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INTRODUCTION

1. La 52¢ session du Comité du Codex sur I'hygiene alimentaire (CCFH, 2022) a demandé aux Réunions
conjointes d’experts FAO/OMS sur I'évaluation des risques microbiologiques (JEMRA) de rassembler des
informations scientifiques pertinentes sur Salmonella et Campylobacter dans la chair de poulet, en amont de la
mise a jour du document intitulé Directives pour la maitrise de Campylobacter et de Salmonella dans la chair de
poulet (CXG 78-2011).

2. En réponse a la demande de la 52¢ session du CCFH, la FAO et 'TOMS ont organisé une premiére réunion
des JEMRA sur la maitrise de Salmonella spp. non typhiques avant et aprés récolte du 12 au 16 septembre 20223,
puis une seconde réunion des JEMRA sur la maitrise de Campylobacter spp. dans la chair de poulet aprés récolte
du 6 au 10 février 2023, Ces deux réunions des JEMRA ont recommandé des révisions concernant les Directives
pour la maitrise de Campylobacter et de Salmonella dans la chair de poulet (CXG 78-2011).

3. La 53¢ session du CCFH a pris note de I'intention des Etats-Unis d’Amérique, du Honduras, du Brésil et
de I'Union européenne de préparer un document de travail sur la possible révision des Directives pour la maitrise
de Campylobacter et de Salmonella dans la chair de poulet (CXG 78-2011) pour examen par la 54¢ session
du CCFH.

GENERALITES
Campylobacter

4, Campylobacter spp. est une bactérie a Gram négatif microaérophile stricte non sporulée dont la motilité
caractéristique en spirale découle de 'activité de son flagelle polaire. Ses cellules prennent généralement la forme
de tiges spiralées sigmoides. Un génome mesure habituellement 1,6-1,7 Mpb. Il est riche en adénine et en
thymine, et il comporte 30% de guanine-cytosinel. Les organismes de ce genre peuvent se développer a un pH
situé entre 6,5 et 7,5, et a une température comprise entre 37 et 42 °C. lls ne présentent pas les protéines de
choc thermique nécessaires pour survivre au-dessous de 30 °C et ils sont sensibles a I'activité de I'eau (aw) a des
concentrations inférieures a 0,9872.

Campylobacter jejuni et santé humaine

5. Les infections a Campylobacter représentent la principale cause mondiale de gastro-entérite bactérienne.
On suppose qu’il suffit de 500 cellules ingérées?! pour provoquer une infection chez jusqu’une personne sur quatre
dans le monde.® Selon le rapport de 'OMS datant de 2010, Campylobacter aurait entrainé en 2010 plus de

@ Rapport de synthése de la réunion des JEMRA sur la maitrise de Salmonella spp. non typhiques dans la chair de poulet
avant et apres récolte. Disponible [en anglais] sur: https://www.fao.org/3/cc2579en/cc2579en.pdf

b Rapport de synthése de la réunion des JEMRA sur la maitrise de Campylobacter spp. dans la chair de poulet avant et aprés
récolte. Disponible [en anglais] sur: https://www.fao.org/3/cc4758en/cc4758en.pdf
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95 millions de maladies, 21 374 décés et prés de 2 142 000 années de vie corrigées de l'incapacité (DALY)¢. Des
travaux actualisent en ce moment méme le fardeau mondial imputable aux maladies d’origine alimentaire, y
compris pour Campylobacter spp.

6. C. jejuni constitue la premiére cause mondiale de maladie entérique humaine?®. La chair de poulet
représente I'un des plus importants vecteurs de transmission de C. jejuni aux humains. Le mode primaire de
transmission semble horizontal, et la colonisation chez les oiseaux peut se produire a des doses infectieuses
faibles (environ 35 CFU/mI1)#5. La contamination s’opére souvent pendant I'élevage, et il existe un risque élevé
de contamination croisée dans les abattoirs et les environnements de transformation®’. Des efforts devraient étre
faits pour améliorer les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH), en particulier sur la biosécurité et les mesures de
maitrise des dangers a ces étapes. lls pourraient étre abordés dans le cadre d’'une mise a jour du
document CXG 78-2011.

