COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS

\W// Organisation des Nations Unies (f@ Organisation
'alimentati Ve ; ,
Qﬁ ot lagriculture. WY mondiale de la Santé

Viale delle Terme di Caracalla, 00153 Rome, Italie - Tél: (+39) 06 57051 - Courrier électronique: codex@fao.org - www.codexalimentarius.org

Point 6 de I'ordre du jour CRD20

PROGRAMME MIXTE FAO/OMS SUR LES NORMES ALIMENTAIRES
COMITE DU CODEX SUR L'HYGIENE ALIMENTAIRE
Cinquante-troisiéme session
San Diego, Etats-Unis d’Amérique
29 novembre — 2 décembre 2022 et 8 décembre 2022

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL PHYSIQUE SUR L’AVANT-PROJET DE DIRECTIVES DE
SECURITE SANITAIRE POUR L’UTILISATION ET LE RECYCLAGE DE L’EAU DANS LA PRODUCTION
ET LA TRANSFORMATION DES ALIMENTS

(Préparé par le Honduras, le Chili et 'Union Europeenne)

Généralités
Un groupe de travail physique (GTP) s’est réuni le 28 novembre 2022 a San Diego (Californie) juste avant la
cinquante-troisieme session du CCFH, présidé par le Honduras, le Chili et 'Union européenne, afin de discuter

de I'’Avant-projet de Directives de sécurité sanitaire pour I'utilisation et le recyclage de I'eau dans la production
et la transformation des aliments.

Le président et les coprésidents ont présenté la Section générale ainsi que I'’Annexe | Produits frais pour
recueil d’observations auprés du GTP sur les questions en suspens en vue de préparer un document révisé
qui sera présenté lors de la cinquante-troisi€me session du CCFH.

Résumé de la discussion

Le GTP a discuté des questions en suspens exposées dans la lettre circulaire CL 2022/48-OCS-FH portant
sur les définitions et les sections spécifiques de la Section générale et de '’Annexe |, et il est convenu de
formuler les recommandations suivantes auprés de la cinquante-troisieme session du CCFH :

Section générale

e Adopter la définition modifiée du terme « eau utilisée pour la premiére fois » ainsi que la nouvelle
définition du terme « eaux usées » :

o Eau utilisée pour la premiére fois : Eau provenant d’'une source quelconque et adaptée aux fins
prévues sans nécessiter de traitement avant utilisation.

o Eaux usées : Eaux déja utilisées et qui ont été contaminées en raison d’activités humaines.

e Réviser la définition du terme « eau propre » incluse dans la Section générale du document, et comparer
cette derniére avec la définition actuelle du terme « eau adaptée aux fins prévues » afin de déterminer
I'éventuelle nécessité de conserver cette définition dans le document et la section pertinente.

¢ Ne pas inclure la définition du terme « analyse des risques » dans le document.

e Préparer une proposition de définition pour le terme « plan de sécurité sanitaire de I'eau » avec le soutien
du Japon et de la soumettre pour examen par la cinquante-troisieme session du CCFH.

o Réviser la définition du terme « eau adaptée aux fins prévues » tout en tenant compte des différentes
options évoquées lors du GTP afin de présenter une nouvelle proposition entre crochets a la cinquante-
troisieme session du CCFH :

o Option 1 : Eau dont l'innocuité a été établie pour un usage prévu par le biais d’'une évaluation des
dangers potentiels, des options de traitement et de leur efficacité, des mesures de maitrise, de
I'historique d’utilisation et de I'utilisation finale du produit alimentaire.

o Option 2 : Eau dont I'innocuité a été établie pour un usage prévu par le biais d’une évaluation des
risques liés a I'eau.
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o Option 3 : Eau dont l'innocuité a été établie pour un usage prévu par le biais d’'une évaluation
basée sur le risque des dangers microbiologiques potentiels, des options de traitement et de
leur efficacité, des mesures de maitrise, de I'historique d’utilisation et de 'usage prévu du produit
alimentaire.

o Option 4 : Eau dont I'innocuité a été établie pour un usage prévu par le biais d’'une évaluation
des risques liés aux dangers microbiologiques potentiels, des options de traitement et de leur
efficacité, des mesures de maitrise, de I'historique d’utilisation et de I'usage prévu du produit
alimentaire.

Réviser la définition du terme « évaluation des risques liés a I'eau » en prenant en compte la définition
modifiée du terme « eau adaptée aux fins prévues », afin de déterminer si la définition du terme
« évaluation des risques liés a I'eau » devrait étre conservée dans le document en tant que définition ou
concept au sein d’un paragraphe (par exemple, paragraphe 14) et présenter une nouvelle proposition
entre crochets a la cinquante-troisieme session du CCFH.

Réviser le texte pour s’assurer de sa cohérence et de '’harmonisation de la terminologie dans le document
(par exemple, « plan de sécurité sanitaire de I'eau » et « programme de sécurité sanitaire de I'eau » ;
« dangers biologiques et « dangers microbiologiques », etc.).

Ne pas inclure les termes « biologique » et « microbiologique» dans le titre du document.

Examiner le champ d’application du document, le restreindre aux dangers microbiologiques conformément
au mandat du CCFH et au projet de document approuvé, et envisager d’intégrer un libellé spécifique avec
les suggestions du GTP afin d’exclure les dangers physiques et limiter les dangers chimiques :

o Ces Directives fournissent un cadre de principes généraux et des exemples facilitant la prise de
décisions basées sur le risque pour I'approvisionnement, I'utilisation et le recyclage de I'eau
adaptée aux fins prévues dans les opérations de production primaire et la transformation des
produits pertinents. Lesdites Directives n’abordent pas les dangers physiques et chimiques
autres gue ceux ayant un impact sur la qualité microbiologique de I’eau destinée a une
consommation animale ou humaine directe, ni l'utilisation de 'eau dans les ménages. Les dangers
chimiques et physiques associés au traitement de I'eau et aux mesures de maitrise pour les
dangers microbiologiques devraient étre pris en considération dans le cadre d’'une évaluation
basée sur le risque lorsque le recours a I'eau, et notamment I'eau réutilisée, est envisagé.

Annexe | : Produits frais

Le coprésident a présenté les questions en suspens liées a I’Annexe | sur les produits frais au GTP, qui est
convenu des points suivants :

Conserver la définition du terme « produit frais » dans I'Annexe I.
Proposer une définition modifiée du terme « produit frais » a la cinquante-troisiéme session du CCFH :

o Produit frais : Fruit, noix, champignon [comestible] ou Iégume frais susceptible d’étre consommé
sous forme crue, non transformé ou ayant fait I'objet d’'une transformation physique mais ayant
conservé son état frais (par exemple lavé, pelé, coupé), et généralement considéré comme périssable,
qu’il soit entier ou ait été coupé a la racine/au pédoncule lors de la récolte.

Supprimer I'expression « écoulements de pesticides » dans le paragraphe 15 et conserver la référence
aux dangers chimiques dans les paragraphes 34 et 41 uniquement lorsqu’ils sont liés a la maitrise des
dangers chimiques dans le champ d’application des directives.

Conserver les outils de décision dans le document, car les membres estimaient qu’ils étaient appropriés
et utiles.

Proposer une nouvelle formulation pour le paragraphe 30, Tableau 1 : indication des risques liés a une
eau réutilisée non traitée ou a des eaux de surface non traitées de qualité inconnue.

o Examiner le tableau et le comparer au rapport des JEMRA qui a été publié, afin d’harmoniser les
criteres de risques pour les produits destinés a étre cuits et/ou transformés par les consommateurs
ou un exploitant du secteur agricole, et préparer une nouvelle proposition a soumettre a la
cinquante-troisieme session du CCFH.

Inclure la Figure 1 du rapport des JEMRA fourni dans la publication MRA n° 33 en tant qu'exemple
complémentaire illustrant les orientations relatives a I'évaluation d’une eau présentant un risque
potentiellement élevé ou inconnu, d’'une eau présentant un risque potentiellement moyen et d’'une eau
présentant un risque potentiellement faible, et faire le lien avec le paragraphe 10 dédié a la fréquence
d’échantillonnage de I'eau.
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Conserver le systéme actuel de soutien a la prise de décision présenté dans le paragraphe 61 sans inclure
la Figure 3 du rapport des JEMRA fourni dans la publication MRA n°® 33.

Conserver les exemples apparaissant dans les paragraphes 57-63, car ils s’appliquent dans le monde
entier et reposent sur le rapport des JEMRA (MRA n° 33).

Déplacer les illustrations incluses dans I'’Appendice 2 vers un document d’information qui serait décrit dans
le rapport de la cinquante-troisieme session du CCFH mais sans qu'il y soit fait référence dans les
Directives.
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APPENDICE |

AVANT-PROJET DE DIRECTIVES DE SECURITE SANITAIRE POUR L’UTILISATION ET LE
RECYCLAGE DE L’EAU DANS LA PRODUCTION ET LA TRANSFORMATION DES ALIMENTS

STRUCTURE PROPOSEE POUR LE DOCUMENT :

INTRODUCTION
OBJECTIFS

FINALITE ET CHAMP D’APPLICATION
UTILISATION

PRINCIPES GENERAUX

DEFINITIONS

SECTION 1

SECTION 2

SECTION 3

ANNEXE 1 - PRODUITS FRAIS

ANNEXE 2 - POISSONS ET PRODUITS DE LA PECHE
ANNEXE 3 — PRODUITS LAITIERS (a élaborer)

INTRODUCTION

1.

