et leurs toxines ou metabolites) et en fonction de la catégorie
de produits, des seuils d'alerte au dela desquels des actions préventives et/ou correctives devraient &tre mises en place et I'autorité compétente informée -

— Les seuils proposés s'appuient notamment sur la réglementation existante (principalement les Béglement (CEY n2073/0005 et R {
[LE1881/2008 ) gui fixe des seuils et critéres réglementaires, en distinguant dans certaing cas des critéres de sécurité et des critéres d'hygiéns.

— Les seuils dalerte microbiologigues émanant des critéres d'hygiéns et proposés pour des micro-organismes non cONCEMmes par des critéres
réglementaires fixent les limites au-dela desquelles un refrait pourra g'aveérer nécessaire.

Ces seulls se situent bien au-dela des limites fixées pour les critéres d'hygiéne des procédés, quils soient ou non réglementaires (2n général au moins
1000 foiz supérieurs). Leur dépaszement met en évidence un dysfonctionnement dans la maitrize de I'hygiéne des proceédss qui peut laisser suspecier
la présence d’'un danger pour le consommateur dans le produit fini.

« Pour en faciliter la lecture, les seuils d'alerte liés a des critéres de sécurité ou a des seuils réglementaires sont présentés dans des tableaux
(tableaux 1 et 3) distincts des autres seuils d'alerte proposés (tableau 2).

Remargue : les seuils d'alerte listés dans la présente annexe fiennent compte de la réglementation en vigusur au moment de la rédaction du guide.

1) CRITERES DE SECURITE REGLEMENTAIRES {microorganismes et leurs toxines ou métabolites)

> Les résultats strictement supérieurs aux valeurs fisées dans le tableau ci-dessous donnent liew 3 la rédaction d'une fiche de transmission d'alerte

Micro-organisme SEUIL D'ALERTE CRITERE M PRODUITS CONCERNES Remarques

. - _ | ¥iandes hachees et préparations de viande destinges &
Salmonella spp Presence dans 25 g | Absence dans 25 g =3 I . P
étre consommEss crues

Froduits & base d= viands destinés 3 étre consommés
crus

Gélatine et collagéne

Fromages, beurre et créme fabriques a partir d= lait cru
ou de |ait traité & une température inférisure a celle de
la pasteurisation

Lait en poudre et lactosérum en poudre
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Crémes glacées 3 base de lait

Owoproduits

Denrées alimentaires prétes a éire consommées
contenant des oeufs crus

Crustaces et mollusguas cuits

Maollusques bivalves vivanis et échinodermes. tuniciers
et gastéropodes vivants

Graines germées prétes 3 &ire consommeéss

Fruits =2t légumes prédécoupés (préts & étre
Cconsommes )

Jus de fruits et de légumes non pasteurisés (préis 3

étre consommés)

Fréparations en poudre et aliments digtétiques en
poudre destinés 3 des fins médicales spéciales pour
nourrissoens de meins de § meis

Fréparations de suite en poudre

Presence dans 10 g

Viandes hachées et préparations de wiande de wolaille
destinées 3 étre consommer cuites

Jusgu'au 2171272008
A compier du 01/01/2010 © Absence dans
25 g

iandes hachées =i préparations de viandes d'autres
espaces gue les volailles destinées a étre consommees
cuites

Viandes séparées mécanigusment

Teneur en calcium < 0,1%
ou 1 000 ppm de produl

Froduits & base de viande dz volalle destinés 3 &tre
COI'ISGI'"I'I'IéS cuits

Jusgu'au 21/12/2008
A compier du 01/01/2010 - Absence dans
25g

Listeria
monccytogeneas

Présence dans 25 g

Denrées alimentaires préles a &ire consommess
destinées aux nourrissons ou 3 des fins médicales
speciales
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Presence dans 25 g

Denrées alimentaires prétes 3 &ire consommeéss
permettant le développement de L. monocytogenes,

Si le fabricant pg peul pas démontrer que
l2 produit respectera la limite de 100 ufeig

{sorie production) auires gue celles destinées aux nourrissons ou & des|jusqu'a la DOLC (pas de dossier de
fins madicales speciales wvalidation de durse d= vis)
Sont notammen: concemés les produits
Denrées alimentaires prétes a tre consommeéss ne |pour lesquels
. - ; permettant pas le  développement de L |-pHZ=44oua,<082cu,
100 ufeig 100 ufelg - =
monocytogenes, auires que celles destiness aux|-pH 25,0 et a, = 0.84 ou,

nourrissons ou & des fins madicales spéciales

- durée de vie inférizure a 5 jours
- justification scientifique

Freparations en poudre =t aliments distetiques en

Enterobacter . PP - .
o Présence dans 10 g | Aosence dans poudre destinés a des fing meédicales spéciales pour
sakazakii . .
nourrissons de moins de § meis
. - Possibilite  de  prendre en compts
220 MPFO0 g de . A . . N ;
E. coli chair et liouide Maolluzgques bivalves vivants et &chincdermes, tuniciers |lincertitude de la mesure dans la prise de
. . PP et gastéropodes vivants décision du déclenchement des opérations
niravalvaire (ZLIV) .
de retraitirapoel
Entérotoxines Préssnce Fromages. |3t en poudre et lactosérum en poudre visés
staphylococciques [dans 25 g par les critéres staphylocoques & coagulase positive
. - P — . Principales familles Scombridse,
200 mg'kg P".j““s d= Ia. . DE“!'E fabriques & parti E?E.'SPEQES de Ciupeidse, Engraulidse, Coryphaenidae,
poisson associces 3 une grande guantite d'histidine . §
. . . FPematomidas, Scombresosidas
Histamine {amine = P = ra— ey e
biogéne) n1raD1Jc.:.|:lat5icn _au: e;;cmeesag::s IzusaL.Ll::JrnaIF:t:Tiirl:lés z Principales familles Scombridae,
400 mg'kg . ¥ . -~ ®| Ciupeidae. Engraulidae. Coryphaenidae,

partir d'espéees de poisson associdées & une grande
guantité d'histidine

Pematomidae, Scombresosidae

Toxines lipophiles

Test souris posit
sur 3 en 24h), pemmeitant de mettre en
&vidence les nveaux en toxines suivan
-1 pgikg déguivalent-acide okadaigue
{acide okadaic
pecténotoxines p
- 1 mgikg d'équ
- 160 pg/kg d'eguival

Mollusques bivalves

Texines
paralysantes (PSP)

500 pg équivalent saxitoxine kg

Maollusques bivalves

Toxines
amnésiantes [ASP)

20 mg'kg d'acide domoique

Maollusques bivalves

La réglementation prévoit ['analyse

- pour PSP et ASP : sur partes comestibles
des mollusgues (corps entier ou toute
partie consommable séparément)

- pour foenes pophiles :  différentss
procédures de dosage, différant par la
price d'essai (hépatopancréas ou corps
entier]

Certaines de ces toxines peuvent se
retrouver dans les produits de 1z péche de
wype crustacés (crabes =t langoustes)
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Ciguatoxines (CTX)

Limite

de

comestibilité (") et

Présence au-dessus |nen

de la limite de|commercialisation
comestibilié () des especes  de
poissons  connues

pour &tre toxigues

NS | Poissons de certaines zones tropicales

Test souris selon la méthode Vermouws et

al ")

Critgre m = eritére du
Morme L = seuil fixa

(") Selon la méthode Vernoux et al.

P—

chapitre

(2005 miodifié par l= Réglemant (C
du Rgglement |
nierdiction de metire sur le marché des poissons toxiques des familles citées au point E du chapitre V, section VIl annexs |1l du Réglement (C
soit Tefraodonfidse, Molidae, Diodonfidae et Canfhigasteridae

%84}, la limite de comestibilité est définie en fonction de 2 critéres : |a concentrat

n*1441/2007 (S =

crivére de sécuritd — H = critére d'hygiéns du procéds)

n en ciguatoxines dans la chair st la perte

éventuelle de poids des souris (limite fixée & 0.5 Unité Souris gramme cu Usg, soit la dose de ciguatoxines entrainant la mort d'un gramme de souris).