7. Le rapport de réunion des JEMRA sur les mesures de maitrise de Campylobacter évoque les avantages
de l'utilisation de I'acide peracétique et d’autres acides organiques pendant la transformation. Il a été démontré
gue ces acides réduisaient les charges pathogénes au sein des établissements. Si les présentes Directives du
Codex font référence a I'utilisation d’acides organiques, cette section pourrait cependant étre renforcée et fournir
des informations actualisées sur 'application de formulations spécifiques de I'acide peracétique, comme pour
Salmonella ci-apres.

Campylobacter dans la volaille

8. Les volailles domestiques et sauvages constituent un réservoir important de Campylobacter, avec une
forte prévalence de C. jejuni et de C. coli dans les poulets de chair destinés a la production commerciale®8. Il s’agit
d’une réelle problématique de santé publique, car la volaille serait responsable d’au moins 25 % des épidémies,
des maladies et des hospitalisations27:28,Les trois espéces de Campylobacter les plus souvent incriminées dans
les infections liées a la volaille sont C. jejuni, C. coli et C. lari®. Les environnements d’exploitations commerciales
favorisent la transmission horizontale reconnue comme la source principale de contamination par Campylobacter
dans les troupeaux de poulets destinés a I'élevage commercial®,

9. De I'écloserie jusqu’a la transformation, les facteurs de risque incluent I'utilisation de litiére contaminée.
Ces risques peuvent étre atténués par des changements fréquents de litiere, méme s’il convient de noter que
Campylobacter est rarement détecté dans la litiere d’oiseaux malades avant I'apparition des symptdmes, ce qui
montre toute I'importance du nettoyage de routine plutdét qu’un nettoyage effectué seulement aprés une détection
positive dans la litiére.

10. L’élaboration de mesures d’atténuation des risques dédiées a la contamination par Campylobacter sur les
sites de production primaire, y compris I'abattage partiel, la gestion de la litiere, la durée des périodes d’arrét, la
proximité avec d’autres animaux d’élevage et 'age d’abattage devrait étre envisagée. De méme, l'utilisation
d’additifs dans 'eau et les aliments pour animaux, comme les acides gras a courte chaine, 'acide peracétique et
I'acide caprylique devrait étre prise en considération.

11. Il existe aussi un risque élevé d’infection pendant le transport des troupeaux de volailles vers les
installations de transformation. Par conséquent, I'état de propreté des véhicules est essentiel pour diminuer la
contamination croisée!l.

12. Il a été démontré que le fait de combiner des mesures de biosécurité avec un nettoyage de routine de
tous les points de contact avec les oiseaux pendant le transport réduisait sensiblement la contamination des
troupeaux par Campylobacter. Si ces mesures sont mises en ceuvre de maniére systémique, elles peuvent réduire
les charges de Campylobacter qui entrent dans les abattoirs.

13. Pendant la transformation, une contamination croisée des visceres et des matieres fécales des oiseaux
infectés vers la viande peut se produire. Outre des opérations de nettoyage pour décontamination (par exemple,
acide peracétique), il est prouvé que des interventions telles que le refroidissement et la congélation réduisent les
charges de Campylobacter de maniére significative!?.

¢ Les DALY représentent la perte de I'équivalent d’'une année en pleine santé. Les DALY relatives a une maladie ou a un état
de santé représentent la somme des années de vie perdues en raison d’une mortalité prématurée et des années vécues en
situation de handicap du fait de cas prévalents de la maladie ou de I'état de santé d’'une population. OMS, 2024.
Disponible sur: https://www.who.int/data/gho/indicator-metadata-registry/imr-details/158
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14. Associés a un nettoyage de routine et a un solide plan HACCP, les systémes de sécurité sanitaire des
aliments peuvent réduire le niveau de danger présent dans la viande de volaille et donc avoir une incidence forte
et positive sur n’importe quel systéme de santé publique.