L’eau joue un roéle important a toutes les étapes de la chaine alimentaire : approvisionnement initial,
stockage, traitement, distribution, utilisation dans l'irrigation des récoltes alimentaires et du fourrage des
animaux, production primaire, transformation des aliments et consommation de l'aliment final. Elle est
utilisée comme ingrédient, en contact direct ou indirect (par exemple, lors du lavage ou du refroidissement
du produit, ou encore du nettoyage des surfaces des équipements en contact avec les aliments) avec les
aliments et les emballages alimentaires, ainsi que pour les opérations d’hygiéne et d’assainissement dans
les opérations de transformation des aliments. Au vu du rdle essentiel qu’elle joue dans la production des
aliments, des efforts doivent étre déployés pour garantir la sécurité sanitaire et la qualité de I'eau, puisque
cette derniére peut constituer un vecteur de transmission de maladies, de contamination ou d’attributs
organoleptiques indésirables.

L’eau de boisson slre étant une ressource de plus en plus rare a I'échelle mondiale, tous les producteurs
et transformateurs d’aliments n’ont pas accés a des sources d’eau s(res, ou leur accés peut étre limité.
Etant donné que la disponibilité et la qualité microbiologique de I'eau différent dans chaque pays, région,
contexte, cadre et entreprise du secteur alimentaire, I'eau devrait toujours étre adaptée a chaque fin
prévue. Il convient de gérer I'eau de fagon a garantir la sécurité sanitaire des aliments, tout en évitant le

gaspillage;- et les déchets inutiles-et-Vimpact-environnemental.

L'eau utilisée dans la chaine de production et de transformation des aliments peut étre associée a
différentes exigences de qualité microbiologique, et des eaux autres que I'eau potable peuvent convenir
a certains usages, a condition de ne pas compromettre la sécurité sanitaire du produit final destiné au
consommateur.

Les exigences en matiére de sécurité sanitaire de I'eau devraient donc étre examinées en fonction du
contexte, et tenir compte de 'usage prévu de I'eau, des dangers potentiels liés a I'utilisation de I'eau et de
I'éventuelle prise de mesures supplémentaires pour réduire le risque de contamination tout au long de la
chaine alimentaire.

Une approche basée sur le risque de I'approvisionnement, du traitement, de la manipulation, du stockage
et de l'utilisation de I'eau peut aider a identifier les dangers liés a I'eau et a son utilisation, et a déterminer
les traitements, le cas échéant, auxquels I'eau doit étre soumise pour répondre aux paramétres de sécurité
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sanitaire spécifiques a chaque usage prévu. Cette approche peut aussi permettre de faire face a de
nombreux problémes d’accés a I'eau et de sécurité sanitaire de I'eau, en lien avec le recyclage, selon le
principe qui consiste a utiliser de-fle type d’eau répondant a des régles de sécurité sanitaire adaptées en
fonction du besoin ou de l'usage prévu.

Pour définir si une eau est « adaptée aux fins prévues », il convient de procéder a une analyse des
dangers tenant compte des facteurs de risques tels que ceux liés a la source de I'eau, a I'utilisation finale
du produit alimentaire (par_exemple, si les aliments sont consommés crus sans étapes permettant
d’atténuer les dangers potentiels introduits par la source de I'eau), ainsi qu’aux options de gestion comme

les aux-options de traitement et a leur efficacité, mais aussi a la mise en ceuvre de processus a barriéres

multlples pour atténuer Ies rlsques %L%%M%fp%dﬁ%ﬁ%ﬂt&%e—épapexemple—y—les

Les présentes directives répondent au besoin de disposer d’'un document du Codex présentant une
approche basée sur le risque pour assurer la sécurité sanitaire de I'approvisionnement, de I'utilisation et
du recyclage d’'une eau adaptée aux fins prévues, au lieu de se concentrer sur l'utilisation d’eau potable
ou d’autres qualités d’eau (par exemple, eau propre). La présente approche basée sur le risque permettra
de procéder a une évaluation spécifique pour déterminer si I'eau est adaptée a I'usage prévu.

Les annexes qui s’y rapportent fournissent des directives spécifiques a chaque produit pour assurer la
sécurité sanitaire de 'approvisionnement, de la collecte, du stockage, du traitement, de la manipulation,
de la distribution, de I'utilisation et du recyclage de I'eau en contact direct ou indirect avec des aliments
tout au long de la chaine alimentaire. Ces annexes fournissent également des exemples, comme les
arbres de décision, qui peuvent aider a déterminer si 'eau est adaptée aux fins prévues.

OBJECTIFS

9.

Les Directives de sécurité sanitaire pour I'utilisation et le recyclage de I'eau dans la production et la
transformation des aliments ont pour but de :

o fournir des orientations aux—autorités-compeétentes-et-aux exploitants du secteur alimentaire et aux
autorités compétentes concernant la mise en ceuvre d’une approche basée sur le risque pour
I'utilisation et le recyclage d’une eau adaptée aux fins prévues ;

o fournir des orientations pratiques et des outils (par exemple, arbres de décision) ainsi que des critéres
microbiologiques basés sur le risque afin d’aider les exploitants du secteur alimentaire a évaluer les
risques et les interventions potentielles de I'eau dans le cadre de leur systéeme d’hygiéne des aliments.

FINALITE ET CHAMP D’APPLICATION

10.

Ces Directives fournissent un cadre de principes généraux et des exemples facilitant 'approche basée sur

11.

le risque afin de déterminer si 'eau approvisionnée, utilisée et réutilisée tout au long de la production
primaire et de la transformation des produits pertinents est adaptée aux fins prévues.

Ces Directives ne prennent pas en considération :

e l'eau destinée a une consommation animale ou humaine ;

e |'eau utilisée dans les ménages ;

e les dangers physiques ;

e les dangers chimiques autres que ceux susceptibles d’avoir un impact sur la qualité

microbiologique de |'eau.

UTILISATION

40.12. Ce document s’adresse aux exploitants du secteur alimentaire (producteurs primaires, établissements

de conditionnement, fabricants/transformateurs, exploitants d’établissement de service alimentaire,
détaillants et négociants) et aux autorités compétentes (gestionnaires des risques et évaluateurs), le cas
échéant.



CRD20 6

44-13. Les présentes Directives devraient étre utilisées en association avec les documents suivants, dont
elles sont complémentaires : les Principes généraux d’hygiene alimentaire (CXC 1-1969), le Code
d’usages en matiére d’hygiene pour les fruits et légumes frais (CXC 53-2003), le Code d’usages pour les
poissons et les produits de la péche (CXC 52-2003), le Code d’usages en matiere d’hygiene pour le lait et
les produits laitiers (CXC 57-2004), les Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques
(GRM) (CXG 63-2007), les Principes et directives pour I'établissement et I'application de critéres
microbiologiques relatifs aux aliments (CXG 21-1997) et les Principes et directives régissant la conduite
de I'évaluation des risques microbiologiques (CXG 30-1999).

PRINCIPES GENERAUX

i. L’eau ainsi que la glace et la vapeur fabriquées a partir d’eau, utilisées a n’importe quelle étape de la
chaine alimentaire, devraient étre sires et adaptées aux fins prévues conformément a une approche
basée sur le risque_et comprenant |'évaluation des dangers microbiologiques, chimiques et
physiques..—et En outre, elles ne devraient pas compromettre la sécurité sanitaire des produits finis

destinés aux consommateurs.

puis suivie efficacement, et son traitement devrait étre validée pour éliminer ou réduire a un niveau
acceptable eu-éliminer-les dangers microbiolegigues-en fonction de 'usage prévu.

iii. Dans tous les cas de figure, I'approvisionnement, I'utilisation et le recyclage de I'eau devraient faire

partie du systéeme d’hygiéne des aliments ou du systteme HACCP de l'exploitant du secteur
alimentaire.

iv. Lorsque l'eau est utilisée comme ingrédient dans un aliment, elle devrait respecter les normes
applicables a I'eau potable (telles que celles établies par des autorités compétentes ou les Directives
de qualité pour 'eau de boisson de TOMS).

DEFINITIONS

13. Dans le cadre du présent document, les définitions suivantes s’appliquent :

Eau adaptée aux fins prévues : Eau dont 'innocuité a été établie pour un usage prévu par le biais
de l'identification, de I'évaluation et de la compréhension des dangers microbiologiques potentiels et d’autres
facteurs de risque (par exemple, historique d’utilisation, usage prévu de l'aliment, etc.), y compris 'application
de mesures de maitrise telles que des options de traitement et leur efficacité pour garantir une élimination ou
une limitation efficace de ces dangers dans les sources d’eau.

[Gestion active : Validation des mesures de maitrise et des activités de suivi pendant les opérations

quotidiennes afin de garantir que I'eau reste adaptée aux fins prévues.]

[Gestion passive : Conditions déterminées par la conception et I'infrastructure des opérations alimentaires,
susceptibles de contribuer a éviter tout contact entre 'eau réutilisée et les aliments.]

(Gesti o]
(Gesti el

Eau propre : Eau qui ne répond pas aux criteres de I'eau potable, mais ne compromet pas la sécurité sanitaire
des aliments selon I'usage prévu.
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Eau utilisée pour la premiére fois : Eau provenant d'une source quelconque et adaptée aux fins prévues
sans necessiter de traitement avant utilisation.

Eau potable : Eau apte a la consommation humaine.

