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AVANT-PROJET DE DIRECTIVES SUR LA MAITRISE DES ESCHERICHIA COLI PRODUCTEURS DE
SHIGA-TOXINES (STEC) DANS LA VIANDE DE BCEUF, LES LEGUMES-FEUILLES, LE LAIT CRU ET
LES FROMAGES PRODUITS A PARTIR DE LAIT CRU, ET LES GRAINES GERMEES

Préparé par le groupe de travail €lectronique coprésidé par le Chili et les Etats-Unis d’Amérique

Les membres et observateurs du Codex qui souhaitent formuler des observations au sujet du présent
avant-projet a I'étape 3 sont invités a le faire conformément aux recommandations établies dans la lettre
circulaire CL 2019/72-FH disponible sur le site Internet du Codex dans la section Lettres circulaires 2019 :

http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/circular-letters/fr/.

INTRODUCTION

1. A la cinquantiéme session du Comité du Codex sur 'hygiéne alimentaire!, le Chili, les Etats-Unis
d’Amérique et I'Uruguay ont présenté un document de travail et un document de projet portant sur la maitrise
des Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC) dans la viande de beceuf, le lait non pasteurisé et les
fromages produits a partir de lait non pasteurisé, les [égumes-feuilles et les graines germées. Ce document
de travail et ce document de projet ont fait I'objet de discussions au sein du Groupe de travail physique sur les
priorités des travaux du CCFH a l'occasion de la cinquantieme session du CCFH. Les délégations présentes
ont reconnu I'importance de ce travail et ont recommandé que le CCFH développe ces directives dans le cadre
de nouveaux travaux.

2. La cinquantiéeme session du CCFH est convenue de se charger desdits nouveaux travaux, dans un
document incluant des directives globales suivies de directives relatives aux produits spécifiques. Elle a
recommandé de procéder a la revue du document de projet afin d’indiquer que les directives devraient étre
élaborées au moyen d’'une approche graduelle, la viande de beceuf et les légumes-feuilles constituant les
principales priorités. La cinquantieme session du CCFH est également convenue de remplacer le terme « lait
non pasteurisé » par le terme « lait cru » afin d’éviter toute confusion avec le lait ayant bénéficié d'un traitement
thermique, et non d’'une pasteurisation.

3. La cinquantiéeme session du CCFH est convenue de soumettre un document de projet révisé lors de la
guarante-deuxieme session de la Commission du Codex Alimentarius (CAC) pour approbation en tant que
nouveaux travaux, et de constituer un GTE, coprésidé par le Chili et les Etats-Unis d’Amérique, et travaillant
en anglais et en espagnol, dans le but de préparer, sous réserve de I'approbation de la Commission, I'avant-
projet de directives pour recueil d’observations a I'étape 3 et pour examen lors de la cinquante-et-uniéme
session du CCFH.

4, La quarante-deuxiéme session de la CAC? a approuvé les nouveaux travaux en juillet 2019.
Travaux du GTE
5. Une invitation a se joindre au GTE été envoyée a tous les membres et observateurs du Codex. Quarante

et un pays membres du Codex, une organisation membre et 10 organisations ayant statut d’observateur se
sont inscrits au GTE. Une liste compléte des participants est jointe en annexe (Annexe ll). Les travaux du GTE
ont été menés en ligne sur le forum du Codex Alimentarius.

6. Un avant-projet de Section générale a été publié en anglais sur le forum le 31 mai (le 3 juillet en
espagnol), et un avant-projet de I'annexe portant sur la viande de beceuf a été publié le 13 juin (en anglais) et

1 REP19/FH, paragraphe 76
2 REP19/CAC, paragraphe 96 et Annexe V
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le 3 juillet (en espagnol). L’avant-projet de I'annexe portant sur les [égumes-feuilles n’a pas été achevé dans
les temps pour permettre la publication d’'une contribution auprés du GTE.

7. L'avant-projet repose de maniére générale sur le format des Directives sur la maitrise des salmonella
spp. nontyphiquesdans | a vi ande de b cuf{CXe 87-2016). La $eatinndgénérdleconientr c
une introduction décrivant les STEC, les maladies et les sources primaires. Elle indique que I'objectif consiste

a fournir des informations sur la maitrise des STEC pour les produits spécifiques afin d’éclairer les décisions

en matiére de gestion des risques. Elle contient des sections sur le Champ d’application et I'utilisation, des

Définitions, des principes d’application de mesures de maitrise, des mesures de maitrise générales, et leur

mise en ceuvre. L’Annexe | porte sur les aspects spécifiques de la maitrise des STEC pour la viande de boeuf

etinclut le diagramme des opérations relatif a la viande de boeuf du document (CXG 87-2016). Dans I'annexe,

les Présidents ont demandé au GTE d’apporter une contribution sur plusieurs points, y compris I'approche

adoptée pour les annexes, le déplacement ou non de certaines sections (comme la validation, la surveillance,

la vérification et les analyses de laboratoire) vers la Section générale en raison de leur application a plusieurs

produits, I'organisation ou non des mesures de maitrise en fonction des étapes présentées dans le diagramme

des opérations auquel elles pourraient étre appliquées, et la désignation des mesures de maitrise en tant que

mesures basées sur les BPH ou sur le risque. LAnnexe 2 portant sur les Iégumes-feuilles frais suit un format

semblable aceluiduCode d’'usages en mati ere d’ hygi €XE532003).r
L'approche de la mise en forme des annexes devra étre abordée lors de la cinquante-et-uniéme session du

CCFH.

8. En tout, 12 pays membres, une organisation membre et une organisation ayant statut d’observateur ont
fait part de leurs observations. Plusieurs observations demandaient a ce que I'Introduction fournisse plus de
détails sur les symptdmes liés aux maladies, les facteurs de virulence et les risques ; indique que la source
primaire des STEC, a savoir les ruminants, soit spécifiée ; et clarifie certains propos sur la vérification.
Plusieurs observations concernaient les définitions, y compris la révision de la définition des STEC, I'utilisation
de la définition du lait cru tirée du code pour le lait, le déplacement de certaines définitions (par exemple :
bovins, stabulation) vers I'annexe appropriée lorsque les termes ne sont pas utilisés dans la Section générale,
et la suppression de la définition du fromage au lait cru. Plusieurs observations sont favorables au
déplacement des sections relatives a la vérification, a la validation et aux analyses de laboratoire vers la
Section générale, mais elles soulignent le fait que, lorsque certains aspects de ces éléments sont
spécifiqguement liés a un produit dans une annexe, les informations afférentes devraient étre incluses dans
'annexe relative au produit concerné. Sur la base des observations liées a I'échantillonnage et a la réalisation
d’analyses, un paragraphe sur les limitations dues aux niveaux habituellement bas et a la prévalence
habituellement faible des STEC et sur I'utilisation d’organismes indicateurs, complété par des analyses
régulieres portant sur les STEC, a été inclus. Plusieurs observations sont favorables a I'inclusion d’une section
dédiée aux consommateurs. Des sections portant sur la formation et les informations relatives aux produits
ont également été incluses.

9. Sur la base des observations recues, les Présidents ont procédé a la revue de la Section générale et
de I'annexe portant sur la viande de bceuf. Une nouvelle annexe portant sur les Ilégumes-feuilles frais a été
incluse. Dans cette annexe, nous avons utilisé le terme « légumes-feuilles frais » plutét que « l[égumes-
feuilles » (car le terme semble mieux refléter les produits concernés). Il revient au Comité de déterminer si ce
terme est acceptable ou si un autre terme est plus adéquat.

RECOMMANDATIONS

10. Le GTE recommande que la cinquante-et-unieme session du CCFH procéde a I'examen de l'avant-
projet de directives tel qu’il figure a '’Annexe | : Section générale et aux annexes sur la viande de beeuf cru et
les Iégumes-feuilles frais.
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ANNEXE |

DIRECTIVES SUR LA MAITRISE DES ESCHERICHIA COLI PRODUCTEURS DE SHIGA-TOXINES
(STEC) DANS LA VIANDE DE BCEUF, LES LEGUMES-FEUILLES, LE LAIT CRU ET LES FROMAGES
PRODUITS A PARTIR DE LAIT CRU, ET LES GRAINES GERMEES

(Demande d’observations a I’étape 3 par le biais de la CL 2019/72-FH)
1. INTRODUCTION

1. Les Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC)? sont de plus en plus reconnus comme des
micro-organismes pathogenes préoccupants, transmis par les aliments, et provoquant des manifestations
gastro-intestinales lIégéres a sévéres, occasionnant parfois un syndrome hémolytique et urémique grave, une
insuffisance rénale, voire la mort. Les conséquences de la maladie et le colt des mesures de maitrise sont
importants. Les micro-organismes pathogénes sont associés a plusieurs produits, et ces associations
semblent s’étendre a une échelle régionale. Par conséquent, les STEC sont susceptibles d’engendrer une
interruption des échanges commerciaux entre différents pays.

2. La plupart des symptémes des maladies chez les humains découlent de la production de shiga-toxines
de type 1 (stx1), de shiga-toxines de type 2 (stx2) ou d’'une combinaison de ces génes. Un géne d’adhérence,
l'intimine, codé par le géne eae et une entérohémolysine codée par le plasmide (ehxA) ont été utilisés comme
marqueurs épidémiologiques possibles pour les STEC pathogénes. Ces génes de virulence et le
polymorphisme mononucléotidique (SNP, single-nucleotide polymorphism) spécifique O157:H7 a la
position +93 du géne constitutif uidA (+93 uidA) ont été mis en lien afin d’évaluer la pathogénicité potentielle
des isolats de STEC. Il faut souligner que des genes d’adhérence supplémentaires, tels qu’aggR, ont été
identifiés en tant que génes associés aux facteurs de maladie. Ces genes sont mobiles et peuvent étre
transmis a des organismes connexes ou étre perdus. Les symptdmes et leur gravité sont déterminés par la
variabilité de ces génes. Etant donné que les STEC constituent principalement un danger basé sur le
génotype, cela a des implications pour I'identification et la caractérisation des dangers, qui seront abordées
dans le présent document d’orientation. L'utilité du génotypage, du sérotypage et de la détection basée sur la
culture dans l'identification et la caractérisation des dangers sera également traitée dans le présent document.

3. Alors que les maladies liées aux STEC sont traditionnellement liées a la consommation de produits a
base de viande de beoeuf insuffisamment cuits, les Iégumes-feuilles, les graines germées et les produits laitiers
sont de plus en plus incriminés en tant que produits présentant des risques. Les origines des STEC dans ces
aliments peuvent varier, tout comme la capacité de I'organisme a subsister, survivre et proliférer dans lesdits
aliments. Le présent document d’orientation identifiera des pratiques spécifiques pour les produits concernant
l'attribution des origines dans les différents aliments, ainsi que des pratiques de surveillance des STEC dans
les produits périssables et les produits a conserver a température ambiante, mais aussi I'utilité des indicateurs.
Des maladies liées aux STEC ont également été mises en corrélation avec la farine, les fruits de mer et les
légumes cultivés sur sarments de vigne. Le fait que ces aliments soient ou non des sources émergentes
importantes de maladies individuelles ou d’épidémies n’est pas encore clairement défini. L’association entre
certaines catégories d’aliments et les maladies liées aux STEC est un reflet des pratiques historiques et
actuelles de production, distribution et consommation des aliments. Les modifications apportées a la
production, la distribution et la consommation d’aliments peuvent entrainer des modifications de I'exposition
aux STEC. Par conséquent, les gestionnaires des risques microbiens devront étre a I'écoute de toutes les
sources locales d’exposition aux STEC.

4, Il est généralement admis que les animaux, et en particulier les ruminants, constituent la principale
source de STEC. Les ruminants positifs aux STEC sont habituellement asymptomatiques. La contamination
par le contenu intestinal ou les matiéres fécales constitue la source ultime la plus probable de STEC dans la
plupart des aliments. Les épidémies liées aux STEC et associées aux légumes-feuilles cultivés en plein champ
ont été corrélées a la contamination de I'eau d’irrigation. Le lait cru est le plus souvent contaminé par des pis
ou des trayons souillés, mais aussi en raison d’'une mauvaise hygiéne pendant la fabrication. [Remarque a
l'intention du GTE : ce paragraphe doit étre étendu aux sources et inclure les autres produits.]

5. En raison des larges variations présentées par les STEC en termes de propriétés biologiques, de
préférences pour le type d’héte et de survie dans I'environnement, il est particulierement difficile de maitriser
la présence des STEC dans les productions animales et végétales. En pratique, cela signifie qu’il n’existe
aucune solution universelle et qu’il peut étre nécessaire d’adopter des approches différenciées en fonction des
systémes de production afin de maitriser les différents sérotypes de STEC.

