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Le rapport de la trentième session du Comité du Codex sur l’hygiène alimentaire (CCFH) est joint
à la présente. Il sera examiné par le Comité exécutif à sa quarante-cinquième session (Rome, 1998) et par
la Commission du Codex Alimentarius à sa vingt-troisième session (Rome, 1999).

QUESTIONS SOUMISES A LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS POUR
ADOPTION:

1. Projet de code d’usages en matière d’hygiène pour les aliments réfrigérés préemballés à longue
conservation, à l’étape 8; ALINORM 99/13, par. 11 à 20 et Annexe III.

2. Dispositions en matière d’hygiène dans certaines normes pour le lait et les produits laitiers, à
l’étape 8; ALINORM 99/13, par. 54 à 61 et Annexe VII1.

3. Amendement au Manuel de procédure: dispositions sur l’hygiène alimentaire dans la section
“Relations entre les comités s’occupant de produits et les comités s’occupant de questions
générales”; ALINORM 99/13, par. 49 à 53 et Annexe VI.

Les gouvernements qui souhaitent proposer des amendements ou présenter des observations sur
les questions ci-dessus doivent le faire par écrit, conformément au Guide concernant l’examen des normes
à l’étape 8 de la Procédure d’élaboration des normes Codex, y compris l’examen des déclarations
éventuelles sur les incidences économiques (Manuel de procédure de la Commission du Codex
Alimentarius, neuvième édition, pages 36 à 38). Les observations ou les amendements proposés doivent
être envoyés au Secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie) (télécopie:
+39(6)570.54593 ou Mél: codex@fao.org) avant le 30 avril 1998.

                                                  
1 Cette question est également soumise au Comité du Codex sur les Principes généraux pour information.
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DEMANDE D’OBSERVATIONS ET D’INFORMATIONS

1. Avant-projet de principes et directives pour l’évaluation des risques microbiologiques, à
l’étape 5/6; ALINORM 99/13, par. 21 à 27 et Annexe IV.

2. Avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour l’eau potable conditionnée (en
bouteille) (autre que l’eau minérale naturelle), à l’étape 5/6; ALINORM 99/13, par. 32 à 48
et Annexe V.

3. Avant-projet d’amendement aux Principes généraux d’hygiène alimentaire, à l’étape 3;
ALINORM 99/13, par. 8 à 10 et Annexe II.

Les gouvernements et les organisations internationales intéressées sont invités à envoyer des
observations sur les textes mentionnés ci-dessus. Ces observations doivent être adressées au
Coordonnateur du Codex Alimentarius pour les Etats-Unis à l’adresse suivante: U.S. Codex Contact
Point, Food Safety and Inspection Service, US Department of Agriculture, Room 311, West End Court,
Washington D.C. 20250-3700, Etats-Unis d’Amérique (télécopie: +1(202)254 2530 ou Mél:
uscodex@aol.com) avec copie au Secrétaire de la Commission du Codex Alimentarius, Programme mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires, FAO, Viale delle Terme di Caracalla, 00100 Rome (Italie) par
télécopie: +39(6)570.54593 ou Mél: Codex@fao.org avant le 30 avril 1998.
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RESUME ET CONCLUSIONS

QUESTIONS A SOUMETTRE A LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS POUR EXAMEN:

Les textes suivants sont soumis pour adoption à l’étape 8:

- Projet de code d’usages en matière d’hygiène pour les aliments réfrigérés préemballés à longue
conservation (par. 11 à 20, Annexe III);

- Révision du libellé général des dispositions concernant l’hygiène alimentaire, Section K du
Manuel de procédure, pour confirmation, sous réserve de l’avis du Comité sur les Principes
généraux (par. 49 à 53, Annexe VI);

- Dispositions en matière d’hygiène dans certaines normes pour le lait et les produits laitiers (par.
54 à 61, Annexe VII).

QUESTIONS A SOUMETTRE AU COMITE EXECUTIF POUR EXAMEN:

• Les nouvelles activités ci-après sont proposées à l’étape 1 (voir par. 108):

- Document de travail sur l’avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour la production
primaire, la récolte et l’emballage des fruits et légumes frais, qui sera préparé par le groupe de
rédaction dirigé par le Canada, avec l’aide de l’Argentine, du Chili, du Danemark, du Guatemala,
du Honduras, de l’Inde, du Japon, du Mexique (en tant que gouvernement hôte du Comité sur les
fruits et légumes frais), du Royaume-Uni et des Etats-Unis. L’avant-projet de code devrait
également traiter la question de l’emploi de fumier dans la production de graines germées;

- Document de travail sur l’avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour les fruits et
légumes prédécoupés, qui sera préparé par le groupe de rédaction dirigé par la France, avec l’aide
du Mexique (en tant que gouvernement hôte du Comité sur les fruits et légumes frais), des Pays-
Bas, du Royaume-Uni et des Etats-Unis;

- Document de travail sur l’avant-projet d’annexe traitant de “nettoyage et désinfection” du Code
d’usages international recommandé - Principes généraux d’hygiène alimentaire, qui sera préparé
par les Etats-Unis, avec l’aide du Royaume-Uni.

• Le Comité exécutif est également invité à donner son avis sur:

- l’emploi de la Procédure accélérée pour l’amendement à la Section 6.1.2 des Principes généraux
d’hygiène alimentaire (par. 10, Annexe II);

- la proposition d’organiser une enquête régulière auprès des Etats Membres sur l’application du
HACCP et systèmes apparentés (par. 83).

QUESTIONS SOUMISES A D’AUTRES COMITES DU CODEX

- Le Comité est convenu qu’une lettre circulaire devait être préparée pour inviter les gouvernements
à présenter des observations supplémentaires sur l’avant-projet de code d’usages pour une bonne
alimentation animale et que ces observations, y compris celles déjà reçues, seraient
communiquées au Comité sur les résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments pour
examen (par. 96 à 99).
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- Le Comité a décidé d’informer le Comité sur les Principes généraux de la proposition visant à
amender les dispositions concernant l’hygiène alimentaire dans la Section “Relations entre les
comités s’occupant de produits et les comités s’occupant des questions générales” dans le Manuel
de procédure (par. 53).

AUTRES QUESTIONS:

- Le Comité est convenu de ne pas continuer à élaborer l’avant-projet de code d’usages en matière
d’hygiène pour les fromages non affinés/non maturés et les fromages affinés à pâte molle en tant
que code autonome, étant entendu que les travaux se poursuivraient dans le cadre de l’élaboration
de l’avant-projet plus général de code d’usages en matière d’hygiène pour le lait et les produits
laitiers (par. 67);

- Le Comité est convenu de distribuer aux gouvernements pour observations le document de travail
sur les recommandations visant la gestion des risques microbiologiques pour les aliments faisant
l’objet d’un commerce international (par. 68 à 73);

- Le Comité est convenu de distribuer aux gouvernements pour observations le document de travail
sur les conséquences larges de l’application de l’évaluation des risques microbiologiques dans le
commerce international des produits d’alimentation humaine et animale, compte tenu de l’Article
6 de l’Accord SPS (par. 74 à 79);

- Le Comité a décidé de distribuer aux gouvernements pour observations les conclusions d’un
groupe de travail ad hoc chargé d’établir les priorités pour la révision des codes du Codex et
recommandé que le CCFH assume officiellement la responsabilité des travaux effectués par le
Comité du Codex sur l’hygiène de la viande et des autres codes d’usages en matière d’hygiène qui
sont actuellement du ressort des comités s’occupant de produits (par. 106).
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ALINORM 99/13

RAPPORT DE LA TRENTIEME SESSION DU COMITE DU CODEX
SUR L’HYGIENE ALIMENTAIRE

Washington, D.C., 20-24 octobre 1997

INTRODUCTION

1. Le Comité du Codex sur l’hygiène alimentaire a tenu sa trentième session à Washington, D.C. du
20 au 24 octobre 1997, à l’aimable invitation du Gouvernement des Etats-Unis d’Amérique. La session a
été présidée par le Dr I. Kaye Wachsmuth, Administratrice adjointe à l’Office de la santé publique et des
sciences du Service d’inspection et de contrôle de la salubrité des aliments (FSIS) du Ministère de
l’agriculture des Etats-Unis (USDA). Ont assisté à la session 266 délégués, conseillers et observateurs
représentant 55 Etats Membres, un pays observateur et 19 organisations internationales. La liste complète
des participants, y compris les membres du Secrétariat, figure à l’Annexe I du présent rapport.

OUVERTURE DE LA SESSION (Point 1 de l’ordre du jour)

2. M. Thomas J. Billy, Vice-Président de la Commission du Codex Alimentarius, a présenté le Dr
Catherine Woteki, Sous-Secrétaire à la sécurité alimentaire de l’USDA, qui a souhaité la bienvenue aux
participants et souligné l’importance des travaux effectués par le Comité du Codex sur l’hygiène
alimentaire en vue d’une harmonisation internationale des normes alimentaires, notamment dans le
contexte de l’Accord SPS de l’OMS.

3. M. Michael R. Taylor, ancien fonctionnaire de la FDA et de l’USDA, et actuellement chercheur
invité au Centre pour la gestion des risques à “Ressources pour l’avenir”, a présenté au Comité un exposé
sur le thème “Commerce, sécurité alimentaire et rôle du Codex”, en soulignant l’importance, pour le bien
des consommateurs, de normes de sécurité des produits alimentaires basées sur des principes scientifiques
solides visant à garantir la santé publique.

4. Le Comité a nommé rapporteur M. Peter Pauker, du Canada.

ADOPTION DE L’ORDRE DU JOUR2 (point 2 de l’ordre du jour)

5. Le Comité a adopté l’ordre du jour provisoire comme ordre du jour de la session, avec la
suppression du point 10, pour lequel aucun document de travail n’avait été préparé. Il est convenu de
modifier la séquence de plusieurs points, l’ordre convenu étant le suivant: 1, 2,  3, 4, 5, 8, 9, 18, 6, 14, 7,
11, 16, 12, 13, 15, 17, 19, 20 et 21. Pour faciliter les références dans le présent rapport, les numéros de
ces points sont ceux de l’ordre du jour provisoire.