Eau réutilisée : Eau récupérée au cours d’'une étape de transformation au sein de I'opération de
transformation des aliments, y compris a partir des composants des aliments et/ou eau qui, aprés un ou
plusieurs traitements de reconditionnement le cas échéant, est destinée a étre réutilisée au cours d’'une étape

opération—de—transformation—des—aliments—identique, antérieure ou postérieure_lors de I'opération de
transformation des aliments. L’eau réutilisée peut inclure I'eau de récupération provenant d’aliments, I'eau
recyclée provenant d’opérations de transformation des aliments, ou d’eau recirculée dans un systéme fermé.

Eau de récupération : Eau faisant initialement partie des composants d’un produit alimentaire, qui a été
retirée de ce dernier par le biais d’'une étape de transformation et est par la suite réutilisée au cours d’'une
opération de transformation des aliments.

Eau recyclée : Eau, autre que de I'eau utilisée pour la premiére fois ou de I'eau de récupération, qui a été
obtenue au cours de I'étape de production ou de transformation des aliments, et destinée a un recyclage lors
d’'une opération identique, antérieure ou postérieure, aprés reconditionnement, si nécessaire.

Eau recirculée : Eau réutilisée dans un circuit fermé pour la méme étape de transformation, sans
remplacement.

Evaluation des risques : Processus a base scientifique comprenant les étapes suivantes : i) identification
des dangers ; i) caractérisation des dangers ; iii) évaluation de I'exposition et iv) caractérisation des risques.

Reconditionnement : Traitement de I'eau visant a la rendre réutilisable par des moyens congus pour réduire
a un niveau acceptable ou éliminer les contaminants microbiologiques, conformément a 'usage auquel elle
est destinée.

Approvisionnement en eau : Acte consistant a identifier et obtenir de I'eau pour la production d’aliments a
partir d'une source d’eau spécifique (par exemple, eaux souterraines, eaux de surface, eau recueillie).

Systéme d’hygiéne des aliments : Programmes prérequis, complétés par des mesures de maitrise
spécifiques au CCP, le cas échéant, qui garantissent la sécurité sanitaire et la salubrité de I'aliment
concerné pour l'utilisation qui en est prévue.

Systéme HACCP : Elaboration d’un plan HACCP et mise en ceuvre des procédures conformément a ce
plan.

SECTION 1 : EVALUATION-ET SUIVI DES RISQUES LIES A DE L’EAU ADAPTEE AUX FINS PREVUES

14. Une évaluation permettant de définir si 'eau est adaptée aux fins prévues est requise dans tous les
secteurs et a toutes les étapes de la chaine alimentaire. Les principes de risque (autrement dit, une
approche basée sur le risque) doivent étre appliqués lors de cette évaluation pendant 'approvisionnement,
la collecte, le stockage, le traitement, la manipulation, 'utilisation et le recyclage.

15. La réalisation d’'une telle évaluation nécessite une connaissance approfondie du systéme d’eau, de la
diversité et de 'ampleur des dangers potentiels, ainsi que de la capacité des processus et infrastructures
existants pour traiter et maitriser les risques.

16. Les évaluations de I'eau adaptée aux fins prévues nécessitent également l'identification des dangers
microbiologiques potentiels susceptibles de nuire a la sécurité sanitaire de I'eau et a ses sources, et la
sécurité sanitaire de I'approvisionnement, de I'utilisation ou du recyclage de I'eau devrait aussi étre prise
en _considération lors de I'élaboration et de la mise en ceuvre de la planification. Parmi les facteurs
supplémentaires a intégrer figurent le stockage et la distribution de I'eau, l'inclusion d’'une conception
hygiénique, et la nécessité d’'une expertise spécialisée.




17. Les systémes d’utilisation et de recyclage de I'eau devraient faire I'objet d’'un suivi continu et basé sur le
risque des parameétres appropriés et d’une vérification par le biais d’analyses. La fréquence de suivi et de
vérification peut étre imposée par divers facteurs tels que la source de I'eau ou son état précédent,
I'efficacité d’éventuels traitements, et I'utilisation et le recyclage auxquels I'eau est destinée. Les données
issues des activités de suivi de routine pertinentes menées par les agences environnements et les
organismes de santé publiqgue pourraient également se révéler utiles pour déterminer la fréquence des

actmtes de suivi et de verlﬂcatlon Dans—teu&le&eas—eeia@ewa%etr&mem&dan&le—system&dhygmne

49.18. Pour garantir la sécurité sanitaire de l'approvisionnement, de la collecte, du traitement, de la
manipulation, de I'utilisation et du recyclage de I'eau, les évaluations des-risques-tiés-a-I'eau adaptée aux
fins prévues peuvent comprendre les approches_basée sur le risque suivantes- :

e Une évaluation descriptive (la moins compléte)- : évaluation écrite sur site et documentée a partir de
laquelle une évaluation descriptive écrite est générée. Par exemple-_: une inspection sanitaire servant
a évaluer et gérer les risques liés a I'eau d’irrigation et une évaluation rapide de la sécurité sanitaire
de 'eau.

e Des évaluations de I'eau semi-quantitatives-desrisques-lies-ateau-_: développement et utilisation de
matrices de risques établissant des catégories de risques allant d’« élevé » a « faible », incluant les
conditions sanitaires, y compris leur probabilité et I'estimation de la fréquence de conditions sanitaires
inacceptables. On s’en sert le plus souvent pour planifier, classer les sources d’eau par ordre de
priorité et procéder a une évaluation rapide de la sécurité sanitaire et de la qualité de I'eau destinée a
la collecte, au stockage, au traitement et a la manipulation.

e Une évaluation microbienne quantitative des—risques-microbiens-lies-a-de 'eau (la plus compléte) :
modélisation mathématique qui peut étre utilisée pour estimer les risques liés a I'utilisation de 'eau
dans un objectif de résultat en matiére de santé publique. L’évaluation microbienne quantitative des
risques-microbiensliés-a-de I'eau permet d’identifier 'impact d’un micro-organisme pathogéne présent
dans I'eau sur la santé de la population, par exemple pour orienter le recyclage de I'eau potable,
l'utilisation des eaux usées en agriculture, et les systéemes d’approvisionnement en eau.

SECTION 2 : GESTION DE LA SECURITE SANITAIRE DE L’EAUSYSTEMES D’HYGIENE DES ALIMENTS

19. Les évaluations de I'eau adaptée aux fins prévues peuvent servir a prendre des décisions de gestion pour
définir des obijectifs cibles liés aux sources et aux traitements de I'eau afin d'obtenir des résultats en
matiére de santé publique, des valeurs sur la qualité de I'eau, des cibles de performances (par exemple,
objectifs de sécurité sanitaire des aliments, objectifs de performances), des niveaux acceptables de
risques, et I'efficacité des procédés de traitement de I'eau.

20—Les risques associés a 'utilisation de 'eau devraient étre traités a I'aide de mesures mises en ceuvre dans
le cadre d’'un systéme structuré d’hygiéne des aliments, ou d’un systétme HACCP, avec des activités de
verlflcatlon et de suivi permettant de qarantlr que tout fonctlonne comme prevu I:e&plaﬂ&de%eeume




22.21. Dans le cadre du systéeme d’hygiene des aliments ou du systéme HACCP, |le cas échéant, tous les
systemes d’eau devraient étre indiqués dans un diagramme des opérations du procédé et évalués dans

le cadre del analyse des dangers Jcesaystemesaem+neeesa4en%egaemen#+demmeaheﬁde&dangeps

23.22. Une fois que les dangers potentiels et leurs sources sont identifiés, les risques associés a chaque
danger ou événement dangereux devraient étre comparés afin que les priorités de gestion des risques
puissent étre établies et documentées. Une matrice semi-quantitative peut aider a identifier les dangers
et a classer par ordre de priorité les mesures de maitrise destinées a la gestion des risques.

24-23. Le traitement ou le reconditionnement de I'eau destinée a une utilisation et & un recyclage adaptés
aux fins prévues devrait reposer sur I'analyse des dangers de I'eau approvisionnée et, si nécessaire, des
traitements devraient garantir que les dangers sont éliminés, maitrisés ou réduits a un niveau acceptable.

SECTION 3 : SYSTEMES DE SOUTIEN A LA PRISE DE DECISION

25.24. Les outils de systétmes de soutien a la prise de décision, tels que les arbres de décision ou les
matrices, constituent de précieux outils de gestion des risques qui aident les parties prenantes a prendre
des décisions quant a 'adéquation de I'eau aux fins prévues et a la qualité nécessaire pour son utilisation
ou son recyclage a une quelconque étape de la chaine logistique.

26.25. Les systémes de soutien a la prise de décision devraient permettre une grande diversité dans la
production d’aliments, se traduisant par une multitude de types de risques et d'étapes de gestion des
risques nécessaires pour garantir 'adéquation de I'eau a son usage dans la production d’aliments. On
peut citer, par exemple, le type d’aliments concernés et leur usage prévu, les interactions entre I'eau et
les aliments, les dangers pour la sécurité sanitaire des aliments spécifiquement liés a I'eau, ou encore la
probabilité et 'ampleur de la transmission au consommateur par le biais de différents aliments.

27.26. _Un exemple d’outil de systéeme de soutien a la prise de décision basé sur le risque ainsi que des
orientations complémentaires sont fournis dans la Figure I.
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Figure I. Exemple d’outil-cadre de systéme de soutien a la prise de décision pour déterminer si I'eau réutilisée
peut servir pour une application en contact avec les aliments ou une application sans contact avec les aliments,
compte tenu des dangers microbiologiques.
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Annexe | Produits frais
INTRODUCTION

1. L’eau peut constituer une source de contamination de tous les micro-organismes pathogénes
microbiologiques associés a la consommation de produits frais. Ces micro-organismes pathogénes
comprennent, sans s’y limiter, les bactéries telles que Salmonella spp., Shigella spp., Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes et les souches pathogénes d’Escherichia coli spp., mais également les virus tels
que I'hépatite A et les norovirus, ou encore les parasites comme Cyclospora spp., Giardia spp. et
Cryptosporidium spp.