Salmonella

15. Salmonella spp. est une bactérie a Gram négatif anaérobie facultative non sporulée en forme de tige, qui
appartient a la famille des entérobactéries!®. Responsable d’environ 49 cas de maladies d’origine alimentaire pour
100 000 personnes par an, cette bactérie est la deuxieme cause mondiale de gastro-entérite bactérienne?. Alors
gue seules 2 espéces de Salmonella sont connues (enterica et bongori), I'espéce enterica comporte 6 sous-
especes comprenant plus de 2 500 sérotypes, dont 50 sont généralement impliquées dans la survenue de
maladies chez les humains et les animaux!34.La virulence des agents pathogénes et I'impact sur la santé
publique peuvent étre observés sous le prisme des sérotypes et des genes de virulence en vue de se concentrer
sur les efforts de surveillance relatifs au dépistage d’agents pathogénes préoccupants pour la santé humaine dans
'approvisionnement alimentaire mondial.

Salmonella dans la volaille

16. Etant donné que, entre autres, la volaille constitue une source de protéine pratique et efficace, les ceufs
et la volaille sont consommés dans de nombreuses cultures et de multiples fagons a travers le monde!>16, La
demande de volaille continue a s’accroitre dans les pays développés comme dans les pays en
développement!’.Les épidémies de Salmonella associées a la volaille aux Etats-Unis représentent environ
43 % des épidémies: elles étaient principalement dues a la contamination croisée avant la cuisson ou a une
cuisson insuffisante, ce qui souligne I'importance des mesures de maitrise, de la maitrise des dangers et des
paradigmes d’analyse qui empéchent les aliments contaminés par des agents pathogénes préoccupants sur le
plan de la santé humaine d’entrer dans la chaine alimentaire4.

17. Les bonnes pratiques d’hygiene (BPH) et la maitrise des dangers sont essentielles pour éviter la
prolifération des agents pathogénes provenant des troupeaux d’élevage et présents dans les abattoirs et les
installations de production. Pendant I'habillage des carcasses, il est recommandé d'utiliser des flux continus d’eau
propre pour le lavage et d’éliminer les carcasses trop sales. Certaines interventions chimiques peuvent aussi servir
a la décontamination, comme I'emploi de 'acide peracétique ou d’autres interventions chimiques approuvées par
les autorités compétentes!®. Malgré le recours aux BPH dans le monde entier, il reste un risque notable de
recontamination pendant I'abattage et la transformation. Par conséquent, la gestion de I'hygiéne dans les
environnements de transformation reste cruciale. Pour réduire au mieux le risque de salmonellose chez les
consommateurs, il convient de limiter les niveaux de contamination par des agents pathogénes ainsi que le
nombre de carcasses positives dans les environnements d’abattage?.

18. En 2016, la 482 session du CCFH a pris note de la nécessité de mener des recherches supplémentaires
sur les bactériophages en tant que mécanisme de maitrise de Salmonella dans la volaille. Des publications plus
récentes suggerent que ce sujet devrait étre réexaminé51%-21 | 3 48¢ session du CCFH a aussi constaté que la
combinaison de I'acide peracétique avec I'acide lactique ou le chlore réduisait Salmonella de 1 logio, et que son
application devrait étre reconsidérée dans les morceaux de poulet (cuisses, poitrine, ailes), car les consommateurs
les achétent plus souvent que des carcasses entiéres. Enfin, le CCFH a noté en 2016 que les produits concassés
n’étaient pas correctement couverts dans la version actuelle des Directives pour la maitrise de Campylobacter et
de Salmonella dans la chair de poulet (CXG 78-2011) et devraient étre réexaminés. La lécithine pour le chlorure
de cétylpyridinium, le thiosulfate de sodium pour 'acide peracétique, ou la combinaison de thiosulfate de sodium
et de bicarbonate pour le chlorure de sodium acidifié par exemple peuvent réduire la présence de Salmonella
pendant le goutte-a-goutte et devraient étre explorés?’.