6. Les présentes directives suivent une approche fondée sur un cadre de la gestion des risques (RMF)
comme recommandé dans les Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques (GRM)

3 Uniquement les micro-organismes pathogénes humains relevant de la santé publique. Dans le présent document, toutes
les références aux STEC concernent uniquement des micro-organismes pathogenes humains.
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(CAC/GL 63-2007). Les « activités de gestion des risques préliminaires » et I'« identification et la sélection des
options de gestion des risques » sont représentées par des orientations proposées pour les mesures de
maitrise a chaque étape de la chaine alimentaire. Les sections suivantes sur la « mise en ceuvre » et la
« surveillance » complétent I'application de tous les aspects du RMF.

7. Ces directives reposent sur les principes généraux d’hygiéne alimentaire déja établis dans le systéme
du Codex et proposent des mesures de maitrise potentielles spécifiques pour les souches de STEC relevant
de la santé publique dans la viande de boeuf crue, les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a
partir de lait cru, ainsi que les graines germées. Dans ce contexte, la Commission du Codex Alimentarius
(CCA) se charge d’élaborer des normes s’appuyant sur des données scientifiques solides*. Les mesures de
maitrise potentielles a appliquer & une ou plusieurs étapes de la chaine alimentaire se répartissent en plusieurs
catégories :

1 Fondées sur les Bonnes pratiques en matiere d’hygiene (BPH) : Elles sont généralement qualitatives
et se fondent sur des connaissances scientifiques empiriques et sur I'expérience. Elles sont
habituellement normatives et peuvent varier d’'un pays a l'autre.

1 Fondées sur les dangers : Elles sont élaborées a partir des connaissances scientifiques sur le niveau
probable de maitrise d’'un danger a une ou plusieurs étapes de la chaine alimentaire. Elles s’appuient
sur une estimation quantitative de la prévalence et/ou de la concentration des STEC, et peuvent étre
validées en fonction de leur efficacité dans la maitrise des dangers a une étape spécifique. Les
retombées positives d’'une mesure fondée sur les dangers ne peuvent étre établies avec exactitude
en l'absence d’une évaluation spécifique du risque. On s’attend toutefois a ce que toute réduction
significative de la prévalence de micro-organismes pathogenes et/ou de leur concentration se traduise
par un bienfait sur la santé humaine.

8. Des exemples de mesures de maitrise dans chaque annexe spécifiques d’un produit, fondées sur les
niveaux quantitatifs de maitrise des dangers, ont fait I'objet d’'une évaluation scientifique rigoureuse lors de
I'élaboration des présentes directives. Ces exemples sont fournis a titre purement illustratif. Leur utilisation et
leur approbation sont variables suivant les pays membres. Leur intégration dans ces directives illustre
limportance de I'approche quantitative dans la réduction des dangers tout au long de la chaine alimentaire.

9. Les directives sont présentées sous forme de diagramme des opérations afin de renforcer I'application
pratique d’'une approche intégrée de la sécurité sanitaire des aliments allant de la production primaire a la
consommation.

10. Ce format :

1 Fournit une Section générale d’introduction afin d’apporter une orientation sur les STEC, qui peut
s’appliquer a tous les produits, et fournit un format pour les sections présentes dans chague annexe
spécifique d’'un produit.

Démontre la variété d’approches possibles pour les mesures de maitrise des STEC.

1 llustre les liens entre les mesures de maitrise appliquées aux différentes étapes de la chaine
alimentaire.

1 Met en lumiére les écarts de données en termes de justification scientifique/validation pour les
mesures de maitrise.

1 Facilite I'élaboration de plans d’analyse des dangers et de points critiques pour leur maitrise (HACCP)
pour des établissements individuels et au niveau national.

1 Contribue a apprécier I'équivalence® des mesures de maitrise pour la viande de boeuf, les légumes-
feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées, appliquées dans
différents pays.

1 llustre le lien étroit entre les directives du Codex et les normes de I'OIE tout au long de la chaine
alimentaire. Ces directives ne traitent pas de thémes relatifs a la santé animale, a moins que ces

derniers ne se rapportent directement & la sécurité sanitaire des aliments ou a la salubrité.
[Remarque : I'inclusion de ce point peut dépendre de la gestion du travail sur les STEC par I'OIE.]

4 L'objectif stratégique 2 du Plan stratégique de la Commission du Codex Alimentarius est de « veiller a I'application des

principes de I'analyse des risques et des avis scientifiques dans I'élaboration des normes du Codex » et le Manuel de

procédure du CCA mentionne que « les aspects sanitaires et I'innocuité des décisions et recommandations du Codex liés

a la santé humaine et a la salubrité des aliments doivent étre fondés sur une évaluation des risques adaptée aux circons-

tances ».

SDirectives sur | ' appréciation de iléesgud vdad se nscyes tdéeemerse sdi'rienss [se
cation des denrées alimentaires (CXG 53-2003)
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Ainsi, les présentes directives offrent une souplesse d'utilisation au niveau national (et pour un usage
individuel).

2. OBJECTIFS

11. Les présentes directives fournissent aux gouvernements et a l'industrie des informations sur les
mesures de maitrise des STEC dans la viande de boeuf crue, les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages
produits a partir de lait cru, et les graines germées afin de réduire les maladies d’origine alimentaire tout en
garantissant de bonnes pratiques dans le commerce international des denrées alimentaires. Elles constituent
un outil & portée internationale et solide du point de vue scientifique, permettant une application stricte des
approches fondées sur les BPH et sur les dangers afin de maitriser les STEC dans la viande de beceuf crue,
les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées,
conformément aux décisions de gestion des risques au niveau national. Les mesures de maitrise
sélectionnées peuvent varier en fonction des pays et des systémes de production.

12. Les présentes directives ne fixent pas de limites quantitatives pour les STEC dans la viande de boeuf
crue, les légumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées dans
le commerce international. En revanche, elles sont calquéessurleCode d’' usages en ma
la viande (CXC 58-2005)etleCode d’' usages en matiere d’' hygi(@Xtés-
2003) du Codex, et constituent un cadre « habilitant » que les pays peuvent utiliser pour adopter des mesures
de maitrise adaptées a leur propre situation.

3. CHAMP D’APPLICATION ET UTILISATION DES DIRECTIVES
3.1. Champ d’application

13. Les présentes directives s’appliquent aux STEC relevant de la santé publique et susceptibles de
contaminer la viande de beeuf crue, les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru,
et les graines germées, et d’engendrer des maladies d’origine alimentaire. Le principal objectif est de fournir
des informations sur les pratiques pouvant étre utilisées dans la prévention, la diminution ou I'éradication
des STEC dans la viande de boeuf crueb, les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de
lait cru, et les graines germées. D’autres mesures, outre celles décrites dans le présent document, peuvent
étre requises pour maitriser les STEC dans les abats.

14. Les présentes directives, associées aux normes pertinentes de I'Organisation mondiale de la santé
animale (OIE), peuvent s’appliquer de la production primaire a la consommation pour la viande de beoeuf crue,
les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées, produits
dans des systemes de production commerciale.

3.2. Utilisation

15. Les présentes directives fournissent une orientation spécifique pour la maitrise des STEC dans la
viande de beeuf crue, les Iégumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines
germées en fonction d’'une approche de la chaine alimentaire de la production primaire a la consommation,
dans le cadre de laquelle des mesures potentielles de maitrise sont envisagées a chaque étape, ou ensemble
d’étapes, tout au long du procédé. Les présentes directives devraient étre utilisées en association avec les
documents suivants dont elles sont complémentaires : les Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-
1969), le Code d’usages en matiére d’hygiéne pour la viande (CXC 58-2005), le Code d’'usages pour une
bonne alimentation animale (CXC 54-2004), le Code d’'usages en matiére d’hygiéne pour les fruits et Iégumes
frais (CXC 53-2003), le Code d’'usages en matiére d’hygiéne pour le lait et les produits laitiers (CXC 57-2004),
et les Directives relatives a la validation des mesures de maitrise de la sécurité alimentaire (CXG 69-2008).

16. Ces principes généraux fondamentaux sont référencés de maniére appropriée et leur contenu n’est
pas reproduit dans les présentes directives.

17. La section sur la production primaire des présentes directives constitue un complément du Code
sanitaire pour les animaux terrestres de 'OIE7 et devrait étre utilisée en association avec ce Code. [L'OIE a
indiqué qu’elle ménerait des travaux dans ce domaine en rapport avec les présents travaux.]

18. Les directives présentent systématiquement les mesures de maitrise fondées sur les BPH. Les BPH
sont un prérequis pour le choix des mesures de maitrise fondées sur les dangers. Les mesures de maitrise
fondées sur les dangers varieront probablement au niveau national. Par conséquent, les présentes directives
fournissent uniguement des exemples de mesures de maitrise fondées sur les dangers. Les exemples de
mesures de maitrise fondées sur les dangers se limitent a celles dont l'efficacité a été scientifiquement
démontrée. Les pays noteront que ces mesures de maitrise fondées sur les dangers sont données a titre
indicatif uniguement. Les résultats quantifiables rapportés pour les mesures de maitrise sont spécifiques des

6Code d’usages en mati ér ¢XO582008)i éne pour | a viande
7 https://www.oie.int/frinormes/code-terrestre/acces-en-ligne/

tiére
pour
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conditions des études particulieres et devraient étre validés dans les conditions commerciales locales pour
fournir une estimation de la réduction des dangers8. Les gouvernements et I'industrie peuvent se servir des
propositions de mesures de maitrise fondées sur les dangers pour éclairer la prise de décisions sur les points
de maitrise critiques (CCP) lorsqu’ils appliquent les principes HACCP a un procédé alimentaire particulier.

19. Plusieurs mesures de maitrise fondées sur les dangers et présentées dans ces directives s’appuient
sur l'utilisation de décontaminants physiques, chimiques et biologiques pour diminuer la prévalence des
carcasses positives aux STEC et/ou la concentration de STEC sur les carcasses positives parmi les bovins
abattus. Lutilisation de ces mesures de maitrise est soumise a I'approbation de l'autorité compétente, si
nécessaire, et varie en fonction du type de produit. Par ailleurs, les présentes directives n’excluent pas le choix
de toute autre mesure de maitrise fondée sur les dangers qui ne serait pas incluse dans les exemples donnés
dans ce document et aurait été jugée de maniére scientifique comme efficace dans une installation
commerciale.

20. Il est important d’appliquer les directives avec souplesse. Elles sont destinées en premier lieu aux
gestionnaires de risques des gouvernements et a l'industrie afin de les assister dans la conception et la mise
en ceuvre des systémes de maitrise de la sécurité sanitaire des aliments. Les mesures de maitrise sont
énoncées dans cette directive aux étapes appropriées. Toutefois, dans le cas ou elles pourraient étre mises
en ceuvre en respectant 'hygiéne et I'efficacité, elles pourraient également s’appliquer a d’autres étapes de la
chaine alimentaire.

21. Les directives devraient étre utiles lors de la comparaison ou de I'appréciation de I'équivalence entre
les différentes mesures de sécurité sanitaire des aliments définies pour la viande de beceuf, les légumes-
feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées dans différents pays.

4. DEFINITIONS
Bovins : Animaux de I'espéce Bos indicus, Bos taurus et Bubalus bubalis.
Légumes-feuilles : Tous les Iégumes feuillus et dont les feuilles sont destinées a la consommation.

Lait cru : Lait qui n’a pas subi de traitement thermique a plus de 40 °C ou tout autre traitement ayant un effet
équivalent afin de réduire les micro-organismes pathogénes a un niveau acceptable.

Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC) : Vaste groupe tres diversifié de souches bactériennes
dont il est prouvé qu’elles portent le géne stx et produisent des shiga-toxines (Stx), une pathogenése chez les
humains par I'entrée dans l'intestin humain, la fixation sur les cellules épithéliales intestinales et la production
de Stx°.

Graines germées : Graines ayant subi une germination et destinées a I'alimentation humaine.

5. PRINCIPES APPLICABLES A LA MAITRISE DE STEC DANS LA VIANDE DE BCEUF, LES LEGUMES-
FEUILLES, LE LAIT CRU ET LES FROMAGES PRODUITS A PARTIR DE LAIT CRU, ET LES GRAINES
GERMEES

22. Les principes fondamentaux de bonnes pratiques en matiére d’hygiéne dans la production de viande
sont présentés dans le Code d’ usages eigne poartld vdande (CXC 38y@D5), Section 4 :
Principes généraux en matiére d’hygiéne pour la viande. Ceux destinés aux légumes-feuilles frais et frais
prédécoupés sont présentés dansle Code d’ usages en matiéere d’' hygi
(CXC 53-2003), Annexe | : Légumes et fruits frais prédécoupés préts a la consommation, et Annexe lll ;
Légumes feuilles frais. Deux principes ont été particulierement pris en compte dans les présentes directives :

a) Les principes d’analyse des risques relatifs a la sécurité sanitaire des aliments devraient étre inclus
lorsque cela est possible et adaptés a la maitrise des STEC dans la viande de beeuf crue, les légumes-
feuilles, le lait cru et les fromages produits a partir de lait cru, et les graines germées, de la production
primaire a la consommation.

b) Lorsque cela est possible et pratique, il convient que les autorités compétentes formulent des
parameétres de gestion des risques® afin d’exprimer de fagcon objective le niveau de maitrise
des STEC dans la viande de beceuf crue, les légumes-feuilles, le lait cru et les fromages produits a
partir de lait cru, et les graines germées, exigé pour atteindre les objectifs de santé publique.