                                                  
2 CX/FH 97/1.
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RAPPORT DU SECRETARIAT SUR LES QUESTIONS RENVOYEES AU COMITE3

(Point 3 de l’ordre du jour)

APPLICATION DES PRINCIPES D’ANALYSE DES RISQUES DANS LE CODEX: RISQUES MICROBIOLOGIQUES

6. Le Comité a exprimé son plein appui et souligné l’urgence de la création d’un groupe d’experts
chargé de l’évaluation des risques microbiologiques, comme l’a proposé la Commission, dont le rôle
serait similaire à celui du JECFA ou de la JMPR. Le Comité a noté que des consultations étaient en cours
entre la FAO et l’OMS sur la création d’un tel groupe, ces consultations portant notamment sur sa
composition, ses procédures de travail et la sélection des experts. Le Comité a noté que certains
gouvernements souhaiteront peut-être informer la FAO et l’OMS quant à la disponibilité d’experts dans
leurs pays, tout en rappelant que la décision finale en la matière relevait des Directeurs généraux de la
FAO et de l’OMS.

REVISION DES CODES D’USAGES

7. Le Comité a noté les recommandations de la Commission visant les Codes d’usages et,
reconnaissant qu’il est urgent de réviser ces Codes, il est convenu de créer un groupe de travail ad hoc,
présidé par l’Australie, dans le but d’établir les priorités. Le Comité est convenu d’examiner les
propositions de révision des Codes au point 19 de l’ordre du jour - Autres questions et travaux futurs.

PRINCIPES GENERAUX D’HYGIENE ALIMENTAIRE

8. Le Comité a noté que la Commission, tout en adoptant les Principes généraux d’hygiène
alimentaire, avait demandé au Comité d’examiner des propositions d’amendement des sections 4.4.4 -
Installations sanitaires et toilettes et 6 - Etablissement: entretien et assainissement.

9. Pour ce qui est de la section 4.4.4, le Comité a reconnu qu’il n’était pas toujours nécessaire que
les installations aient un approvisionnement en eau chaude et eau froide, question importante dans les pays
en développement et dans les petites entreprises. Il a également confirmé que, conformément au texte
actuel, l’eau chaude n’était pas exigée dans tous les cas mais uniquement “le cas échéant” et que cette
décision relevait des autorités compétentes, en fonction d’une évaluation des risques.

10. Le Comité a décidé d’inclure un amendement à la fin de la section 6.1.2. portant sur la nécessité
d’un rinçage adéquat après désinfection chimique. La nature de cette proposition ne prêtant pas à
controverse, le Comité est convenu de distribuer cet avant-projet d’amendement des Principes généraux
d’hygiène alimentaire à l’étape 3 de la Procédure accélérée, sous réserve de confirmation par le Comité
exécutif (voir Annexe II).

PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LES ALIMENTS
REFRIGERES CONDITIONNES A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE4

(Point 4 de l’ordre du jour)

11. La délégation du Canada a présenté le projet de code, qui avait été révisé à la suite des
recommandations de la dernière session du Comité et compte tenu des observations reçues. A noter en
particulier: le champ d’application a été précisé, les dispositions déjà couvertes dans les Principes
généraux d’hygiène alimentaire ont été identifiées et citées pour référence uniquement ou conservées au
besoin, une plus grande souplesse a été introduite dans la sélection des températures de réfrigération et
l’emploi de barrières a été encouragé. Le Comité a exprimé ses remerciements à la délégation du Canada

                                                  
3 CX/FH 97/2
4 CX/FH 97/3, CX/FH 97/3-Add.1 (Danemark, Finlande, Royaume-Uni, Etats-Unis), CRD 17 et  21 (versions

amendées et annotées du projet)
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et au groupe de rédaction pour l’étendue de leur travail et la mise au point d’une version finale du Code
qui tienne compte de toutes les observations reçues. Le Comité a examiné le texte section par section et
apporté les modifications ci-après.

12. Le Comité a délibéré sur l’emploi de températures de réfrigération, certaines délégations
considérant qu’une référence à une température spécifique, même à titre d’exemple, pourrait être
interprétée de manière trop restrictive. Le Comité est convenu qu’aucune valeur numérique ne serait
donnée pour la température, à l’exception d’un exemple figurant dans l’introduction, et qu’il serait fait
référence dans tout le texte à “la température spécifiée”.

13. Le champ d’application a été amendé pour décrire plus précisément les caractéristiques des
aliments couverts par le Code, comme la durée de conservation et le type de transformation, et les
exemples d’aliments de ce type ont été maintenus.

14. Le Comité est convenu d’introduire les définitions des termes “barrières” et “technologie de
barrières”, leur emploi constituant un aspect essentiel du Code. La définition des Bonnes pratiques de
fabrication a été supprimée puisqu’elle n’est pas utilisée dans le corps du texte.

15. Après de longues délibérations sur les définitions visant le conditionnement, le Comité a confirmé
que, aux fins du présent Code, un récipient correspondait à un conditionnement primaire et a précisé la
définition du conditionnement; le texte a été amendé au besoin pour tenir compte de ces définitions.

16. Le Comité a confirmé que les dispositions visant les Zones à haut risque dans chaque section
étaient essentielles dans certains cas, comme indiqué dans le plan HACCP, pour garantir la sécurité des
produits couverts par le Code.

17. Aux sections 5.2.1.2 et 5.2.1.3, il a été précisé que l’emploi du mot “surveillance” était justifié
lorsqu’il s’appliquait à l’équipement employé pour maîtriser un danger.

18. A la section 6.2 Programmes de nettoyage, zones HR, le libellé modifié est devenu plus général et
comprend tous les types de nettoyage pouvant entraîner une contamination croisée, nettoyage par jet à
haute pression par exemple.

19. Le Comité est convenu de supprimer le tableau 1 - Microorganismes pathogènes, limites de
croissance, parce que celui-ci figurait à titre d’information seulement et que sa mise à jour, aux fins du
Code, aurait été mal commode.

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE CODE D’USAGES POUR LES ALIMENTS REFRIGERES

CONDITIONNES A DUREE DE CONSERVATION PROLONGEE

20. Le Comité est convenu d’avancer le projet de Code à l’étape 8 pour examen par la Commission
du Codex Alimentarius à sa vingt-troisième session (voir Annexe III).
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AVANT-PROJET DE PRINCIPES ET DIRECTIVES POUR L’EVALUATION DES RISQUES
MICROBIOLOGIQUES, A L’ETAPE 45 (point 5 de l’ordre du jour)

21. Le Comité a rappelé qu’à sa vingt-neuvième session, il était convenu de modifier le titre,
l’introduction et le champ d’application du document figurant à l’origine dans le document de travail
préparé par les Etats-Unis6. Il a également noté que les définitions adoptées à la vingt-deuxième session
de la Commission avaient été incorporées dans la section intitulée Définitions. La délégation des Etats-
Unis a présenté l’avant-projet de texte7 comprenant les amendements supplémentaires adoptés par le
Groupe de travail ad hoc qui s’était réuni avant la session plénière et avait étudié les observations reçues
des gouvernements.

22. Le Comité est convenu que les définitions de termes médicaux courants tels que infection,
infection clinique, caractère pathogène et virulence n’avaient pas besoin de figurer dans le document. Il a
également été décidé de préciser les définitions de Caractérisation des dangers et Estimation d’un risque
et de reporter à la section Notes explicatives en fin de document la définition de “défaut”.

23. En ce qui concerne les Principes généraux d’évaluation des risques microbiologiques, il a été
convenu d’amender légèrement les principes 7 et 9, de développer davantage le principe 8 et d’inverser
l’ordre des principes 7 et 8.

24. A propos des directives pour l’application, le Comité est convenu d’apporter plusieurs
amendements en vue de les préciser, ainsi que d’inclure des renvois aux systèmes de surveillance et de
maîtrise réglementaires dans la section intitulée Evaluation de l’exposition. L’établissement d’une relation
dose-réaction a fait l’objet de plus amples explications dans la section Caractérisation des dangers.

25. Tout en notant l’utilité du document, la délégation de l’Inde, soutenue par plusieurs autres
délégations, a déclaré que l’évaluation des risques microbiologiques était une nouvelle discipline
nécessitant encore une certaine souplesse au niveau de sa mise en application et qu’une assistance
technique, dans le domaine de la formation, serait cruciale pour promouvoir l’évaluation des risques
microbiologiques dans les pays en développement. Il a été rappelé au Comité que la FAO et l’OMS
proposaient leur assistance technique aux pays qui le souhaitaient.

26. Le Comité a également noté que les notes explicatives en fin de document comprenaient des
renseignements utiles qui pourraient figurer dans le corps du document, et il est convenu que cela pourrait
être envisagé ultérieurement.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE PRINCIPES ET DIRECTIVES POUR L’EVALUATION DES

RISQUES MICROBIOLOGIQUES

27. Le Comité a fait passer l’avant-projet de Principes et directives pour l’évaluation des risques
microbiologiques à l’étape 5. L’avant-projet de Principes et directives est joint au présent rapport à
l’Annexe IV.

                                                  
5 CX/FH 97/4; CX/FH 97/4-Add.1 (observations du Danemark, de la Finlande et des Etats-Unis); CRD 13

(observations de la France); CRD 16 (rapport de la session du Groupe de travail ad hoc tenue le 18 octobre
1997).

6 ALINORM 97/13A, paragraphes 35 à 39
7 CRD 16
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AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LE TRANSPORT
DES PRODUITS ALIMENTAIRES EN VRAC ET DES PRODUITS ALIMENTAIRES SEMI-
EMBALLES8 (Point 8 de l’ordre du jour)

28. A sa vingt-neuvième session, le Comité avait décidé que l’avant-projet de code devait être
remanié par les Pays-Bas et distribué pour observations à l’étape 39.

29. La délégation des Pays-Bas a présenté l’avant-projet en soulignant les améliorations apportées par
le groupe de rédaction compte tenu des observations reçues des gouvernements; elle a demandé des
orientations au Comité pour continuer ce travail.