2) SEUILS D'ALERTE (en I'absence de critéres de sécurité réglementaires pour ces contaminants et/ou catégories de produits)

o Les résultats st

Mﬂmﬂw i k=1 = k=1 /

et.

rictement supérisyrs aux valeurs fixdes dans le tableau ci-dessous donnent lieu 3 une &valuation de la siwation (cf. paragraphe 3 L'Svalyation de 1
- ! ) e cas échéant a la rédaction d'une fiche de transmission d'alerts

Micro-organisme

SEUIL D'ALERTE

CRITERE M

PRODUITS CONCERMES

Remarques

Salmanella spp

Présence dans 25 g

Autres denrées alimeniaires prétes a étre consommess
gue celles citées dans le tableau des critéres de securte
{point 1)

Shigella

Prézsence dans 25 g

Toutes denrées alimentaires d'origine animals

Listeria
manocytogenes

100 ufeig

Denrées alimentaires prétes a  &tre  consomméss
permetiant le développement de L. monccoyicgenes,
autres que celles destinées aux nourrissons ou 3 des fins
médicales spéciales

demontrer que le produit

ours)

respeciera la limite de 100 ufcig jusqu'a la
DLC (= dossier de validation de durée de
wie) {sauf si durge de vie inferieure 3 5

1000 ufc'y

Denrées alimentares susceptibles d'Stre contamingss &
coeur {par exemple produits  hachés ou  émimcés),
permetiant le développement de L. monocylogenes a
consommer aprés cuisson mais susceptinles d'étre mon
cuites 3 cosur

10 000 ufcig

Autres denrses alimentaires destinées 3 &tre consomméss
cuites (par exemple pigces de découpe toutes espéces ou
filets de poissons crus sauf sushi)
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1 000 wies <1 Jmi H|se it pasteurisé et autres produits laitiers  liquides
- ‘g ) pasteurisés
1 000 ufcig 10 wfcly H |Lait en poudre et laciosérum en poudre
Entérobactéries 10 000 wfcig 10 ufcig H |Crémes glacées 3 base de lait et dessers lactés congelés
Absence dans Préparations en poudre et aliments digiétigues en poudre
100 ufelg . ']E_ = H |destinés a des fins medicales spéciales pour nourrissons
a de moins de & mois ; Fréparations de suite en poudre
10 000 wfclg ou m 10 ufe'g ou m H [Cwvoproduits
50 000 ufclg 50 wfcig H |Wiande hachée
i - . R o Si teneur en calcium 0,1%
500 000 ufcig 50 ufcig H |Wiandes séparees mecaniquement mg/100g ou 1 000 ppm de produit frais)
E.coli 500 000 ufcig 500 ufcig H |Préparations de viands
. - -, . .-, Fromages a base de lait ou de lactosérum ayant subi un
00 000 ufaig 00 ufaig H | traitement thermique
00 O - P . Beurre et créme au lait oru ou lait ayant subi un tratement
00 000 ufelg 0 ufel H thermigus meins for: que la pasteurisation
Produits dé : dé ilés de cn & =
10 000 /g 1ig H roduits c:_co!'l ques et decoquillés de crustaces =t de
mellusgues cuits
100 000 ufelg 100 ufelg H | Fruits et légumes prédécoupss (oréts 3 consommer)
E.coli 100 000 ufeig 100 ufclg H Jus de fru 35 et de legumes non pasteurisés (préts a
consommer)
Autres denrées alimentaires (y compris les fromages au
A0 OO0 e lait cru) que celles pour lesguelles il existe un critére
1000 000 uieig d'hygiéne des procédés réglementaire  soit  en
=ntérobactéries soit en E. coli
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1000 000 ufclg

10 000 ufclg

Fromages au lait cru

Fromages ayant subi un traitement thermique meins fort
gue la pasteurisation et fromages affinés a base de lait ou

Si résultat supéreur 3 100 000 uic/g, pas

1000 000 ufcd 100 ufe . - } retrai i ioati
g a de lactosérum pasteurisés ou ayant subi un traitement|de retrait, mais obligation de rechercher
thermique plus fort que la pasteurization es entérotoxines staphylococciques
Fromages a pate molle non affinés (fromages frais) & base
Staphylocoques a 100 000 ufeig 10 ufeig de lait ou de lactosérum pastsurisés ou ayant subi un
coagulase positive wraitement thermique plus fort que la pasteurisation
10000 ufclg 10 ufeig Lait en poudre et lactosérum en poudre
Produits décortiqués et décoquillés de crustacés et de
100 000 ufeig 100 ufeig o q
mollusgues cuits
100 000 ufolg Toutes autres denrees alimentaires
. i . i . Mesures de gestion a evaluer n fonction
Entérotoxines . e Toutes auires denrées alimentaires gue celles citees dans R . -
. Présence dans 26 g N P o du type =t de la gquantite d'enterctoxines
staphylocoeciques l2 tableau des criteres de securite (point 1) . .
: detectses
Préparations en poudre st aliments digtétigues en poudrs
. 1000 ufslg 50 ufcig destinés 3 des fins médicales spéciales pour nourrissons
Bacillus cereus de moins de 8 mois
présomptifs - . P
100 000 ufeig futres denrées alimentaires Sont surtout concernés les produits riches
(=1 Al =

2n amidon ou =n matiére amylacse

E. coli STEC
(VTEC) pathogéne

Présence dans 25 g

Toutes denrées alimentaires

Isolement et identification de souches
pathogénes :

- O187:HT

- O28:H11, O102:HZ, O111:H8, O145:H28
ayant les génes de virulence afx1 stlou
=2, et ese

Vibrio cholerae

Présence de V.
cholerae pathogéne
dans 25 g

Tous produits de la péche ou coquillages au sens de la
definition figurant dans le réglement (CE) n3E3/2004
issus d'une zone ol le choléra est endémique

Sont considérés comme pathogénes les
SErogroupes -

- 01 ou 0138,

- non-21 et non-0128 possedant les
génes de la toxine chalérigus

Vibrio
parahaemalyticus

Présznce de V.
parahasmalyticus
pathogéne dans 25 g

Tous produits de la péche ou coquillages au sens de la
définition figurant dans le réglement (CE) nEB53/2004
provenant de milieu tempéré 3 tropical

Sont considérés comme pathogenes les
souches possédant I'un des génes codant
pour les hémelysines TOH ou TRH

Campylobacter

Présence dans 25 g

Produits préts 3 étre consommés
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Clastridium

perfringens 100 004 wfolg

de viande

Toutes denrées alimentaires mais surtout produits 3 base

Toxine botulique

Présence dans 25 g Toutes denrées alimantaires

Crit

&re m = critére du Réglement (CE) n2072/20058 modifié par le Réglemeant {CE) n®144 /2007 [ 3 =

crivére de sécurité — H = critére d'hygiéne du procéds)

3) PRINCIPAUX SEUILS REGLEMENTAIRES POUR DES CONTAMINANTS (autres que microorganismes et leurs toxines ou métabolites)

Source ; Réglement CEMES1/2005 de la Commission du 18 décembre 2008 portant fixation de tensurs maximales pour certains contaminants dans les denrées
alimentaires (modifié par les Réglements CE/M126/2007 du 28 septembre 2007, CE/SS5/2008 du 18 juin 2005 et CE/G22/2008 du 2 juillet 2008) - ANMEXE Teneurs

maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires |

\
!

Section 1. NITRATE

Diznrées alimentaires (')

Teneurs maximales (mg NOzka)

1.1 Epinards frais (Spinacia oleracea) [7) Récolte du ocichre auw 31| 30002 500
mars Récolte du 1% awril au 30
septembre

1.2 Epinards conservés surgslss ou conpeles 2 000

1.3 Laitues fraiches (Lactuca sativa L} (laitues cultivées sous abri =t laitues cultivées en plein champ a l'exception des |Récclie du 1- ocicbre au 31

laitues figurant au point 1.4) Mars: 4 500
laituss cultivées sous abr 4 000
laituss cultivées en plein air
Récolte du 1% awil au 30| 3500
septembre: 2500
laitues cultivées sous abr
laituss cultivées en plsin air

1.4 Laitues de type «lcebergs Laitues cultiveées sous abri 2500
Laitues cultivées en plein air 2 000

1.5 Préparations 3 base de céréales et aliments pour bebas destinés sux nourrissons =t enfants en bas 3g= (*) () 200

Section 2: MYCOTOXINES
Diznrées alimentaires (') Teneurs maximales (ugka)
21 AFLATOXINES B1 Somme B1, B2, G1 + M1
G2