8 FAO/OMS 2009. Risk characterization of microbiological hazards in food. Microbiological risk assessment series 17.
Disponible (en anglais) aux adresses suivantes : http://www.fao.org/docrep/012/i1134e/i1134e00.htm et
http://www.who.int/foodsafety/publications/riskcharacterization/en/

9 FAO/OMS (Organisation des Nations Unies pour I'alimentation et I'agriculture/Organisation mondiale de la Santé). 2018.
Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) and food: attribution, characterization, and the monitoring the risk.
http://www.fao.org/3/ca0032en/CA0032EN.pdf.
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6. APPROCHE DES MESURES DE MAITRISE ALLANT DE LA PRODUCTION PRIMAIRE A LA
CONSOMMATION

23. Les présentes directives incluent un diagramme « de la production primaire a la consommation » qui
identifie les étapes clés de la chaine alimentaire ou il est possible d’appliquer des mesures de maitrise des
STEC a la production de chaque produit. L'approche systématique au gré de laquelle les mesures de maitrise
potentielles sont identifiées et évaluées permet d’envisager I'application de ces derniéres tout au long de la
chaine alimentaire et d’élaborer et mettre en ceuvre différentes combinaisons de mesures de maitrise. Cela
revét une importance particuliere lorsqu’il existe des différences entre les pays dans la production primaire et
dans les systemes de fabrication. Les gestionnaires de risques ont besoin de souplesse pour choisir les
options de gestion des risques appropriées a la situation de leur pays.

7. MESURES DE MAITRISE AU STADE DE LA PRODUCTION PRIMAIRE

24. Les mesures de maitrise effectuées lors de la phase de production primaire dans les opérations de
fabrication peuvent faire diminuer le nombre d’animaux porteurs de STEC et/ou excrétant des STEC, ainsi
gue le nombre de plantes contaminées par des STEC a la ferme.

8. MESURES DE MAITRISE AU STADE DE LA TRANSFORMATION

25. Les mesures de maitrise STEC pendant les opérations de fabrication sont importantes pour prévenir
la contamination et la contamination croisée des produits au cours de la fabrication.

9. MESURES DE MAITRISE AU STADE DES CIRCUITS DE DISTRIBUTION

26. Les mesures de maitrise des STEC pendant la distribution sont importantes afin de garantir que le
produit est stocké & une température appropriée, et ce, dans le but de prévenir le développement des STEC
au-dela d’'un niveau détectable, minimiser la contamination croisée, et fournir aux consommateurs les
informations relatives au produit nécessaires pour prendre connaissance des risques potentiels associés au
produit et des procédés permettant de préparer le produit en toute sécurité.

27. Des mesures de maitrise spécifiques des STEC sont décrites dans chaque annexe spécifique d'un
produit, le cas échéant. Les mesures de maitrise relatives a la viande de boeuf crue se trouvent en Annexe |.
Les mesures de maitrise relatives aux légumes-feuilles se trouvent en Annexe Il. Les mesures de maitrise
relatives au lait cru et aux fromages produits a partir de lait cru se trouvent en Annexe lll. Et les mesures de
maitrise relatives aux graines germées se trouvent en Annexe |V.

10. MESURES DE MAITRISE

28. Les BPH constituent le socle de la plupart des systémes de maitrise de la sécurité sanitaire des
aliments. Dans la mesure du possible, les mesures de maitrise de la sécurité sanitaire des aliments pour
les STEC devraient inclure une évaluation des risques ainsi que des mesures de maitrise fondées sur les
dangers. Lidentification et la mise en ceuvre de mesures de maitrise basées sur le risque et sur I'évaluation
des risques peuvent étre effectuées par la mise en place d’un procédé de cadre de la gestion des risques
(RMF), comme recommandé dans les Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques
(GRM) (CXG 63-2007).

29. Tandis que les présentes directives fournissent une orientation générale pour la mise en place de
mesures de maitrise fondées sur les BPH et sur les dangers pour les STEC, I'élaboration de mesures de
maitrise basées sur le risque s’appliquant a une ou plusieurs étapes de la chaine alimentaire releve
principalement des autorités compétentes au niveau national. L'industrie peut proposer des mesures basées
sur le risque en vue de faciliter I'application des systémes de maitrise des procédeés.

10.1 Développement de mesures de maitrise basées sur le risque

30. Les autorités compétentes opérant au niveau national devraient élaborer des mesures de maitrise
basées sur le risque pour les STEC lorsque cela est possible et pratique.

31. Lors de Iélaboration d’outils de modélisation des risques, le gestionnaire de risques doit en
appréhender les capacités et les limites??.

32. Lors de I'élaboration de mesures de maitrise basées sur le risque, les autorités compétentes peuvent
utiliser les exemples quantitatifs de niveau probable de maitrise d’'un danger de ce document.

33. Les autorités compétentes formulant des parameétres de gestion des risques *? utilisés comme
mesures de maitrise réglementaires devraient adopter une méthodologie transparente et solide du point de
vue scientifique.

principes et directivesré gi ssant | a conduite de |’ évalCX@30il99). des risques
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11. MISE EN CEUVRE DES MESURES DE MAITRISE

34. La mise en ceuvre!® consiste a mettre en place la ou les mesures de maitrise sélectionnées, a élaborer
un plan de mise en ceuvre, a communiquer sur la ou les mesures de maitrise décidées et a s’assurer de
I'existence d’'un cadre réglementaire et d’'une infrastructure pour la mise en ceuvre ainsi que de I'existence
d’'un procédé de surveillance et d’évaluation permettant de veiller a la bonne mise en place de la ou des
mesures de maitrise.

11.1 Avant la validation

35. Avant la validation des mesures de maitrise fondées sur les dangers pour les STEC, il convient
d’effectuer les taches suivantes :

91 Identification de la ou des mesures spécifiques a valider. Il est alors nécessaire d’examiner toutes les
mesures adoptées par I'autorité compétente et de vérifier si une mesure a déja été validée d’'une fagon
applicable et appropriée a un usage commercial spécifique, de sorte qu’aucune validation n’est alors
nécessaire.

1 Identification d’'un objectif ou d'un résultat existant en matiere de sécurité sanitaire des aliments, fixé
par l'autorité compétente ou I'industrie. |l est possible que I'industrie fixe des objectifs plus stricts que
ceux fixés par I'autorité compétente.

11.2 Validation
36. La validation des mesures peut étre effectuée par l'industrie et/ou I'autorité compétente.

37. Lorsque la validation est entreprise pour une mesure de maitrise fondée sur les dangers pour
les STEC, il est nécessaire d’apporter des preuves démontrant que la mesure permet de maitriser les STEC
conformément a un objectif ou un résultat spécifié. Cela peut se faire par I'utilisation d’'une seule mesure ou
d’'un ensemble de mesures. Les Directives relatives a la validation des mesures de maitrise de la sécurité
alimentaire (CXG 69-2008) (Section VI) fournissent des conseils détaillés sur le procédé de validation.

11.3 Mise en ceuvre

38. Reportez-vous alaSection9.2duCode d’' usaigeseed’ mpygi énEXPERIS5),l a vi a
auCode d’'usages en mati ére d’' hygi(EXte3-208uetaulCedef dUusagert
en matiéeére d’'hygiéene pourCXCg7-2004)it et | es produits | ait

11.3.1 Industrie

39. L'industrie est responsable en premier lieu de la mise en ceuvre, de la documentation, de I'application
et de la supervision des systéemes de maitrise des procédés en vue de garantir la salubrité et la sécurité de la
viande de beeuf crue, des légumes-feuilles, du lait cru et des fromages produits a partir de lait cru, et des
graines germées. lls devraient inclure des BPH et des mesures de maitrise des STEC fondées sur les dangers
et adaptées aux exigences des gouvernements nationaux et aux circonstances spécifiques de l'industrie.

40. Les systemes de maitrise des procédés documentés doivent décrire les activités exécutées,
notamment les procédures d’échantillonnage, les objectifs spécifiques (par exemple : objectifs de performance
ou critéres de performance) fixés pour les STEC, les activités de vérification de I'industrie ainsi que les actions
correctives et préventives.

11.3.2 Systemes réglementaires

41. L'autorité compétente doit, si nécessaire, fournir a l'industrie des directives et d’autres outils de mise
en ceuvre permettant la mise en place de systemes de maitrise des procédeés.

42. L'autorité compétente peut évaluer les systéemes de maitrise des procédés documentés afin de vérifier
leur fondement scientifique et établir des fréquences de vérification. Des programmes d’analyse
microbiologique devraient étre établis en vue d’une vérification des systémes HACCP lorsque des objectifs
spécifiques de maitrise des STEC ont été identifiés.

11.4 Vérification des mesures de maitrise

43. Reportez-vous alaSection9.2duCode d’' us ages ygéenepoualaviagde @€XQ58-2005),
auCode d’'usages en mati ére d’' hygi(GXeég3-2p08)uauCbes drus ageet
mati ere d’ hygi éne pour (CKEC37-2004) eta la Sdctors|V ¢es Dirdctiviestredativesa i t i er
a la validation des mesures de maitrise de la sécurité alimentaire (CXG 69-2008).

11.4.1 Industrie

13 Voir Section 7 des Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques (GRM) (CXG 63-2007).



CX/FH 19/51/8 9

44, La vérification par l'industrie devrait démontrer que toutes les mesures de maitrise des STEC ont été
mises en ceuvre comme prévu. La vérification doit inclure I'observation des opérations de surveillance, comme
l'observation par un employé du programme du systeme de surveillance effectuant les procédures de
surveillance a une fréquence donnée, la vérification des documents par 'examen des enregistrements de
surveillance et de vérification, et I'échantillonnage pour les tests microbiologiques de STEC ou d’autres
organismes, le cas échéant.

45. La fréquence de vérification devrait varier en fonction des aspects opérationnels de la maitrise des
procédés, de la performance historique de I'établissement et des résultats de la vérification elle-méme.

46. La tenue d’enregistrements est essentielle pour faciliter la vérification et a des fins de tragabilité.
11.4.2 Systemes réglementaires

47. L'autorité compétente et/ou 'organe compétent devrait veiller a ce que I'ensemble des mesures
réglementaires de maitrise mises en ceuvre par l'industrie respectent les exigences réglementaires, le cas
échéant, liées a la maitrise des STEC.

12. SURVEILLANCE ET EXAMEN

48. La surveillance et 'examen des systémes de maitrise de la sécurité sanitaire des aliments constituent
un aspect important de I'application du cadre de gestion des risques (RMF)14. lIs contribuent a la vérification
de la maitrise des procédés et permettent de montrer les progrés accomplis dans l'atteinte des objectifs de
santé publique.

49. Les informations sur le niveau de maitrise des STEC a des étapes appropriees de la chaine
alimentaire peuvent étre utilisées a différentes fins, par exemple pour valider et/ou vérifier les résultats des
mesures de maitrise alimentaire, pour surveiller la conformité avec les objectifs réglementaires basés sur les
dangers d’une part et sur le risque d’autre part, ainsi que pour aider a prioriser les efforts réglementaires
destinés a réduire les maladies d’origine alimentaire. Un examen systématique des informations de
surveillance permet a l'autorité compétente et aux parties prenantes pertinentes de prendre des décisions
liées a l'efficacité générale des systéemes de maitrise de la sécurité sanitaire des aliments et d’apporter des
ameéliorations si nécessaire.

12.1 Surveillance

50. La surveillance devrait étre menée a des étapes appropriées tout au long de la chaine alimentaire a
l'aide d’un test de diagnostic validé et d’'un échantillonnage aléatoire ou ciblé le cas échéant?®.

51. Par exemple, les systémes de surveillance dédiés aux STEC et/ou aux organismes indicateurs, le cas
échéant, dans la viande de beeuf crue, les légumes-fedilles, le lait cru et les fromages produits & partir de lait
cru, et les graines germées peuvent inclure des analyses au niveau de la ferme et de I'animal, lors de I'abattage
et dans les établissements de fabrication, et sur les chaines de distribution au détail, le cas échéant.

52. Des programmes de surveillance réglementaires devraient étre concus en concertation avec les
parties prenantes pertinentes, en tenant compte des options rentables de collecte et d’analyse des
échantillons. En raison de I'importance de la surveillance des données pour les activités de gestion des
risques, il convient de normaliser au niveau national les volets relatifs a I'’échantillonnage et aux analyses et
de les soumettre au contrdle qualité.

53. Le type d’échantillons et de données collectés dans les systémes de surveillance devraient étre en
adéquation avec les résultats recherchés. L'énumération et le sous-typage des micro-organismes fournissent
en général plus d’informations aux gestionnaires de risques que les analyses de présence ou d’absence.