30. Le Comité a noté que d’importantes améliorations avaient été apportées par le groupe de
rédaction. Cependant, le Comité a noté qu’il restait à examiner et à incorporer au document des
modifications d’ordre rédactionnel et un certain nombre d’observations reçues. Ces dernières portaient
notamment sur la cohérence de la définition des “aliments semi-emballés” dans divers textes du Codex, et
sur la nécessité d’examiner de plus près l’arbre de décision dans le tableau. Pour ce qui est de la liste de
cargaisons antérieures, le Comité a noté la proposition du groupe de rédaction de tenir des registres sur les
deux dernières cargaisons. La délégation de l’Inde a indiqué qu’il serait difficile d’appliquer des
dispositions strictes au niveau de l’exploitation dans les pays en développement. Comme ces questions
doivent être examinées, le Comité a estimé qu’un délai supplémentaire était nécessaire pour améliorer le
document et que des observations seraient demandées aux gouvernements, notamment en vue de préciser
le champ d’application du Code.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LE

TRANSPORT DES PRODUITS ALIMENTAIRES EN VRAC ET DES PRODUITS ALIMENTAIRES SEMI-EMBALLES

31. Le Comité est convenu que le document devait être remanié par le groupe de rédaction sous la
direction des Pays-Bas en collaboration avec le Brésil, le Canada, l’Allemagne, la France, l’Indonésie, la
Malaisie, les Philippines et les Etats-Unis, et distribué pour observations par les gouvernements à l’étape
3 avant la prochaine session du Comité.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR L’EAU
POTABLE CONDITIONNEE (EN BOUTEILLE ) (AUTRE QUE L’EAU MINERALE
NATURELLE)10 (point 9 de l’ordre du jour)

32. La délégation des Etats-Unis a présenté l’avant-projet qui avait été révisé à la lumière des
observations reçues. Le Comité a remercié de leur travail constructif les Etats-Unis et les pays ayant
participé à cette rédaction et, après avoir révisé le texte section par section, il est convenu des
amendements ci-après.

33. Le Comité a accepté la proposition de la délégation de l’Inde visant à amender l’intitulé pour faire
référence à l’eau conditionnée (en bouteille) pour mieux refléter les divers matériaux d’emballage utilisés.

34. Dans l’introduction, une mention de la “sécurité physique et chimique” a été ajoutée à la sécurité
microbiologique, de façon à couvrir toutes les classes de dangers.

                                                  
8 CX/FH 97/7; CX/FH 97/7-Add.1 (observations du Brésil, du Danemark, de la Finlande, de Singapour, du

Royaume-Uni, des Etats-Unis); CRD 6 (observations du Costa Rica)
9 ALINORM 97/13A, paragraphes 40-49
10 CX/FH 97/8; CX/FH 97/8-Add.1 (observations du Canada, du Royaume-Uni, des Etats-Unis, de Consumers

International, d’UNESEM/GISEM, CRD 6 (Costa Rica)
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35. A la section 2.1 Champ d’application, le Comité est convenu de placer pour l’instant entre
crochets la référence à l’étiquetage, et d’envisager sa suppression à un stade ultérieur.

36. A la section 2.3 Définitions, le Comité est convenu qu’il faudrait préciser le terme “ingrédient”
pour éviter toute confusion. La délégation de l’Uruguay a suggéré de supprimer le mot “ingrédient”, ou
bien de faire référence à la définition de l’eau potable conditionnée (en bouteille).

37. A la section 3.3.1, le libellé a été modifié pour préciser que le texte couvrait l’eau de surface aussi
bien que l’eau souterraine, notamment en mentionnant “l’extraction et le captage”. A la section 3.3.1.3, le
Comité est convenu de remplacer la référence aux organismes “coliformes” par organismes “indicateurs”.

38. A la section 3.3.2, la délégation française, avec l’appui de plusieurs délégations, a proposé
d’indiquer qu’il conviendrait d’encourager la mise en bouteille à la source pour minimiser les risques de
contamination. La délégation des Etats-Unis, avec l’appui d’autres délégations, a fait remarquer que
lorsqu’il était impossible de mettre l’eau en bouteille à la source, d’autres mesures préventives pouvaient
être appliquées, que la distance physique séparant le point d’origine et le lieu de la mise en bouteille ne
constituait pas un risque en elle-même et que le Code ne devrait pas être trop restrictif à cet égard. Le
Comité est cependant convenu de faire référence à un système d’approvisionnement en eau en
branchement direct comme l’un des moyens permettant d’éviter la contamination résultant du transport en
vrac. Le Comité est convenu que l’aspect important était le respect de l’hygiène à tous les stades.

39. Le Comité a accepté la proposition de la délégation brésilienne visant à inclure une nouvelle
section sur la Protection des approvisionnements en eau de surface (3.2.2) et des Critères pour les
approvisionnements en eau de surface (3.2.2.1), dont le libellé spécifique sera inclus ultérieurement.

40. Le titre de la section 5.1.1 a été modifié pour mentionner les “Mesures préventives” afin
d’indiquer que des mesures autres que les traitements étaient incluses. Le Comité a de plus convenu de
supprimer la référence faite dans le troisième paragraphe à l’eau de glacier et de spécifier que l’eau de
surface devrait être traitée si besoin est.

41. Le Comité a pris note d’une proposition visant à supprimer toute la section 5.4 Conditionnement,
car une référence aux Principes généraux d’hygiène alimentaire pourrait suffire; il est convenu
d’envisager cette possibilité à une date ultérieure.

42. Le Comité a noté que les sections correspondant aux questions visées par les Principes généraux
d’hygiène alimentaire étaient omises, alors qu’une référence explicite y était faite dans d’autres codes; il
faudrait assurer une présentation uniforme des codes. La délégation canadienne a préféré l’approche
adoptée dans le Projet de code étudié au point 4 de l’ordre du jour (voir Annexe III).

43. A la section 9, le Comité a rappelé sa décision de la vingt-neuvième session selon laquelle les
dispositions concernant l’étiquetage ne devraient pas être incluses à moins qu’elles ne soient liées à des
questions d’hygiène alimentaire. L’opportunité d’inclure des dispositions applicables aux nourrissons
(9.3.1) et aux personnes immunodéprimées (9.3.2) a été longuement examinée. Certaines délégations et
l’observateur de Consumers International ont fait remarquer que la section portait sur des questions de
santé essentielles et qu’elle devrait figurer dans le Code, notamment du fait qu’il n’existe encore aucune
norme pour les eaux en bouteille.

44. D’autres délégations se sont déclarées favorables à la suppression de la section 9, car les
dispositions concernant l’étiquetage ne devraient pas être traitées dans un code d’usages en matière
d’hygiène; il a également été noté que des recommandations visant l’ingestion d’eau par les nourrissons
(section 9.3.1) relevaient davantage des aspects nutritionnels que de la sécurité alimentaire. De plus, un tel
étiquetage pourrait laisser penser que les eaux traitées sont plus sûres que d’autres produits similaires et
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donc tromper les consommateurs. L’information destinée à des groupes de populations spécifiques devrait
se faire de préférence au travers de programmes d’éducation et d’information des consommateurs.

45. Les délégations des Etats-Unis et du Royaume-Uni ont souligné que, bien que le texte actuel
(9.3.2) fasse référence aux personnes immunodéprimées, la contamination de l’eau souterraine par des
protozoaires parasites était une question grave touchant tous les consommateurs, et que cette question
devrait faire l’objet de débats supplémentaires.

46. Le Comité est convenu que la section 9 devrait être supprimée à une étape ultérieure et que les
questions associées à celle-ci seraient peut-être traitées lorsque la norme correspondante de produit serait
élaborée. Cependant, comme il faut étudier davantage ces importantes questions, ces deux sous-sections
ont été laissées entre crochets pour inviter les gouvernements à faire des observations supplémentaires sur
la façon d’aborder ces questions avant la prochaine session.

47. La délégation de l’Inde, avec l’appui d’autres délégations, a proposé que des spécifications
concernant le produit final figurent dans la Norme de produit, comme cela a été fait dans la Norme pour
les eaux minérales naturelles. Le Comité a noté que l’élaboration de l’Annexe 1 (Application du système
HACCP) serait poursuivie et concernerait les questions et directives mais ne donnerait pas d’exemples du
HACCP. L’Annexe 2 (Critères microbiologiques, chimiques et physiques) serait examinée à la prochaine
session en fonction des observations reçues.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR L’EAU

POTABLE CONDITIONNEE (EN BOUTEILLE) (AUTRE QUE L’EAU MINERALE NATURELLE)

48. Le Comité, reconnaissant que d’importants progrès avaient été accomplis sur ce texte, est
convenu d’avancer l’avant-projet de Code à l’étape 5 de la procédure (voir Annexe V).

REVISION DU LIBELLE GENERAL DES DISPOSITIONS CONCERNANT L’HYGIENE
ALIMENTAIRE, SECTION K DU MANUEL DE PROCEDURE11 (Point 18 de l’ordre du jour)

49. A la vingt-neuvième session du Comité, il a été proposé d’entreprendre la révision du libellé
général destiné aux comités du Codex, concernant les dispositions sur l’hygiène alimentaire qui figure
actuellement dans le Manuel de procédure, pour tenir compte des révisions apportées aux Principes
généraux d’hygiène alimentaire et des systèmes de contrôle basés sur les risques12. Cette proposition a été
ensuite approuvée par la Commission à sa vingt-deuxième session comme nouvelle activité13.

50. Le Secrétaire du Codex a présenté un document contenant une analyse du texte actuel de la
section et des propositions de révision consistant en trois options14. Notant le rôle vital des Principes
généraux d’hygiène alimentaire comme document directeur fondamental du Codex en matière d’hygiène,
une majorité des pays a donné son appui à l’option 3, qui impliquait la suppression de libellés spécifiques
en fonction de la nature du produit, la mise à jour de la référence aux Principes généraux d’hygiène
alimentaire et le remplacement de la disposition portant sur l’examen des produits et les plans
d’échantillonnage par la référence aux Principes régissant l’établissement et l’application de critères
microbiologiques pour les denrées alimentaires (CAC/GL 21-1997).