2.1.1 | Arachides destinees a etre soumises a un traitement de tri ou & d'autres methodes physiques avant consommation] 8.0 (7) 150107} -

humaine ou utilisation comme ingrédients de denrées alimentaires

2.1.2 |Frui's 3 coque desiinés 3 &ire soumis a un traitement de ti ou a d'autres meéthodes physiques avant| 50() 10,0() -

consommation humaine ou utilisation comme ingrédients de denréas alimentaires
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2.1.2 | Arachides, fruits 3 cogue et produits dérivés de leur transformation, destinés & la consemmation humaine direcie| 2.0¢7) 40 -
ou 3 une utilisation comme ingrédients de denrées alimentaires
2.1.4 | Fruits séchés destingés 3 étre soumis 3 un traitement de tri ou & d'autres méthodes physiques avant consommation 5.0 10.0 -
humaine ou utilisation comme ingrédients de denrées alimentaires
2.1.5 | Fruits séchés et produits dérivés de leur transformation, destings 3 la consommation humaine dirscte ou 3 une 20 4.0 -
utilisation comme ingrédisnts de denrées alimentaires
2.1.6 | Toutes les céréales et tous les produits dérivés des ceraales, y compris les produits de cerdales transformas, a 20 4.0 -
I'exception des denrées alimentaires figurant aux points 2.1.7, 2110 et 2.1.12
2.1.7 |Mais destingé a étre soumis 3 un fratement de triage ou a d'auires méthodes physigues avan: consommation 5.0 10.0 -
humaing gu utilisation comme ingrédient de denrées aimentaires
2.1.8 | Lsit cru (), lait traité thermiquement et lait destiné a |a fabrication de produits laitiers - - 0,050
2.1.0 | Catégories suivantes d'épices: 5.0 10.0 -
Gapsicum app (fruits sachés dérivas, entiers ou en poudre, y compris les piments, la poudre de piment, le paivre
de Cayenne et l2 paprika)
Piper spp (fruits dérives, y compris |2 poivre blanc et noir)
Myriztica fragrane (noix de muscade)
Zingiber officinale (gingembre)
Curcuma longa (safran des Indes)
2.1.1 | Preparations a base de ceréales =t aliments pour bebas destinés aux nowrmissons =1 enfants en bas ags (%) () 0.10
[
2.1.1 | Préparations pour nourrissons et préparations de suits, y compris |e lait pour nourrissons et le lait de suits (7} () - - 0,025
1
2.1.1 [Aliments distétiques destinés a des fins médicales speciales () [ ) spécifiquement pour les nourrissons 0.10 - 0,025
2
2.2 | OCHRATOXIME A
2.2.1 | Cérdales brutes 5.0
222 |Tous les produits dérives de cérdales brutes, y compris les produits de céréales transformés st les céréales 1]
destinés & la consommation humaine directe. 3 I'exception des denrées alimentaires figurant aux points 2.2.9 et
2210
2.2.3 | Raisins secs (raisins de Corinthe, sultanines et autres raisins s=cs) 10.0
2.2.4 | Grains de caf torrefis et café torréfié moulu, 3 I'exception du café soluble 5,
2.2.5 | Café soluble (café instantane) 10.0
2.2.8 |Wins (y compris les ving mousseus, mais & I'exclusion des vins de liqueur 2t des vins ayant un fitre alcoométrique 2,07
volumigue minimal de 15 %) et vins de fruits ()
2.27 |Vins aromatisés, boissons aromatisées & base de win st cocktails aromatisés de produits vitivinicoles [ ) 200
2.2.8 | Jus de raisin, jus de raisin concentré reconstitug, nectar de raisin, moldt de raisins et modt de raising concentre 2,0(7
reconsiitué destinés 3 |la consgmmation humaine direcie | )
2.2.9 |Préparations & base de céréales et aliments pour bebss destinds sux nowrissons et enfants en bas dge () () 0.50
721 | Aliments distetiques destines a des fins medicales speciales (7] | 7] speciiquement pour les NOUMSsoNs 0,50
0
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Cafe vert, fruits séches auires que les raisins secs, bigre. cacao et produits 3 base de cacao. vins de liqueur, -
produits 3 base de viande, épices et réglisss

B | P

PATULINE

Jus de fruits, jus de fruits concentrés reconstitués et nactars de fruits )

|| ks

rafka
ra

enen
[=11=1

Boissons spirituguses {7, cidre ot autres boissons fermentées produites 3 parir de pomMMES ou contenant du jus
de pomme

[*)

b

Produits & base de morceaux de pomme, tels que la compote de pommes e |a purée de pommes, destinés 3 la
consommation directe a I'exception des denrées alimentaires figurant aux points 2.3.4 et 2.3.5

Jus de pomme et produits 3 base d= morczaux de pomme, tels que la compots de pommes et la purde de 10,0

pommes. destinés aux nourrssons et enfants en bas dge (). et étiquetés ndus comme tels )
& | Aliments pour bébés, autres que les preparations & base de céreéales, destinés aux nourrissens et enfants en bas 10.0
sge ()
24 | peoxvmivaLenoL (M)
241 | Cérdales brutes (-} (-] autres que le blé dur, lavoine et le mais 1250
2.4.2 [Bl& dur et avoine bruis tﬂ-‘ ] 1750
243 | Mais brut ("} & l'exception du mais brut desting 3 &tre fransformé par mouture humide | ) 1750 ()
244

Céréales destinées 2 la consommation humaine directe, farine de céraales. son et germe en tant que produit fin 780

commercialisé pour la consommation humaine directe, & l'exception des denrées alimentaires figurant aux points
247, 248et248

245 | Pates (séches) () 750

24.8 |Pain {y compris les petits produits de boulangerie), patisseries, biscuits, collations aus cérdales et céréales pour 00
petit déjeuner

247 |Préparations a base de céréales et aliments pour bébss destinés sux nourrissons et enfants en bas 3g= (7) [} 00

2.4.8 | Fractions de mouture de mais dont I3 taille des particules est > 500 microns auxquelles s'applique le code NC 750 ()

1103 13 ou 1103 20 40 et autres produits de mouture de mais dont |a taille des panicules est = 500 microns non
destinés a la consommation humaine directe auxguels s'appligue le code NC 1804 10 10

5]

Fractions de mouture de maiz dont I3 taille des particules est = 500 microns auxquelles ='applique le code NC 1350 (7

1102 20 et autres produits de mouture de mais dont la taille des particules est = 500 microns non destinés 3 la
consommation humaine directe auxguels s'appligue k2 code NC 1804 10 10

25 | zearaLEnone ()

251 | Cérdales brutes (] (] autres que le mais 100
252 | Mais brut ("} & I'exception du mais brut desting 3 &tre fransformé par mouture humide ) 350 (%)
2.5.2 | Céréales destinées a la consommation humaing directe, farine de céréales,. son et germe en tant que produit fin 75

commercialisé pour la consommation humaine directe, 3 l'exception des denréss alimentaires figurant aux points
256, 257.258, 25082510

Huile de mais rafinée 400 (%)

kalra

|

Fain {y compris les petits produits de boulangerie), patisseries, biscuits, collations aux céréales et ceréales pour 50
petit déjeuner, 3 l'exclusion des collations au mais et des cérdales pour petit déjsuner 3 base de mais
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258 | Mais destiné a |a consommation humaine direcie, collations a base de mais et céréales pour petit-déjsunsr a base 100 (%)
de mais
257 |Preparstions & base de céréales (a l'exception des préparations & base de mais) et aliments pour bébés destines 20
aux nourrissons et enfants en bas dge {3'| [
2 5.2 | Préparations & base de mais destinées aux Nourmissons et enfants en bas age [ (') 2007
2.5.9 |Fractions de mouture de mais dont la taille des paricules est > S00 microns auxgquelles s'applique le code NC 200 (%)
1103 13 ou 1103 20 40 et auires produits de mouture de mais dont la taille des paricules est = 500 microns non
destinés a la consemmation humaine directe auxquels s'applique le code NC 1204 10 10
2.5.1 |Fractions de mouture de mais dont la taille des paricules est = 500 microns auxquelles s'applique le code NC 300 (%)
0 1102 20 et autres produits de mouture de mais dont |a taille des pariicules est = 500 microns non destinés a la
consommation humaine directe auxquels s'applique e cods NC 1804 1010
6 | FUMONISINES Somme B1 + B2
2.5.1 | Mais brut [} & l'sxception du mais brut desting & &tre fransforme par mouture humide (*) 4000 (%)
2.5.2 | Mais destiné a la consommation humaine directe, aliments 3 base de mais destingés & la censemmation humaine 1000(7)
directe, & I'exception des aliments figurant aux poinis 2.8.3 et 2.8.4
2.5.2 | Cérdales pour patit-déjeunar 3 base de mais et collations 3 base de mais 800 ()
2 5.4 | Préparations a base de mais et aliments pour bébés destinés aux nourrissons et enfants en bas age () |') 200
265 |Fracions de mouture de mais dont la taille des particules est = 500 microns auxquelles ='applique |2 code NC 1400
1103 13 ou 1103 20 40 et autres produits de mouture de mais dont |3 taille des paricules est > 500 microns non
destinés 3 la consemmation humaine directe auxquels s'applique le code NC 1204 10 10
2.5.6 |Fractions de mouture de mais dont la taille des particules est = 500 microns auxquelles s'applique le code NC 2000 (7)
1102 20 et autres produits de mouture de mais dont |a taille des pariicules est = 500 microns non destinés a la
consommation humaine directe auxguels s'applique l2 code NC 1804 10 10
27 | TodiMes T-2 eTHT-2 () Somme des toxines T-2 et HT-2
271 | Cérfales brutes () et produits 3 base de céréales
Scction 2 METaux
. . 1 Teneurs maximales
Denrees alimentaires () o N
(mg'kg de peids a l'éat frais
31 PLoMB
3.1.1 Lait cru [}, lait traité thermiguement et lait desting 3 |z fabrication de produits laitiers 0,020
3.1.2 Préparations pour nourrissons et préparations de suite () () 0,020
3.1.3 ‘Viande de bovin, de mouton, de pore et de volaille (3 'exclusion des abats) (7} 0,10
214 Abats de bovin, de mouton, de porc et de volaills () 050
3.15 Chair musculaire de poisson (7] (7) 0,30
3.1.8 Crustaces, 3 'exception de la chair brune de crabe et & 'exception de la tite et de |a chair du thorax du homard 0.50
et des crustaceés de grande taille semblables (Nephropidas et Palinuridas)(™)
3.1.7 Mollusques bivalves () 1.5
218 Céphalopodes [sans viscéres) [©) 1.0
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Céréales, légumineuses et légumes 3 cosse 0,20