54. Cependant, en raison des niveaux habituellement bas et de la prévalence habituellement faible des
STEC dans les aliments, la surveillance énumérative des STEC n’est pas pertinente et I'utilité d’analyses de
présence/absence dans les performances des procédés de surveillance est également limitée
(FAO/OMS 2018). Par conséquent, pour la surveillance des performances des procédeés, I'énumération des
organismes utilisés comme indicateurs sanitaires et hygiéniques peuvent fournir une mesure de maitrise de
la contamination microbienne, y compris par les STEC, plus efficace dans le produit et 'environnement de
fabrication. La surveillance des indicateurs peut étre ajoutée par le biais d’analyses régulieres dédiées
aux STEC.

14 Voir section 8 des Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques (GRM) (CXG 63-2007).

15 Reportez-vous aux Chapitres pertinents dans le manuel et le code de I'OIE sur le site Internet de I'OIE : Manuel des
tests de diagnostic et des vaccins pour les animaux terrestres, disponible a I'adresse https://www.oie.int/fr/normes/ma-
nuel-terrestre/acces-en-ligne/, et Code sanitaire pour les animaux terrestres, disponible a [I'adresse
https://www.oie.int/fr/normes/code-terrestre/acces-en-ligne/.
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55. Les informations de surveillance doivent étre rapidement mises a disposition des parties prenantes
pertinentes (par exemple : producteurs, industrie de fabrication, consommateurs).

56. La surveillance des informations issues de la chaine alimentaire devrait servir & confirmer si les
objectifs de gestion des risques ont été atteints. Si possible, ces informations doivent étre combinées a des
données de surveillance de la santé humaine et a des données d’attribution des sources alimentaires afin de
valider les mesures de maitrise basées sur le risque et de s’assurer des progrés accomplis dans 'atteinte des
objectifs de réduction des risques.

57. Les activités suivantes contribuent a apporter une réponse intégrée :

1 Surveillance de maladies cliniques déclenchées par les STEC chez les humains

1 Investigations épidémiologiques, notamment les épidémies et les cas sporadiques
12.2 CRITERES DES ANALYSES DE LABORATOIRE POUR LA DETECTION DES STEC

58. La méthode d’analyse choisie devrait correspondre au type d’échantillon a analyser, mais aussi a
I'objectif pour lequel les données ont été collectées. L'objectif de I'analyse des micro-organismes pathogénes
transmis par les aliments et d’origine bactérienne, y compris les STEC, peut étre divisé en plusieurs
catégories :

* acceptation du lot de produits ;

* maitrise des performances des procédés, pour une mise en conformité avec la réglementation
nationale sur les aliments ;

« satisfaction des demandes d’accés aux marchés ; et
* enquétes de santé publique.

59. Les facteurs de virulence (codés par des géenes) identifiés pour une souche de STEC permettent de
prédire plus facilement le risque de développement d’'une maladie grave liée a une infection aux STEC. Il s’agit
d'un critére d’analyse qui doit étre utilisé pour la détection des STEC dans les échantillons d’aliments. Les
connaissances scientifiques actuelles indiquent que les souches de STEC porteuses des génes stx2a ou
d’adhérence, eae ou aggR, sont plus a méme d’étre a I'origine de diarrhées, de diarrhées sanglantes ou d’'un
syndrome hémolytique urémique (SHU). Les souches de STEC porteuses d’autres sous-types stx peuvent
provoquer des diarrhées, mais leur association avec le SHU est moins claire et des variations importantes
peuvent étre relevées. Par conséquent, pour gérer de maniére appropriée le risque de présence de STEC
dans la viande de beoeuf, des tests de détection des facteurs de virulence comme ceux-la doivent étre utilisés.
Le risque de provoquer une maladie grave dépend également de la virulence de la combinaison et de
'expression des génes, de la dose ingérée et de la sensibilité de ’hote humain. Un cadre de la gestion des
risques doit donc aussi étre appliqué lorsque les pays choisissent leurs méthodes de laboratoire pour la
détection des STEC.

60. Le nombre d’aliments ayant été identifi€s comme un risque pour la transmission de STEC a augmenté
au fil du temps. Des études de référence et des études ciblées sont menées afin de fournir des données sur
la prévalence et d’identifier les facteurs de risque tout au long de la chaine alimentaire. Ces données, ainsi
gue les données relatives a la surveillance de la santé publique, seront utilisées dans les évaluations des
risques et les profils de risque des combinaisons STEC/aliments pour classer les aliments et les STEC par
ordre de priorité selon leur rapport avec la santé publique.

Les méthodes d’analyse choisies doivent étre déterminées par les objectifs poursuivis, fournir des réponses
aux questions relatives a la gestion des risques, et étre a la portée des ressources dont disposent les
gouvernements et I'industrie (rapport d’experts FAO/OMS sur les STEC, 2018).

61. Une série de criteres qui inclut 5 niveaux de risque (du plus élevé au plus faible) s’appuyant sur les
combinaisons de genes de virulence, qui peuvent définir des objectifs de gestion des risques liés aux STEC
et les modes d’analyse nécessaires pour s’assurer que les objectifs sont atteints est recommandée dans le
document de la FAO/'OMS intitulé Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) and food: attribution,
characterization, and monitoring expert report (FAO/WHO 2018).

Tableau 1 Génes de virulence des STEC et potentiel de déclenchement de diarrhées (D), de diarrhées
sanglantes (DS) ou d’'un syndrome hémolytique urémique (SHU)*

NI- ATTRIBUT (GENE) POTENTIEL POUR
VEAU

1 | stxoa + €a@e ou aggR D/DS/SHU

2 | StXad D/DS/SHU**

3 | stxzc + eae D/DS”
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4 Stxia + €ae D/DS”
5 Autres sous-types stx D

*selon la sensibilité de I'héte ou d’autres facteurs, par exemple traitement antibiotique

**I'association avec le SHU dépend de la variante stxyq et du fonds génétique de la souche

“certains sous-types ont été signalés comme pouvant entrainer des DS, et a de rares occasions un SHU
12.3 Examen

62. L'examen périodique des données de surveillance aux étapes clés du procédé servira a évaluer
I'efficacité des décisions et actions en matiére de gestion des risques, ainsi que les futures prises de décisions
relatives a la sélection des mesures de maitrise spécifiques, et fournira une base pour leur validation et leur
vérification.

63. Les informations tirées de la surveillance au long de la chaine alimentaire devront étre associées a la
surveillance de la santé humaine, aux données d’attribution des sources alimentaires ainsi qu’aux données
de retrait et de rappel pour, le cas échéant, permetire d’examiner et d’évaluer I'efficacité des mesures de
maitrise de la production primaire a la consommation.

64. Lorsque la surveillance des risques ou des dangers n’est pas en adéquation avec les objectifs de
performance réglementaires, les stratégies de gestion des risques et/ou les mesures de maitrise devront étre
examinées.

12.4 Objectifs de santé publique

65. Les pays devraient tenir compte des résultats de la surveillance et de 'examen lors de la réévaluation
et de la mise & jour des objectifs de santé publique en matiére de maitrise des STEC dans les aliments et lors
de 'évaluation des avancées. La surveillance des informations sur la chaine alimentaire couplée aux données
relatives a I'attribution des sources alimentaires et aux données relatives a la surveillance de la santé humaine
sont des éléments importants?6.

16 Des organisations internationales telles que I'OMS fournissent des conseils pour I'élaboration et la mise en ceuvre de
programmes de surveillance de santé publique. Réseau mondial des infections d’origine alimentaire (GFN) de 'OMS
http://www.who.int/gfn/en/
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ANNEXE 1 : MESURES DE MAITRISE PARTICULIERES POUR LA VIANDE DE BCEUF CRUE
INTRODUCTION

1. Les épidémies d’origine alimentaire d’Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC) sont tradition-
nellement liées aux produits carnés, notamment la viande de beeuf, et plus spécifiquement aux préparations
telles que la viande de beoeuf hachée crue ou insuffisamment cuite. Les STEC sont généralement portés par
les bovins, avec des taux de prévalence dans les matiéres fécales allant de 0,3 % a 27,8 % des animaux pour
les STEC 0157 et de 3,6 % a 19,4 % des animaux pour 'ensemble des STEC (Hussein et Bollinger, 2005).
L'excrétion de STEC par un seul bovin est transitoire et épisodique (Williams et al., 2014 ; Williams et al.,
2015). Il apparait donc que presque tous les bovins seront porteurs de STEC et excréteront des STEC a un
moment donné dans leur vie. De plus, les STEC sont répandus dans les exploitations. Il faut donc s’attendre
a ce qu’une proportion importante de bovins envoyés a I'abattage présentent une peau contaminée par des
STEC dans une certaine mesure. Comme pour le taux de prévalence dans les matiéres fécales, le taux de
prévalence des STEC sur la peau des animaux varie beaucoup d’'une étude a l'autre. Certaines études indi-
qguent un taux de prévalence supérieur & 70 % (Stromberg et al. 2018).

2. Les micro-organismes pathogénes zoonotiques tels que les STEC portés par les bovins peuvent étre pro-
pagés aux carcasses pendant I'abattage. Les tissus musculaires des bovins en bonne santé sont principale-
ment stériles, et le microbiote, comprenant potentiellement des STEC, est transféré sur les surfaces des car-
casses a partir du tube digestif ou de la peau pendant les opérations de dépouillement, sectionnement de la
téte, bondonnage et éviscération (Gill et Gill, 2012). La contamination de la viande par des STEC peut égale-
ment survenir lors des étapes de fabrication ultérieures, si le produit entre en contact avec des surfaces con-
taminées. En régle générale, la contamination est limitée a la surface de la carcasse et ne se retrouve pas
dans les tissus musculaires profonds de la viande de beeuf intacte.

3. Des litiges commerciaux sont survenus en rapport avec I'acceptabilité de la contamination éventuelle de
viande de beceuf par certaines souches de STEC pour la consommation. L'objectif du présent document
d’orientation consiste a fournir des informations sur les mesures susceptibles de limiter la contamination de la
viande de beeuf par des STEC, ainsi qu'une orientation sur le niveau d’acceptabilité de viande de bceuf con-
taminée par des STEC pour la consommation humaine afin de minimiser les litiges éventuels et faciliter les
pratiques commerciales a I'échelle mondiale.

1. CHAMP D’APPLICATION

4. Ce document d’orientation s’applique a la maitrise des STEC dans la viande de beeuf fraiche, y compris les
pieces telles que les steaks et les produits a base de viande hachée.

2. DEFINITIONS

Vi ande d ®&outdesdes garties d’'un bovin destinées, ou jugées slires et propres a, la consomma-
tion humaine.

Carcasse : Corps d’'un animal aprés habillage.

Habillage : Division progressive du corps d’'un animal en une carcasse et autres parties comestibles et
non comestibles.

Viande fraiche : Viande ayant pu étre réfrigérée mais qui n’a subi aucun traitement de conservation autre
gue le conditionnement aux fins de protection et qui conserve ses caractéristiques naturelles.

Viande travaillée : Produits issus du traitement de la viande crue ou du traitement ultérieur de ces produits
qui, lorsqu’ils sont coupés, présentent une surface de coupe indiquant qu’ils ne possédent plus les carac-
téristiques de la viande fraiche.

Viande : Toutes les parties d’'un animal qui sont destinées a la consommation humaine ou ont été jugées
s(res et propres a cette fin.

Hygiéne de la viande : Toutes les conditions et mesures nécessaires afin d’assurer la sécurité et la salu-
brité de la viande tout au long de la chaine alimentaire. Préparation & base de viande Viande crue a
laquelle ont été ajoutés des produits alimentaires, des condiments ou des additifs.

Viande crue : Viande crue, hachée ou séparée mécaniquement.

3. APPROCHE DES MESURES DE MAITRISE ALLANT DE LA PRODUCTION PRIMAIRE A LA CON-
SOMMATION

5. Les présentes directives incluent un diagramme des opérations « de la production primaire & la consomma-
tion », qui identifie les étapes clés de la chaine alimentaire ou il est possible d’appliquer des mesures de
maitrise des STEC a la production de viande de bceuf. Si la maitrise des opérations inhérentes a la phase de
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production primaire peut faire diminuer le nombre d’animaux porteurs de STEC et/ou excrétant des STEC, la
maitrise des phases postérieures a la production primaire est importante pour éviter la contamination, simple
ou croisée, des carcasses et des produits carnés. L’approche systématique au gré de laquelle les éventuelles
mesures de maitrise sont identifiées et évaluées permet d’envisager I'application de ces dernieres tout au long
de la chaine alimentaire et d’élaborer différentes combinaisons de mesures de maitrise. Cela revét une im-
portance particuliére lorsqu’il existe des différences entre les pays dans la production primaire et dans les
systemes de fabrication. Les gestionnaires de risques ont besoin de souplesse pour choisir les options de
gestion des risques appropriées a la situation de leur pays.