51. Après un examen attentif du libellé de l’Option 3, le Comité a estimé que le deuxième alinéa où il
est stipulé que le produit doit être exempt de matières indésirables était couvert par la référence à la
version révisée des Principes généraux d’hygiène alimentaire au premier alinéa. Le Comité est également

                                                  
11 CX/FH 97/17; CRD 9 (observations de la France); CRD 19 (observations des Etats-Unis).
12 ALINORM 97/13A, paragraphes 31 et 66.
13 ALINORM 97/37, Annexe IV.
14 CX/FH 97/17.
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convenu de supprimer la phrase “(Une liste peut suivre)” au premier alinéa et de simplifier le libellé du
dernier alinéa. Il a été également convenu de supprimer la note de bas de page indiquée par un astérisque
au dernier alinéa parce que la question était couverte par la référence aux Principes régissant
l’établissement et l’application de critères microbiologiques pour les denrées alimentaires (CAC/GL 21-
1997).

52. Le Comité a examiné la proposition de la délégation française visant à inclure une référence aux
Directives pour la conception, le fonctionnement, l’évaluation et l’homologation des systèmes de
certification et d’inspection des importations et exportations alimentaires mais il est convenu de ne pas
l’inclure dans la disposition. Le Comité a également estimé qu’une disposition supplémentaire sur les
rapports de travail entre les Comités du Codex, telle que proposée par les Etats-Unis, n’était pas
nécessaire.

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET D’AMENDEMENT DES DISPOSITIONS SUR L’HYGIENE ALIMENTAIRE

DANS LA SECTION “RELATIONS ENTRE LES COMITES S’OCCUPANT DE PRODUITS ET LES COMITES

S’OCCUPANT DE QUESTIONS GENERALES”

53. Le Comité a décidé de soumettre à la Commission, pour adoption à sa vingt-troisième session, le
libellé de l’Option 3 tel qu’amendé dans le projet d’amendement des dispositions sur l’hygiène alimentaire
dans la section “Relations entre les comités s’occupant de produits et les comités s’occupant de questions
générales” dans le Manuel de procédure, et d’en informer le Comité sur les Principes généraux. Le projet
d’amendement est joint au présent rapport à l’Annexe VI.

DISPOSITIONS EN MATIERE D’HYGIENE DANS CERTAINES NORMES POUR LE LAIT ET LES PRODUITS

LAITIERS
15 (point 6 de l’ordre du jour)

54. Le Comité a rappelé qu’à sa vingt-neuvième session, il n’avait pas été en mesure de confirmer les
dispositions concernant l’hygiène dans les projets de normes pour certains laits et produits laitiers. Compte
tenu des avis très divergents exprimés à la vingt-deuxième session de la Commission, la question de
l’inclusion d’une référence à la pasteurisation ou à des mesures alternatives dans les normes pour les
produits laitiers a été renvoyée au Comité sur l’hygiène qui a été invité à examiner cette question en lui
accordant la plus haute priorité.

55. Le Comité a été informé que le groupe de travail qui s’était réuni avant la session n’avait pu
parvenir à un consensus et que trois propositions faites par le Danemark, la France et la FIL avaient été
suggérées comme énoncés provisoires en vue de faciliter l’adoption des normes. Les propositions du
Danemark et de la FIL faisaient référence à la pasteurisation ou à des mesures associées de remplacement
pour assurer une protection appropriée de la santé publique, tandis que la proposition de la France faisait
uniquement référence aux codes d’usages pertinents.

56. Le Comité a longuement délibéré sur la nécessité d’ajouter des dispositions supplémentaires par
rapport au nouveau libellé commun adopté au point 18 de l’ordre du jour. La délégation française, avec
l’appui de plusieurs délégations, a estimé que les normes devraient contenir uniquement des dispositions
générales d’hygiène, tel qu’indiqué à la section K du Manuel de procédure, et que les questions touchant à
la sécurité des produits devraient être traitées dans les codes d’usages en matière d’hygiène pertinents.

57. La délégation des Etats-Unis, avec l’appui d’autres délégations, a fait remarquer qu’aucune
référence ne devrait être faite à des documents en cours d’élaboration; comme aucun code d’usages
n’existe encore pour les produits laitiers à l’étude, il est nécessaire d’inclure des dispositions appropriées
relatives à l’hygiène dans les normes. La délégation a également souligné que les dispositions sur

                                                  
15 CX/FH 97/5, CRD 5 (observations de la France), CRD 10 (Fédération internationale de laiterie), CRD 12

(Nouvelle-Zélande), CRD 15 (rapport du groupe de travail).
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l’hygiène ne devraient pas se concentrer sur la pasteurisation en elle-même mais sur le niveau approprié
de protection de la santé.

58. La délégation canadienne a proposé de mentionner la pasteurisation comme exemple de mesures
sanitaires à appliquer et d’utiliser l’énoncé actuel des dispositions générales d’hygiène pour décrire le
résultat de ces mesures. Bien que certaines délégations aient donné leur appui à cette proposition, le
Comité a convenu qu’aucune référence ne devrait être faite aux dispositions sur l’hygiène des normes
actuelles, étant donné qu’il avait été décidé de les réviser en profondeur au point 18 de l’ordre du jour
(voir paragraphes 49 à 53).

59. Plusieurs délégations ont estimé qu’il faudrait prendre en compte tout le procédé de production et
que la pasteurisation ne devrait pas être présentée comme référence essentielle; une combinaison de
mesures de maîtrise pourrait être appliquée pour assurer la sécurité du produit fini. Après de longues
délibérations, le Comité est convenu de souligner l’importance des mesures de maîtrise à toutes les étapes
de la chaîne alimentaire, depuis la production primaire jusqu’à la consommation, et de mentionner la
pasteurisation comme un exemple des mesures qui peuvent être prises.

60. Pour refléter ce consensus, le Comité est convenu du libellé ci-après, tel que proposé par la
délégation du Royaume-Uni:

Depuis la production de la matière première jusqu’au point de consommation, les produits
couverts par la présente norme devraient être soumis à une combinaison de mesures de maîtrise
pouvant inclure, par exemple, la pasteurisation, et celles-ci devraient s’avérer aptes à garantir une
protection appropriée de la santé publique.

ETAT D’AVANCEMENT DES DISPOSITIONS SUR L’HYGIENE DE CERTAINES NORMES POUR LE LAIT ET LES

PRODUITS LAITIERS

61. Le Comité est convenu que les dispositions sur l’hygiène dans les projets de normes pour le lait et
produits laitiers à l’étude devraient inclure: 1) le premier paragraphe de la version révisée des Dispositions
révisées sur l’hygiène alimentaire, 2) le paragraphe ci-dessus et 3) le deuxième paragraphe des
Dispositions générales. Le Comité a noté que les projets de normes pour le lait et les produits laitiers à
l’étude seraient soumis à la Commission à sa vingt-troisième session en vue de leur adoption. Le texte
intégral des Dispositions sur l’hygiène figure à l’Annexe VII.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LE LAIT ET LES
PRODUITS LAITIERS16 (Point 14 de l’ordre du jour)

62. La délégation des Etats-Unis a présenté le document au nom du groupe de rédaction. Le Comité a
noté que l’avant-projet de code était présenté conformément au Code d’usages international recommandé
- Principes généraux d’hygiène alimentaire (CAC/RCP 1-1969, Rév.3-1997).
63. Plusieurs délégations ont félicité le groupe de rédaction du travail accompli et ont déclaré qu’il
convenait d’accorder la priorité à l’élaboration de ce Code. La délégation des Pays-Bas, prenant la parole
au nom des Membres de l’Union européenne, a indiqué qu’il fallait mettre davantage l’accent sur les
principes HACCP, mentionnés uniquement dans le Champ d’application. La délégation du Royaume-Uni
a noté que la référence à la pasteurisation à la section 5.1 pourrait avoir besoin d’être modifiée.
L’observateur de la Fédération internationale de laiterie a déclaré que l’on pourrait tenir compte du Code
d’usages pour le lait déshydraté17 dans l’élaboration du Code. Pour ce qui est de la section 9, la délégation
suédoise a indiqué la nécessité de dispositions concernant l’étiquetage pour les produits fabriqués au lait

                                                  
16 CX/FH 97/13; CRD 4 (observations de la France); CRD 14 (observations de l’Inde)
17 CAC 31-1983
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cru. La délégation française a déclaré que les produits au lait cru ne devaient pas être considérés comme
plus dangereux que d’autres produits.

64. Les délégations de l’Inde et du Kenya ont souligné qu’il fallait tenir compte des divers systèmes
de production selon les pays, notamment des petites exploitations laitières. Il conviendrait également de
tenir compte, dans l’élaboration de ce Code, des produits issus de différents animaux laitiers ayant une
importance dans le commerce international.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LE LAIT

ET LES PRODUITS LAITIERS

65. Le Comité a décidé de convertir le document en avant-projet de code et de le distribuer aux
gouvernements pour observations à l’étape 3. Le Comité a confirmé que le groupe de rédaction serait
dirigé par les Etats-Unis avec la collaboration de l’Argentine, de l’Australie, de l’Inde, de la France, des
Pays-Bas, de la Nouvelle-Zélande, du Royaume-Uni, de l’Uruguay et de la Fédération internationale de
laiterie.

AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LES
FROMAGES NON MATURES/NON AFFINES ET LES FROMAGES AFFINES A PATE
MOLLE, A L’ETAPE 418 (Point 7 de l’ordre du jour)

66. La délégation des Etats-Unis, qui a dirigé le groupe de rédaction, a proposé d’intégrer l’avant-
projet de code d’usages en matière d’hygiène pour les fromages non maturés/non affinés et les fromages
affinés à pâte molle dans l’avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour le lait et les produits
laitiers qui est en cours d’élaboration (voir point 14 de l’ordre du jour). Un certain nombre de délégations
ont appuyé cette proposition. Le Comité a souligné que, lors de l’élaboration de l’avant-projet de code
d’usages en matière d’hygiène pour le lait et les produits laitiers, le groupe de rédaction mentionné au
point 14 (voir paragraphe 65) devrait tenir compte des travaux accomplis jusqu’à présent concernant le
code pour les fromages ainsi que de toutes les observations reçues sur la dernière version de ce document.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE CODE D’USAGES EN MATIERE D’HYGIENE POUR LES

FROMAGES NON MATURES/NON AFFINES ET LES FROMAGES AFFINES A PATE MOLLE

67. Le Comité a décidé de ne pas continuer à élaborer un code autonome, étant entendu que les
travaux se poursuivraient dans le cadre de l’élaboration de l’avant-projet de code d’usages en matière
d’hygiène pour le lait et les produits laitiers.