Légumes, 3 l'exclusion des brassicées, des légumes-feuilles, des fines herbes et des champignons (). Dans le 0,10
cas des pommes de terre, |a teneur maximale s'appligus aux produits pelés.
3. Brassicess, legumes-feuilles =t champignens suivants ) Agaricus biggorus (champignon de Paris), Pleuratus 0,20

osireatus (pleurate an forme d'huftre), Lenfinuia edodes (Shittake)
=
Fruits. a l'exclusion des baies et des petits fruits (7'}

Baies et petits fruits (*)

Huiles =t matierss grasses. y compris les matierss grasses du lait

Jus de fruits, jus de fruits concentrés reconstitués et nectars de fruits |

ins (y compris les vins mousseux, mais a 'exclusion des vins de liqueur). cidres, poiré et vins de frui

\/ins aromatises, boissons aromatisées 3 base de vin et cocktails aromatisés de produits vitivinicoles |

afeafafeafea] e

Compléments alimantaires (%)

("} La tensur maximale porte sur le complément alimentaire tel qu'il est mis en vente.

CaDmium

32
3.2.1 nde de bovin, de mouton, de porc et de volaille (3 l'exclusion des abats) (*)
322 \Visnda de cheval, 3 l'exclusion des abats |7
323 Foies de bovin, de mouton, de pore, da volzille ot de cheval )
224 Rognons de bovin_de mouton, de porc. de volaille et de cheval ()
228 Chair musculaira de peisson (7)), A Fexclusicn des espéces énumérées aux points 3.2.8, 327 et 328
328 Chair musculaire des poissons suivants -Z'N:-[ S E
bonite (Sarda zard
sar a téte noire (Diplodus vulgars)
anguille (Anguills anguilia)
mullet lippu (Mugil labrosus lsbrosus)
chinchard [ Trachurus species)
louvereau (Luvarus imperi
maquersau | Scomber spac
sardine (Sarding pilchardu.
sardinops [ Sardinops species)
thon (Thunnus species, Euthynnus species, Hafsuwonus pelamiz)
céteau ou langue davocat (Dicclogogiosss cuneata)
3. Chair musculaire des poissons suivants [~ () : 0.20
bonitou (A species)
3. Chair musculzire des poissons suivants -;"“:-[ R 0,30

anchois (Engrauliz species)
espadon (Xiphiss gladius)

[

Crustaces, a l'exception de |a chair brune de crabe et a '=xception de la $8te et de |a chair du thorax du homard 0.50

lle semblables (Nephropidae et Palinuridse) (~)

ol
balbs
=y =)

Céphalopodes (sans visceres) ()
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3.2.12 | Céréales, & Mexclusion du son, du germe, du blé et du riz 0,10
2.2.13 |Son, germe, blé st riz 0,20
3.2.14 | Graines de soja 0.20
3.2.15 |Legumes et fruits, & l'exclusion des légumes-feuilles, des fines herbes, des champignons, des légumes-tiges, des 0,050

|Sgumes-racines =t des pommes de terre [
2.2.18 |Légumes-tiges, légumes-racines ot pommes de terre, 3 'exclusion du céleri-rave () 010

Dians le cas des pommes de terre, la tensur maximale s'appliqus aux produits pelés.

3217 |Legumes-feuilles, fines herbes, céleri-rave et champignens suivants (') Agaricus 0,20

bisporus (champignon de Paris). Pleurcfus ostreafus (pleurote en forme d'h uitre), Lentinus sdodes (Shitake)
2.2.18 | Champignons, a 'exclusion de ceux enumeres au point 3.2.17 (™) 1.0
3.2.18 | Compléments alimentaires ("}, 3 'exclusion de ceux énuméarés au point 3.2.20 1.0
2.2.20 |Compléments alimentaires () composés exclusivement ou principalement d'alguss 3.0

marines sechees ou de produits issus d'algues marines

() La tensur maximale porte sur ke complémen: alimentaire tel qu'il 251 mis en vente.
332 MERCURE
2.3.1 Praduits d= |a péche () et chair musculaire de poissen () (), & l'exclusion des espéces 2numérées au point 0.50

3.2.2 La teneur maximale s'appligue aux crusiaces, a lexception de la chair brune de crabe et a l'exception de la
de la chair du thorax du homanrd et des crustacés de grande taille semblables (Nephropidae =t

urigdse).

Guide_Gestion_Alerie_Revision_02 [willet 2009_VDefdoc

FPage 41 sur 55




€
(X

Chair musculaire des poissons suivanis tm:-[”:l
baudroies (Lophius species),

loup (Anarhichas lupus)

bonite (Sards sards)
anguille (Anguils species)

emperzsur, hoplostéts erangs cu hoplostéte de Méditerranés (Hoplostethus species)
grenadizr de roche (Coryphasncides rupesiris)

fiétan (Hippoglossus hippoglossus)

abadéche du Cap (Genypierus capensis)

marlin (Maksira species)

cardine (Lepidorflombus species)

mulet (Muilus speciez)

rose (Genypierus blacodes)

brachet (Ezox lucius)

palométe | Oroynopeis unicolor)

capelan de Méditerranée { Tncopferus minufes)

pailona commun {Ceniroscymnes coelolepiz)

raies (Raja species)

grande sébaste [Sebasfes mannus, 5. meniela, 5. viviparus)

vailier (lsfiophorus platypteres)

sabres (Lepidopus csudsfus, Aphanopus carba)

dorade, pageot (Pagelius species)

requins [ioules espéces)

escolier noir ou stromaté, rouvet, escolier serpent (Lepidocybium fiavobrunneum,
Ruvefius prefiosus, Gempylus serpens)

esturgeon [Acipenser species)

espadon (Xiphiss gladius)

thon (Thunnus species, Eufhynnus species, Hafsuwonus pelamiz)

W

Compléments alimentaires ()

("} La tensur maximals porte sur l= complément alimentairs tel quil st mis en vente.

ETAIN [INORGANIQUE)

Aliments en conserve autres que les boissons

200

Soissons en bolte, y compris les jus de fruits =1 de legumes

100

ol e
RN B

taka| =

Aliments pour bébés 2t préparations 3 base de cérdales en conserve destinés aux nourrissans et enfants en bas

. & lexclusion des produits séchés 2t en poudrs {7} |'B:|

[

s

dparations pour nourissons et préparations de suite en conserve (y compris le lait pour nourrissons et le lait de
suite). & Mexclusion des produits séchés at en poudre () (7

o
=

[

o

Aliments distetiques en conserve destinés a des fins medicales speciales () () specifiquement pour les
nourrissons, & Mexclusion des produits séchés et en poudre

o
=
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Section 4: 3-MONCCHLORO-PROPANE-1.2-DIDL (3-MCPD)

Denrées alimentaires ()

Teneurs maximales (ug'kg)

[ Protéine végétale hydrolysée ()

20

4.1
4.2

| Sauce de soja (™)

20

Section 5. DioxiN=s ETPCR Eai

Dienrées alimentaires

Teneurs maximales

Somme des dioxinei
OMS-PCODVF-TEG) (3%

Somme des dioxines et
PCE de type dioxine
{OMS-PCDOF-PCEBTED)

{

Viandes rgl produits 3 base de viande (a l'exclusion des abats comestibles) provenant des animaux
suvants § ):
— bovins et ovins

3.0 pg/g de graisses {333
2.0 pg/g de graisses {333

4.5 pglg de graisses [33]
4.0 pgig de graisses [33]

— volailles 1.0 pg/g de graisses () 1,5 pg/g de graisses ()
— porcs
5.2 Foies des animaux terrestres visés au point 5.1 () et produits dé s de ces foie 5.0 po/g de graisses () 12,0 pg/p de graisses & i
53 Chair musculaire de poisson et produits de la péche et produits dérives, a l'exclusion des anguilles ()| 4.0 po/g de poids a l'état 2.0 pg/g de poids a I'etat
[MJ. La tensur mascmale sapplique aux crustacés, & l'exception de la chair brune de crabe et a frais frais
lexception de la téte ef de |3 chair du thorax du homard et des crustacés de grande taille semblables
(Nephropidse et Palinuridas).
54 Chair muszulaire danguillz (Anguiliz anguila) et produits dérivés 4.0 pgig de poids a I'état 12,0 pgfy de poids a état
frais frais
55 Lait cru ) 21 produits laitiers (7}, y compris matiérs grasse butyrigue 2.0 pg/g de graisses 5.0 pgig de graisses ()
5.8 (Eufs de poule &t ovoproduits (0} 3.0 pg/g de graisses () 5.0 poig de graisses ()
57 Graisses des animaux suivants:
— bovins et ovins 3,0 pg'g de graisses 4,5 pg/g de graisses
— volailles 2,0 pg/g de graisses 4,0 pgig de graisses
— porcs 1,0 pg'g de graisses 1,5 pgig de graisses
5.2 Graisses animales mélangées 2,0 pg/g d= graisses 2,0 pg/a de graisses
58 Huiles et graizses végétalss 0.75 palg de graisses 1.5 pp/g de graisses
5.10 | Huiles marines (huile de corps de poisson, huile de foie de poisson et huiles d'autres organismes marins 2.0 pg/g de graisses 10.0 pg/g de graisses

destinés a tre consommés par 'homme)

o

Foie de poisson et preduits dérivés de sa transformation & I'exclusion des huiles marines visées au point
5.10