Epidémies de Salmonella associées a la consommation de foie

19. Salmonella colonise facilement le foie des poulets et d’autres abats!. Dans une étude consacrée a la
présence et a la charge de Salmonella dans le foie des poulets, 'agent pathogéne a été retrouvé dans
plus de la moitié des oiseaux testés positifs & Salmonella.2 Entre 2000 et 2016, Salmonella a été impliqué
dans 17,8 % des épidémies associées au foied. Les cas d’ostéomyélite due a Salmonella représentent 0,45 % des
cas signalés.* Dans certains pays, les taux de salmonellose ont augmenté. Cela met en lumiere I'importance des
interventions avant récolte visant a réduire ou a éliminer la contamination par Salmonella*®. Ces résultats
soulignent la nécessité de revoir les BPF, les BPH et la maitrise des dangers concernant les produits a base de
foie et les interventions potentielles ou les schémas d’analyse qui peuvent garantir une consommation sire.
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20. De 2000 a 2005, les épidémies de Salmonella et de Campylobacter ont entrainé le signalement de
331 maladies associées a la consommation de foies de volaille. Les cas d'ostéomyélite due a Salmonella
représentent 0,45% des cas signalés?é. Dans certains pays, les taux de salmonellose ont augmenté. Cela met en
lumiere l'importance des interventions avant récolte visant a réduire ou a éliminer la contamination par
Salmonella®?é, Ce rapport souligne I'importance de revoir les BPH. La maitrise des dangers devrait aussi étre
reconsidérée pour ce qui concerne les produits a base de foie et les interventions potentielles ou les schémas
d’analyse susceptibles de fournir de meilleures garanties d’'une consommation sare.

Des vaccins pour prévenir Salmonella dans la volaille

21. Des vaccins atténués et inactivés ont été élaborés afin de lutter contre plusieurs sérotypes de Salmonella
préoccupants sur le plan de la santé humaine. lls peuvent aider a réduire la prévalence de Salmonella dans la
volaille par le biais de I'immunité et de I'exclusion compétitive2627,

Contréle des sérotypes préoccupants sur le plan de la santé humaine

22. Les facteurs génétiques intrinséques de I'agent pathogéne influencent grandement le potentiel pathogéne
et la gravité de la maladie résultant d’'une infection. Il est essentiel de bien comprendre ces facteurs pour favoriser
la mise en place d’un dispositif de santé publique capable de réagir face aux menaces prioritaires tout en apportant
une valeur ajoutée a I'ensemble des parties prenantes au travers de la capture précise des agents pathogénes
préoccupants sur le plan de la santé publique.

23. A ce jour, de nombreuses techniques de détection permettent d’identifier les sérotypes, y compris les
diagnostics immunologiques tels que les tests ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay, essai d'immuno-
absorption enzymatique), I'agglutination au latex et 'immunochromatographie, les diagnostics moléculaires tels
que les tests PCR (polymerase chain reaction, amplification en chaine par polymérase), I'amplification isotherme
induite par boucle, les biopuces a ADN et le séquencage du génome entier, ainsi que les méthodes reposant sur
la spectrométrie de masse comme I'empreinte peptidique?8-0,

24. Le sérotypage constitue depuis longtemps un excellent moyen d’identifier les groupes d’agents
pathogénes préoccupants sur le plan de la santé publique.?® La bactérie Escherichia coli, par exemple, inclut le
sérotype O157:H7, qui est un agent pathogéne bien connu, et des sérotypes souvent associés a E. coli
producteurs de shiga-toxines pathogenes, y compris 026, 045, 0103, 0111, 0121 et O145. Les systemes de
santé publique peuvent améliorer I'impact et la précision des paradigmes de surveillance et d’analyse existants
en développant des tests de détection des sérotypes préoccupants sur le plan de la santé humaine aprés
enrichissement et lors des premiéres étapes d’analyse en laboratoire. D’autres recherches sont nécessaires pour
élaborer des stratégies de détection de Salmonella fondées sur la virulence. Elles devraient constituer un objectif
a long terme.