2. L’eau intervient a chaque étape de la chaine de production des produits frais, de lirrigation et autres
pratiques avant la récolte, comme l'application d’engrais et de pesticides ; pendant la récolte, comme le
lavage dans les champs ; ou aprés la récolte, comme le refroidissement, le transport, le lavage et le
ringcage, jusqu’'aux étapes de lavage finales réalisées par le consommateur. Des mesures de maitrise
visant a empécher I'eau de devenir une source de contamination microbiologique des produits frais
devraient étre envisagées a toutes les étapes, et une stratégie de gestion globale devrait étre élaborée en
tenant compte des facteurs de risque et des mesures de maitrise applicables a chaque étape.

FINALITE ET CHAMP D’APPLICATION

3. La présente annexe a pour finalité et champ d’application d’élaborer des directives de sécurité sanitaire
pour I'approvisionnement, l'utilisation et le recyclage de I'eau en contact direct ou indirect avec des
produits frais (pour la production primaire et la transformation), en appliquant le principe d’« adéquation
aux fins prévues » selon une approche basée sur le risque. Elle propose des recommandations de bonnes
pratiques d’hygiéne (BPH) et des stratégies de prévention et d’'intervention potentielles spécifiques dans
ce secteur et basées sur le risque. Elle fournit -ainsi-gue-des exemples et/ou des études de cas permettant
de déterminer des critéres microbiologiques appropriés et adaptés aux fins prévues (autrement dit, des
critéres pour les bactéries, les virus et les parasites), ainsi que des exemples d’outils de systéemes d’aide
a la prise de décision, comme les arbres de décisions, pour déterminer la qualité d’eau nécessaire a
l'usage prévu pour la chaine logistique des produits frais.

UTILISATION

4. Laprésente annexe devrait étre utilisée en association avec le document principal, les Principes généraux
d’hygiéne alimentaire (CXC 1-1969), le Code d’usages en matiére d’hygiéne pour les fruits et léegumes
frais (CXC 53-2003), les Principes et directives pour la gestion des risques microbiologiques (GRM)
(CAC/GL 63-2007) et les Principes et directives régissant la conduite de [l'évaluation des risques
microbiologiques (CAC/GL 30-1999).

DEFINITIONS

Reportez-vous a la Section générale des présentes Directives afin d’en savoir plus sur la sécurité sanitaire
pour l'utilisation et le recyclage de I'eau dans la production des aliments.

Produit frais : Fruit, [noix], champignon [comestible] ou Iégume frais susceptible d’étre vendu-consommé sous
forme crue, non transformé eu-peu-transfermé-ayant fait I'objet d’'une transformation physique mais ayant
conservé son état frais (par exemple lavé, pelé, coupé-ou-ayantfaitlobjet-de-touteautre-transformation
physigquemais-ayant-conserve-son-étatfrais), et généralement considéré comme périssable, qu’il soit entier

ou ait été coupé a la racine/au pédoncule lors de la récolte.

Biocide : Substance chimique ou micro-organisme dont le but est celui de détruire, repousser, rendre
inoffensif ou exercer un certain _contréle sur les organismes nuisibles par des moyens chimigues ou

biologiques.
UTILISATION DE L’EAU AVANT RECOLTE

5. Un approvisionnement suffisant en eau de qualité convenable (adaptée aux fins prévues) devrait étre
d|spon|ble pour Ies dlfferentes operat|ons de product|on pr|ma|re des prodwts frais. I:a—seu%ee%ea&qw

6. L’eau peut étre utilisée de différentes manieres dans la production primaire, par exemple, pour I'irrigation,
I'application de pesticides et d’engrais, la protection contre le givre/le gel et la prévention des brilures par
le soleil. La qualité de I'eau utilisée pour la production primaire est souvent trés variable. Différents
parameétres peuvent influencer le risque de contamination microbiologique des produits frais par I'eau : la
source d’eau, les infrastructures de stockage et d’alimentation en eau, le systéme d’irrigation (goutte-a-
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goutte, sillons, arrosage/aspersion, etc.), la mise en contact direct de la partie comestible des produits
frais avec I'eau, le moment de l'irrigation par rapport a la récolte, et I'exposition des plantes au soleil pour
réduire la contamination provenant de 'eau (par exemple, disparition progressive des microbes). L’'eau
servant a la production primaire, y compris la protection antigel et la protection contre les brilures du soleil,
et qui entre en contact avec la partie comestible des produits frais ne devrait pas compromettre leur-la
sécurité sanitaire_des produits.

Sources d’eau

7.

9.

Les producteurs devraient connaitre les sources d'eau utilisées pendant la production primaire (eau
municipale, eaux souterraines, y compris eau des puits, eaux de surface (par exemple, eau puisée dans
un canal a ciel ouvert, un réservoir, une riviére, un lac, un étang), eau d’irrigation réutilisée, eau de pluie,
eaux usées de récupération, eaux de décharge d’aquaculture). A 'exception de I'eau municipale (potable),
parmi les exemples de sources d’eau qui présentent le risque de contamination le plus faible (a condition
que ces sources et les installations de stockage et de distribution soient correctement construites,
entretenues, suivies et couvertes) figurent :

e l'eau des puits profonds ou forages ;

e l'eau des puits peu profonds, pour autant que ces derniers ne soient pas influencés par les eaux
de surface ; et

e I'eau de pluie recueillie de maniére hygiénique.

Différentes mesures préventives peuvent étre mises en ceuvre pour protéger une source d’eau considérée
comme vulnérable :

e Encas d'utilisation de plusieurs sources d’eau, s’assurer que toutes les sources soient clairement
identifiées afin d’'éviter tout usage inadéquat, par exemple en installant des systémes différents
pour les eaux usées, 'approvisionnement en eau potable, etc.

e \Veiller a ce que les sources d’eau soient protégées (dans la mesure du possible) de toute
contamination par les animaux sauvages et domestiques, par exemple en installant des clétures
ou des filets.

¢ En cas de stockage de fumier, de lisier, de compost ou autres amendements de sol, s’assurer
qu'’il n’existe aucune fuite ou déversement et que ces derniers sont situés en aval de la source
d’eau;_et suffisamment loin (par exemple, a ad-meins-10 meétres), afin de réduire au minimum la
contamination.

e Veiller a ce que les bassins et les gouttieres du systéeme de captage, de distribution et
d’alimentation soient régulierement nettoyés et entretenus.

e S’assurer que les cuves de stockage de I'eau ou les réservoirs d’eau sont couverts et protégés
pour empécher la contamination.

e En cas d'utilisation d’'un puits privé, s’assurer qu’il se trouve a distance des sources de
contamination et qu’il est construit de fagon a empécher toute contamination (par exemple, muni
d’un couvercle).

o Vérifier régulierement les systémes d’irrigation afin de détecter les éventuels dégats ou fuites et
purger les conduites afin de retirer les débris organiques/biofilms qui s’y seraient accumulés.
Aprés une période de pluie, il est recommandé de purger le systéme avant toute utilisation.

Les sources d’eau présentant un risque accru de contamination peuvent nécessiter un traitement, par
exemple :

e Eauxde récupération ou eaux usées : avant d’utiliser de I'eau de récupération ou des eaux usées
pour lirrigation des cultures, un expert devrait étre consulté afin d’évaluer le risque relatif et
déterminer si la source d’eau convient. Les mesures garantissant la sécurité sanitaire peuvent
inclure le traitement des eaux usées, les techniques d’application limitant la contamination, les
périodes réservées a la disparition progressive des microbes avant la récolte, le lavage des
produits, la désinfection et la cuisson.

e FEaux de surface (par exemple, riviéres, lacs, canaux, lagunes, étangs, réservoirs) : en cas de
contamination, il convient d’envisager I'application de traitements chimiques, I'utilisation d’un filtre
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au sable (associé a d’autres traitements tels que l'application d’'UVC), la microfiltration ou le

stockage de I'eau dans des bassins ou des réservoirs de maniere a réaliser un traitement
microbiologique partiel. L'efficacité de ces traitements devrait étre analysée et suivie.

Evaluation et analyse de I'eau

10. Les producteurs ou les exploitants associés devraient évaluer la qualité microbiologique de I'eau,
conformément aux prescriptions des autorités compétentes, s’assurer qu’elle convient a 'usage prévu et
définir les actions correctives en cas de résultats inacceptables, dans le but de prévenir ou réduire la
contamination (causée par le bétail, les animaux sauvages, le traitement des eaux d’égout, I'habitation
humaine, le fumier et les activités de compostage, ou les contaminations environnementales sporadiques
ou temporaires telles que les fortes pluies et les inondations)._Un arbre de décision sur la nécessité
d’évaluer les risques liés a I'eau est proposé dans la Figure 1.

Figure 1 : Arbre de décision sur la nécessité d’évaluer les risques liés a I'eau
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11.

12.

Lorsque I'eau est soumise a une analyse des dangers microbiologiques, les producteurs et les exploitants
associés devraient se servir des résultats pour utiliser 'eau de maniére informée, en fonction des risques
liés a la production. La fréquence des analyses dépendra de la source d’eau (analyses moins fréquentes
pour les puits profonds bien entretenus, plus fréquentes pour les eaux de surface), de la qualité observée
lors des analyses précédentes, des risques de contamination environnementale, y compris les
contaminations sporadiques ou temporaires, et de facteurs tels que la mise en ceuvre d’'un reuveau-autre
procédé de traitement de I'eau par les producteurs.