25,0 pg/g de poids a létat
frais () ()
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Section 6: HYDROCARBURES AROMATIGUES POLYCYCLIGUES

Teneurs maximales

Dienrees alimantaires (pg/kg de poids 3 létat frais)

6.1 | BENZO(&)PYRENE [ )

€.1.1 | Huiles et graisses {a I'exclusion du beurre de cacao) destinées 3 Iz consommation humaine directe ou 3 une 2.0
utilisation comme ingrédients de denrées alimentairas

©.1.2 | Viandes fuméss et produits de viande fumés 5.0

£.1.2 | Chair musculaire de poissons fumés 2t produits de la pechn fumés () { ), & lexclusion des "nc-lluscuns bivalves, 5.0

Lz teneur maximale s'applique aux crusiacés fumés, 3 'exception de la C'13II' brune de crabe et A l'exception de la
téte et de la chair du thorax du homard et des crustacés de grande taille semblables (Nephropidae et Palinuridae)

&.1.4 | Chair musculaire de poissons (7} (7 nen fumas 2.0
6.1.5 | Crusiacés et cép ﬁalop"des nen fumés (<), La teneur maximale s'applique aux crustacés, a I'Ex“ep'ian de la chair 5.0
brune de crabe et 3 'exception de |3 t8te et de la chair du thorax du hemard et des crustacés de grande taille
semblables (Nephropidse et Palinunidss)
8.1.8 | Mollusgues bivalves | 10,0
8.1.7 | Préparations  bace de céréales et aliments pour bébas destinés aux Nowmissons e enfants en bas age () [ 1.0
£.1.8 | Préparations pour nourrissons et préparations de suite, y compris le lait pour nourrissons et e 1ait de suite (°) | 1.0
£.1.0 | Aliments digtétiguas destinés 3 des fins madicales spéciales (7} () speeifiguement pour les nourmisscns 1.0

! Pour ce gul cancamna 125 ults, 126 legumas &t lzs cereales, || £5t fall réfErance Aux Denries aimentalres de |3 categorie concernes, 1eleE que demnies par le raglement (CE) N 3252005 QU Parizment suropaen 2t
ou Congsll du 23 féyrler 2005 concamant 26 IMItEs MENM RS SOpIcabiss Ux Mslous O PESUCKIEs Présants Cans oU SUM 86 DENTées allmentaies st les allments pour animaux Tongne végetale e animals st
modifians 13 direcive 91414/CEE ou Consall (JO L 70 du 16.2.2005, p. 1), modme en gamier B2u par k2 regiement (CE) n* 178/2008 (JO L 22 du 223006, p. 3). Autrement dit, k2 samasin (Fagopyrum spp)
rotamment est NS Cans 13 cattgens «Cendaless e l2s produlls 3 DAse de S3MAEIN GaNS I3 Caltgore «FToduts 3 base Oe cerdaieea. -3 Les nalx n2 sont pas couvertss par la tensur maxmales fiEde pour ks
fruits
’ces tensurs maximales ne £'apoliguent pas aux &pinards rals destings 3 &fre iransformes, qui sont dirsciement raNspories en vrac depuis les cNamps Jusqw's Mefanlissemant ol 5 'eMsctue 13 iransformation

* Denrees alimentalres 02 cetiz catgone leliss que gefinles Gans I3 Orectlve S5/5(CE 0 13 Commission du 16 fevTler 1955 concemant le praparatons a biass de cendaies ot les JIMENts pour babee D26NNEs AUk
nourlssans et enfants en bas age (JO L 49 ou 28.2.1956, p. 17), modiNes en oermier i par 12 directive 20030 L 41 0u 1422003, p. 33}

* Les teneurs maximales concemant 165 produlis prats & 2ire ulllises (Mis sur le marche comme tels ou apres recanstiution conformement aux Instructions du fabncant).
® L26 tenaurs madmales 52 réfrent & I3 parie des arachides &t fTullE 3 cogque O2EDNS: 3 Efrz consammes. S1185 Arachices e MUls 3 coquE «2ntients 50Nt ANAlVEES, ON SUDROSE, 107E dU caloul 02 13 teneur en
aflatoxings. que loute 13 contaminabion s& trouve sur 13 parlle 0S6iNES & &lrs consomMmes.
® Denress aimentares de cetle catéguorle telles que dennies oans le regiement (CE) 0" 8532004 du Parlement européen =t qu Coneell ou 28 3urll 2004 Mxant 0es ragles speciigues TTygiens appicabies aux
dennies almansalres d'ongine animale (JO L 226 du 25.5.2004, p. 22).
7 Lz teneur maximalg pore BUT 13 MaULre SEcNe. L3 mater: sdche 2gt D2lemings s2ion |E6 UEDOSTIONG O réglement (CE) N*401/2008
®Denrezs imentalres de cette catégorie teles que defnles dans 13 dirzcive 200814 1/CE (40 L 401 du 30.12.2006, p.
¥ Denrges almantares o2 celle caldgons teles que dJefinies dans I3 directive 199321/CE 02 13 Comnission du 25 Mars 1989 relatve auwe AIMents dISETques O2Ebnes & oos NG Medlcales Speclaies (JO L 97 du
1988, p. 19).
** Les lenswrs maxmales s rélerant, dans ke cas ou 3 et des proculls 1alliers, aux produits prets 3 etre utllses (Mis SUr & Marche comme 85 oU feconstiues ConfonMmEmant 3L INSiUctons ou tabrcant) ef, dans
Ie £3% U26 DrOdUins Sutres que 1 Lalt &t i2e produits laibiers, & |3 matiers sache. La matlére secha est deteminde seion 26 dISpOsItons du réglement (CE) n"401/2006,
" Denrése aimentalres o2 cetle caligons 18926 quE OANMIZE CANG IS réglemant (CE) N™1453/1299 du Consel ou 17 mal 1292 portant organisation commune du Marne visvinicele (JO L 172 du 14.7.1922, p. 1)
modifg en demier llgy par e pratocols FElallf sux conditions &t mooalites o aimission de 13 Repubiqus de Bulgans et de 13 Roumania a M'Union europesnns (JO L 157 du 21.5.2005, p. 28)
"% L3 teneur maximale sapplique aux proculls Tabrigués 3 compler de 13 récolie 2005

" Denress alimentares oe cetie catgorle feles que oeTnles cans le regiement (CES) N 1601/81 du Con sell du 10 un 1391 &ablssant les regles penerales relallves a 13 delinition, & |a deslgnation & a I3
présentation des ving aromalises, oes DolSSens aromaisées & base de vin ef oes cockialls aromatisés de prodults viivincoles (MO L 143 du 14,6198, p. 1), moding en oemler lieu par le protolole r2lail @ux
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canditions &t modaliés Tadmission de la Republque de Bulgare ef de |3 Roumanie 3 FURion eurspéanne. La tensur maximale en GTA applicable & ces Doissons dépend de 1a prapariion de vin el'ou de modt de

ralEing présents dans ke prodult nnl.

" penrges almentares o2 cefts catégone telies que dénnles dans i@ direcllve 2001112/CE du Cons2ll gu 20 decembre 2007 relative aux |us de Trults &t 3 carlans prodults sIMiEes destngs & ralmentation

humaine (JO L 10du 12.1.2002, p. 58).

" Denrgss alimentares de cefie catégorle feles que défnles dans le reglement (CEZ) n* 1576/E3 du Sonsall du 28 mal 1239 éfablissant k26 régles pénérales relatives & la d2lntlan, & |a deslgnation €2 & Ia

présentation o2s DoiEsens spiNtueuses (JO L 160 du 12.5.1989, p. 1), maoiné en gemler I2u par le protocsle relatll aux conoitions &t modaltés o admission de |3 République de Bulgans =t de |a Roumanis 3 FUnion

e

" Mournssons et enfants en Das age tels que deNins 0ans 13 dirsctive 31/321/CEE & 13 aireciive 36/5/CE.

