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Bref historique

Edit du 30 janvier 1350: « les bouchers ne vendront que chairs
bonnes et loyales ». Surveillance par des professionnels jurées

Ordonnances de 1462 et 1585: « nul ne pourra vendre au détall
boeuf ou vache qui eust lors du passage du massacre la maladie du
fy, gravelle ou pommeliere ou autre maladie contagieuse...sera la
béte jeteée en riviere, le cuir confisqueé au Roy et le suif moitié aux
gardes jurés, moitié a la confrérie dudit meétier ».

En mai 1716, un inspecteur est condamne a 10 ans de
bannissement, a 50000 livres d’amende et "a faire amende
honorable, nu en chemise, la corde au cou, tenant en main une
torche de deux livres, ayant écriteau devant et derriere portant ces
mots: directeur des boucheries qui a distribué des viandes ladres".




Bref historique

Loi des 16-24 aolt 1790 et décret des 19-22 juillet 1791: les maires
sont investis de pouvoirs de police, notamment dans I'inspection des
aliments.

Siege de Paris (1870-1871): commission véterinaire chargée de
I'examen des chevaux destinés a la consommation.

Congres national vétérinaire de 1878: favorable a la prise en charge
des activités d’inspection des viandes par les vetérinaires. 1er cours

d’inspection des viandes a Alfort

Loi du 21 juillet 1881 sur la police sanitaire des animaux: elle instaure
le contréle des foires, marchés, abattoirs municipaux et frontieres

1890: création du service vétérinaire des abattoirs de la Villette.

Loi Vigouroux du 15 juin 1908: création d’'un service national
véterinaire chargé du controle des services de l'inspection des
viandes et de I’hygiene du lait.

Loi du 7 juillet 1933: prophylaxie de la tuberculose. L'inspection des
bovins tuberculeux est confiée obligatoirement a un vetérinaire (H.
VALLEE)




Bref historique

Lol du 8 juillet 1965 sur la moedernisation du
marcheé de la viande

s Regroupement des services déepartementaux ou
municipaux en un Service d’Etat d’Hygiene
Alimentaire

= Suppression des « tueries particulieres » au profit
d’abattoirs rationnels

= Inspecteurs de Sante Publiqgue Vétérinaire (ex-
Veétérinaires Inspecteurs), Techniciens des Services
Véterinaires, Preposés sanitaires.

= Ministere de I’Agriculture.




| es crises alimentaires

Années 1980-2000: succession de crises dans
le secteur alimentaire

= 1980; hormones et anabolisants
1992-1993-2000: Listeria

|
= 1996: crise de la « vache folle »
s Récurrent;: Escherichia coli VTEC

=> perte de confiance des consommateurs,
-> création d’agences sanitaires
-> refonte de la reglementation




Réglementation actuelle

Paguet Hygiene: ensemble de reglements
europeens

s 178/2002: reglement cadre

= 852/2004: mesures générales d’hygiene

= 853/2004:. mesures spécifigues pour les
produits d’origine animale

= 854/2004: organisation des controles
= 2073/2005: criteres microbiologigues




Quels domaines ?

« de la fourche a la fourchette »
= Depuis la production primaire (elevage, y compris
I'alimentation des animaux)
= Jusgu’a la remise au consommateur final

Elément central: inspection des animaux et des
viandes a l'abattoir
s Passage obligatoire (sauf autoconsommation)

= Lieu privilegié pour juger de la salubrité et de la
Sécurite des viandes

= 'amelioration constante de I'etat sanitaire du cheptel
rend moins « critique » les opéerations de controle a
I'abattage




Controle des viandes
(ancienne approche)

Abattoir; lieu de destination des animaux
d’elevage
m Seule restriction; animaux atteints de certaines
maladies contagieuses, animaux morts

Ameénagement specifigue
= Etables et abattoir principal
» Lazaret et abattoir sanitaire pour les animaux malades

Inspection: arrétes ministeriels de 1951, 1972,
1992: amenagement et equipement,
fonctionnement, technigue d’inspection, motifs de
retrait




Hygiene des viandes:
approche actuelle

« abattolr sanctuaire »:

= Animaux propres

= Animaux en bonne sante

s Survelllance des conditions de bien traitance

= Information de la chaine alimentaire:; prise en compte
de 'amont

m Surveillance permanente des conditions d’hygiene
(fonctionnement, gestuelle)

= Responsabilisation des operateurs
= Enregistrement et transmission des donnees sanitaires