25. Il existe une multitude d’approches pour le sérotypage. Les diagnostics les plus rapides apporteront des
résultats en I'espace de quelques heures d’enrichissement, et ce, dés que le schéma d’analyse le permettra. Il est
notamment possible d’adopter une approche multiple basée sur la RT-PCR (transcription inverse suivie de
réaction en chaine de la polymérase en temps réel), capable de détecter plusieurs sérotypes préoccupants sur le
plan de la santé humaine dans un enrichissement au cours d’un seul diagnostic. Les autres formes de diagnostic
présentent des inconvénients: elles sont laborieuses, nécessitent des antisérums onéreux et susceptibles de
fournir des résultats ambigus, et peuvent omettre certaines souches en raison d’un polymorphisme nucléotidique
qui inhibe I'expression des antigénes?®. De récentes avancées dans le séquencage du génome entier ont permis
de bien mieux comprendre la dimension génétique de la pathogenése de Salmonella, et des outils in silico ont été
développés afin d’identifier les informations liées aux sérotypes a partir des données de séquencage.3! Si le
séquencage du génome entier fournit des données complétes sur le contenu génétique, il est nécessaire de peser
le pour et le contre entre la fiabilité des données de sérotypage issues du séquengage du génome entier d’'une
part, et les colts et les délais d’autre part.

26. Il'y a peu de temps, les tests RT-PCR souffraient encore d'un manque d’amorce et de systemes PCR
capables d’identifier les sérotypes de Salmonella autres que Typhimurium et Enteritidis3132. S’appuyant sur la
diffusion pangénomique de 535 génomes de Salmonella, les chercheurs ont récemment développé une
bibliotheque de sondes PCR ainsi qu'une méthode de détection de 60 des sérotypes de Salmonella les plus
courants.3'Les diagnostics RT-PCR peuvent étre réalisés immédiatement aprés enrichissement, ce qui offre des
résultats en quelques heures. lls peuvent étre congus pour satisfaire les besoins liés aux principales
préoccupations d’une région spécifique sur le plan de la santé publique, et ils peuvent étre actualisés au fil de
I'évolution de ces préoccupations. Une telle approche rend le contréle des sérotypes de Salmonella préoccupants
sur le plan de la santé humaine a la fois accessible et flexible.
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27. Il a toujours été difficile de définir des niveaux de fond sirs pour Salmonella et de collecter ces données
dans un environnement a haut débit. De récents progres sur les tests RT-PCR ont permis d’améliorer les systéemes
d’amplification. Il est possible de combiner les informations de sérotypage avec le suivi de données quantitatives
des niveaux de contamination dans plusieurs types d’échantillons afin de créer un paradigme d’analyse précis
prenant en charge la régulation de Salmonella en tant qu'adultérant qui sert les intéréts de toutes les parties
prenantes.

RECOMMANDATIONS

28. A la lumiére des derniéres données scientifiques et des recommandations formulées a lissue des
réunions des JEMRA, il est recommandé que le CCFH entreprenne de nouveaux travaux pour réviser et actualiser
les libellés pertinents du document CXG 78-2011. Un projet de document pour ces travaux est présenté a
'appendice | pour examen par la 54¢ session du CCFH.
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Annexe |
PROJET DE DOCUMENT CONCERNANT LA

PROPOSITION DE NOUVEAUX TRAVAUX POUR LA REVISION DES DIRECTIVES POUR LA MAITRISE
DE CAMPYLOBACTER ET DE SALMONELLA DANS LA CHAIR DE POULET (CXG 78-2011)

1. Objectif et champ d’application de la norme

L’objectif des travaux consiste a réviser et actualiser les Directives pour la maitrise de Campylobacter et de
Salmonella dans la chair de poulet (CXG 78-2011). La révision fournira plusieurs options de gestion des risques
reposant sur les derniers avis scientifiques émanant de la FAO/OMS, et elle intégrera les informations pertinentes
de la derniére révision des Principes généraux d’hygiene alimentaire (CXG 1-1969).