RECOMMANDATIONS VISANT LA GESTION DES RISQUES MICROBIOLOGIQUES
POUR LES ALIMENTS FAISANT L’OBJET D’UN COMMERCE INTERNATIONAL19 (Point
11 de l’ordre du jour)

68. Il a été rappelé au Comité que le document comprenait deux annexes associées: l’Annexe 1
provenant à l’origine du document de travail élaboré par l’ICMSF et l’Annexe 2 issue du document
préparé par les Etats-Unis sur l’évaluation des risques microbiologiques, qui avait été examiné par le
Comité à sa vingt-neuvième session.

69. L’observateur de l’ICMSF a indiqué que l’objectif était de fournir un guide pour l’élaboration de
plans d’échantillonnage adaptés à une protection appropriée de la santé publique,  domaine n’ayant été

                                                  
18 CX/FH 96/6, CX/FH 97/6 Add.1 (Observations du Canada, du Danemark, de la France, des Pays-Bas, de la

Nouvelle-Zélande, de la Suisse, du Royaume-Uni, des Etats-Unis et de la Fédération internationale de
laiterie), CRD 1.

19 CX/FH 97/10; CRD 7 (France)
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couvert par aucun texte du Codex. Le document avait également pour but de constituer un point de départ
pour les efforts continus d’intégration des documents du Codex existants et futurs en une structure
générale cohérente d’analyse des risques basée sur le concept clé d’”objectifs de sécurité des produits
alimentaires”. L’Annexe 2, par ailleurs, constituait une réflexion utile sur la façon d’améliorer encore les
pratiques d’évaluation des risques au sein du Codex et des organisations dont il relève.

70. Quelques délégations ont donné leur appui au cadre de travail proposé par l’ICMSF. De
nombreuses délégations ont exprimé l’opinion que le Comité ne devrait pas précipiter son travail étant
donné l’extrême importance de la question dans le contexte de l’analyse des risques à tous les niveaux du
Codex. On a également noté que l’analyse des risques était une science en plein développement et qu’une
certaine souplesse était nécessaire dans son application.

71. De nombreuses délégations ont noté que l’approche par étapes suggérée à l’Annexe 1 devait
s’aligner sur les principes de gestion des risques recommandés par la Consultation FAO/OMS sur la
gestion des risques (1997). Il a également été souligné que les éléments d’évaluation et de gestion des
risques figurant à l’Annexe 1 avaient tous deux été formulés dans un contexte étroit d’analyse des risques.

72. Le Comité a également noté que le Comité sur les Principes généraux était chargé de fournir des
politiques d’analyse des risques à tous les niveaux du Codex, y compris plusieurs définitions et principes
horizontaux, tandis que le mandat du Comité était de mettre en place l’analyse des risques dans son
domaine de compétence. Il a été souligné que le document de travail abordait les sujets que la
Commission, à sa vingt-deuxième session, avait expressément demandé aux Comités du Codex pertinents
d’étudier. Le travail dans ce domaine devrait être coordonné entre les Comités du Codex concernés et,
entre-temps, les gouvernements devraient être de nouveau invités à soumettre leurs observations sur les
Annexes 1 et 2 dans le contexte le plus large de l’évaluation et de la gestion des risques au sein du Codex,
y compris les concepts développés par la Consultation FAO/OMS sur la gestion des risques (1997).

ETAT D’AVANCEMENT DES RECOMMANDATIONS VISANT LA GESTION DES RISQUES MICROBIOLOGIQUES

POUR LES ALIMENTS FAISANT L’OBJET D’UN COMMERCE INTERNATIONAL

73. Le Comité est convenu de distribuer le document de travail et d’inviter les gouvernements à faire
part de leurs observations avant le mois de mai 1998, compte tenu des résultats des consultations
FAO/OMS sur l’évaluation des risques (1995) et sur la gestion des risques (1997). Le Comité a demandé
que ces observations des gouvernements soient compilés par la délégation française, en consultation avec
l’Italie, l’Argentine, l’Australie, le Canada, le Danemark, l’Allemagne, l’Inde, le Japon, la Nouvelle-
Zélande, les Pays-Bas, la Norvège, le Royaume-Uni, les Etats-Unis et l’ICMSF, et que le document de
travail soit révisé, pour examen par le Comité à sa prochaine session.

CONSEQUENCES LARGES DE L’APPLICATION DE L’EVALUATION DES RISQUES
MICROBIOLOGIQUES DANS LE COMMERCE INTERNATIONAL DES PRODUITS
D’ALIMENTATION HUMAINE ET ANIMALE20 (Point 16 de l’ordre du jour)

74. La délégation de la Norvège a présenté le document au nom du groupe de rédaction. La délégation
a déclaré que le commerce international entre les régions ayant des différences dans la prévalence de
pathogènes transmis par les aliments avait des incidences importantes sur la santé publique et devait être
pris en compte, comme c’était le cas pour le commerce des animaux conformément à l’Accord OMC sur
l’application de mesures sanitaires et phytosanitaires (Accord SPS).

75. La délégation des Pays-Bas, au nom des membres de l’Union européenne, et avec l’appui de
quelques délégations, a estimé que les pays ou régions qui bénéficiaient, soit naturellement soit grâce à
des mesures de contrôle, d’une prévalence moins élevée de certains pathogènes transmis par les aliments,
                                                  
20 CX/FH 97/15
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devraient être reconnus dans l’application d’une évaluation des risques microbiologiques en rapport avec
le commerce des produits d’alimentation humaine et animale.

76. D’autres délégations ont estimé que l’Accord SPS constituait déjà un cadre permettant de faire
cette distinction entre les zones et que le Codex n’avait pas besoin d’intervenir dans un domaine où
l’Office international des épizooties constituait une structure appropriée pour l’application de mesures de
contrôle des zoonoses. Plusieurs délégations ont indiqué que les données épidémiologiques et autres
données scientifiques actuellement disponibles ne permettaient pas d’établir une comparaison objective
entre les différents pays ou régions pour déterminer les zones exemptes de maladies ou les zones à faible
prévalence, sans exclure la possibilité de le faire à l’avenir. Dans ces conditions, cela pourrait entraîner la
création d’obstacles non intentionnels au commerce. Plusieurs délégations ont mis l’accent sur
l’importance de la prévention des risques comme objectif des travaux futurs dans ce domaine.

77. La délégation des Pays-Bas a déclaré que ce nouvel exercice pourrait commencer par
l’exploitation des données disponibles à l’heure actuelle. La délégation suédoise a indiqué que son pays
avait réussi à maîtriser la Salmonella dans les aliments grâce à des mesures à la source et que son niveau
de protection de la santé publique devrait être respecté.

78. Le Comité a estimé que cette question méritait plus ample discussion. Bien que certaines
délégations aient déclaré que cette question était associée à celle examinée au point 11 de l’ordre du jour,
il a été convenu de demander des observations aux gouvernements par lettre circulaire pour éviter toute
confusion; toutefois, il conviendrait d’appeler l’attention sur les liens entre les deux documents.

ETAT D’AVANCEMENT DU DOCUMENT SUR LES CONSEQUENCES LARGES DE L’APPLICATION DE

L’EVALUATION DES RISQUES MICROBIOLOGIQUES DANS LE COMMERCE INTERNATIONAL DES

PRODUITS D’ALIMENTATION HUMAINE ET ANIMALE

79. Le Comité est convenu de distribuer le document de travail aux gouvernements pour observations
compte tenu de l’Article 6 de l’Accord OMC sur l’application de mesures sanitaires et phytosanitaires
(Adaptation aux conditions régionales, y compris les zones exemptes de parasites ou de maladies et les
zones à faible prévalence de parasites ou de maladies). Le Comité est convenu que la délégation de la
Norvège, avec la collaboration du Danemark, de la France, de l’Inde, de la Suède et des Etats-Unis,
préparerait une version révisée du document de travail qui tienne compte des observations reçues des
gouvernements, en vue de son examen à la prochaine session du Comité. Les observations reçues par la
Norvège seront transmises à la France et utilisées dans le document sur la gestion des risques
microbiologiques pour les denrées faisant l’objet d’un commerce international (voir par. 73).

INCIDENCES DE L’APPLICATION ELARGIE DU SYSTEME HACCP21 (Point 12 de l’ordre
du jour)

80. La délégation de l’Australie a rappelé que le Comité, à sa vingt-neuvième session, avait décidé de
demander des observations aux gouvernements sur leur expérience en ce qui concerne l’application du
système HACCP, afin d’obtenir des avis sur la façon de procéder dans ce domaine. Le taux de réponse
ayant été faible, il a été proposé de conduire une enquête annuelle sur le développement et l’application
des systèmes HACCP, et un projet de questionnaire a été ajouté en annexe du document de travail.

81. La délégation de l’Inde a fait part de son expérience concernant l’introduction du système HACCP
dans certains secteurs d’activité et a mis l’accent sur les informations nécessaires quant aux besoins et
moyens de formation et à l’expertise disponible dans d’autres pays. La délégation de l’Indonésie a appuyé
ce point de vue et indiqué que le système HACCP était appliqué dans certaines grosses entreprises, en

                                                  
21 CX/FH 97/11, CRD 2 (observations de l’Australie, du Canada, de l’Irlande et de la Nouvelle-Zélande), CRD

11 (Japon).
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particulier les usines de transformation du poisson, mais que des problèmes existaient encore, aussi bien
pour les grandes que pour les petites entreprises dans ce pays. Le Comité est convenu que l’enquête
devrait inclure des questions spécifiques relatives aux besoins de formation et moyens disponibles. La
délégation du Royaume-Uni a fait savoir que l’enquête sur l’application des principes HACCP dans les
petites entreprises de ce pays était presque achevée, et a offert d’en communiquer les résultats au Comité.