6. Les STEC ont un large éventail d’h6tes potentiels (Persad et LeJeune, 2014), et les cellules STEC peuvent
persister pendant plus d’un an dans I'environnement (Jang et al., 2017 ; Nyberg et al., 2019). Ces caractéris-
tiques de I'écologie des STEC indiquent que les stratégies de maitrise reposant sur le refus de l'acces
des STEC aux hoétes ou a I'habitat seront extrémement difficiles @ mettre en ceuvre selon une maniére qui
empéche avec fiabilité I'exposition des bovins aux STEC.

7. Les interventions visant a maitriser les micro-organismes entéropathogénes doivent toujours étre considé-
rées comme la partie intégrante d’un systéme de sécurité sanitaire des aliments qui inclut toutes les étapes
« de laferme ala table ». Les mesures de limitation de I'excrétion de STEC ou de la contamination des peaux
avant capture peuvent réduire I'exposition environnementale aux STEC et sont susceptibles d’améliorer la
sécurité sanitaire de la viande de bceuf, mais elles ne peuvent pas empécher la contamination par les STEC
ni compenser de mauvaises pratiques d’hygiéne pendant I'abattage, la fabrication et la distribution. Inverse-
ment, il est prouvé que I'adoption de bonnes pratiques d’hygiéne pendant I'abattage et la fabrication peut
minimiser la contamination par les STEC et d’autres micro-organismes entéropathogenes (Brichta-Harhay et
al., 2008 ; Pollari et al., 2016). Par conséquent, 'adoption de bonnes pratiques pour la gestion avant capture
des bovins doit étre encouragée pour un abattage et une fabrication hygiéniques.

8. De méme, les opérations de décontamination des carcasses ou des piéces de viande de beeuf seront d’'une
efficacité limitée si de mauvaises pratiques d’hygiéne pendant les opérations suivantes de fabrication et de
distribution permettent la recontamination.

4. DIAGRAMME GENERIQUE DES OPERATIONS POUR L’APPLICATION DES MESURES DE MAI-
TRISE

Diagramme des opérations du procédé 1 : De la production primaire a la consommation de boeuf

9. Ces étapes sont génériques et leur ordre peut varier, le cas échéant. Ce diagramme des opérations est
présenté uniquement a titre d’illustration. Pour I'application des mesures de maitrise dans un pays ou dans un
établissement précis, il convient d’élaborer un diagramme des opérations complet et détaillé.
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16. Traitement avant refroidissement
E
17. Refroidissement
E
18. Préparation des carcasses
E
19. Découpe/broyage
E
20. Conditionnement et stockage
E
21. Transport vers les circuits de distr
bution
E
22. Entreposage réfrigéré/maturation
E
23. Réception chez léournisseur
E
24. Fabrication de produits finis
E
25. Attendrissement mécanique
E
26. Distribution/vente au détail
E
27. Consommateur

5. PRODUCTION PRIMAIRE
10. Les mesures de maitrise permettant de limiter le transport de STEC chez les ruminants avant abattage,

gui sont susceptibles de réduire la prévalence des STEC, sont décrites dans la présente section.

i Mesures de maitrise spécifiques au niveau de la ferme

—

Traitement

Circuits de distribution

11. Le statut de prévalence dans les troupeaux et d’excrétion chez les animaux individuels est généralement
imprévisible, bien que certains facteurs de risque possibles soient observés.

12. Plusieurs mesures de maitrise visant a limiter la prévalence du transport ou le niveau d’excrétion des STEC
chez les ruminants avant abattage ont été proposées. Pour beaucoup de ces propositions de méthodes de
maitrise avant capture, il n’a pas été prouvé qu’elles réduisent de maniere fiable la prévalence ou le niveau
d’excrétion des STEC chez les ruminants dans une installation commerciale. Des recherches sur la maitrise
des STEC chez les bovins avant capture ont été axées sur les sérotypes O157:H7 et 0157:NM. Par consé-
quent, les données relatives a l'impact sur les autres sérotypes de STEC sont souvent limitées. De plus, cer-
taines des méthodes proposées sont axées sur des sous-populations spécifiques de STEC (par exemple :
vaccins, traitements bactériophagiques).
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13. Des moyens potentiels de minimiser le transport animal des STEC ont été proposés et étudiés : ils con-
sistent a réduire I'excrétion par voie fécale, et incluent la vaccination animale, I'utilisation d’additifs et la mani-
pulation des aliments pour animaux, ainsi que des pratiques spécifiques sur la ferme.

Régime alimentaire

14. De nombreux régimes alimentaires pour bovins ont fait I'objet d’études concernant leur impact sur la pré-
valence et/ou I'excrétion de STEC O157, y compris le foin, I'orge, les dréches de brasserie et de distillerie,
'armoise, le millet et la luzerne (Callaway et al., 2009). Il a été prouvé que les populations de STEC O157 et
d’Escherichia coli génériques réagissent aux modifications de régime alimentaire, mais la réplication des ré-
sultats indiquant une diminution des STEC O157 n’a pas porté ses fruits, et aucune composition alimentaire
réduisant de maniéere fiable les STEC O157 n’a été identifiée. Certains régimes alimentaires proposés aug-
mentent 'excrétion de STEC 0157 (Thomas et Elliott, 2013).

15. De maniére générale, la recherche soutient que les bovins soumis a un régime alimentaire a base de
céréales semblent afficher des taux plus élevés d’Escherichia coli génériques dans les matieres fécales que
les bovins soumis a un régime alimentaire a base de fourrage, mais les effets des régimes alimentaires a base
de fourrage sur I'excrétion d’Escherichia coli O157:H7 dans les matiéres fécales ne sont pas concluants.

Additifs dans I’alimentation animale

16. Probiotiques. L'inclusion de probiotiques dans le régime alimentaire repose sur I'alimentation des animaux
au moyen de micro-organismes antagonistes a I'égard des micro-organismes pathogenes, soit par la modifi-
cation de facteurs environnementaux dans lintestin, soit par la production de composés antimicrobiens
(Norrung et al., 2008).

17. Béta-agonistes (par exemple : ractopamine, zilpatérol). Une étude antérieure a signalé la prévalence
des STEC 0157 chez les bovins traités avec de la ractopamine (Edrington et al., 2006). Les études suivantes
n’ont signalé aucun impact important sur les niveaux de prévalence ou d’excrétion des STEC (Edrington et al.,
2009 ; Paddock et al., 2011 ; Wells et al., 2017).

18. lonophores (par exemple : monensin). Les résultats des études individuelles sont variables (Callaway,
2010 ; Paddock et al., 2011). Une étude a suggéré que les effets des ionophores sur les STEC 0157 dépen-
dent du régime alimentaire des bovins (Callaway, 2010).

19. Algues marines. L’algue marine Ascophyllum nodosum (Tasco-14) est commercialisée en tant que com-
plément alimentaire a destination des bovins. Selon les études menées, elle réduit la prévalence
des STEC O157 dans les matiéres fécales et sur les peaux lorsqu’elle est ajoutée a une alimentation compo-
sée de mais (Braden et al., 2004).

20. Produits microbiens administrés directement Cette approche implique de nourrir les animaux avec des
micro-organismes viables qui sont antagonistes a I'égard des micro-organismes pathogénes, soit par la mo-
dification de facteurs environnementaux dans I'intestin, soit par la production de composés antimicrobiens. |
est prouvé que des traitements microbiens administrés directement peuvent réduire [I'excrétion
des STEC 0157 chez les bovins (Wisner et al., 2015).

21. Chlorate de sodium. Le chlorate de sodium est réduit en chlorite inhibiteur de croissance par des entéro-
bactériacées (Smith et al., 2009). Une diminution de I'excrétion des STEC 0157 chez les bovins et les ovins
aprés ajout de chlorate dans I'eau d’abreuvement ou l'alimentation a été signalée (Callaway et al., 2002 ;
Edrington et al., 2003).

Bactériophages.

22. Un cocktail de souches phages est requis pour cibler efficacement les souches d’'un seul sérotype
de STEC, car les bactériophages ciblent les souches bactériennes présentant des récepteurs spécifiques. Le
traitement bactériophagique chez les bovins peut réduire de maniéere transitoire les quantités d’excré-
tions STEC O157 chez les bovins (Wang et al., 2017).

Vaccination

23. L'excrétion de STEC dans les matieres fécales peut diminuer a I'aide de vaccins, comme les vaccins TTSP
(Type Ill Secreted Protein), les vaccins SRP a base de protéines (Snedeker, 2011), les vaccins Stx a base
d’anatoxines (Schmidt, 2018, Martorelli et al., 2015), les acides aminés 280 N-terminal d’intimine y et EspB
(Vilte et al., 2011).

Bonnes pratiques de gestion ala ferme

24. Les bonnes pratiques de gestion a la ferme suivantes sont recommandées pour minimiser I'excrétion
de STEC et la contamination par la peau des animaux présentés a I'abattage. Il importe tout particulierement
d’empécher les étiquettes imposantes sur la peau des animaux, car elles peuvent interférer avec les bonnes
pratiques d’hygiéne pour I'’écorchage et I'éviscération.
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§ Evitez toute situation stressante non naturelle, par exemple de mauvaises pratiques d’élevage ou de
mauvaises manipulations, car 'augmentation du stress accroit I'excrétion de micro-organismes pa-
thogénes.

1 Essayez d’éviter toute introduction de nouveaux animaux ou tout contact avec de nouveaux animaux
issus d’autres fermes d’élevage de bovins pour éviter ou limiter les transmissions horizontales ' EHEC
chez les animaux d’'une méme ferme ou d’'un méme enclos (Calloway, 2010).

1 Dans une méme ferme, regroupez les animaux d’'un méme troupeau et évitez de partager les abreu-
voirs pour éviter toute contamination croisée pendant les périodes d’excrétion de micro-organismes
pathogeénes.

1 Nettoyez et séchez les litieres. Cela peut limiter les souillures importantes au niveau du poitrail des
animaux, et ainsi limiter la contamination potentielle pendant I'habillage des carcasses.

1 Leau d’abreuvement est une importante voie de transmission des STEC chez les bovins laitiers en
raison de la contamination des abreuvoirs par les matiéres fécales, comme lindique la détection
d’Escherichia coli O157:H7 dans I'eau et les sédiments présents dans les abreuvoirs (Faith et al.,
1996, Jackson et al., 1998, Lejeune 2001). Assurez-vous que I'eau est d’'une qualité microbiologique
qui minimise la contamination des animaux et, en cas de doute, traitez I'eau. Il est recommandé de
procéder a un nettoyage fréquent des abreuvoirs pour réduire la réplication et/ou la survie de ces
micro-organismes pathogénes transmis par les aliments (Lejeune et al., 2001). Lemplacement des
abreuvoirs sur la ferme peut également influer sur la prévalence des STEC (Lejeune, 2001). Les ma-
tériaux de fabrication des abreuvoirs doivent également étre pris en considération : les abreuvoirs
métalliques abritent moins d’Escherichia coli 0157 que les abreuvoirs fabriqués a partir de béton ou
de plastique (Lejeune, 2001).

i Mesures de maitrise spécifiques pour le transport a I'abattoir et la stabulation

25. Augmentation de la contamination par les peaux et/ou I'excrétion de STEC et d’autres micro-organismes
entéropathogénes chez les bovins. Le transport et la stabulation peuvent contribuer sensiblement a 'augmen-
tation de la survenue de micro-organismes pathogenes chez les animaux. Ces facteurs de contribution incluent
le mélange des animaux de différentes origines, le stress, la durée du transport et de la stabulation, et le degré
de saleté des véhicules de transport et des enclos de stabulation (Norrung et al., 2008 ; Dewell et al., 2008a
et 2008b).

i Mesures de maitrise spécifiques lors du transport

26. La contamination croisée parmi les animaux de différents fermes au cours du transport vers les sites
d’abattage et lors de la stabulation (enclos de détention) peut étre une source importante de contamination
des peaux. Par conséquent, des mesures de maitrise appropriées doivent étre mises en place pour minimiser
la contamination des peaux.

27. Les pratiques de transport doivent garantir que les animaux arrivent en aussi bonne condition qu’au mo-
ment du départ, afin d’empécher toute maladie, blessure ou autre problématique susceptible d’influer sur la
contamination de la viande. Les mesures de maitrise mises en ceuvre avant le transport incluent :

* le rassemblement et la manipulation des animaux, afin d’éviter a ces derniers tout stress inutile ; confor-
mémentauCode d’' usages en mat i er dCAG/ROPYSG 20850 qui spéuifierquellaa v i an
distance et le temps de trajet doivent étre aussi restreints que possible, et que les animaux puissent bé-

néficier de repos et d’eau.

* la garantie que les animaux sont aussi propres que possible. Les animaux sales peuvent accroitre la
probabilité de contamination sur les carcasses ou les peaux lors des procédés d’abattage et d’habillage.
La probabilité de contamination de la viande par les STEC augmente lorsque les niveaux de contamination
de la peau par des matieres fécales sont élevés.

