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la nouvelle législation alimentaire européenne

L’essentiel du dispositif réglementaire

Les impacts du dispositif

Sodexho s’engage

Un an aprés l'entrée en vigueur du « Paquet

hygiene » (01/01/2006), nous vous proposons + -:3

une synthese du dispositif reglementalre
européen et de ses principaux impacts.

Ce dispositif s'impose a I'ensembl %es
exploitants du secteur agroallmentalre Qde Ie\}
fourche & la fourchette ».

Son application entraine, de fait
refonte des textes commu i
(toujours en cours a ce joub

s tlonaux

Q)

Cette lettre est aussi I’occasiorg; vous informer
des engagements pris par Sodexho pour
apporter, jour aprés jour, & ses consommateurs,
toutes les garanties de sécurité alimentaire.
Suivront d’autres numéros qui feront un focus sur
des sujets liés a cette reglementation tels que les
contrbles  microbiologiques, l'obtention  des
agréments, ...

Nous vous souhaitons une bonne lecture.

Pour plus d’informations
contacter la Direction Qualité

michel.perrin@sodexho-fr.com

L’essentiel du dispositif
reglementaire
%,

1 Le«Paqueth e»

Il est constitué déesglements principaux :

'Re

Les professionnels de la restauration sont soumis
directement aux 3 reglements :

= Le reglement (CE) n°178/2002, également
appelé « Food law ».

Socle fondateur, il établit les grands principes de la
Iégislation reglementaire et définit les obligations des
professionnels en matiére de : tracabilité, retrait
des produits a risque et information des services de
contrble.

= Le reglement (CE) n°852/2004.

Il établit les régles d’hygiene générales applicables a
toutes les denrées alimentaires, dont le
renforcement des procédures selon les principes
de 'HACCP.

= Le reglement (CE) n°853/2004.

Il établit les régles d’hygiene spécifiques aux produits
d’origine animale, dont 'agrément des
établissements.
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2 Les réglements d’application

La mise en ceuvre pratique de certaines mesures du
« Paquet hygiéne » est précisée dans des textes
complémentaires, dont le réglement (CE)
n°2073/2005 relatif aux critéres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires.

Ainsi, I'analyse microbiologique « standard » de
l'arrété du 21 décembre 1979 doit faire place a la
recherche de germes :

= pathogénes (Listeria, Salmonelles...) dont les
seuils d’acceptabilité sont définis dans le reglement,

= indicateurs d’hygiéne des procédés (flore
mésophile, coliformes...) dont les criteres sont a
déterminer par les professionnels.

3 Les textes nationaux

Les réglements communautaires sont directe
applicables. Néanmoins, un travail d’adapta

droit national est en cours pour assurer la ren
des textes. ({\' §\

concernés par : @)
¢ [|'abrogation de l'arrété (QQi S
¢ [|'application de l'arrété du 8 jui

'agrément des établissements,
» ['élaboration de I'arrété « aval » (attendu au 1¢'

semestre 2007) qui remplacera les arrétés du 9 mai
1995 et du 29 septembre 1997.
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Sans apporter un bouleversement complet (car il y a
poursuite de I'approche « obligation de résultats »),
le « Paquet hygiéne » introduit de nouveaux
principes (tracabilité, retrait, information...) tout en
renforcant des dispositions existantes d'analyse des
dangers et de définition des points critiques.

1 Le plan de maitrise sanitaire

Pour garantir la salubrité des aliments, les
professionnels doivent mgttre en place un plan de
maitrise sanitaire, c&enant :

d’hygiene,

rément des établissements
Q? tablissements déja agréés doivent compléter
dossier dans un délai de 24 mois suivant la
parutlon de I'arrété du 8 juin 2006. Ceux souhaitant

développer une activité de « repas livrés » doivent
obtenir un agrément avant le démarrage de I'activité.

3 Le plan de contréle microbiologique
Le suivi microbiologique des denrées alimentaires
doit étre entierement revu afin de déterminer :

= |es germes de surveillance des procédés
(indicateurs du respect des bonnes pratiques et du
plan HACCP) et leurs seuils d’acceptabilité,

= les fréquences de recherche des germes
pathogénes.
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systeme de controle sanitaire

conformes

un dispositif de tracabilite, de

Sstion des alertes alimentaires et d’'information
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