Le champ d’application des Directives ne sera pas modifié.
2. Pertinence et actualité

A la demande du CCFH, la FAO/OMS, par le biais des JEMRA, a rassemblé deux panels d’experts chargés
d’apporter des avis scientifiques sur Campylobacter et Salmonella dans la chair de poulet (du 12 au
16 septembre 2022 et du 6 au 10 février 2023, respectivement), et pris note de plusieurs évolutions importantes
au cours de la derniere décennie. Cela comprend:

Campylobacter

e Des approches liées a la biosécurité et a la gestion de la production, ayant recours a plusieurs bonnes
pratiques de production, comme des pratiques d’hygiene et d’assainissement, qui peuvent améliorer la
maitrise de Campylobacter dans les poulets de chair.

e L’intégration de mesures d’atténuation des risques dédiées a la contamination par Campylobacter sur les sites
de production primaire, y compris I'abattage partiel, la gestion de la litiere, la durée des périodes d’arrét, la
proximité avec d’autres animaux d’élevage et I'dge d’abattage.

e Laprésence d’additifs dans I'eau et les aliments pour animaux, comme les acides gras a courte chaine, I'acide
peracétique et I'acide caprylique.

e |’examen des interventions de transformation dans le but d’'inclure les répercussions de la transformation et
les interventions avant récolte visant a réduire la charge pathogene pour les troupeaux entrants.

e L’examen d’interventions telles que le refroidissement ou la congélation des carcasses pour réduire les
charges de Campylobacter dans les poulets de chair.

Salmonella

e Les Directives devraient étre actualisées afin d’inclure un accés maitrisé aux troupeaux d’élevage, dans
l'optique de reconnaitre les facteurs de risque accrus liés a I'acces et les répercussions des troupeaux
contaminés par Salmonella. Il est recommandé de clarifier I'utilisation des composés de nettoyage et des
désinfectants dans le cadre des bonnes pratiques d’hygiéne (BPH). Des mesures incitatives financieres
peuvent favoriser 'adoption de BPH et devraient étre intégrées dans un document Codex actualisé.

e Les Directives actualisées pour la maitrise de Salmonella dans la volaille crue incluent des discussions sur
I'utilisation de données quantitatives pour évaluer la maitrise des processus de la ferme a la table. Il est aussi
nécessaire d’affiner les paradigmes d’analyse afin d’étudier de plus prés les agents pathogénes préoccupants
sur le plan de la santé publigue dans le but de garantir la sécurité sanitaire publique. Des travaux
supplémentaires sont requis pour améliorer les technologies disponibles et les applications scientifiques avant
la mise en ceuvre de telles technologies. Il est indispensable d’examiner les interventions et leur role dans la
prévention de la contamination, ce qui inclut une réaction face aux rapports récents sur la salmonellose due
a la consommation de foies de volaille et I'infection due a Salmonella entrainant une ostéomyélite.

e Des recherches supplémentaires doivent aussi étre menées pour permettre la production de vaccins
commercialisables qui ne nuisent pas a I'espérance de vie des poulets ou au délai d’abattage et de
transformation des poulets de chair.

3. Principaux aspects a couvrir

Les nouveaux travaux visent a actualiser les Directives pour la maitrise de Campylobacter et de Salmonella dans
la chair de poulet reposant sur les derniéres informations scientifiques, et a intégrer les données pertinentes des
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Principes généraux d’hygiene alimentaire (CXG 1-1969) (révisés en 2022). Les Directives fourniront des
orientations sur le choix des solutions et des outils de gestion des risques les plus appropriés.

Ces nouveaux travaux permettront d’examiner les facteurs pertinents pour la maitrise de Campylobacter et de
Salmonella, y compris:

e la nécessité de réaliser des interventions avant récolte pour réduire la charge pathogéne avant la récolte, de
faire face au risque de transmission horizontale ou verticale, et de tenir compte des rapports récents sur des
maladies associées aux abats qui peuvent étre combattues par la mise en ceuvre de mesures de maitrise
pendant I'élevage de troupeaux de volailles;

e des interventions pratiques qui peuvent réduire les risques de maladies d’origine alimentaire associées a la
consommation de viande de volaille, notamment les interventions avant récolte (par exemple, traitement des

aliments pour animaux) et aprés récolte (par exemple, interventions par diffusion au goutte a goutte
d’antimicrobiens ou d’acides organiques);

¢ les méthodes de suivi microbiologique, en particulier les approches de suivi et de maitrise des processus
moléculaires;

e les données scientifiques récentes, et notamment les informations sur les nouvelles souches pathogenes,
ainsi que leur propagation géographique et leur incidence clinique;

e les méthodes de détection et la caractérisation des agents pathogénes par sérotype et par locus impliqué
dans la virulence.