* le chargement des animaux dans des véhicules propres et non surchargés.
i Mesures de maitrise spécifiques lors de la réception et du déchargement

28. A cette étape, les conditions d’hygiéne des animaux doivent étre évaluées. Les animaux doivent étre
aussi propres que possible afin de minimiser la quantité initiale de micro-organismes sur leur peau au moment
du chargement.

29. Il est possible de pulvériser une eau chlorée a une pression appropriée en tant qu’action corrective au
moment du déchargement des animaux afin de réduire la contamination des peaux par des matiéres fécales.
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30. Le déchargement doit étre mené de maniére a minimiser le stress causé par I'action susceptible d’'ac-
croitre I'excrétion de STEC, grace a une formation adéquate des exploitants sur des procédures permettant
de minimiser le stress.

i Mesures de maitrise spécifiques lors de la stabulation

31. Lazone de stabulation doit étre aussi propre que possible pour chaque lot d’animaux. Les résidus doivent
étre éliminés et de I'eau chlorée doit étre appliquée sous pression sur le sol.

32. A cette étape, la pulvérisation d’eau ou le lavage peuvent étre utilisés pour limiter les résidus sur la peau
des animaux, ce qui permet de limiter la quantité initiale de micro-organismes. Le lavage de I'animal vivant, et
plus spécifiquement le lavage de la peau de I'animal, réduit sensiblement la quantité d’Escherichia coli 0157:
H7 introduite dans l'usine. Ce chiffre est étroitement lié aux niveaux finals de contamination des carcasses
(Arthur et al., 2007 et Arthur et al., 2010, Callaway, 2011, LeJeune et Wetzel, 2012).

33. Lors de la stabulation, il est préférable de maintenir les bovins dans des enclos fermés afin de réduire le
stress social et de prévenir la contamination croisée entre les troupeaux. La diminution du stress peut aussi
aider a réduire I'excrétion d’Escherichia coli 0157:H7 par les matiéres fécales.

6. FABRICATION

i Mesures de maitrise spécifiques lors de la fabrication

34. Les interventions menées au sein de I'abattoir incluent les interventions physiques, chimiques ou bio-
logiques susceptibles d’étre appliquées seules ou en combinaison. Elles sont plus susceptibles de réduire le
nombre de micro-organismes STEC a un niveau acceptable en combinaison avec des pratiques d’hygiéne
strictes et de bonnes pratiques de fabrication lors de I'abattage. Une attention particuliere devrait &tre accordée
a I'application de bonnes pratiques pendant les opérations de dépouillement, sectionnement de la téte, bon-
donnage et éviscération, car ces opérations sont les sources initiales de transfert du microbiote vers les sur-
faces de la viande (Gill et Gill, 2012).

35. L’élimination ciblée de la contamination visible par parage, lavage ou nettoyage a la vapeur/I'eau
chaude sous vide peut étre mise en application sur les carcasses, mais ces méthodes manuelles présentent
linconvénient d’entrainer une contamination croisée potentielle avec les couteaux, les tabliers et les gants en
cotte de maille souillés, ou avec les déchets. Par ailleurs, méme si ces pratiques permettent d’éliminer les
défauts visibles, leur efficacité pour réduire la contamination est extrémement limitée. Il n’y a aucun rapport
entre les souillures visibles et la contamination microbiologique, et I'élimination des souillures visibles a un
impact minime sur la contamination de la carcasse (Gill et Landers, 2004 ; Gill et Baker et al., 1998).

36. Les mesures de maitrise spécifiques de cette étape sont des techniques d’intervention visant a élimi-
ner les STEC de la surface des carcasses de bceuf, mais la tolérance au stress face a la chaleur, au sel et a
'acide a été observée dans de nombreuses souches de STEC et devrait étre prise en considération lors de
réflexions relatives aux interventions dans la fabrication des aliments.

37. Les mesures de maitrise spécifiques doivent étre sécurisées et réalisables tout au long du procédé
de production, et elles ne doivent pas modifier les propriétés organoleptiques de la viande de boeuf.

38. Les interventions suivantes sont susceptibles de diminuer le niveau des microbiotes, ce qui inclut
les STEC, sur les carcasses et les surfaces de la viande. |l est possible de réaliser de nombreuses opérations
manuellement ou par le biais d’équipements automatisés. L'automatisation offre une meilleure cohérence des
applications (Signorini et al., 2018).

1 Lavage des carcasses, qui peut éliminer les souillures visibles et faire diminuer la quantité globale de
bactéries sur les carcasses de beeuf jusqu’a 1 log (Gill et Landers, 2003).

T Lavage des carcasses au mo y eommeddesaagigdes brganigaas t(parmi cr o b
exemple : acide citrique, acide lactique, acide acétique), des oxydants (par exemple : chlore, pe-
roxydes, ozone) ou d’autres agents antimicrobiens autorisés par les réglementations (Gill et Gill,
2012). Ces traitements antimicrobiens peuvent étre appliqués avec de I'eau chaude pour entrainer un
impact thermique combiné. Les facteurs déterminant I'efficacité de ces traitements incluent la concen-
tration de I'agent, I'uniformité du recouvrement en surface, la température de la solution, et la durée
de mise en contact. La sensibilité des souches de STEC individuelles a ces traitements peut varier
(Berry et Cutter, 2000 ; Gill et al., 2019). Les acides organiques a eux seuls peuvent réduire les quan-
tités de STEC 0157, mais ils ne peuvent pas les éliminer complétement (Hussein et Sakuma, 2005).

1 Pasteurisation en surface des carcasses. Cette forme de traitement est principalement appliquée aux
cOtés de la carcasse a la fin de I'habillage. De I'eau a plus de 85 °C peut étre appliquée sous forme
de pulvérisation, de lame ou de vapeur (Gill et Bryant, 2000 ; Retzlaff et al., 2005). Le traitement est
particulierement efficace lorsqu’il est appliqué aux cotés propres et secs de la carcasse, sous forme
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de grosses gouttes ou de lames d’eau. Dans ces conditions, le traitement peut entrainer une diminu-
tion de plus de 2 log au total d’Escherichia coli pendant les opérations d’abattage a des fins commer-
ciales (Gill et Jones, 2006).

1 Vapeur et aspiration. De la vapeur est pulvérisée sur les carcasses, puis une aspiration permet d’éli-
miner et/ou d’inactiver la contamination de surface. L’appareil manuel comprend un tube d’aspiration
et une buse de pulvérisation d’eau chaude (qui délivre de I'eau a environ 82-88 °C a la surface de la
carcasse). Le procédé permet d’éliminer la contamination visible sur les carcasses sans générer de
perte de poids (Huffman, 2002, Dorsa et al,. 1996,1997, Koohmaraie, 2005, Kochevar et al., 1997, M.
Koohmaraie et al. / Meat Science 71 2005).

39. Plusieurs technologies de conservation non thermique (par exemple : lumiére pulsée, agents de conser-
vation biologiques naturels, haute pression hydrostatique, rayonnement ionisant) et technologies de conser-
vation thermique (par exemple : tunnels de micro-ondes et radiofréquences, chauffage ohmique ou pasteuri-
sation a la vapeur) ont fait I'objet d’études concernant la décontamination de la viande, pendant la fabrication
ou aprés le conditionnement final. L'utilité de ces méthodes dépend de I'impact des propriétés organoleptiques
de la viande et de I'utilisation finale. Par exemple, une fabrication a haute pression ne peut pas s’appliquer
aux piéces de viande avec os, car elle modifie la texture et 'apparence des viandes rouges crues d’une ma-
niére généralement inacceptable pour les consommateurs. Cependant, des steaks hachés de beeuf traités par
haute pression sont commercialisés pour des préparations alimentaires a des fins collectives ou commerciales
(Meat+Poultry, 2011). Les facteurs déterminant 'efficacité de ces traitements incluent la sensibilité du micro-
organisme, les caractéristiques intrinséques de I'environnement (température) et les caractéristiques intrin-
séques de l'aliment (teneur en graisse, sel, additifs, pH, etc.) (Aymerich et al., 2008 ; Gill et Gill, 2012).

1 Mesures de maitrise spécifiques lors de I'attendrissement mécanique

40. Les procédés tels que la marinade, l'injection de saumure et I'attendrissement mécanique, au cours des-
guels des lames ou des aiguilles pénétrent la surface du muscle, présentent un risque potentiel accru en
termes de sécurité sanitaire des aliments en raison du transfert de micro-organismes pathogénes de la surface
vers l'intérieur (ce qui entraine une internalisation des STEC pendant la marinade de produits & base de viande
de beeuf crue fraiche auparavant intacte) (Johns et al., 2011 ; CDC 2010 ; Lewis et al., 2013). Ces produits
doivent étre considérés comme des produits a base de viande de bceuf « non intacte », et des directives
appropriées a l'intention du consommateur peuvent étre requises (USDA FSIS 2019 ; Health Canada 2019).

7. DISTRIBUTION/VENTE AU DETAIL

1 Mesures de maitrise spécifiques lors de la distribution et de la vente au détail

41. Conditions de conditionnement (a développer)
8. CONSOMMATEURS
9. VALIDATION DES MESURES DE MAITRISE

Veuillez vous reporter a la Section générale.

10. SURVEILLANCE DES MESURES DE MAITRISE

42. Les données de surveillance sont utilisées pour mesurer I'efficacité des mesures de maitrise mises en
place et établir des mesures de remplacement ou des améliorations, et pour identifier les tendances et les
dangers émergents liés aux STEC, aux aliments vecteurs et aux pratiques employées dans la chaine alimen-
taire (rapport d’experts FAO/OMS sur les STEC, 2018).

43. Un programme de surveillance microbiologique doit étre congu et mis en ceuvre au niveau de la ferme et
de la fabrication.

44. L'utilité des analyses visant a détecter la présence/l'absence des STEC dans le cadre des programmes
de surveillance de I'assurance de la sécurité sanitaire des aliments lors de la transformation des aliments se
voit limitée par les niveaux et la prévalence généralement faibles des STEC dans les aliments. La surveillance
de la performance des procédés peut étre rendue plus efficace par le biais de la surveillance quantitative des
organismes utilisés comme indicateurs sanitaires et hygiéniques. Ces organismes indicateurs n’indiquent pas
la présence de micro-organismes pathogénes, mais attribuent en revanche une valeur quantitative a la mai-
trise de la contamination microbienne dans le produit et I'environnement de fabrication. Des analyses régu-
lieres pourraient également étre mises en place pour la vérification de la performance des procédés. (rapport
d’experts FAO/OMS sur les STEC, 2018).
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11. VERIFICATION DES MESURES DE MAITRISE ET EXAMEN DES MESURES DE MAITRISE

45. Comme les STEC sont généralement présents a de trés faibles niveaux et se caractérisent par une dis-
tribution hétérogéne (a I'exception des produits hachés), ce qui rend difficile la détection des STEC, il est
nécessaire de procéder a des vérifications fréquentes pour s’assurer que les interventions se déroulent comme
prévu. Des indicateurs appropriés de contamination par les matieres fécales peuvent étre utilisés a des fins
de vérification.

46. Il est recommandé d’employer des critéres d’hygiéne quantifiables pour mesurer I'efficacité des mesures
de maitrise (par exemple : micro-organisme indiquant la contamination par des matiéres fécales), et d’orienter
les conditions d’hygiéne lors de la fabrication. La rapidité de détection d’'une perte de maitrise de I'hygiéne
pendant la fabrication augmente avec la fréquence des vérifications.

12. CRITERES DES ANALYSES DE LABORATOIRE POUR LA DETECTION DES STEC DANS LA VIANDE
DE BCEUF

47. La viande contient une grande proportion d’eau et de protéines. Toutes les viandes fraiches présentent
une activité de I'eau (Aw) supérieure a 0,99, ce qui offre un environnement adapté au développement de
micro-organismes (ICMSF, 2005). Compte tenu de ces données, les STEC présents sur une carcasse peuvent
étre transférés vers des piéces de viande lorsque I'animal est transformé, mais aussi d’'un animal a 'autre par
le biais de I'équipement de transformation de la viande (ICMSF, 2005). Certaines découpes de viande néces-
sitent des mesures de maitrise et une surveillance plus poussées que d’autres (par exemple : viande hachée
ou viande parée).
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ANNEXE 2. LEGUMES-FEUILLES FRAIS
INTRODUCTION

1. Les légumes-feuilles frais sont cultivés, transformés et consommés dans le monde entier. lls sont
cultivés dans des fermes de toutes tailles, distribués et commercialisés sur les marchés locaux et interna-
tionaux, et ce, de maniére a assurer au consommateur un approvisionnement toute I'année ; ils sont vendus
a I'état frais, coupés frais, prédécoupés ou préts a la consommation dans d’autres produits, comme des
salades préemballées.