82. La délégation du Pérou a indiqué que le système HACCP a été mis en place dans ce pays, dans
les industries de la pêche, avec l’aide du secteur privé et que d’autres programmes de formation étaient à
l’étude. La délégation de l’Argentine a suggéré que le questionnaire se réfère plus spécifiquement aux
stratégies appliquées et à l’articulation entre les organismes officiels et le secteur privé. De nombreuses
délégations ont pensé que le projet de questionnaire devrait être élargi de façon à recueillir des
informations pertinentes et utiles pour les pays qui ont l’intention de promouvoir le système HACCP et
des systèmes similaires de sécurité des aliments. Elles ont également noté qu’il était trop tôt pour que le
Comité s’engage à mener une enquête annuelle.

83. Le Comité est convenu d’informer le Comité exécutif de la proposition d’organiser une enquête
régulière auprès des Etats Membres sur l’application du système HACCP et systèmes apparentés. Il est
convenu par ailleurs que le document serait diffusé aux gouvernements pour observations et révisé par
l’Australie avec l’assistance de la Finlande, de l’Inde, de l’Indonésie, du Pérou, du Royaume-Uni et des
Etats-Unis et présenté à la prochaine session du Comité pour examen.
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DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’ELABORATION DE DIRECTIVES BASEES SUR LES
RISQUES POUR L’UTILISATION DES SYSTEMES APPARENTES AU HACCP DANS LES
PETITES ENTREPRISES, EN PARTICULIER DANS LES PAYS EN DEVELOPPEMENT22

(Point 13 de l’ordre du jour)

84. La délégation des Pays-Bas a présenté le document de travail qui passait en revue les difficultés
rencontrées par les petites entreprises, en particulier dans les pays en développement, pour appliquer le
système HACCP, notamment l’analyse des risques, la communication et la vérification. De plus, le
document décrivait la politique suivie dans la Communauté européenne pour l’application du système
HACCP.

85. Le Comité était invité à se prononcer sur deux questions: 1) l’applicabilité du système HACCP
dans les petites entreprises et 2) la nécessité d’élaborer des directives Codex pour les industries
alimentaires opérant principalement à l’échelon national.

86. La délégation du Japon a donné son appui à l’application générale du système dans les petites
entreprises. Malgré les difficultés d’application de l’analyse des risques et de la documentation, l’appui
scientifique des pouvoirs publics et autres et une formation appropriée permettaient de résoudre les
problèmes. La délégation a indiqué que son pays avait mis au point un important programme de formation
pour faciliter la mise en place du HACCP, notamment au niveau des petites entreprises.

87. La délégation de l’Inde a souligné les difficultés rencontrées par les pays en développement dans
l’application du système HACCP, notamment à cause des exigences des pays importateurs, et elle a
proposé que ces questions soient traitées de manière spécifique dans le document. La délégation de l’Inde,
appuyée par d’autres délégations, a estimé que des directives étaient nécessaires dans ce domaine aux fins
de références internationales.

88. La délégation des Etats-Unis a fait remarquer que les Principes généraux d’hygiène alimentaire
faisaient référence au système HACCP ou à des systèmes similaires et qu’une approche basée sur les
risques devrait toujours être suivie pour assurer un niveau approprié de protection de la santé publique;
dans certains cas, des systèmes autres que le système HACCP peuvent également s’avérer plus restrictifs
et moins souples. Les délégations du Royaume-Uni et des Etats-Unis ont estimé que des expressions
comme “apparenté au HACCP” ne devraient pas être utilisées pour décrire d’autres systèmes basés sur
les risques mais ne comportant pas les sept principes du HACCP.

89. Les délégations du Pérou et de l’Argentine ont indiqué que le système HACCP ne devrait pas
s’appliquer uniquement aux denrées destinées à l’exportation, mais aux industries alimentaires dans leur
ensemble pour protéger le consommateur et elles ont souligné les efforts déployés pour appliquer ces
principes dans leurs pays respectifs. La délégation de l’Uruguay leur a donné son appui à cet égard et a
noté que si d’autres systèmes basés sur les risques étaient recommandés, le Comité devrait déterminer
comment les distinguer au sein du Codex. La délégation de l’Argentine a estimé que pour parvenir à une
entente entre les pays, il fallait spécifier les critères à utiliser pour classer les industries dans la catégorie
“petites entreprises”.

90. La délégation du Royaume-Uni, avec l’appui de la délégation belge, a souligné le besoin de
disposer de directives supplémentaires pour appliquer avec souplesse les principes HACCP, comme il
convient pour les petites entreprises et pour les pays en développement.

91. Le représentant de l’OMS a informé le Comité que l’OMS avait publié en 1992 un Guide pour la
définition et l’évaluation des risques liés à la préparation et à l’entreposage des aliments, à l’intention des
petites entreprises et qu’un autre document, révisé en 1996, expliquait comment le système HACCP
                                                  
22 CX/FH 97/12.
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pouvait être appliqué à la vente d’aliments sur la voie publique. Le représentant s’est donc demandé s’il
était nécessaire que le Codex prépare des directives supplémentaires dans ce domaine.

ETAT D’AVANCEMENT DU DOCUMENT DE TRAVAIL SUR L’ELABORATION DE DIRECTIVES BASEES SUR

LES RISQUES POUR L’UTILISATION DES SYSTEMES APPARENTES AU HACCP DANS LES PETITES

ENTREPRISES, EN PARTICULIER DANS LES PAYS EN DEVELOPPEMENT

92. Le Comité est convenu que le document devrait être révisé par la délégation des Pays-Bas à la
lumière des discussions de la présente session et les pays suivants ont proposé leur aide: Argentine,
Australie, Belgique, France, Hongrie, Inde, Indonésie, Italie, Japon, Kenya, Nigeria, Espagne, Thaïlande,
Royaume-Uni, Etats-Unis. Il a été convenu que le document révisé serait distribué pour observations et
examiné à la prochaine session du Comité.

AVANT-PROJET DE DIRECTIVES POUR LE RECYCLAGE HYGIENIQUE DES EAUX DE
TRAITEMENT DANS LES USINES DE PRODUITS ALIMENTAIRES23(Point 15 de l’ordre du
jour)

93. A sa vingt-neuvième session, le Comité avait noté que le recyclage de l’eau utilisée dans la
transformation des aliments avait des répercussions sur l’hygiène alimentaire et il avait demandé aux
Etats-Unis de préparer un document de synthèse.24

94. La délégation des Etats-Unis a présenté le document et suggéré d’inviter officiellement les
gouvernements à présenter leurs observations en distribuant le document de travail sous sa forme actuelle.

ETAT D’AVANCEMENT DE L’AVANT-PROJET DE DIRECTIVES POUR LE RECYCLAGE HYGIENIQUE DES

EAUX DE TRAITEMENT DANS LES USINES DE PRODUITS ALIMENTAIRES

95. Le Comité a décidé de distribuer le document de travail aux gouvernements pour observations,
notamment pour ce qui est des usages et des expériences des pays dans ce domaine. Il a été convenu que
les Etats-Unis réviseraient le document compte tenu des observations des gouvernements et prépareraient
une version révisée du document de travail pour la prochaine session du Comité.

PROJET DE CODE D’USAGES POUR UNE BONNE ALIMENTATION ANIMALE25 (Point 17
de l’ordre du jour)

96. A sa vingt-deuxième session, la Commission du Codex Alimentarius a noté les résultats de la
Consultation FAO sur l’alimentation animale et la sécurité des produits alimentaires (mars 1997) et a
décidé d’élaborer un avant-projet de code d’usages pour une bonne alimentation animale. La Commission
a confié ce nouveau travail aux comités sur l’hygiène alimentaire, sur les additifs alimentaires et les
contaminants, sur les résidus de pesticides et sur les résidus de médicaments vétérinaires dans les
aliments, la coordination étant assurée par le Comité exécutif.26

97. Le Secrétariat du Codex a présenté le document qui contenait un certain nombre d’observations
de caractère rédactionnel et de fond présentés par les gouvernements.

98. Quelques délégations ont souligné la nécessité d’une collaboration étroite avec les autres Comités
du Codex pour accélérer le travail dans ce domaine. D’autres délégations ont reconnu qu’il importe

                                                  
23 CX/FH 97/14 (document de travail préparé par les Etats-Unis).
24 ALINORM 97/13A, paragraphe 66
25 CL 1997/30-FH; CX/FH 97/16 (observations du Brésil, du Canada, de la Slovaquie, de la Suède, du

Royaume-Uni, des Etats-Unis d’Amérique, de l’OMS et de Consumers International), CRD 8 (observations
de la France).

26 ALINORM 97/37, paragraphe 129.
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d’appliquer au niveau mondial des mesures de contrôle à toute la chaîne alimentaire en collaboration avec
l’OIE. Le Comité est convenu de continuer à participer à l’élaboration du Code en coopération étroite avec
les autres comités pertinents.

ETAT D’AVANCEMENT DU PROJET DE CODE D’USAGES POUR UNE BONNE ALIMENTATION ANIMALE

99. Le Comité est convenu qu’une lettre circulaire serait envoyée aux gouvernements pour leur
demander des observations supplémentaires sur l’avant-projet de code. Il a également été convenu que
toutes les observations, y compris celles déjà reçues, seraient communiquées à la prochaine session du
Comité du Codex sur les résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments, pour examen. Le Comité
est également convenu d’examiner de nouveau cette question à sa prochaine session.

AUTRES QUESTIONS ET TRAVAUX FUTURS27(Point 19 de l’ordre du jour)

100. Le Comité a rappelé qu’il avait noté à sa vingt-neuvième session que le manuel illustré sur les
boîtes de conserve défectueuses figurant dans le document Lignes directrices pour l’inspection visuelle
des lots de conserves (CAC/GL 17-1993) n’avait toujours pas été publié. Le Comité a été informé que le
secrétariat du Codex envisageait de le diffuser sur Internet ou par d’autres moyens.

101. L’observateur de l’Agence internationale de l’énergie atomique (AIEA) a informé le Comité que
la division mixte FAO/AIEA de Vienne avait créé un nouveau centre de formation et de référence sur le
contrôle des aliments et des pesticides, dont les activités comprendront celles liées à la contamination
microbiologique. Il a été indiqué que ce centre serait sous peu pleinement opérationnel dans le domaine
des techniques de laboratoire ainsi que de la formation HACCP.