Si les analyses sont limitées a des organismes indicateurs, des analyses fréquentes de I'eau peuvent
permettre d’établir des reperes pour la qualité de I'eau de maniére a identifier les anomalies liées aux
contaminations. L’eau devrait étre plus souvent analysée lorsqu’une valeur de référence est établie, mais
la fréquence d’analyse ne peut étre réduite lorsque les modéles (par exemple, saisonnalité) des micro-
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13.

14.

15.

organismes dans la source d’eau sont mieux compris. Par la suite, si des résultats excédent la plage fixée,
la fréquence d’analyse peut étre une nouvelle fois augmentée.

Les producteurs et les exploitants associés devraient réévaluer la probabilité de contamination
microbiologique et la nécessité de procéder a des analyses supplémentaires si des événements, les
conditions environnementales (par exemple, fluctuations de température dues au changement de saison,
fortes pluies) ou d’autres conditions indiquent que la qualité de I'eau peut avoir changé.

Lors des analyses, les producteurs peuvent, en cas de besoin, consulter les autorités compétentes ou des
experts, ou encore se reporter aux réglementations afin de déterminer et documenter les éléments
suivants :

e ou pratiquer I'échantillonnage (par exemple, a la surface de I'eau ou plus profondément, a
proximité des bords d’'une source d’eau de surface ou plus loin de la rive) et quelle quantité
échantillonner ;

e quelles méthodes d’analyse validées effectuer (pour quels micro-organismes pathogénes et/ou
organismes indicateurs) ;

e quels parametres devraient étre enregistrés (par exemple, température de I'échantillon d’eau,
emplacement de la source d’eau, et/ou-description des conditions météorologiques, et/ou délai
et température entre I'échantillonnage et 'analyse) ;

e aquelle fréquence les analyses devraient étre effectuées ;

e comment analyser et interpréter les résultats au fil du temps, par exemple en calculant la
moyenne géomeétrique glissante ; et

e comment les résultats d’analyse seront utilisés pour définir les actions correctives, v compris
I'utilisation d’'une autre source d’eau.

Si la source d’eau présente un niveau inacceptable d’organismes indicateurs ou si sa contamination par
des micro-organismes pathogenes transmis par I'eau est connue, des actions correctives devraient étre
prises pour garantir que I'eau convient & l'usage auquel elle est destinée. Les éventuelles actions
correctives en vue de prévenir la contamination de I'eau et des produits frais lors de |la production primaire
peuvent comprendre :

e linstallation de clétures pour empécher le contact avec les gros animaux ;

I'amélioration des bonnes pratiques agricoles en vue d’empécher la contamination par les
déchets animaux eu-et les écoulements-d’engrais-et-de-pesticides ;

I'entretien des puits ;

les efforts mis en ceuvre pour ne pas perturber les sédiments lors du pompage de I'eau ;

I'entretien des systémes de distribution et de stockage ;

la modification de la méthode d’application de I'eau afin d’empécher I'eau d’entrer en contact
direct avec la partie comestible de la plante ;

I'augmentation maximale de l'intervalle entre I'application de I'eau d’irrigation et la récolte, car
cet intervalle modifie le taux de disparition progressive des micro-organismes et-i-qui change
en fonction des conditions climatiques, des types de produits ou des types de bactéries.

Les éventuelles actions correctives visant a réduire la contamination lors de la production primaire peuvent
comprendre :

16.

o e filtrage de I'eau par un systéme qui permet de capturer des particules sur lesquelles des
contaminants microbiologiques peuvent étre fixés ;

e le traitement chimique de l'eau ; et

e la construction de bassins de rétention ou de décantation, ou linstallation de systémes de
traitement de I'eau.

Il faut en outre vérifier I'efficacité de ces actions correctives lors d’analyses régulieres. Si cela est possible,
le producteur devrait mettre en place un plan d’'urgence identifiant une source d’eau de remplacement.
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Eau servant a l'irrigation (y compris les serres)

17.

18.

Le systeme d’irrigation ou la méthode d’arrosage influence le risque de contamination. Le moment de
l'arrosage, la qualité de I'eau utilisée et le fait que I'eau ait été en contact direct avec la partie comestible
de la plante sont autant de facteurs a considérer lors du choix du systéme d’irrigation ou de la méthode
d’arrosage. L’irrigation par aspersion présente le plus haut niveau de risque de contamination lorsque
'eau mouille la partie comestible de la plante. La durée pendant laquelle la plante reste mouillée peut
atteindre plusieurs heures, et la force d’impact des gouttelettes ou les éclaboussures de terre sur les
parties comestibles peuvent entrainer la contamination des parties non exposées des feuilles/produits. S'il
est impossible d’éviter I'irrigation par aspersion, le recours a la pulvérisation a faible volume peut réduire
les risques. L’irrigation souterraine ou le goutte-a-goutte, qui ne mouillent pas la plante, constituent les
méthodes d'irrigation qui présentent le risque le plus faible de contamination, bien que certains problémes
localisés puissent toutefois survenir. Par exemple, avec le goutte-a-goutte, il conviendrait d’éviter la
formation de flaques d’eau a la surface du sol ou dans les sillons, car elles sont susceptibles d’entrer en
contact avec la partie comestible de la plante.

L’eau servant a l'irrigation doit étre d’'une qualité convenant a son usage prévu. Une attention spéciale doit
étre portée a la qualité de I'eau dans les situations suivantes :

e irrigation par techniques d’alimentation en eau qui exposent directement la partie comestible des
produits frais a I'eau (par exemple, pulvérisateurs), surtout lorsqu'il reste peu de temps avant la
récolte ;

e irrigation de produits frais qui possédent des caractéristiques physiques telles que des feuilles ou
une surface rugueuse susceptibles de retenir I'eau ; et

e irrigation de produits frais qui, une fois récoltés, seront peu ou pas lavés avant d’étre emballés,
par exemple les produits emballés au champ.

19. Plusieurs bonnes pratiques agricoles (BPA) d’irrigation pourraient étre envisagées :

e Délimiter les zones a ne pas récolter si des micro-organismes pathogénes pour ’'homme ont été
identifiés ou pourraient se trouver dans la source d’eau du réseau d’irrigation goutte-a-goutte, et
la ou les fuites au niveau des raccords provoquent I'aspersion d’eau sur les plantes ou des
inondations localisées.

e Enregistrer la culture, la date et I'heure d’irrigation, la source d’eau et les pesticides ou engrais
employés qui utilisent de I'eau.

¢ Entretenir et protéger la source d’eau utilisée/stockée et vérifier sa qualité.

e Dans la mesure du possible, éviter l'utilisation de sources d’eau présentant un risque élevé de
contamination, telles que de I'eau de pluie mal stockée, les eaux usées non traitées et les eaux
de surface provenant de cours d’eau, de lacs et d’étangs.

e Les producteurs devraient se consacrer a 'adoption de BPA afin de réduire au minimum et de
maitriser les risques liés a une eau contaminée, et ne pas se reposer exclusivement sur les
analyses pour maitriser les dangers-d’erigine-hydrigueagents pathogénes microbiens dans I'eau.

e Letype de culture (préte a la consommation ou nécessitant une cuisson), le moment de l'irrigation,
le systeme d’irrigation, le type de sol et le contact direct ou I'absence de contact direct avec la
partie comestible de la plante devraient étre pris en considération par les producteurs. Lorsque
de lI'eau contaminée entre en contact avec la partie comestible de la plante, le risque de
contamination augmente, notamment peu de temps avant la récolte.

e Eviterla pulvérisation d’eau juste avant la récolte. La pulvérisation d’eau (brumisation) juste avant
la récolte présente un risque microbiologique accru. Si le sol est lourd et se draine difficilement,
I'eau contaminée peut s’accumuler a la surface, ce qui augmente le risque de contamination des

cultures. H-convient-d éviter la-pulvérisation-d’eaujuste-avant-la-récolte:

e Réduire au minimum les éclaboussures de terre dues a l'irrigation en choisissant un systéme qui
débite de fines gouttelettes. Dans le cas des cultures de plantes basses, il n’est pas toujours
possible de réduire au minimum le contact avec l'eau de cette maniére. Le risque de
contamination augmente lorsqu’on utilise de grosses gouttelettes pour l'irrigation ou en cas de
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fortes pluies. Il convient également de remarquer que, si le sol a été contaminé par l'eau
d’irrigation, les éclaboussures de terre peuvent transférer la contamination vers les cultures.

e Inspecter le ior-du-systeme d’irrigation complet sous la surveillance de I'agriculteur au début de
chaque saison de croissance et réalisation des réparations et mise en ceuvre d’actions correctives,
le cas échéant.

e Stockerage de maniere adéquate des-les engrais biologiques et du fumier dans des zones
éloignées des sources d’eau, sans possibilité d’écoulement.

20. Les responsables du systéme de distribution d’eau, le cas échéant, devraient procéder a des évaluations
régulieres afin de déterminer si une source de contamination existe et peut étre éliminée. Des registres
consignant les résultats des analyses de I'eau devraient étre tenus.