Effectifs et moyens

Abattage:
= Environ 230 abattoirs traitant des bovins
= 5.059.621 bovins abattus (1.521.130 tonnes) en 2010

| P ersonn el | Abattoir de boucherie

d’inspection: Effectf
physique | Pourcentage

|

ISPV (VO) 37 1,8 %
s

IAE (VO) 12 0,6 %
i'M'I".-’- Vetérinaires inspecteurs vacataires 23.5%
ITEr;hn Iciens 3] 33,5 %
iGctntrﬁIELirs 23,7 %

|Prép|:|sé5 2\ 16,1 %

[z:i-.rers 0.8 %
Total 2010 100

Source : MAP, 2008




Evolution du « métier »

L’inspection « traditionnelle »
des animaux et des viandes
date des années 1900

Elle tenait compte de la
situation sanitaire de I'epoque

= [uberculose
= Brucellose
= [richinellose

Base: anatomie pathologigue
appliguee a l'inspection




Evolution ?

= Inadaptation de I'inspection aux donnees
épidemiologigues actuelles

Tuberculose, 2009 Brucellose, 2009 Trichinellose, 2009

Proportion of M. bovis-infected/positive cattle herds, country based-data, 2009 Stas or bibulne bnicellodfs. 2009 Mean trichenellosis notification rates in humans in the EU {per 100,000 population), 2007-2009
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ertaines modalités ont cependant évolué (ex: ESB)




Conséguences

Livre blanc sur la sécurité des aliments

(12 janvier 2000)

m Prefiguration du Paquet Hygiene

m « L'analyse des risques doit representer le fondement
sur lequelse basent les politiques de securité des
aliments »

= « En outre, certaines prescriptions relatives a
I'iInspection des viandes doivent étre revues car elles
ne sont plus en adéquation avec les pratiqgues
actuelles de gestion de la securité des aliments »




Conséguences

Opinion du Comite scientifique pour les mesures
veterinaires sur la revision des procedures
d’'inspection des viandes, 2000:

« La plupart des procedures d’inspection visent
la mise en evidence de Iésions avec un objectif
plus esthétigue gue sanitaire. Ces taches
seraient mieux gerées si elles étaient integrees
a un systeme qualite d’entreprise plutot gue
confiées a un service public d’inspection »




Conséguences

L_"objectif principal de I'inspection des
viandes est la lutte contre les Iinfections
Zoonotigues et autres contaminants

Les modalites doivent etre adaptées aux
Specificités de chaque pays, et non pas
flgées dans un texte contraignant




Reported notification rates of zoonoses in confirmed human cases in the EU, 2009
18/02/2011 5 {Fig SU1 changed rabies total to 1 in line with Fia's comments }
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Distribution of food-borne outbreaks per causative agent in the EU, 2009
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Mote: Food-borne viruses include calicivirus, hepatitis A virus and other unspecified food-borne viruses. Bacterial toxins include
toxins produced by Bscillus, Clostridium and Staphylococcus. Other causative agents include mushroom toxing, marine
biotoxinz, histaming, mycotoxing, wax esters and other unzpecified agentz. Parazites include primarily Trichinella, but alzo
Anizakis. Other bacterial agentz include Brucells | Listeria , Shigella Yersinia and Vibrio.

EFSA, ECDC: EU Summary Report 2009, EFSA Journal 2011:5(3):2090




Analyse de risques

Appréciation des risgues

s Données issues des organismes nationaux et
internationaux (OIE, EFSA, Anses...)

= Du ressort des operateurs et des autorités
= Approbation au niveau europeen (DG Sanco)

Gestion du risque

s Operateurs, avec supervision des autorites

m Definition de criteres d’efficacite (objectifs de sécurité)
Communcation

= Autorités nationales et europeennes, opérateurs
= Information des consommateurs




Tendance

Inspection ante-mortem:

= Objectif: sante animale et bien traitance

= Du ressort des autorités de santé publigue
veterinaire

Inspection post-mortem:

= Objectif gualité organoleptigue/conservabilite

= Du ressort de I'opérateur




Tendance

Inspection post-mortem:
= Objectif: securité du produit
= Du ressort des operateurs et des autorités de SPV,

qui approuvent les procédures mises en place et les
auditent de facon reguliere

= Vigilance particuliere pour les souillures fecales

s Systeme de surveillance (analyse microbiologique,
plan d’echantillonnage)

s Résultats de la surveillance, mise en place des
actions correctives supervises par les autorites




Conclusion

Contexte socio-economigue difficile
=> utiliser au mieux des ressources en
diminution constante

Evaluer de facon rigoureuse et transparente la
Situation de chague pays

=> accepter la mise en place de systemes
différents d’un pays a l'autre

Redistribution des roles entre pouvoirs publics,
opérateurs, consommateurs.