102. L’observateur de l’Organisation panaméricaine de la santé (OPS) a indiqué que deux centres de
renseignements offraient une assistance technique aux Etats Membres dans divers domaines du contrôle
des aliments. Il a souligné l’importance d’une base de données épidémiologique dans la lutte contre les
maladies d’origine alimentaire.

103. L’observateur de l’Organisation internationale de normalisation (ISO) a signalé au Comité qu’un
document sur les méthodes de validation ISO avait été mis en circulation.28

104. Le représentant de l’OMS a appelé l’attention du Comité sur deux réunions d’experts qui se sont
déroulées récemment: une  consultation OMS sur la prévention et la lutte contre l’infection
entérohémorragique due à Escherichia coli et un groupe conjoint FAO/AIEA/OMS sur l’irradiation
massive des aliments.

105. La délégation de l’Argentine a noté les retards dans la distribution des documents de travail du
Codex en espagnol et leurs effets négatifs sur l’élaboration des observations des gouvernements ainsi que
sur l’efficacité de l’interprétation pendant la session du Comité.

106. La délégation de l’Australie a présenté le rapport du Groupe de travail ad hoc chargé d’établir les
priorités pour la révision des dispositions sur l’hygiène dans les codes d’usages du Codex29. Le Groupe de
travail a recommandé que les codes soient groupés sur la base de leurs dispositions communes concernant
l’hygiène, et classés par ordre de priorité pour révision compte tenu de leurs effets sur la sécurité et le
commerce des produits alimentaires. Un tableau des groupements proposés était joint au rapport du
Groupe de travail. Le Groupe de travail a aussi recommandé que le CCFH assume officiellement la

                                                  
27 CRD 3 (Proposition du Danemark); CRD 22 (Rapport du Groupe de travail Ad Hoc sur l’ordre de priorité des

révisions des Codes d’usages, qui s’est réuni le 20 octobre 1997)
28 CRD 13.
29 CRD 22.
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responsabilité des travaux effectués par le Comité sur l’hygiène de la viande et des codes d’usages en
matière d’hygiène qui sont actuellement du ressort des comités de produits. Le Comité a décidé de
distribuer les conclusions du rapport du Groupe de travail aux gouvernements pour observations et
examen à la prochaine session du Comité. On a noté que le texte du Code d’usages pour le lait en poudre
pourrait servir dans la révision de certains codes.

107. La délégation de l’Allemagne a informé le Comité que le texte révisé de l’avant-projet de
recommandations pour le contrôle de Listeria monocytogenes, qui n’a pas pu être présenté à cette session,
serait distribué avant la prochaine session du Comité. De nombreuses délégations ont indiqué que cette
activité devrait progresser sans délai puisque ce document devait servir de modèle pour de futurs travaux
sur d’autres pathogènes.

108. Le Comité est convenu d’entreprendre les travaux suivants sous réserve de l’approbation du
Comité exécutif:

− Document de travail sur l’avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour la production
primaire, la récolte et l’emballage des fruits et légumes frais, qui sera préparé par le groupe de
rédaction dirigé par le Canada, avec l’aide de l’Argentine, du Chili, du Danemark, du Guatemala, du
Honduras, de l’Inde, du Japon, du Mexique (en tant que gouvernement hôte du Comité sur les fruits et
légumes frais), du Royaume-Uni et des Etats-Unis. L’avant-projet de code devrait également traiter la
question de l’emploi de fumier dans la production de graines germées.

− Document de travail sur l’avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour les fruits et
légumes prédécoupés, qui sera préparé par le groupe de rédaction dirigé par la France, avec l’aide du
Canada, du Guatemala, du Japon, du Mexique (en tant que gouvernement hôte du Comité sur les fruits
et légumes frais), des Pays-Bas, du Royaume-Uni, des Etats-Unis et de l’Uruguay. Ce document et
ceux mentionnés plus haut seront rédigés en étroite coopération avec le CCFFV.

− Document de travail sur l’avant-projet d’appendice traitant des questions de “nettoyage et
désinfection” joint au Code d’usages international recommandé - Principes généraux d’hygiène
alimentaire, qui sera préparé par les Etats-Unis, avec l’aide du Royaume-Uni.

109. Le Comité a noté que, outre les documents ci-dessus, ses travaux futurs comprendraient les
élément suivants:

− Avant-projet de principes et de directives pour l’évaluation des risques microbiologiques à l’étape 6/7
 
− Avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour l’eau en bouteille (conditionnée) (autre que

l’eau minérale naturelle) à l’étape 6/7
 
− Avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour le lait et les produits laitiers à l’étape 2/3/4
− Avant-projet de code d’usages en matière d’hygiène pour le transport des produits alimentaires en vrac

et des produits alimentaires semi-emballés à l’étape 2/3/4
 
− Avant-projet des recommandations pour lutter contre Listeria monocytogenes dans les aliments faisant

l’objet d’un commerce international à l’étape 2/3/4
 
− Avant-projet de code d’usages pour une bonne alimentation animale à l’étape 2/3/4
 
− Projet des directives pour le recyclage hygiénique des eaux de traitement dans les usines de produits

alimentaires
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− Classement par ordre de priorité des révisions des Codes d’usages en matière d’hygiène
 
− Recommandations visant la gestion des risques microbiologiques pour les aliments faisant l’objet d’un

commerce international
 
− Conséquences larges de l’application de l’évaluation des risques microbiologiques dans le commerce

international des produits d’alimentation humaine et animale
 
− Enquête périodique auprès des Etats Membres sur l’élaboration et l’application du HACCP et

systèmes apparentés

- Elaboration de directives basées sur les risques en vue de l’utilisation des systèmes apparentés au
HACCP dans les petites entreprises

DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION (Point 20 de l’ordre du jour)

110. Le Comité a été informé que sa trente et unième session aurait lieu à Washington, D.C. du 26 au
30 octobre 1998, sous réserve de confirmation de la part des Etats-Unis et du Secrétariat du Codex.
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RESUME DE L’ETAT DES TRAVAUX

Objet Etape Mesure à prendre par: Document
Projet de code d’usages en matière
d’hygiène pour les aliments réfrigérés de
durée de conservation prolongée

8 23e session de la
Commission du Codex
Alimentarius (CCA)

ALINORM 99/13,
par. 11-20;
Annexe III

Dispositions sur l’hygiène alimentaire de
la révision de normes pour certains laits
et produits dérivés du lait

8 23º session de la
Commission du Codex
Alimentarius (CCA)

ALINORM 99/13,
par. 54-61;
Annexe VII

Projet de révision du libellé des
dispositions concernant l’hygiène
alimentaire pour les aliments (Section K
du Manuel de procédure)

8 23º session de la
Commission du Codex
Alimentarius (CCA)

ALINORM 99/13,
par. 49-53;
Annexe VI

Avant-projet de principes et directives
régissant la conduite de l’évaluation des
risques microbiologiques

5 45e  réunion du Comité
exécutif,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 21-27;
Annexe IV

Avant-projet de code international
d’usages en matière d’hygiène pour
l’eau potable conditionnée (en bouteille)

5 45e  réunion du Comité
exécutif,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 32-48;
Annexe V

Avant-projet d’amendement des
Principes généraux d’hygiène
alimentaire

3/4
procédure
accélérée

45e  réunion du Comité
exécutif,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 8-10;
Annexe II

Avant-projet de code d’usages en
matière d’hygiène pour le lait et les
produits laitiers

2/3/4 Etats-Unis, Argentine,
Australie, France, Inde,
Pays-Bas, Nouvelle-
Zélande, Royaume-Uni,
Uruguay, FIL,
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 62-65

Avant-projet de code d’usages en
matière d’hygiène pour le transport des
produits alimentaires en vrac et des
produits alimentaires semi-emballés

2/3/4 Pays-Bas, Brésil,
Canada, Allemagne,
France, Indonésie,
Malaisie, Philippines,
Etats-Unis, 
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 28-31

Avant-projet de Directives pour le
recyclage hygiénique des eaux de
traitement dans les usines de produits
alimentaires

2/3/4 Etats-Unis,
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 93-95

Projet de code d’usages pour une bonne
alimentation animale

2/3/4 Secrétariat du Codex,
CCRVDF, CCFAC,
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 96-99



- 20 -

Objet Etape Mesure à prendre par: Document
Incidences de l’application élargie du
système HACCP

2/3 Australie, Finlande,
Inde, Indonésie, Pérou,
Royaume-Uni, Etats-
Unis, Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 80-83

Elaboration de directives basées sur les
risques pour l’utilisation des systèmes
apparentés au HACCP dans les petites
entreprises, en particulier dans les pays
en développement

1/2/3 Pays-Bas, Argentine,
Australie, Belgique,
France, Hongrie, Inde,
Indonésie, Italie, Japon,
Kenya, Nigeria,
Espagne, Thaïlande,
Royaume-Uni, Etats-
Unis, Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 84-92

Recommandations visant la gestion des
risques microbiologiques pour les
aliments faisant l’objet d’un commerce
international

1/2/3 Secrétaire du Codex
Gouvernements,
France, Italie,
Argentine, Australie,
Canada, Danemark,
Allemagne, Inde, Japon,
Nouvelle-Zélande, Pays-
Bas, Norvège,
Royaume-Uni, Etats-
Unis, ICMSF,
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 68-73

Conséquences larges de l’application de
l’évaluation des risques
microbiologiques dans le commerce
international des produits d’alimentation
humaine et animale

1/2/3 Norvège, Danemark,
France, Inde, Suède,
Etats-Unis,
Gouvernements,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 74-78

Avant-projet de directives pour le
recyclage hygiénique des eaux de
traitement dans les usines de produits
alimentaires

1/2/3 Etats-Unis,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 93-95

Avant-projet de recommandations pour
le contrôle de Listeria monocytogenes
dans les aliments faisant l’objet d’un
commerce international

1/2/3 Allemagne, Danemark,
Etats-Unis,
31e réunion du CCFH

ALINORM 97/13A,
par. 50-52;
ALINORM 99/13,
par. 107

Document de travail sur l’avant-projet
de code d’usages en matière d’hygiène
pour la production primaire, la récolte et
l’emballage des fruits et légumes frais