Eau servant a I’application d’engrais, de produits contre les ravageurs et d’autres produits
chimiques agricoles

21. L'eau utilisée pour I'application d’engrais hydrosolubles, de pesticides et d’autres produits chimiques
agricoles qui entre en contact direct avec les produits devrait étre de la méme qualité que I'eau utilisée
pour lirrigation en contact direct et ne devrait pas centenir-de-contaminants-biclogiques-a-des-niveaux
susceptibles-de-compromettre la sécurité sanitaire des produits—frais, d’autant plus si ces produits sont
appliqués directement sur les parties comestibles des fruits et légumes frais peu de temps avant la récolte.
Les micro-organismes pathogénes pour ’homme peuvent survivre et proliférer dans de nombreux produits
agrochimiques, y compris les pesticides.

Eau servant a la culture hydroponique

22. L’eau utilisée pour la culture hydroponique des fruits et légumes peut présenter des risques
microbiologiques différents de ceux que présente I'eau utilisée pour irriguer les fruits et les Iégumes
cultivés dans le sol car la solution nutritive employée peut favoriser la survie ou le développement de
micro-organismes pathogénes. Il est particuliérement important dans la production hydroponique de
maintenir la qualité de I'eau pour réduire le risque de contamination et de survie/développement des micro-
organismes pathogénes.

23. Les consignes suivantes devraient étre observées :

e |’eau utilisée pour la culture hydroponique devrait étre changée fréquemment ou, si elle est recyclée,
étre traitée dans le but de réduire au minimum la contamination microbiologique.

o Les systemes d’alimentation en eau devraient étre propres et entretenus, si besoin est, afin de
prévenir la contamination microbiologique de I'eau.

e En cas d’association entre aquaculture et hydroponie (aquaponie), les effluents des bassins devraient
étre traités afin de réduire au minimum la contamination microbiologique.

Eau destinée a d’autres usages agricoles

24. L’'eau destinée a d’autres activités agricoles, par exemple pour éliminer la poussiére entretenir les
chemins, les cours et les terrains de stationnement voisins des champs de culture de produit frais, devrait
étre propre. Cela inclut I'eau utilisée pour réduire la quantité de poussiére sur les chemins de terre situés
a l'intérieur ou a proximité des sites de production primaire. La présente disposition peut ne pas étre
nécessaire si'eau utilisée a cette fin ne peut pas entrer en contact avec les fruits et Iégumes (par exemple,
dans le cas des grands arbres fruitiers, des clétures d’arbres vivants ou des cultures sous abri).

Eau utilisée pour les installations de stockage en intérieur et les installations de distribution

25. S’il y a lieu, un approvisionnement adéquat en eau propre et des installations appropriées pour son
stockage et sa distribution doivent étre disponibles dans les installations intérieures de production
primaire. L’eau non potable doit étre stockée et distribuée par un systéme séparé.

26. Les systemes d’eau non potable doivent étre identifiés comme tels (par exemple, avec des étiquettes ou
des codes couleur) et ne doivent pas étre reliés aux systéemes d’eau potable ni permettre un reflux dans
ces systémes. L’eau utilisée pour les installations de stockage en intérieur et les installations de distribution
devrait étre soumise aux dispositions suivantes :

e éviter de contaminer les réserves d’eau en les exposant aux intrants agricoles utilisés pour la culture
de produits frais, tels que les engrais et pesticides ;
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e nettoyer et désinfecter réguliérement les installations de stockage d’eau ; et

e maitriser la qualité de I'approvisionnement en eau.

UTILISATION DE L’EAU PENDANT ET APRES LA RECOLTE

Généralités

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

L’eau utilisée dans le cadre des pratiques pendant et aprés la récolte inclut 'eau en contact avec les
produits frais pendant ou apres la récolte, y compris I'eau servant au ringage, au lavage, au transport ou
aux canalisations, au refroidissement, a I'application de cire ou au givrage. La qualité microbiologique de
I'eau apres récolte est essentielle, car la disparition progressive des microbes dans les produits frais avant
consommation est minime, surtout dans le cas des produits préts a la consommation.

La gestion de la qualité de I'eau se fait de maniéere différente selon les étapes. Les emballeurs devraient
suivre les BPH pour empécher ou réduire au minimum les risques d’introduction ou de propagation de
micro-organismes pathogénes dans I'eau utilisée pendant la transformation. La qualité de I'eau devrait
dépendre de I'étape a laquelle se déroule I'opération. Par exemple, les premiers lavages peuvent se faire
au moyen d’eau propre, tandis que les derniers ringages devraient se faire au moyen d’eau potable.

De I'eau propre, et de préférence potable, devrait étre utilisée lors des applications sous pression ou sous
vide pendant le lavage, car ces procédés peuvent endommager la structure et faire pénétrer les micro-
organismes pathogénes a l'intérieur des cellules de la plante.

Il est recommandé de maitriser, suivre et enregistrer la qualité de cette eau dans les établissements
d’emballage en recherchant la presence d’organismes indicateurs et/ou de micro- organlsmes pathogenes
d or|g|ne al|menta|re

b#eqeeﬂe&des—aﬂmyees—de#eﬁiea%m#es%genememammemrsque Ies resultats de ces analvses

(de vérification) ne sont pas immédiatement disponibles, ou lorsque la fréquence des analyses de
vérification est faible, il est recommandé de procéder a un suivi opérationnel complémentaire, comme une
analyse rapide de la qualité de I'eau, au travers de I'analyse de la turbidité, des résidus de chlore ou d’'une
observation visuelle.

Side I'eau est utilisée dans les cuves de prélavage et de lavage, des mesures de maitrise supplémentaires
(par exemple, changer I'eau aussi souvent que nécessaire et maitriser la capacité de débit du produit)
devraient étre adoptées.

Si de grandes quantités de produits frais (par exemple, centaines de kilogrammes) sont lavées dans le
méme volume d’eau (par exemple, 1000 I), les micro-organismes s’accumulent, ce qui favorise la
contamination croisée entre les différents lots de produits. La conservation d’une concentration résiduelle
de biocides dans I'eau de traitement peut servir d’auxiliaire technologique afin de maintenir la qualité
microbiologique de I'eau de traitement pour éviter 'accumulation de micro-organismes dans le réservoir
d’eau et réduire la contamination croisée dans la cuve de lavage.

Les opérations/systemes utilisés apres la récolte qui nécessitent de I'eau doivent étre congus de sorte
qu’il y ait le moins possible d’endroits ou le produit peut se loger et ou la saleté peut s’accumuler.

L’utilisation de ces biocides afin de maintenir la qualité microbiologique de I'eau de traitement devrait étre
conforme aux exigences établies par les autorités compétentes, et leur efficacité devrait étre validée. Les
biocides ne devraient jamais remplacer les BPH, mais étre utilisés en cas de nécessité pour réduire au
minimum la contamination croisée apres la récolte et en complément des BPH. Les concentrations de
biocides devraient étre suivies, maitrisées et enregistrées pour s’assurer qu’elles sont maintenues a des
taux de concentration efficaces. Il importe de procéder a I'application de biocides, puis si nécessaire a un
ringage des produits frais, pour s’assurer que les résidus chimiques ne dépassent pas les concentrations
maximales établies par les autorités compétentes pour l'irrigation par aspersion, et non par un réservoir
d'immersion sans attention portée aux risques de contamination croisée.

S'il y a lieu, il conviendrait de maitriser, suivre et enregistrer les caractéristiques de I'eau aprés récolte
(par exemple, le pH, la turbidité et la dureté de I'eau) susceptibles d’avoir une incidence sur I'efficacité des
traitements biocides.
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36. La glace susceptible d’entrer en contact avec les produits frais devrait étre produite a partir d’eau potable,
et elle devrait étre fabriquée, manipulée, transportée et stockée a I'abri de toute contamination.

37. L'immersion de produits frais, entiers ou coupés frais, chauds dans de I'eau froide peut faire pénétrer de
I'eau a I'intérieur du produit frais, et certains produits frais riches en eau, comme les pommes, le céleri,
les melons et les tomates, sont plus enclins a subir la pénétration d’eau par des ouvertures dans la peau,
telles que le tissu vasculaire a I'extrémité de la tige, les stomates ou les perforations. Si la température de
'eau est inférieure a celle du produit, la différence de température peut faire pénétrer de I'eau dans le
produit, contaminant ainsi I'intérieur. Dans ce cas, il est recommandé que la température de I'eau de
lavage initiale soit, si possible, supérieure de 10 °C a celle du produit frais.

Recyclage de I'eau

38. Il est également possible de réutiliser 'eau dans I'industrie des produits frais. Par principe, le recyclage de
I'eau devrait se faire en aval dans le systéme, passant des étapes les plus propres aux étapes les moins
propres du procédé. La Figure 1 montre comment I'eau utilisée lors de I'étape de ringage peut servir pour
les cuves de lavage et comment I'eau dans les cuves de lavage peut servir pour I'étape de prélavage.

Figure 1. Exemple de 'une des options possibles de recyclage de I'eau dans l'industrie des produits frais.

Traitement de I’e:
recyclée =
Pré-lavage Eau potable |
—_
Rincage
I @ N\! A IO L ORI I
Cuve de lavage B b
= : YOO P ASe AXSe
6 aux usées e T T = —
o — . 1 ST Concentration QUQQ@QU
CRLEEE '{]j:"is( R ..2:\ résiduel de I’agent

1 61 désinfectant E
Ajout de désinfectant
FLUX DE PRODUITS w===p> 4= FLUX D’EAU

39. L'eau utilisée lors de I'étape de ringage final devrait étre de I'eau potable. Aprés le ringage, cette eau
devrait étre traitée a I'aide d’un biocide de fagon a obtenir une concentration résiduelle de biocides capable
de réduire au minimum la contamination croisée dans la cuve de lavage. Grace a ce procédeé, l'eau a
l'intérieur de la cuve de lavage affichera une activité « antimicrobienne » capable d’inactiver tout micro-
organisme pathogéne potentiel qui pourrait avoir été introduit dans la cuve par le biais du produit.