7 Bour 'application des tenewrs maximales en céowynlvalénal, en zéaralénone et en toxines T-2 et HT-Z fimdes aux points 2.4, 2.5 et 2.7, le rlz o6t exciu des scéréaless et l2s prodults 3 base oe riz sont exclus des

«BrOdURE 3 hase o8 censaless.

" Lz teneurs maximales s'appliquent aux cérgales brutes mises sur ke marché en vue de sullr une premiérs transfomation. On enterd par epremiére transfarmations tout traltement physique ou thermigue

applique au grain, ulre que |e sechage. Les opéralions oe neftoyage, de irl ef de séchage ne 5ont pas GONSKIEN2es comme une «premiére ransfomations dans la mesurs ol aucune action physique n'sst exsrces

Ur le graln proprement dit =t que e grain reste Iotalement Intact aprés le netioyags &1 18 il DENS [25 Syslemes INbégnés de production et de transtamation, |13 teneur mamale £'3poiigue aUx Censales bruiss pour

autant qu'aliss solent desi & UNE premisre jon.

*¥ La feneur manimale 5'appligue aux cortales r4coRESs Sf Drises en charge. & pariir 02 fa campagne 20052006, conformement au reglement (CE) 0" 6242000 de la Commission ou 19 @il 2000 Tkant ks

procedurss de prise en charge des céreales par les organismes dintervention ains! que les metnodes d'analyse pour I oat=mination de 1a gualte (JO L 100 du 20.4.2000, p. 31). moaifié en gemier iy par k2

reglemant (CE) n" 10E8/2005 (40 L 174 0u 7.7.2005, p. €5).

" Lexception 5apaligue unigusment au mals dont ratiguetage ou la 02stnation, par sxemple. fant clairement apparalire ou'l 851 dstne 3 2te UllisS dans un prosessus de mouturs Numide (producson oamidon).«

* La teneur maximale 5t applcabie & partir du 1er octobre 2007,

# Lze pales (58CNEE) GONE 02E PRISE J0NT 13 TENEU &N 2aU Jvoking 12 %.

# La tengur maximale 251 sppleable & partr du 1er sctobre 2007,

* polssans os cetie catégorie 1els gue 02MNIs dans I3 categore a) — a lexceplion du Tol2 de polsson visé sous k2 code CN 0302 70 00 — 0= |3 liste figurant & rarticle 1ar ou réglement (CE) n® 10472000 d u Consel

(JO L 17 ou 21.1.2000, p. 22, modifie en demier ey par Facte rela? aux conomions o'adhisian 3 MUK surapéenns de la Repunligue tohaque, o2 I3 Répubique oEslonie, 02 | REpubiqus oe Chypre, 02 13

Répuslique de Lettoniz, o2 13 Reoutligue de LHuanis, de |a Répubiqus o= Hongrle, de 1 Répunlique de Maltz, de la Repubique o2 Fologre, de |3 RApubiqus o= Slovérie et de 13 Repunligue Siovaque, =t aux

:Eap:laéhhel' 5 028 fralkés sur lesquels st fondée 'Unlon européenne (JO L 236 du 23.9.2003, p. 33). &'l 6'agk de denrées allmentalres séchées, diuées, transformées eliou composdes, larticle I, paragraphes 1 2t 2,
applgus.

* Lorsque e polsson dofk #re consomme entier, |3 teneur maximale s'appligue au pelssan entler.

* Denrees almentaies relsvant, seion 'espece visés, de la calagons o) ou o2 |3 catégona I) de |a Iste fgurant 3 famkaie Ter du réglemeant (CE) n° 104/2000. 51| saglt o2 oenfées almantares séchess, olugss,

transformiess abiou composess, farticle 2, paragraphas 1 2t 2, s'appiigue.

* La teneur maxmale 5'appligue une fols I2 Trult ou 185 I2guMes |aves &t 13 partie comestile separee.

* La teneur maximale 5 apgligue aux prooulls Tabrigues 3 compter de I3 récore 2001.

* La feneur mamale pore sur le prodult il qull st mis sur e marche.

* La feneur maximale 51 gonnés pour le prodult lguide confenant 40 % o2 matlére séche, ce qul comespond & une lensur maximale e 50 Ig'kg dans |z maliers s2che. Ce chifre dolt &ire adapse

proparionneliemeant & Ia feneur du produl en mallére sache.
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* Diawines [somme des polychiorodibenzo-pars-oioxines (PCOD) 2t des polveniorodibenzouranes (PCOF), Sxprimes en equivalents xigues de Tonganisas
TEF-OMS [faci2urs draguivalence toxique)] &t somme des dieings st PCS de type gloxing [semme des PCOD, PCOF e des polychiorobiphenyles (PCE), exprimes en equivalents taxigues de FOMS, aprés
application des TEF-OMS]]. Les TEF-OMS pour une évaluation des risgues encourus par Fhomme fandée sur les concluslons ge [ réunion de FOKS tenue 3 Stockholm (Suéde). du 15 au 13 juin 1297 [Wan dan
Berg el al., (1328) «Facteurs d'équivalence toxque (TEF). pour les PCB, FCOD et PCOF, applicables & Momme, Ia faune & 1a lores, Environmenta! Health Perspectives, 106 ( 5|

m mondiale de la sante (OhES), apres applcation dee

Congensre TEF Congenere TEF
Dlbenzo-p-dicxinas (PCOD) PCE de type dloxine - PGB non-
- ortho = FCB mono-ortho
1 FCE non-omho
01 PCE 77 00001
01 PCE E1 0.0001
Lo PCB 126 o
0,0001 PCB 168 0,01
Dibenzofuranss [PCOF) FCE mang-orho
23 7E-TCDF od PCB 08 0.0ood
E-PeCDF 0.os PCE 114 0.0005
E - PeCDF 0.5 PCB 118 0.o0ood
1,2,3,4.7.8- HeCOF 0.1 PCB 123 0.0001
1,2,3,6.7.8 - FXCOF 0,1 PCE 156 0,0005
1. E.3 - HxCD ad PCE 0.0005
234,678 - HiCOF 0.1 PCE1 0.00001
1.2,34.6.7.8 - HpCDF 0.o1 PCE 158 0.0001
1.2.3.4.7.8.3 - HpCODF 0.01
DCOF 10,0001
Abréviations ublllsées - o T » = [édra, o Pe » = penta, a Hx » = hexa « Hp » = hepia, « o » = octa,
« COD » = chiorodibenzodicsing, « COF » = chigredipenzafurans,_« CB » = chicropiphanyia,

* Concentrations Superleures: on calcule 185 CONCEntrations SUPSMIEUrss en supposant QUe toules 26 valeLTs st OFTEENts CONQENerss AU-USSSOUS 06 I3 IMIte de quantification sont egales 2 la Imite de
quansfication.

* La teneur maxmale ne 5'applique pas aux denries almentalres conlenant mons o2 1 % 02 gralssas.

* Denress alimentaes de cefie catégorie telles que définles dans les catégories a). 6y, o). €) et 1) 02 |3 liste Nigurant 3 Marticle 1er du réglement (CE ) n* 10472000, & Fexclusion du fole g2 polssan v 2 au palnt 5.1

* Le benzoja)pyréne, pour leguel 0es Lensurs maximales sont menlonnses, est Ullls2 COMME MaMUeLT UE |3 PrEEence e o '2Mel de5 NYIroCarbures aromatiques polyoyrigques Cancerogenes. Ces mesurss
asEurant gés lors, dans 'ensemble des Efats membres, une pieine harmonlsation des teneurs maximales en hydrocarbures aromatiques polycycliquss pour les alments enuméres.

* Denress allmentzies tlize que deNnies dans &5 categones b, o) e ¥) de |3 Iste figurant & Fanticle 1er ou réglement (CE} A 104/2000.
* Pour Ie fole de polsson en conserve, la teneur maximale s'applque 3 |3 tofallté du conteny de 1a canserve desting 3 lre consammé
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Annexe V : Contacts

Une réorganisation des services de I'Etat a &té initiée courant 2003 (révizion générale des politigues
publiques - RGFP). Cependant, la mise en place des nouvelles structures administratives etant encore
&n cours & I'heure de la finalization du présent document, il est décidé d'utiliser dans la suite du propos
uniquement les termes DDSY, UDCCRF, DRCCRF et DDASS pour plus de lisibilité (cf. Préambule).

LIVEAU LOCAL .
(1) Pour les alertes, les contacts habituels, pendant les heures de bureau et les jours ouvrés,
sont :

Pour la DGAL : les directions départementales des services vetérinaires (DDSV)

Les coordonnéss des DDSY sont disponibles sur le portail internet du ministére chargé de Fagriculture &
'adresse suivante -

nttp-fagriculture. gouv frizectiong/minisiere/organigrammes-missions/senices-deconcenires

Four la DGCCRF : les Directions régionales de la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes (DRCCRF)

De manigére générale, les coordonnées de ces services sont dizponibles dans les annuaires des
abonneés au téléphone, papier ou minitel, ainsi que sur internet.