4. Evaluation par rapport aux critéres d’établissement des priorités des travaux
Criteres généraux

Protection du consommateur contre les risques pour la santé, assurance de la sécurité sanitaire des
aliments, garantie de pratiques loyales dans le commerce des denrées alimentaires et prise en compte
des besoins identifiés des pays en développement

La proposition de nouveaux travaux aidera les autorités compétentes et les exploitants du secteur alimentaire &
mettre en ceuvre des interventions pratiques permettant de réduire les risques de campylobactériose et de
salmonellose.

Criteres applicables aux questions générales

(a) Diversification des l|égislations nationales et obstacles apparents ou potentiels au commerce
international

La révision du document CXG 78-2011 peut aider les pays a adopter des pratiques d’atténuation des risques de
présence de Salmonella et de Campylobacter pathogenes dans la viande de poulet, favorisant ainsi des pratiques
commerciales équitables.

(c) Travaux déja entrepris par d’autres organisations internationales dans ce domaine et/ou suggérés par
le ou les organes internationaux intergouvernementaux compétents

Le Codex a déja entrepris des travaux sur la gestion des risques liés a Campylobacter et a Salmonella dans les
poulets de chair.

(e) Dimension internationale du probleme ou de la question

Il existe des preuves de l'augmentation des taux de maladie associés aux souches de Campylobacter et de
Salmonella. Les orientations du Codex contribuent grandement a la diminution du fardeau de santé publique
mondiale imputable a la campylobactériose et a la salmonellose.

5. Pertinence par rapport aux objectifs stratégiques du Codex

La proposition de travaux est directement liée aux objectifs de la Commission du Codex Alimentarius. Le Plan
stratégique du Codex 2020-2025 a défini comme premier objectif: «Réagir rapidement aux problémes actuels,
naissants et cruciaux». Ces travaux sont particulierement pertinents pour I'objectif stratégique 1.2: «Fixer les
priorités en matiére de besoins et de probléemes naissants», qui devrait avoir pour résultat: «Le Codex apporte
une réponse en temps utile aux problémes naissants et aux besoins des membres». Ces travaux aborderont les
lacunes décelées dans les orientations, surtout & la lumiére des nouvelles informations fournies par les JEMRA.
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6. Informations sur la relation entre la proposition et les documents existants du Codex ainsi que d’autres
travaux en cours

La révision des orientations spécifiques sur Campylobacter et Salmonella dans la chair de poulet complétera les
textes existants du CCFH. Cela comprend les Principes généraux d’hygiéne alimentaire (CXC 1-1969).

7. Identification de toute exigence et disponibilité d’avis scientifiques d’experts

Le CCFH a demandé l'avis scientifique d’experts, deux réunions des JEMRA ont donc été organisées, et les
rapports sont en cours d’achévement. Mais il se peut que le CCFH ait besoin d’avis scientifiques supplémentaires
pendant la phase de révision pour valider la langue d’intervention proposée.

8. Identification du besoin de contribution technique a la norme de la part d’organismes externes en vue
d’une planification

Non requis a ce stade.

9. Calendrier proposé pour la réalisation de ces nouveaux travaux, y compris la date de début, la date
proposée pour I’adoption a I'étape 5 et la date proposée pour I'adoption par la Commission; le délai
d’élaboration de la norme ne devrait pas dépasser cinq ans

Sous réserve de l'approbation de la Commission du Codex Alimentarius lors de sa 47¢ session qui aura lieu
en 2024, une accélération des nouveaux travaux est attendue (sur deux sessions du CCFH).
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