40. L’eau de la cuve de lavage peut également servir pour I'étape de prélavage. L'étape de prélavage devrait
retirer la plupart de la matiére organique et réduire la charge bactérienne qui se trouve sur le produit. Cette
étape aidera a conserver une concentration résiduelle de biocides dans la cuve de lavage, car certains
biocides sont inactivés par la présence de matiére organique. La réduction des particules de terre et de
poussiére en provenance du champ lors de I'étape de prélavage permet de diminuer la quantité de matiére
organique et de micro-organismes qui pourraient s’introduire dans la cuve de lavage, d’améliorer la qualité
microbienne de l'eau dans la cuve et d’aider a conserver une concentration résiduelle de biocides,
inactivés par la présence de matiere organique.

41. L’étape de ringage final devrait également réduire au minimum les résidus de biocides (par exemple, sous-
produits de désinfection) dans le produit frais sortant de la cuve de lavage.

42. Afin de rendre I'industrie plus durable, en évitant I'utilisation de quantités excessives d’eau, les eaux
utilisées par l'industrie peuvent étre recyclées a 'aide de traitements de récupération-reconditionnement
semblables a ceux des stations d’épuration afin d’obtenir de I'eau de qualité semblable a celle de I'eau
potable.




CRD20 19

43.

44.

45.

L’eau recyclée devrait étre traitée et maintenue dans un état ne présentant aucun risque pour la sécurité
sanitaire des produits frais. Le procédé de traitement devrait étre suivi, maitrisé et enregistré efficacement.
Par exemple, un procédé de traitement comprenant une sélection primaire, une filtration secondaire et
des traitements biocides pourrait étre utilisé pour garantir la salubrité de I'eau recyclée.

L’eau recyclée peut étre utilisée sans traitement particulier lorsqu’elle ne présente aucun risque pour la
sécurité sanitaire des produits frais (par exemple, l'utilisation, pour I'étape de lavage, de I'eau récupérée
apres le ringage final).

En cas de traitement de I'eau pour une utilisation lors du lavage et du ringage, il est recommandé de
demander l'avis d’experts en matiere de sécurité sanitaire de l'utilisation et du recyclage de I'eau en
contact avec les produits frais avant I'achat, l'installation et I'utilisation d’un quelconque systéme de
traitement de I'eau (par exemple, systéme de chloration de I'eau).

Documentation

46.

47.

Des procédures documentées devraient étre rédigées pour le lavage et le ringage de produits frais, y
compris :

e sur la réalisation d’'un lavage énergique pour augmenter les probabilités d’éliminer la
contamination si le produit frais n’est pas sujet aux meurtrissures ;

e surla fréquence du remplacement de I'eau de lavage et de ringage considérée comme propre a
réduire au minimum les risques de contamination des produits frais ;

e surle suivi de la température de I'eau pendant le lavage et le ringage ;

e sur I'ajout d’'une étape d’asséchement, dans la mesure du possible, pour retirer le surplus d’eau
des produits frais, car les produits secs sont moins susceptibles d’étre recontaminés. Dans ce
cas, I'eau devrait étre retirée délicatement afin de ne pas endommager le produit.

Elaborer des procédures documentées pour le nettoyage et la désinfection des surfaces entrant en contact
avec les produits frais et utilisés pour le lavage et le ringage des produits frais, ce qui comprend les points
suivants :

e Tous les équipements de lavage et de ringage devraient étre congus de fagon a favoriser une
bonne hygiéne pour permettre un nettoyage et une désinfection convenables.

e Tous les équipements devraient étre nettoyés aprés utilisation. Les particules de boue et de terre,
ainsi que les débris de produits frais devraient étre retirés des équipements, qui devraient ensuite
étre lavés a l'aide d’'un détergent et rincés avant un dernier lavage a l'aide d’un désinfectant
chimique et, le cas échéant, un ringage minutieux a I'eau potable.

e Les équipements auxiliaires tels que les couteaux et les lames, les bottes et les vétements de
protection devraient étre nettoyés et désinfectés a la fin de chaque journée.

e L’intervalle maximal entre les cycles de nettoyage et de désinfection devrait étre défini pour
chaque ligne de production.

STRATEGIE- APPROCHE BASEE SUR LE RISQUE POUR DETERMINER L’EAU ADEQUATION

ADAPTEE AUX FINS PREVUES

48.

Une stratégie basée sur le risque pour I'approvisionnement, I'utilisation et le recyclage de I'eau devrait-éire

élaberée-en-fonction-d'une-stratégie-basée-surlerisquequi-devrait prendre en compte :

¢ [identification des dangers microbiologiques liés a I'eau qui s’appliquent a la zone de production,
et de la source de ces dangers ;

e les sources d’eau disponibles ;

e la description du systéme d’approvisionnement en eau (par exemple, systéme d’alimentation et
de stockage) ;

e les utilisations de I'eau en question, telles que l'irrigation, le lavage (produits frais, récipients et
surfaces), le stockage sur glace, efc. ;

e le type d’irrigation, en particulier si 'eau entre en contact direct avec le produit ;

e le type de culture (par exemple, Iégumes-feuilles ou arbres fruitiers) ;



CRD20

20

les caractéristiques physiologiques du produit frais (telles que la peau et la sensibilité aux
infiltrations de I'eau dans le produit) ;

les techniques de traitement et de désinfection de I'eau disponibles, comme le réchauffement, la
microfiltration et le traitement au chlore, au dioxyde de chlore, a la chloramine, a 'ozone, aux
uvC;

'application aprés utilisation de l'eau (par exemple, suspension de [lirrigation, lavage,
épluchage) ;

les habitudes des consommateurs, comme la consommation crue, la cuisson, la fermentation,
etc.

49. Si le produit frais est généralement consommé cru, la source d’eau devrait étre identifiée, et les risques
associés devraient étre évalués afin de déterminer le niveau des mesures de maitrise :

risque potentiellement élevé ou inconnu s'’il s’agit, par exemple, d’eaux usées, d’eaux de surface
ou d’eaux souterraines peu profondes non traitées ;

risque potentiellement moyen s'il s’agit, par exemple, d’eau de pluie recueillie ;

risque potentiellement faible s’il s’agit d’eaux (usées) traitées, d’eau potable ou d’eaux
souterraines profondes.

50. La matrice du Tableau 1 illustre une simplifie-Fapproche simple du niveau potentiel de risque posé par
I'utilisation ou le recyclage de différentes sources d’eau pendant les étapes avant récolte des produits frais,
en fonction de I'utilisation prévue.
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51.

Tableau 1'
Utilisation Contact de Source d’eau
g:g\éldﬁ ?r:is LzeratliJeavec la ] [E_au’ Eaux de Eau>g Eaulde Eau potable,
comestible ? réutilisée surface ou | souterraines pluie eaux
non souterraines | recueilliesa | recueillie souterraines
traitée/eaux | de qualité partir de de profondes ou
usées] inconnue puits maniére | autres, y compris
protégeés hygiénique les eaux
réutilisées
traitées,
conformes aux
criteres
microbiologiques
applicables a
I'eau potable
Prétala Qul Risque Risque Risque faible
consommation moyen moyen
NON Risque Risque Risque faible
faible faible
Cuit [ou Qul Risque Risque Risque Risque Risque faible
transformé par faible” faible? faible faible
le
NON Risque Risque Risque Risque Risque faible
consommateur faible” faible” faible faible
ouun
exploitant du
secteur
alimentaire]

Lorsque les données (par exemple, sur la qualité microbienne des sources d'eau, sur les données
sanitaires pertinentes relatives aux populations exposées) et les ressources le permettent, la réalisation
d’une évaluation quantitative ou semi-quantitative des risques peut étre envisagée. Cela permet de mettre
en place des mesures d’atténuation des risques plus économiques et mieux adaptées aux besoins
spécifiques.

STRATEGIES D’ATTENUATION ET DE GESTION DES RISQUES

Organismes indicateurs pour le suivi des dangers dans I’eau utilisée pour la production de produits
frais

52.

53.

54.

Des organismes indicateurs devraient étre utilisés comme indicateurs de contamination fécale plutét que
la présence ou la concentration d’'un micro-organisme pathogéne précis. Les principaux organismes
indicateurs sont E. coli et les entérocoques.

Ces indicateurs fécaux peuvent étre utilisés comme indicateurs de procédés ou pour valider I'efficacité
des traitements de I'eau s’ils réagissent aux procédés de traitement de la méme maniére qu’aux micro-
organismes pathogénes concernés.

Il convient de prendre en compte que, de maniére générale, les indicateurs fécaux permettent de
déterminer raisonnablement la présence probable de micro-organismes pathogénes fécaux dans I'eau,
mais ils ne peuvent pas révéler de fagon précise les concentrations présentes, a I'exception peut-étre des

" D’aprés le document MRA n° 33 de la FAO/OMS, intitulé Safety and Quality of Water Used in Food Production and
Processing — Meeting report.

2 Au lieu d’'un classement en risque « faible » dans le rapport des JEMRA, il est possible d’envisager un classement en

risque « moyen », car la diminution microbienne liée aux procédures de cuisson peut varier sensiblement en fonction du

type de produit, de la cuisson appliquée et du niveau de contamination de I'eau. Le contact entre I'eau et la partie

comestible peut aussi accroitre le risque.
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eaux fortement polluées. La corrélation devient incohérente et improbable d’un point de vue biologique en
cas de dilution.