Les coordonnéss des DRCCRF et des UDCCRF sont présentées respectivement aux adresses
suvantes :

senwl. minefi.gouy. fidirections services/dgecrfizecurite/alertes/interlccuteur_regional.itm
Sheparw finances qouy friDGCCREdgeert htm

De plus, le réperioire des préfectures est donng en ligne sur le site du ministére de lintérieur :
nttp-fenwwcinterisur.gouy fritubriguesicicd |lss prefectures/cds votre prefecture.

(2} Pour les alertes, les contacts en dehors des heures ouvrables, pendant les week-ends ou les
jours fériés, sont :

Ces contacts ne doivent étre utilisés gu'en ¢as de réslle urgence.

Lors des congés de fin de semaine ou lors des jours férés, des permanences sont en principe
organisées dans les services. Pour la DGCCRF, il est possible de joindre les DRCCRF par
'intermédigire du numéro de téléphone mis par aillzurs en place pour la réception des notifications en
application de 'article 19 du Béglement (CE) n*I 782002

En dernier ressort, 2n cas d'urgence, l2s informations peuvent &tre transmises aux permanences de la
préfecture du département concerne.

L= répertoire des préfectures est donné en ligne sur le site du ministére de lintérieur
hitp-fhwwew interieur gouy frirubriques/cl/cd les prefecturesicdd votre prefecture

En cas dabsolue nécessité et dimpossibilté d'entrer en contact avec administration locale
(coordonnéss citées ci-dessus)

Les standards des trois ministéres peuvent &tre appelés 24h/24h. Ils sont en relation avec des agents de
pErmanence au niveau national qui peuvent eux-mémes se metire en relation avec les agents
compétents.

Ministére chargé de I'économie :
Téléphane - 01 40 04 04 04 (Standard : demander l2 permanencier de la DECCRF)
Télécapie : le n*de fax varie en fonction du perma nencier (voir avec |2 standard)

Ministére chargé de l'agriculture ;
Téléphone - 01 45 55 58 63 (Muméro d'astreinte de la DGAL)
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Télécapie ; le nde fax varie en fonction du perma nencier

Ministére chargé de la santé :
Téléphone - 01 40 56 57 84 (Centre opérationnel ds récepfion ef de régulation des urgsncss sanitaires
et socigies - CORRUSS)
Télécopie : |2 n*de fax varie en fonction du perma nencier (voir avec | standard)

A titre dinformation. coordonnées des sfructures daleres nationalss ;

Direction générale de lalimentation (DGAL]

Miszion des urgences sanitaires

Téléphone - 01 49 55 50 85/ 01 49 55 81 91 /071 49 55 84 05707 49 55 55 04
Télgcopie ; 01 49 55 84 23

Mel : alertes dgalfbagricuiturs. gouv it

Direction générale de s concurrence de s consommation st de la répression des fraudes (DGCCRF)
Bureau de la sécurité (C2)

Téléphone de 'Unité d'alerfe - 01 44 97 30 45/071 44 37 31 76

Teldcopis - 01 44 97 24 BE

Meél : alertes dgccrfifidgec finances gouw fr,

Direction générale de s sants (DGS)

Département des urgences sanitaires

Cenfre opérationnel de réception et de régulation des urgences sanifaires et sociales (CORRUES)
Téléphone - 01 40 56 57 84

Telécopis - 01 40 56 56 54

Mel : alertefsants gouv.ir
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Annexe VI : La circulation de l'information entre les professionnels et 'administration en cas d'alerte d'origine alimentaire
+ Avertissement :

- schéma sujet & modification compte-tenu de la réorganisation en cours de Fadministration dans |2 cadre de |a révision générale des politiques publiques
- achéma applicable dés lors que la notification de la non-conformité a Padministration est reguise (cf. paragraphe £ La notification de 'aleris)

Fiche de I
transmission de DGAL (mission des
z l'alerte DDSY ou tai
Eahi t ey UrgeNces sani a_lrgs)
rea it sl r—— DGCCRF (unité
: B ; : AR Fabricant ou d'alertes)
: T i impaortateur A
v
+ Exploitant X,
L4 T q Information (B
. Exploitant Y _
5 X v
Autres partenaires :
| = DGS, AFSSA,
Exploitant Z du DDSV ou In¥S, labaratoires
lieu ol |2 non DRCCRF :
¢ conformitéest » 5 . = Autres Etats
FU AR D membres (RASFF)
» |
2 AR : accusé de réception
Constat d'une LDL - lettre 3 diffusion limitée {ordre de service)
non conformité - mafe - information des clisnts
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Annexe VIl : Fiche de transmission de 'alerte

Fiche de transmission de l'alerte

r Date :
. Fabricant
Emetteur : URGENT-ALERTE

r L Destinataire :
Autre {préciser)

Emetteur Produit Maotif de la transmission et risque
Société : Dénomination potentiel (=)
Mom de Finterocuteur : M*agrément / identificat ion -
Fonction : Marques commerciales :
Telephone : Responsable mise sur le marche :
Fortable : Code EAM :
Télécopie : Format :
Mél Muméro de lot :
DLC/ DLUO -
Taillz du ot (=n kg ou tonnes)
Fournisseur :

(%) Si le motif de la transmission eaf un résultat d'analyse - fournir copie du rapport d'essai gt indiquer ai l'analyse a té faite sur un produit déconditionné et’ou manipulé ou non

Mesures : (indiquer dans la case le code suivant - 1 pour mesures prises / 2 pour mesures envisagées / I pour mesures demandées)
r [ r [ -

Blocage temporaire du produit Retrait Rappel de produit Communigué de presse Affichage
r r

Information du fournisseur Infoermation du fabricant

Autres mesures : (analyses sur le fof, sur d'autres lotfs, blocage d'autres lofs.. )

Echantillon ayant fait I'objet de 'analyse conserve - r r r
Ol Mon Sans objet
Commentaires :
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Annexe VIl : Fiche technique Lisferia monocytogenes

DASES RECLEMENTAIRES L

— Annexe I du Réglement (CE} n2073/2005 modifié
— Arficles 14 =t 19 du Réglement (CEl n™ 782002 modifié

EVALUATION DU DANGER ET SEUIL D'ALERTE ; '

cf. Annexe |V « Seuils d'alerie »
Situation par rapport au Baglement (CE] n 20732005 HNiveau de contamination Denrees
dangersuses
L.m = 1000 UFC/g non
CATEGORIED : I'Ié-B.E'ESil:aI'_It une tr_ansf-::rl:n_ati_nn au stade de Lm = 1000 UFCig
leur Gﬂl‘lE?ml‘ﬁatlDl‘l qui permet une ellrmn._atu:m de _L.m {denrées alimentaires susceplinles d'étre
ou uneg ball559 du l;auic <100 UFClg n:zateg:'_le non previe contaminées 3 cceur (par exemple
dans le HELgle_rfu.ant (CE} n2073/2005 — cf. avis de 'AFSSA produits hachés ou émincés), permettant aul
du D mars Z005) le développement de L. monocyfogenss
. ) . ) . 3 CONSOMMEer 3prés cuisson mais
ILE}t_le"|'||'.:-IEE_~I. produits Crus, 1ype CArcasses de '.'Glallle_ﬁ 21| cusceptibles d'dtre non cuites & eceur)
apins, pigces de découpe toutes espaces, certaines
préparations de viands et saucisses classées produits & L. = 10 000 UFC/g
base de viande destinées & &tre cuites, filets de poissons | (autres denrées alimentaires destinées 3
crus sauf sushis) étre -:.:-ns.-::.mlr“ées cuites, par exemple oul
pieces de decoupe toutes especes ou
filets de poissons crus sauf sushi)
CATEGORIE Il: denmrées prétes a CoONSOMMer avec
caractéristiques ne permettant pas la croissance de L.m
[cgtégc:-'ie prévue au point 1.3, chapitre 1, annexe | du Lm = 100 UFCig aul
Reglement (CE) nT0732005 )
(exemples : certaines salaisons, certains fromages de
chévra)
- pH=44
-  Aw=052
- pH=E50+Aw=024
-  Produits congslés ou surgslas
—  Durée de vie"' £ 5 jours ou analyse réalisée moins de 5 L.m = 100 UFC/g non
jours avant la DLC
— Justification scientifique
L.m = 100 UFC/g oul
L.m = 100 UFCig et elémenis prouvan:
. . . . qu'a la fin de la durée de vie L.m reste = non
E.iTE-:'!{:IRIE Il : denrees pretes a consommer ou Lm peut 100
se_développer (catégorie prévue au point 1.2, chapitre 1,
annexe | du Réglement (CE) nT073/2005 |
L.m = 100 UFC/g et durge de vie du nen
(exemples : rillettes, produits en gelé=, fromages) preduit inférieure ou égale & 5 jours
Lm = 100 UFCig, DLC supérisure 4 5
jours et absence d'elements demonirant aul

gue la limite n'est pas dépassés jusgu'a
la fin de la durée de vie

i inho

FI3A - juin 2008

' Date kmite de consommation (DLC) ow date Imite dutiisafion optimale (DLUO)
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CONDUITE ATENIR EM CAS D'ALERTE :