2. Des épidémies de maladies causées par un large éventail de micro-organismes pathogénes micro-
biens, y compris les Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC), ont été mises en corrélation
avec la consommation de Iégumes-feuilles frais. Des données épidémiologiques, des recherches sur les
épidémies et des évaluations de risques ont permis de cerner plusieurs facteurs de risque pour la conta-
mination des Iégumes-feuilles frais par les STEC, en particulier des risques clés comme I'eau, les animaux,
les travailleurs et 'épandage d’amendements de sol a base de fumier. Les Iégumes-feuilles frais sont gé-
néralement cultivés et récoltés en grandes quantités, de plus en plus dans des lieux ou la récolte et la
distribution de Iégumes-feuilles frais sont efficaces, rapides et centralisées. Les [égumes-feuilles frais sont
conditionnés de diverses manieres, y compris : conditionnés au champ pour une expédition directe au
marché, étrognés et préparés au champ pour une transformation ultérieure ; conditionnés sous forme de
mélanges de légumes-feuilles prédécoupés et mélanges avec d’autres légumes. A mesure que les lé-
gumes-feuilles frais cheminent le long de la chaine logistique, le risque d’introduction et de développement
de micro-organismes pathogénes, y compris des STEC, augmente. Il n’existe pas d’autre traitement de
fabrication qui aiderait & éliminer ou & inactiver les STEC. Des exemples de mesures de maitrise au champ
sont fournis a titre d’illustration uniquement ; leur application et leur approbation peuvent varier selon les
pays.

3. Force est de constater que certaines des dispositions de la présente Annexe risquent d’étre diffi-
ciles a appliquer dans les régions ou la production primaire se fait dans de petites exploitations, aussi bien
dans les pays développés que dans les pays en développement et dans les régions ou se pratiqgue une
agriculture traditionnelle. Pour cette raison, la présente Annexe est nécessairement souple : elle peut
s’adapter aux différents systémes de maitrise et de prévention de la contamination dans les différentes
pratiques culturelles et conditions de croissance des plantes.

1. OBJECTIF

4, L'objectif de la présente Annexe est de fournir des directives pour réduire, pendant leur production,
leur récolte, leur conditionnement, leur fabrication, leur stockage, leur distribution, leur commercialisation
et leur utilisation par le consommateur, les risques de maladies d’origine alimentaire provoquées par
les STEC et liées aux [égumes-feuilles frais destinés a une consommation humaine sans cuisson préalable.
La Figure 1 fournit un diagramme des opérations illustrant les étapes clés de production traitées dans le
cadre de la présente Annexe. Ces étapes ne surviennent pas forcément dans toutes les opérations (comme
lindiquent les pointillés) et ne surviennent pas forcément dans l'ordre présenté dans le diagramme des
opérations.

2. CHAMP D’APPLICATION ET DEFINITIONS
2.1 Champ d’application

5. Laprésente Annexe comprend des directives de maitrise des STEC relatives aux légumes-feuilles frais
destinés a étre consommeés sans autre étape de létalité. Aux fins de la présente Annexe, les l[égumes-
feuilles frais comprennent tous les légumes feuillus et dont les feuilles sont destinées a la consommation,
mais aussi, et sans s’y limiter, toutes les variétés de laitue, épinard, chou, chicorée, endive et herbes
fraiches, telles que la coriandre, le basilic, les feuilles de curry, les feuilles de Colocasia et le persil. La
présente Annexe s’applique aux légumes-feuilles frais cultivés en plein air ou dans des installations entié-
rement ou partiellement protégées (systéemes hydroponiques, serres/environnements maitrisés, tunnels,
etc.).

2.2 Définitions

6. Reportez-vous aux Principes générauxd ' hy gi éne XGI1rie68)tebauCede d’ usages er
mati ere d’hygi éne pour (CK@53-2003),iy compris IBAhnexe E: gagumesset ffuitsa i s
frais prédécoupés préts a la consommation, et I'’Annexe Ill : Légumes feuilles frais.
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[Question : D’autres termes nécessitent-ils une définition ? Nous ajouterons ici les termes utilisés
aplusieurs reprises. Si un terme nécessitant une définition est employé une seule fois, la définition
sera incluse a I’'emplacement ou le terme est utilisé.]

3. PRODUCTION PRIMAIRE

7. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (E€XlylgeP)ethaaCadleé mdhtuaages er
mati ere d’'hygiéne pour (CK@&58-2003).uits et | égumes frais

8. On pense que la plupart des contaminations des légumes-feuilles par les STEC surviennent au mo-
ment de la production primaire. Les légumes-feuilles sont cultivés et récoltés dans des conditions clima-
tiqgues et géographiques tres différentes. lls peuvent étre cultivés dans des établissements de production
couverts (par exemple : serres) et en plein air, récoltés, et conditionnés au champ ou bien acheminés vers
un établissement de conditionnement. De plus, ils sont cultivés a I'aide de divers intrants et technologies
agricoles, et sur des exploitations agricoles de toutes tailles. Pour chacun des lieux de production primaire,
il est nécessaire d’envisager des pratiques et procédures agricoles qui minimisent le risque de contamina-
tion des Iégumes-feuilles par les STEC, en fonction des conditions particuliéres du lieu, du type de produits
et des méthodes de culture et de récolte utilisées.

3.1 Conditions environnementales

9. Les sources potentielles de contamination par les STEC devraient étre identifiées, dans la mesure du
possible, avant toute activité de production primaire. Lorsque cela est possible, le producteur devrait éva-
luer les utilisations actuelles et antérieures des sites de production primaire (intérieurs et extérieurs) de
Iégumes-feuilles frais ainsi que des sites adjacents (par exemple : parc d’engraissement, production ani-
male, site de traitement des eaux d’égout), afin de détecter des sources potentielles de STEC. L’évaluation
des conditions environnementales est particulierement importante parce que des mesures prises ensuite
pour supprimer la contamination par les STEC pendant la production peuvent se révéler inadéquates voire,
dans certains cas, favoriser le développement des STEC, augmentant ainsi les risques.

10. Sil'environnement présente un risque de contamination par les STEC pour le site de production pri-
maire, des mesures devraient étre mises en ceuvre pour minimiser la contamination des légumes-feuilles
frais sur le site. Si les risques ne peuvent pas étre réduits, ce site de production ne devrait pas servir a la
production de légumes-feuilles frais.

11. Les effets de certains phénoménes atmosphériques ne peuvent étre maitrisés. Par exemple, les fortes
pluies peuvent accroitre I'exposition des Iégumes-feuilles frais aux STEC si des particules de sol contaminé
sont projetées par des éclaboussures. En cas de fortes pluies, le producteur devrait évaluer la possibilité
de retarder la récolte des Iégumes-feuilles frais destinés a la consommation directe et/ou les soumettre a
un traitement pour réduire le risque de contamination par les STEC. Lorsque les Iégumes-feuilles frais ont
été en contact avec cette eau et ne sont pas soumis a un traitement visant a réduire les risques de conta-
mination, ils ne devraient pas étre consommés crus. Cette recommandation ne s’applique pas a l'irrigation
par submersion, car dans ce cas la qualité de la source d’eau est connue et appropriée.

3.1.1 Emplacement du site de production

12. Les installations de production primaire animale sont susceptibles d’entrainer un risque important de
contamination des champs de production ou des sources d’eau par les STEC. Le producteur devrait éva-
luer I'éventualité d’une telle contamination et prendre des mesures d’atténuation des risques de contami-

nation par les STEC en cas d’écoulement et d'inondation (par exemple : en aménageant des terrasses ou
en creusant un fossé peu profond pour détourner les eaux de ruissellement).

3.1.2 Activité animale

13. Certains animaux sauvages et domestiques présents dans I'environnement de production primaire
sont connus pour étre potentiellement porteurs de STEC. Les animaux sauvages constituent un risque
particulierement difficile a maitriser, car leur présence est sporadique. Les recommandations suivantes sont
extrémement importantes pour minimiser I'éventualité de contamination animale des légumes-feuilles frais
par les STEC :

¢ Les animaux devraient étre exclus des zones de production primaire et de manipulation, dans la
mesure du possible, a l'aide de pratiques appropriées. Ces méthodes incluent notamment des
obstacles passifs (par exemple : clétures) et des répulsifs (par exemple : canons, épouvantails,
images de chouettes, bandes de papier d’aluminium).
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e Les zones de production primaire et de manipulation devraient étre convenablement concues et
entretenues afin de ne pas attirer les animaux susceptibles de contaminer les [éEgumes-feuilles frais
par les STEC. Il est notamment possible de chercher a réduire au minimum la formation de mares
dans les champs, restreindre 'accés des animaux aux sources d’eau, et maintenir les sites de
production et les zones de manipulation libres de déchets et d’objets encombrants.

e Les zones de production primaire de légumes-feuilles frais devraient étre évaluées afin de vérifier
si elles sont fréquentées par des animaux sauvages ou domestiques (indices tels que la présence
de matiéres fécales, de nids d’oiseaux, de poils ou de morceaux de fourrure, grand nombre d’em-
preintes d’animaux, terriers, cadavres en décomposition ou dégats de récolte causés par le patu-
rage, etc.), spécialement a 'approche de la date de récolte. Lorsque de tels éléments sont repérés,
le producteur devrait évaluer les risques et déterminer s'’il doit renoncer ou non a récolter les lé-
gumes-feuilles frais dans la zone concernée du site de production pour la consommation directe.

3.2 Croissance hygiénique de légumes-feuilles frais
3.2.1 Eau destinée a la production primaire

14. De nombreux parameétres peuvent avoir une incidence sur le risque de contamination microbienne
des légumes-feuilles frais par les STEC : le type d'’irrigation (irrigation au goutte-a-goutte, arrosage, irriga-
tion par aspersion, etc.), la source d’eau, la mise en contact direct de la partie comestible des légumes-
feuilles frais avec I'eau d’irrigation, le moment de l'irrigation par rapport a la récolte, et, surtout, la survenue
de STEC dans I'eau d’irrigation. Le producteur devrait évaluer les risques de contamination sur les sources
d’eau utilisées a la ferme et identifier les actions correctives nécessaires dans le but de prévenir ou réduire
la contamination par les STEC (causée par le bétail, les animaux sauvages, le traitement des eaux d’égout,
I'habitation humaine, le fumier et les activités de compostage, ou d’autres contaminations environnemen-
tales sporadiques ou temporaires telles que les fortes pluies et les inondations). (Reportez-vous a la sec-
tion3.21.1duCode d’'usages en matiere d’ hygiXaes3-2p08)pr | es frui

15. Sinécessaire, le producteur devrait faire analyser I'eau utilisée de maniere a y détecter les STEC ou
les organismes indicateurs appropriés, en fonction des risques liés a la production. La fréquence des ana-
lyses dépendra de la source d’eau (analyses moins fréquentes pour les puits profonds bien entretenus,
plus fréquentes pour les eaux de surface) et des risques de contamination environnementale, y compris
les contaminations sporadiques ou temporaires (fortes pluies, inondations, etc.) ou lorsque le producteur
met en ceuvre un nouveau procédé de traitement de I'eau. Si la source d’eau présente un niveau inaccep-
table d’organismes indicateurs ou si sa contamination par des STEC est connue, des actions correctives
devraient étre prises pour garantir que I'eau convient a 'usage auquel elle est destinée. Les éventuelles
actions correctives en vue de prévenir ou minimiser la contamination de I'eau utilisée pour la production
primaire peuvent comprendre l'installation de clétures pour empécher le contact avec les gros animaux,
I'entretien des puits, la filtration de I'eau, le traitement chimique de I'eau, les efforts mis en ceuvre pour ne
pas perturber les sédiments lors du pompage de 'eau, la construction de bassins de rétention ou de dé-
cantation, et l'installation de systémes de traitement de I'eau. Il faut en outre vérifier I'efficacité de ces
actions correctives au moyen de tests effectués régulierement. Si cela est possible, le producteur devrait
mettre en place un plan d’urgence identifiant une source d’eau de remplacement.

16. |l est particulierement important dans les opérations hydroponiques de maintenir la qualité de I'eau

utilisée pour irriguer les Iégumes-feuilles frais afin de réduire le risque de contamination et de survie

des STEC ; la solution nutritive utilisée peut favoriser la survie ou le développement des STEC. (Reportez-

vous alasection3.2.1.1.3duCode d’' usaged kBygmanheépeur | es(CXCii ts et |
2003).)

3.2.1.2 Fumier, bio-solides et autres engrais naturels

17. ll convient de gérer I'utilisation de fumier, de bio-solides et d’autres engrais naturels dans la production

de légumes-feuilles frais pour limiter le risque de contamination par les STEC, qui peuvent persister dans

le fumier, les bio-solides et d’autres engrais naturels pendant plusieurs semaines, voire plusieurs mois,

lorsque le traitement de ces matériaux n’est pas adéquat. Une validation doit garantir que les méthodes de

traitement permettent d’inactiver les STEC. Reportez-vous a la section 3.2.1.2duCode d’' usages en r
tiére d’'hygiéene pour (CXE5§3-2003)pout psendeetconhaésspncendes pratiques des

limitation des micro-organismes pathogénes microbiens tels que les STEC dans le fumier, les bio-solides

et d’autres engrais naturels.