55. Les bactériophages constituent de meilleurs indicateurs bactériens—des virus entériques que les
indicateurs fécaux, bien que les coliphages ne soient pas des indicateurs entierement fiables pour les
virus entériques. Une combinaison d’au moins deux bactériophages peut étre envisagée. Les
bactériophages peuvent constituer de bons indicateurs de procédés pour déterminer I'efficacité des
traitements de I'eau contre les virus entériques.

56. Les kystes/ceufs de protozoaires et d’helminthes survivre plus facilement sent-plus—résistants—que les
bactéries et les virus, et il n’existe pas d’indicateur pertinent de leur présence ou de leur absence dans
I'eau d'irrigation. Des analyses spécifiques devraient étre réalisées si la présence de ces parasites est
suspectée.

Exemples de détermination de la fréquence d’échantillonnage de I’eau adaptée a I'usage prévu et des
critéres microbiologiques

57. La détermination d’'une fréquence d’échantillonnage adaptée a l'usage prévu peut inclure les étapes
suivantes :
o identification des activités réalisées dans I'exploitation agricole qui nécessitent de 'eau ;

¢ identification des sources d’eau disponibles pour I'exploitation agricole ;

e évaluation de I'utilisation de I'eau en fonction de la contamination potentielle des parties
comestibles du produit frais ;

o vérification de la qualité de I'eau avant son utilisation (avant le début de la saison de
croissance) ;

e suivi régulier de la qualité de I'eau pendant la période de croissance.?

58. Pour déterminer la fréquence d’échantillonnage, il est possible d'utiliser un « arbre de décision », comme
dans la Figure 1 (paragraphe 10 de la présente Annexe), ou le recours a une eau comportant un risque
élevé ou inconnu devrait conduire a un échantillonnage trés fréquent, le recours a une eau présentant un
risque potentiellement moyen devrait conduire a un échantillonnage moyennement fréquent, et le recours
a une eau présentant un risque potentiellement faible devrait conduire a un échantillonnage peu fréquent.

59. Un autre exemple d’arbre de décision sur la fréquence d’échantillonnage est présenté ci-aprés.*

3 Des exemples de stratégies de suivi ont été fournis dans I’Annexe 4 du rapport des JEMRA sur la sécurité sanitaire et
la qualité de I'eau utilisée pour les fruits et Iégumes frais (MRA n° 37).

4 Source : Communication 2017/C 163/01 de la Commission relative & un document d’orientation concernant la gestion,
grace a une bonne hygiene au stade de la production primaire, des risques microbiologiques posés par les fruits et
Iégumes frais (disponible a I'adresse suivante : https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/FR/TXT/HTML/?uri=CELEX:52017XC0523(03)&from=LV). Les JEMRA se sont appuyées sur ce document pour
élaborer la Figure 3 de la publication MRA n° 33, Safety and Quality of Water Used in Food Production and Processing.
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Exemples d’outils de systémes de soutien a la prise de décision

89.60. Aucun outil de systéme de soutien a la prise de décision seul ne répond, a lui seul, a toutes les
situations. Les arbres de décision et les exemples ci-aprés devraient donc étre considérés comme une
approche pour évaluer une situation, et non pas comme un outil fixe.

60-61. Sur la base du Tableau 1 et de la Figure 3 du document de la FAO/OMS, intitulé Safety and Quality
of Water Used in Food Production and Processing — Meeting report, et datant de 2019, un systéme de
soutien a la prise de décision peut étre mis au point. Ce dernier repose sur un systéme de points pour
evaluer le rlsque ou Iefﬂcamte des mesures de maitrise Ilees au risque assome a l'utilisation de I'eau. #

—Les scores ci-aprés

sont donnés a titre d’exemple uniquement. D’autres elements a prendre en considération peuvent donner

lieu a un score différent.

84-62. Les scores de 'outil de décision sont :
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e Associés aux systémes d’irrigation/contact direct ou indirect avec le produit frais :
¢ Aucun contact direct ou indirect entre I'eau d'irrigation et le produit : 3
e Goutte-a-goutte : 3
e Irrigation par sillons : 1
e Irrigation par aspersion : 0
e Associés a I'application d’options d’atténuation sur I'eau avant irrigation :

e Bassins de traitement de I'eau présents sur I'exploitation agricole avec une période de
sédimentation de plus de 18 heures ; approvisionnement en eau sans perturber les sédiments
du bassin : 1

e Filtrage de I'eau avant irrigation : 1
e Néant:0

e Associés a I'application d’au moins une des options d’atténuation suivantes lors de la récolte ou
apres la récolte :

e Suspension de l'irrigation (3 jours) : 2

e Lavage al'eau courante potable : 1

e Lavage a l'eau courante potable + ajout d’'un biocide : 2
e Epluchage: 2

e Néant: 0

62.63. La somme de pomts devralt permettre devaluer la_sécurité samtalre de Ieau adaptee aux flns
prévues
de-teau. Plus la somme des scores est élevée, plus le risque associé est falble En cas de score trop
faible, les scores ci-avant peuvent étre utilisés pour sélectionner des options d’atténuation
supplémentaires ou indiquer dans quelle mesure la qualité microbiologique de I'eau devrait &tre améliorée.

e Lorsque de I'eau présentant un risque faible (eau potable, eaux souterraines profondes ou autre type
d’eau respectant les critéres microbiologiques de I'eau potable) est utilisée et qu’aucun fumier frais,
aucuns excréments frais ni aucunes boues fraiches ne sont utilisés comme engrais, le risque au
niveau de la production primaire peut étre considéré comme faible.

e Lorsque de 'eau présentant un risque moyen (par exemple, eau de pluie recueillie ou autre type d’eau
présentant une contamination microbiologique faible, par exemple entre 10 et 100 UFC/100 ml pour
E. coli) est utilisée et qu'aucun fumier frais, aucuns excréments frais ni aucunes boues fraiches ne
sont utilisés comme engrais, le risque au niveau de la production primaire peut étre considéré comme
faible, si un score d’environ-de 4 (3-5)-est atteint grace a I'application du systéme d’irrigation ou des
options d’atténuation décrites dans le paragraphe 620.

e Lorsque de I'eau présentant un risque élevé ou inconnu (par exemple, eaux usées, eaux de surface,
eaux souterraines peu profondes ou autre type d’eau présentant une contamination microbiologique
élevée, par exemple 1 000 UFC/100 ml ou plus pour E. coli) est utilisée et quaucun fumier frais,
aucuns excréments frais ni aucunes boues fraiches ne sont utilisés comme engrais, le risque au
niveau de la production primaire peut étre considéré comme faible, si un score de 6 ou plus est atteint
grace a lapplication du systéme d'irrigation ou des options d’atténuation décrites dans le
paragraphe 620.

e Des-Un exemples doutils de systtmes de soutien a la prise de décision® sent-est fournis dans les
Iappendlcesr L—Appendree—1—qw repose sur eempepte—l arbre de deC|S|on des paragraphes 60 a62.

3 D’autres exemples nationaux/régionaux sont disponibles en tant que « sources de la Figure 3 » dans le rapport de
réunion de la FAO/OMS sur la sécurité sanitaire et la qualité de I'eau utilisée dans la production et |a transformation des
aliments (MRA n° 33)
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Appendice 1 : Exemples de décisions reposant sur I’outil de systéme de soutien décrit dans les
paragraphes 59 a 62. Les scores ci-aprés sont donnés a titre d'illustration uniquement. D’autres facteurs
peuvent entrainer un score différent.—

e [Eau présentant un risque moyen, eau d’irrigation n’entrant pas en contact avec la partie comestible
des produits frais (3), pas d’autre traitement => total de 3 : préférable d’utiliser une autre source ou
d’ajouter une ou plusieurs options d’atténuation

e Eau présentant un risque inconnu, eau d’irrigation n’entrant pas en contact avec la partie comestible
des produits frais (3), filtrage avant irrigation (1) et suspension de I'irrigation (2) => total de 6 :
satisfaisant

e Eau présentant un risque moyen, eau d'irrigation entrant en contact avec la partie comestible des
produits frais (0), suspension de l'irrigation (2) + lavage a I'eau potable et au biocide (2) => total
de 4 : satisfaisant

e Eau présentant un risque inconnu, eau d’irrigation en contact avec la partie comestible des produits
frais (0), mais filtrage avant irrigation (1) et suspension de l'irrigation (2) + lavage a I'eau potable et
au biocide (2) + épluchage (1) => total de 6 : satisfaisant

e Eau présentant un risque moyen, eau d'irrigation en contact avec la partie comestible des produits
frais (0) + lavage a I'eau courante potable et au biocide (2) + épluchage (2) => total de 4 :
satisfaisant

Notation :

e 1-3: non satisfaisant (utiliser une autre source ou ajouter des options d’atténuation) ;

e 4-6 : satisfaisant sans option d’atténuation supplémentaire.

Arbre de décision visant a évaluer si I’eau convient a I"utilisation prévue (1)

ou biologiques a une concentration pouvant mettre en danger la santé

humaine ? (2)

L’eau est-elle consommée ou entre-t-elle en contact avec les produits
qui seront consommés ? (3)

L’eau est-elle potentiellement contaminée par des agents chimiques I

SANS
@ RISQUE

A YT . \77
L'eau est-elle traitée pour éliminer les dangers potentiels avant
consommation ou contact avec le produit qui sera consommé (4, 5)

Les traitements ultérieurs du produit pour le rendre propre a la
consommation, que ce soit lors de la transformation en usine ou chez m
les particuliers, éliminent-ils les dangers ? (6)
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