45e réunion du Comité
exécutif, Canada,
Argentine, Chili,
Danemark, Guatemala,
Honduras, Inde, Japon,
Mexique, Royaume-Uni,
Etats-Unis, CCFFV,
31e réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
par. 108



- 21 -

Objet Etape Mesure à prendre par: Document
Document de travail sur l’avant-projet
de code d’usages en matière d’hygiène
pour les fruits et légumes prédécoupés

45e réunion du Comité
exécutif, France,
Mexico, Canada, Pays-
Bas, Japon, Guatemala,
Royaume-Uni, Uruguay,
Etats-Unis, CCFFV, 31e
réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
párr. 108

Document de travail sur l’avant-projet
d’appendice traitant des questions de
“nettoyage et désinfection” joint au Code
d’usages international recommandé -
Principes généraux d’hygiène
alimentaire

45e réunion du Comité
exécutif, Etats-Unis,
Royaume-Uni, 31e
réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
párr. 108

Groupe de travail ad hoc chargé
d’établir les priorités pour les révisions
des dispositions sur l’hygiène dans les
codes d’usages du Codex

Secrétariat du Codex,
Gouvernements, 31e
réunion du CCFH

ALINORM 99/13,
párr. 106
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URUGUAY

Dr. Delvey Anchieri
Directora del Departamento de Higiene de los
Alimentos
Ministerio de Salud Pública
18 de Julio de 1892, 4o piso, Anexo B
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AOAC INTERNATIONAL
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Tel: +32 2 295 07 63; Fax: +32 2 296 09 51
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Dr. Eric Thevenard
Administrator
European Commission
Directorate General VI.B.II
Rue de la Loi 220
B-1049 Bruxelles, Belgium
Tel: +32 2 296 99 66; Fax: +32 2 295 31 44
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Frederiks Alle 22
DK-8000 Aarhus C, Denmark
Tel: +45 87 31 20 00; Fax: +45 87 31 20 01
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FOR
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Tel:  (202) 337-9400; Fax: (202) 337-4508
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INTERNATIONAL FEDERATION OF FRUIT
JUICE PRODUCERS
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555 13th Street, N.W.
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555 13th Street, N.W.
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Hershey, PA 17033, USA
Tel: (717) 534-5304; Fax: (717) 534-7854
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1126 Sixteenth Street, NW
Washington, DC 20036, USA
Tel: (202) 659-0074; Fax: (202) 659-3859
E-Mail: cnnoka@ilsi.org
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President, Novigen Sciences, Inc.
1730 Rhode Island Avenue, NW, Suite 1100
Washington, DC 20036, USA
Tel: (202) 293-5374; Fax: (202) 293-5377
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Principal Adviser, Codex Alimentarius
Novigen Sciences, Inc.
P.O. Box 9
Mountain Lakes, NJ 07046, USA
Tel/Fax: (973) 334-4652
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Tel:+34 43 320 455; Fax:+34 43 320 487

PAN AMERICAN HEALTH ORGANIZATION
(PAHO)

Dr. Claudio R. Almeida
Regional Advisor in Food Safety
Veterinary Public Health Program
Pan American Health Organization
525 23rd Street, N.W.
Washington, DC 20037-2895, USA
Tel: (202) 974-3193; Fax: (202) 974-3643
E-Mail: calmeida@ paho.org

Dr. Primo Arambulo III
Veterinary Public Health Coordination
PAHO
525 23rd Street, NW
Washington, DC 20037-2895, USA
Tel: (202) 974-3000
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Advisor in Food Safety
PAHO
525 23rd Street, NW
Washington, DC 20037-2895, USA
Tel: (202) 974-3190
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WORLD HEALTH ORGANIZATION (WHO)
ORGANISATION MONDIALE DE LA SANTE
ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD

Dr. Fritz Käferstein
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Programme of Food Safety and Food Aid
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CH-1211 Geneva 27, Switzerland
Tel: 41-22 791 3535; Fax: 41-22 791 4807
E-Mail: kafersteinf@who.ch
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Tel: (202) 737-0500
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Food Safety and Inspection Service
Room 347E, Jamie Whitten Bldg.
1400 Independence Ave, S.W.
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Fruit and Vegetable Division
U. S. Department of Agriculture, AMS
Room 0717 South Bldg.
1400 Independence Ave, S.W.
Washington, DC  20250, USA
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Director, Codex Office
Room 314 WEC
1255 22nd Street, NW
Washington, DC  20250-3700, USA
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Assistant to the Deputy Administrator
Fruit and Vegetable Programs
Agricultural Marketing Service, USDA
14th and Independence Avenue, Room 2071-S
Washington, DC  20090-6456, USA
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Consumer Safety Officer
Food and Drug Administration
Division of HACCP
200 C Street, SW
Washington, DC 20204, USA
Tel: (202) 205-4231; Fax: (202) 260-0136
E-Mail: jbrown1@bangate.fda.gov
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Tel: (404) 252-3663; Fax: (404) 252-0774
E-Mail: cfa@assnhq.com

Ms. Linda Horton
Director, International Policy
Food and Drug Administration
5600 Fishers Lane, HF-23
Rockville, MD 20857, USA
Tel: (301) 827-3344; Fax: (301) 443-6906
E-Mail: lhorton@oc.fda.gov

Dr. Joe Madden
Strategic Manager, Microbiology
Food and Drug Administration
200 C Street, SW
Washington, DC 20004, USA
Tel: (202) 205-4197; Fax: (202) 401-2893
E-Mail: jmm@fdacf.ssw.dhhs.gov

Dr. Gary Matlock
Director, Office of Sustainable Fisheries
National Marine Fisheries Service
1315 East-West Highway
Silver Spring, MD 20910, USA
Tel: (301) 713-2334; Fax: (301) 713-0596
E-Mail: gary.matlock@noaa.gov

Dr. Dan McChesney
FDA/CVM
7500 Standish Place, HFV-220
Rockville, MD 20855, USA
Tel: (301) 594-1730; Fax: (301) 594-1812
E-Mail: dmcchesn@bangate.fda.cvm

Mr. Johnnie G. Nichols
International Dairy Foods Association
1250 H Street, NW, Suite 900
Washington, DC 20005, USA
Tel: (202) 737-4332; Fax: (202) 331-7820
E-Mail: jnichols@idfa.org

Dr. Alvin P. Rainosek
Statistician
National Seafood Inspection Laboratory
705 Convent Street
Pascagoula, MS 39567, USA
Tel: (601) 769-8964; Fax: (601) 762-7144
E-Mail: rainosek@jaguar1.usouthal.edu

Mr. Allen Saylor
USDA/Dairy Division
Room 2750, South Building
1400 Independence Ave., SW
Washington, DC 20250, USA
Tel: (202) 720-9385; Fax: (202) 720-2643
E-Mail: allen.r.saylor@usda.gov

Ms.Virginia N. Scott
Senior Director, Food Safety Programs
National Food Processors Association
1401 New York Avenue, NW
Washington, DC 20005, USA
Tel: (202) 639-5985; Fax: (202) 637-8473
E-Mail: jscott@nfpa.food.org

Mr. Joe Smucker
Milk Safety Branch
Food and Drug Administration
200 C Street, SW
Washington, DC 20204, USA
Tel: (202) 205-8178; Fax: (202) 205-5560
E-Mail: jis@cfsan.fda.gov

Mr. Duane Spomer
USDA/Dairy Division
Room 2750, South Building
1400 Independence Ave., SW
Washington, DC 20250, USA
Tel: (202) 720-9382; Fax: (202) 720-2643
E-Mail: duane_r_sppomer@usda.gov

Dr. John M. Tennyson
Food Technologist
National Marine Fisheries Service
3209 Frederic Street, P.O. Box 1207
Pascagoula, MS 39567-1207, USA
Tel: (601) 762-7402; Fax: (601) 769-9200
E-Mail: jtennyson@triton.pas.nsil.nmfs.gov

Dr. Sharon Thompson
FDA/CVM
HFV-3, 7500 Standish Place
Rockville, MD 20855, USA
Tel: (301) 594-1798; Fax: (301) 594-1830
E-Mail: sthompso@bangate.fda.gov

Ms. Marilyn Moore
USDA, Room 5541
12th and Independence Avenue, S.W.
Washinton, D.C.  20250, USA
Tel:  (202) 690-1850;  Fax:  (202) 720-0069
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International Bottled Water Assoc.
1700 Diagonal Road, Suite 650
Alexandria, VA 22314, USA
Tel: (703) 683-5213; Fax: (703) 683-4074

Dr. Ann Marie McNamara
Director, Microbiology Division
USDA, Food Safety & Inspection Service
1400 Independence Avenue, SW
Rm. 3714, Franklin Court
Washington, DC 20250-3700, USA
Tel: (202) 501-6022; Fax: (202) 501-6929
E-Mail: annmarie.mcnamara@usda.gov

U.S. SECRETARIAT

Mrs. Rhonda S. Nally-Bond
Executive Officer for Codex Alimentarius
Food Safety and Inspection Service
U.S. Department of Agriculture
West End Court - Room 311
1255 22nd Street, NW
Washington, DC 20037, USA
Tel: (202) 418-8852; Fax: (202) 418-8865
E-Mail: USCODEX@AOL.COM

Ms. Barbara Comstock
Visual Information Specialist
National Marine Fisheries Service
705 Convent Street
Pascagoula, MS 39567, USA
Tel: (601) 769-8964; Fax: (601) 762-7144
E-Mail: barbara.comstock@noaa.gov
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Food Safety and Inspection Service
U.S. Department of Agriculture
West End Court-Room 311
1255 22nd Street, NW
Washington, DC 20037, USA
Tel: (202) 418-8852; Fax: (202) 418-8865
E-Mail: USCODEX@AOL.COM

Ms. Ellen Matten
Food Safety and Inspection Service
U.S. Department of Agriculture
West End Court-Room 311
1255 22nd Street, NW
Washington, DC 20037, USA
Tel: (202) 418-8852; Fax: (202) 418-8865
E-Mail: USCODEX@AOL.COM
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U.S. Department of Agriculture, OPHS
Rm. 341-E, J.L. Whitten Bldg.
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E-Mail: becky.laquay@usda.gov
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