3.2.3 Etat de santé du personnel, hygiéne corporelle et installations sanitaires
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18. Les exigences concernant 'hygiéne et la santé devraient étre respectées afin de garantir que le per-

sonnel entrant directement en contact avec les Iégumes-feuilles frais au cours de la récolte ou aprés ne

risque pas de les contaminer avec des STEC. Il est indispensable de disposer d’installations hygiéniques

et sanitaires adéquates, y compris des moyens adéquats pour se laver et se sécher les mains, afin de

minimiser le risque pour les travailleurs de contaminer les légumes-feuilles frais. Les personnes atteintes

d’'une maladie due aux STEC ne doivent pas étre autorisées a pénétrer dans les zones de manipulation

des légumes-feuilles, y compris la zone de récolte. Reportez-vous a la section 3.2.3duCode d’' usages et
mati ere d’  hygi éne pour(CXC58-2003) pour prendre donndisSanee ohes pratiffuesa i s

de limitation des micro-organismes pathogénes microbiens tels que les STEC.

3.2.4 Récolte

19. Avantlarécolte, il faudrait évaluer les intrusions animales, la présence de dépdts de matieres fécales
ou toute autre source de contamination par les STEC afin de déterminer si le champ ou des parties de ce
dernier devraient étre exclus de la récolte. Le producteur devrait éviter de faire circuler 'équipement de
récolte dans les champs ou du fumier ou du compost a été épandu. L'équipement de récolte devrait étre
nettoyé et désinfecté une fois par saison ou en fonction des besoins pour éviter toute contamination des
Iégumes-feuilles frais (par exemple : si 'équipement passe dans une zone fréquentée par des animaux et
jonchée de matieres fécales). Les conteneurs stockés a I'extérieur devraient étre nettoyés et, au besoin,
désinfectés avant d’étre utilisés pour le transport des légumes-feuilles frais.

3.2.5 Emballage au champ

20. Lors du conditionnement des légumes-feuilles frais au champ, il faut veiller & ne pas contaminer les
conteneurs ou les caisses en les exposant au fumier ou a d’autres sources de contamination. Lorsque les
Iégumes-feuilles frais sont parés ou étrognés au champ, les couteaux et parties tranchantes doivent étre
nettoyés et désinfectés fréquemment afin de minimiser le risque de contamination croisée par les STEC.

3.2.6 Stockage et transport du champ jusqu’a I’établissement de conditionnement ou de fabrication

21. Leslégumes-feuilles frais devraient étre stockés et transportés dans des conditions qui minimisent le
risque de contamination par les STEC et/ou le développement des STEC. Les Iégumes-feuilles frais ne
devraient pas étre transportés dans des véhicules ayant servi précédemment & transporter du fumier animal
ou des hio-solides.

4. OPERATIONS DE CONDITIONNEMENT

22. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (EXChylepd)etraeCamde me'niusad ges e
mati ere d’hygiéene pofiais(CK@&58-2003).ui ts et | égumes

4.1 Maitrise de la durée et de la température

23. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (€XChlylgeb)ellrest esaehtielmemai-ai r e
triser la température lors du conditionnement et du stockage afin d’éviter le développement des STEC
éventuellement présents, car une augmentation de la quantité de STEC accroit les risques de maladie.

4.2 Refroidissement des légumes-feuilles frais

24. Les légumes-feuilles frais devraient étre refroidis aussi vite que possible et d’'une maniére qui ne
favorise pas la contamination du produit par les STEC. Par exemple, les Iégumes-feuilles frais peuvent étre
refroidis immédiatement aprés la récolte, au moyen de glace (pour le persil), par refroidissement a I'aide
d’'un systéme a air pulsé, par refroidissement sous vide (pour la laitue iceberg), par refroidissement a I'eau,
ou par vaporisation sous vide (hydrovac).

25. Sil'eau utilisée pour le refroidissement entre en contact direct avec les légumes-feuilles frais et est
remise en circulation, elle doit étre maitrisée, surveillée et enregistrée afin que la teneur en biocides soit
suffisante pour réduire le risque de contamination croisée.

4.3 Lavage des légumes-feuilles frais

26. Les emballeurs qui lavent les légumes-feuilles frais doivent suivre de bonnes pratiques d’hygiéne
(BPH) afin d’éviter ou de minimiser le risque d’introduction ou de propagation des STEC dans I'eau de
lavage des légumes-feuilles frais. Des biocides devraient étre utilisés en cas de nécessité pour minimiser
la contamination croisée par les STEC durant I'aprés-récolte et conformément aux BPH. Les concentra-
tions de biocides devraient étre surveillées, maitrisées et enregistrées pour qu’elles soient maintenues a
des taux de concentration efficaces. S'il y a lieu, il conviendrait de maitriser, surveiller et enregistrer les
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caractéristiques de I'eau aprés récolte (par exemple : le pH, la turbidité et la dureté de I'eau) susceptibles
d’avoir une incidence sur l'efficacité des traitements biocides.

5. PROCEDES DE FABRICATION

27. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (EXChylesd)etmeCamde mk'ntsad ges et
mati eére d’ hygi éne pour (CK@5-2003),ly compris [Ahnexe E: gadgumesset ffuitsa i s
frais prédécoupés préts a la consommation, et 'Annexe Il : Légumes feuilles frais.

28. Dans la mesure du possible, les zones de manipulation des Iégumes crus devraient étre physique-

ment séparées des zones de fabrication pour minimiser la contamination par les STEC. La fabrication ne

peut pas garantir I'élimination des STEC éventuellement survenus pendant la production primaire des lé-

gumes-feuilles frais. Les transformateurs doivent s’assurer que les producteurs, les récolteurs, les embal-

leurs et les distributeurs ont mis en ceuvre des mesures permettant de minimiser la contamination des
Iégumes-feuilles frais a transformer pendant la production primaire et les étapes de manipulation suivantes,
conformément aux dispositonsdu Code d’' usages en matiéere d’  hygiéne pou
(CXC 53-2003).

5.1 Maitrise de la durée et de la température

29. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (€XChlylgeb)ellrest esaehtielmemai-ai r e
triser la température lors du stockage avant fabrication, de la fabrication et du stockage aprés fabrication

afin d’éviter le développement des STEC éventuellement présents, car une augmentation de la quantité

de STEC accroit les risques de maladie.

5.2 Parage, étrognage, découpage et rapage des légumes-feuilles frais

30. Les couteaux et autres outils et équipements de coupe doivent étre fréquemment nettoyés et désin-
fectés afin de minimiser le risque de transfert des STEC.

5.3 Lavage et essorage/séchage des légumes-feuilles frais découpés

31. Le lavage et le séchage constituent des étapes importantes dans la maitrise des STEC pour les lé-

gumes-feuilles frais découpés. Reportez-vous a la Section 4.3 ci-avant et a la Section 5.2.2.5.1 de 'An-

nexe | : Légumes et fruits frais prédécoupés préts a la consommatonduCode d’ usages en mat i é€
giéne pour les fruits et [égumes frais (CXC 53-2003).

5.5. Stockage au froid

32. Les légumes-feuilles frais doivent étre conservés a des températures appropriées apres refroidisse-
ment afin de minimiser le développement des STEC éventuellement présents. Cette température devrait
étre maitrisée, surveillée et enregistrée.

5.5 Critéres microbiologiques et autres spécifications

33. Les analyses microbiologiques relatives aux STEC peuvent s’avérer utiles pour évaluer et vérifier

I'efficacité et la sécurité sanitaire des pratiques, et fournir de I'information sur 'environnement, un procédé

et méme un lot de produits spécifique lorsque les plans d’échantillonnage et les méthodes d’analyse sont

bien concus et appliqués. Reportez-vousauxPr i nci pes et directieves popililcaéti @
critéres microbiologiques relatifs aux aliments (CXG 21-1997).

5.6 Documentation et archives

34. S’ily a lieu, il faudrait tenir des enregistrements adéquats sur la fabrication, la production et la distri-

bution, et les conserver pendant une période suffisamment longue pour faciliter le rappel d’un produit et la

conduite d’'une enquéte en cas de maladie liée aux STEC. La longueur de cette période peut amplement

dépasser la durée de conservation des Iégumes-feuilles frais. Reportez-vous a la Section 5.7 du Code

d"  usages en mati ére d’ hygi én(EXCH8-2003) dow prenfire apnnadissanaet | é gum
des types d’enregistrements que les producteurs, les récolteurs et les emballeurs doivent conserver et qui

sont susceptibles d’étre importants lors d’enquétes menées sur des épidémies de maladies d’origine ali-

mentaire dues aux STEC.

6. ETABLISSEMENT : ENTRETIEN ET ASSAINISSEMENT

35. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (EXChylesd)etmeCmde mk'ntsad ges et
mati ere d’hygiéene pour (CK@&58-2003).uits et | égumes frais
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7. ETABLISSEMENT : HYGIENE CORPORELLE
36. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (@XCHyWepd)ene ali mentaire
8. TRANSPORT

37. Reportez-vous aux Pr i nci pes g é n éalimentaire (CXChlylgeR)eau€ ode d’' usages er
mati ere d  hygiéne pour | e transport des produits ali me
emballés (CXC 47-2001)etauCode d’' usages pour | " emball age et | e tra
(CXC 44-1995).

9. INFORMATIONS SUR LES PRODUITS ET VIGILANCE DES CONSOMMATEURS

9.1 Identification des lots

38. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (@XCHyWepd)ene ali mentaire
9.2 Renseignements sur les produits

39. Reportez-vous aux Principesgénér aux d’' hygi e (CXC 1969ment ai r e

9.3 Etiquetage

40. Reportez-vousalaNor me générale pour | ' étiquetage (@xSsl-denr ées
1985)etauCode d’' usages en mati ére d’' hygi(GxXes3-2p08)ur | es fruit

9.4 Education des consommateurs
41. Reportez-vousauCode d’ usages en mati éeére d’ hyg@Ces8-200.ur | es
10. FORMATION

42. Reportez-vousauxPr i nci pes génér aux (EXChylegpd)etrmeCadd mk'ntsad ges er
matiered’ hygi éne pour | es (GX€CB32008). et | égumes frais

11. VENTE AU DETAIL ET RESTAURATION

43. Les légumes-feuilles frais (intacts et prédécoupés) doivent étre maintenus a une température empé-
chant le développement des STEC. Il est nécessaire de prévenir la contamination croisée provenant de ou
vers d’autres produits alimentaires. Les exploitants du secteur alimentaire qui servent des légumes-feuilles
frais destinés a étre directement consommés par leurs clients devraient prendre les mesures appropriées
pour :

1 prévenir la contamination croisée ;

1 maintenir une température de stockage adéquate ; et

1 s’assurer du respect des protocoles de nettoyage.
12. CONSOMMATEUR

44. Reportez-vous a la Section94duCode d’' usages en males faitseet l@jumes gi éne ¢
frais (CXC 53-2003).
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Figurel : Diagramme des opérations concernant les |égumes-feuilles frais!’
Culture
v ¥
Fabrication Marché frais
Récolte de Récolte de Récolte de Récolte des tétes en-
feuilles en tétes entiéres en feuilles tieres
vrac vrac Peut inclure :
Peut inclure . i Rincage
il Ringage 9 Conditionnement :
] Eboutage o Emballage
1 Etrognage 0 Ensachage
0 Liage
\ 4 v \ 4 v
Transport Transport
JV A 4
Refroidissement Refroidissement
\ 4 \ 4
Stockage Stockage
Transport :
Mélange, rapage, 5
. découpage ou hachage |
l Distribution
Lavage Transport
v v
Essorage/séchage Centre de distribution
\4 v
Conditionnement Vente au dé-
tail/restauration
v 3
Stockage Consommateur

17 Les cases en pointillé indiquent des étapes susceptibles de ne pas étre incluses, selon le produit notamment
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ANNEXE lI
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constanza.vergara@achipia.gob.cl

Etats-Unis d’Amérique
William Shaw, USDA FSIS
Willliam.Shaw@fsis.usda.gov
Jenny Scott, US FDA
Jenny.Scott@fda.hhs.gov

Argentine
Maria Esther Carullo
SENASA
mcarullo@senasa.gob.ar

Australie
Angela Davies
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Angela.Davies@foodstandards.gov.au

Mark Salter
Department of Agriculture and Water Resources
Mark.Salter@agriculture.gov.au

Belgique
Safia Korati
Federal Public Service Health, Food Chain
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Safia.Korati@health.fgov.be
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Dra. Daisy Montiveros Zapata
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dmontiveros@gmail.com

Dr. Americo Maldonado
Ministerio de Salud
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SENASAG
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SENASAG
ctejerina@senasag.gob.bo
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Carolina Aradjo Vieira
Brazilian Health Regulatory Agency
Carolina.Vieira@anvisa.gov.br

Canada
Cathy Breau
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Cathy.breau@canada.ca
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Blanca Cristina Olarte Pinilla
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Anne Gerardi
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monica.quinatoa@msp.gob.ec

Egypte
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& Quality, Ministry of Trade and Industry
eoszienab@gmail.com

Commission européenne
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