En cas de denrée dangersuse == procédurs de refrait etfou rappel avec notification & l'autorité compétents (au
niveau local)

COMMUMICATION |
3 Quand communiguer 7

Communication si denrée pouvant &tre consommeée en 'état et L.m = 100 UFCig
Communication efectuée conformément au protocole de communication relatit su risque Listeria de juin 2000

Q Comment communiguer ?

of. Annexe ¢ Commuynication ¢ du Guide d'aide & la gestion des aleries d'origing alimentaire
cf. Modéle de communigué de presse ou affichette ci-dessous

1) LES PRODUITS PRE-EMBALLES :

Date - 00000000
INFORMATION DU CONSOMMATEUR

EAPPEL DE PRODUIT

La « Sociefé XXX » procéde aujourd'hui au retrait de la vente de « Dénomination dyu produit » suite & la mise en
evidence de la présence de Listeria monocytogenas.

g'agit du lot portant les caractéristigues suivantes :

Mature du produit © @ compléter
Margue - a completer
Frésentation 1 & compléter
DOLC ou DLUD : & compléter
Code fabrication (ou numéro de lot) 1 & compléter
Lenzemble du lot est refiré de la commercialization.
Certains de ces produits ont cependant été commercializés avant la mesure de retrait.

est donc recommandé aux personnes gui détiendraient des produits appartenant au lot déerit ci-dessus ds ne
pas les consommer et de les détruire, ou de se les faire rembourser.

Les personnes qui auraient consommé |es « produits = mentionnés ci-dessus et qui présenteraient de la figvre,
isolée ou accompagnée de maux de téte, sont invitées a consulter leur médecin fraitant en lui signalant cette
conzommation.

Les femmes enceintes doivent éire pariiculigrement attentives a ces sympidomes, ainsi que les personnes
immuno-déprimées et les personnes dgés. Ces symptdmes peuvent évogquer une listéricss, maladis qui peut-
étre grave et dont l2 délais d'incubation peut aller jusqu’a huit semaines.

La « Socigté XXX = se tient & la disposition des consommateurs pour répondre & leurs questions au numéra de
téléphons - « n*teléphone =.

2} LES PRODUITS MON PRE-EMBALLES : (venfs & la coups)

Les informations sur les caractéristiques du produit peuvent Etre rédigées de la maniére suivante :

[...] Le produit (dénomination, nature et présentation du produit) a &té vendu au rayen “traditionnel” {ou autre
denomination, par exemple au rayon “charcuteris coupe™) enfre le date et le date dans les magasins nom des
enseignes. [...]

2 Combien de temps communiquer 7
15 jours aprés la date du retrait (2n veillant & ce que I'affichage soit présent 2 week-ends de suite)
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Annexe IX : Fiche technique Salmonalla spp.

EASES EECLEMENTAIRES

- Annexe Idu Réglement (CE) n2073/2005 modifié
— Articles 14 et 19 du Réglement (CE1 n*TA/2002 modifié

EVALUATION DU DANGER ; '

Situ atlc:n par rap :lC-II't au orecision Denréas
Ecalement (CE) 8
e dangereuszes
Prévue a l'annsxe | du Réglement (CE) n2073/2005 : Critéres de sécurité
. - r - 2]
iexemples - saucisses crues non classées PBVY, steaks hachés, fromages au
lait cru, fruits et IBgumes prédécoupss)
Prévue & l'annexe | du Réglement (CE) nT0TW2005 - Critéres d'hygiéns non
(exemple : carcaszes de volailes)
Répond & l'article 14 du Réglement (CE)
n* 782002 : produits non destinés a étre cuits
ol
(exemple : fromages au lait pasteurisé autres que
ceux prévus & lannexe | du Réglement (CE)
) n2073/2005)
Maon prévue
Me répond pas a article 14 du REéglement (CE)
1722002 - produits destinés a étre cuits
non
(exemples | escalopes de volailles, saucisses
crues classées PBY et destinéss & étre cuites)

SEUIL INDICATIF 'ALERTE :

cf. Annexe [V « Seuils d'alerte »

cf. Tableau ci-dessus

CONDUITE A TEMIR EM CAS D'ALERTE :

En cas de denrée dangereuse == procédure de refrait etfou rappel avec notification a Mautorité
compétente (au niveau local)

COMMUNICATION :

Q Guand communiquer ¥

Communication =i denrée & consommer en I'état ou =i denrée préemballés pouvant ne pas
gubir une cuizson suffisante

* Fiche AFSSA - juin 2002
'*PEV - produit 3 base de viande
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3 Comment communiquer 7
cf. Modéle de communigué de presse ou affichette ci-dessous

1) LES PRODUITS PRE-EMBALLES :

Late | 0O00000

WEQEMATICN DU CONSUNMATEVE
RAPPEL DE PRODUIT

La « Sociefe XXX » procéde aujourd’hui au retrait de la vente de « Dénomination du proguid »
guite @ la mise en évidence de la prézence de salmonelles.

| 5"agit du lot portant les caractéristigues suivantes :

Mature du produit © & compléter

Margue : & compléter

Présentation : & completer

DLC ou DLUGC™ - & compléter

Code fabrication (ow numero de lof) - 8 compléter

L'enzemble du lot est refiré de la commercialisation.
Certaing d= ces produits ont cependant &té commercialisés avant la mesurs de retrait.

| est donc recommandg aux personnes qui detiendraient des produits appartenant au lot
décrit ci-dessus de ne pas les consommer et de les détruire, ou de s2 les faire rembourser.

Les toxi-infections aimentaires causées par les salmonelles se traduisent par des troubles
gastro-intestinaux souvent accompagnés de figvre dans l2s quarante huit heurss qui suivent
la consommation des produits contaminés. Ces symptdmes peuvent &tre aggravés chez les
jeunes enfants, les sujets immunodeprimeés et les personnes dgées.

Les personnes qui auraient consommé les o produits » mentionnés ci-dessus et qu
présenteraient ces sympiomes, sont invitées & consulter leur meédecin traitant en lui signalant
cette consommation.

La « Societe XXX » se tient & la disposition des consommateurs pour répondre & leurs
questions au numéro de téléphone - « n*télephone = .

2) LES FRODUITS NON PRE-EMBALLES : (venis & la coups)

Les informations sur les caractéristiques du produit peuvent &tre rédigées de la maniére
suivants -

[...] Le produit (dénomination, nature et présentation du produit) a été vendu au rayon
“traditionnel” {ou autre dénominafion. par exemple au rayon “charcuferie coupe”) enfre le
date =1 le date dans les magasins nom des enseignes. [...]

3 Combien de temps communiquer 7

15 jours aprés la date du retrait (en veilant 3 ce que l'affichage soit présent 2 wesk-end de
suite)

* Diate limite de consommation (DLG) ou Date imite d'utifsation optimale (DLUO)
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Annexe X : Communication

Ces données doivent figurer dans tout message.

L'exploitant reste libre de compléter et d'adapter sa communication, en concertation avec les
administrations.

Il est indizspensable, gque le message comporte des €léments dexplication sur la nature du danger
encouruy, les moyens de le prévenir et les précautions a prendre.

INFORMATIONS DEVANT FIGURER DANS LES COMMUNIQUES DE
PRESSE ET LES AFFICHETTES ALERTANT LES
CONSOMMATEURS SUR UN DANGER

r‘/'_ Mom de la socigté
[Adresse 1 ]'*
[Télephone ;]
[T&lgcopie : ]

[ME1 - ]
Mature du produit

Informations sur le
produit et ses Marque :

medaliss do Dénomination de vente

commercialisation
Présentation &t moyens de reconnaissance

{tyoe de conditionnement, volume ou maszse, identification du lot —
numéro de lot ou code de fabrication- margue sanitaire, OLC ou DLUO
pays de fabricafion, signes pariculiers ds  reconnaissance
gventuelliement)

Périods de commercialisation

Identification de la zone de commercialisation : nationale, régionale,

Infarmations sur |z locale, en précisant ces zones ai cette information est pertinents
nature du danger Identification du danger {par exemple micro-organisme en cause, eic.):
EncoUnls Information sur la nature du rizgue encoury, les moyens pour le grévenir,
les précaufions a prendre, etc.
Informations sur la Conduite & tenir du peoint de wvus sanitaire @ ne pas utiiser ou
ponduite 3 tenic conzommer, datruire, rendre au distributeur, ste.

Consultation d'un médecin en cas de sympidmes
Muodalités d'échange ou de remboursemeant

Informatians pour Contact consommateur (par exemple numéro vert ou service 4 contacter
[gindre le service pour plus d'information ...} ;

[esponsabledela .

commerciglisation Contact prezse [communigue de presse] -

'S Informations facultatives
Guide_Gestion_slerte_Révision_02 juille: 2008_VDef.doo Page 55 sur 55



