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Glossaire

= Définitions :

Alerte d’origine alimentaire : Information relative a un produit ou a un lot de produits dont
'absence de traitement peut conduire a une situation mettant en jeu la sécurité des
consommateurs.

Allégation nutritionnelle : Toute représentation et tout message publicitaire qui énonce,
suggére ou implique qu'une denrée alimentaire posséde des propriétés nutritionnelles
particulieres de par I'énergie (valeur calorique) qu'elle : fournit, fournit a un taux réduit ou
accru ou ne fournit pas, et/ou de par les nutriments qu'elle contient, contient en proportion
réduite ou accrue ou ne contient pas.

Auxiliaire technologique : Toute substance non consommée comme ingrédient
alimentaire en soi, volontairement utilisée dans la transformation de matiéres premiéres, de
denrées alimentaires ou de leurs ingrédients pour répondre a un certain objectif
technologique pendant le traitement ou la transformation, et pouvant avoir pour résultat la
présence non intentionnelle mais techniquement inévitable de résidus de cette substance ou
de ses dérivés dans le produit fini, a condition que ces résidus ne présentent pas de risque
sanitaire et n’aient pas d’effets technologiques sur le produit fini (exemple : huile d’arachide
utilisée comme lubrifiant).

CCP : Point critique pour la maitrise ; stade auquel une surveillance peut étre exercée et est
essentielle pour prévenir ou éliminer un danger menagant la salubrité des denrées ou le
ramener a un niveau acceptable.

Consommateur final : Le dernier consommateur d'une denrée alimentaire qui n'utilise pas
celle-ci dans le cadre d'une opération ou d'une activité d'une entreprise du secteur
alimentaire.

Contaminants : Toute substance qui n'est pas intentionnellement ajoutée a la denrée
alimentaire, mais qui est cependant présente dans celle-ci comme un résidu de la production
(y compris les traitements appliqués aux cultures et au bétail et dans la pratique de la
médecine vétérinaire), de la fabrication, de la transformation, de la préparation, du
traitement, du conditionnement, de I'emballage, du transport ou du stockage de ladite
denrée, ou a la suite de la contamination par I'environnement. Les matiéres étrangéres telles
que, par exemple, débris d'insectes, poils d'animaux et autres ne sont pas couvertes par
cette définition.

Crise d'origine alimentaire : Situation de risque réel ou supposé, relative a un produit ou a
un lot de produits, qui peut créer une inquiétude collective. Cette situation est aggravée par
un contexte sensible ; elle requiert donc un traitement en urgence. La dimension médiatique
est 'une des composantes parfois essentielle d’'une crise.

Critére de sécurité : Un critére définissant I'acceptabilité d'un produit ou d'un lot de denrées
alimentaires, applicable aux produits mis sur le marché.

Critere d’hygiéne du procédé : Un critere indiquant I'acceptabilité du fonctionnement du
procédé de production. Un tel critére n'est pas applicable aux produits mis sur le marché. I



fixe une valeur indicative de contamination dont le dépassement exige des mesures
correctives destinées maintenir I'hygiéne du procédé conformément a la législation sur les
denrées alimentaires.

Danger : Agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment ou état de cet
aliment pouvant entrainer un effet néfaste sur la santé.

Date limite de consommation (DLC) : Elle apparait sur les denrées périssables dont la
consommation aprés la date indiquée représente un danger pour la santé. Aprés cette date,
l'aliment ne peut plus étre vendu. La mention « & consommer jusqu'au... » doit figurer en
toutes lettres, elle est suivie de la date elle-méme ou d’'une référence a I'endroit ou la date
est indiquée sur I'étiquetage.

Date limite d'utilisation optimale (DLUO) : Cette date indique le délai au-dela duquel les
qualités gustatives ou nutritionnelles de I'aliment risquent de s'altérer. Le produit est toujours
consommable mais risque d'étre moins bon. La mention « a consommer de préférence
jusqu'au/avant le... » doit figurer en toutes lettre, elle est suivie de la date elle-méme ou
d’'une référence a I'endroit ou la date est indiquée sur I'étiquetage.

Denrée alimentaire ou aliment : Toute substance ou produit, transformé, partiellement
transformé ou non transformé, destiné a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d'étre
ingéré par |'étre humain. Ce terme recouvre les boissons, les gommes a méacher et toute
substance, y compris l'eau, intégrée intentionnellement dans les denrées alimentaires au
cours de leur fabrication, de leur préparation ou de leur traitement.

Denrée alimentaire préemballée : L'unité de vente destinée a étre présentée en I'état au
consommateur final et aux collectivités, constituée par une denrée alimentaire et 'emballage
dans lequel elle a été conditionnée avant sa présentation a la vente, que cet emballage la
recouvre entierement ou seulement partiellement, mais en tout cas de telle fagon que le
contenu ne puisse étre modifié sans que I'emballage subisse une ouverture ou une
modification (ex : produits sous vide vendus en I'état, les produits en barquette fermée, les
saucissons bagués...).

Denrée alimentaire non préemballée : Produit présenté a la vente «en vrac» et emballé a
la demande du client au moment de I'achat. Elle est vendue a la piéce ou au poids (ex :
tranches de jambon, patés, salamis...).

Denrée dangereuse : Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée
comme préjudiciable a la santé ou impropre a la consommation humaine.

Pour déterminer si une denrée est préjudiciable a la santé, il est tenu compte de :

— l'effet probable immédiat et/ou a court ou long terme de cette denrée alimentaire sur la
santé, non seulement de la personne qui consomme, mais aussi sur sa descendance ;

— des effets toxiques cumulatifs probables ;

— des sensibilités sanitaires particulieres d’une catégorie spécifique de consommateurs
lorsque la denrée alimentaire lui est destinée.

Pour déterminer si une denrée est impropre a la consommation humaine, il est tenu compte
de la question de savoir si cette denrée alimentaire est inacceptable pour la consommation
humaine compte tenue de I'utilisation prévue, pour des raisons de contamination, d’origine
externe ou autre, ou par putréfaction, détérioration ou décomposition.

Etiquetage : Les mentions, indications, marques de fabrique ou de commerce, images ou
signes se rapportant a une denrée alimentaire et figurant sur tout emballage, document,
écriteau, étiquette, bague ou collerette accompagnant ou se référant a cette denrée
alimentaire.



Etiquetage nutritionnel : Toute information apparaissant sur l'étiquette et relative a la
valeur énergétique et a divers nutriments.

Exploitant du secteur agroalimentaire: La ou les personnes physiques ou morales
chargées de garantir le respect des prescriptions de la législation alimentaire dans
I'entreprise du secteur alimentaire qu’elles contrélent.

HACCP : Systéme qui définit évalue et maitrise les dangers qui menacent la fiabilité des
résultats.

Ingrédient : Toute substance ou tout produit, y compris les arémes, les additifs alimentaires
et les enzymes alimentaires, ou tout constituant d’'un ingrédient composé, utilisé dans la
fabrication ou la préparation d’'une denrée alimentaire et encore présent dans le produit fini,
éventuellement sous une forme modifiée; les résidus ne sont pas considérés comme des
ingrédients.

Mise sur le marché : La détention de denrées alimentaires ou d'aliments pour animaux en
vue de leur vente, y compris l'offre en vue de la vente ou toute autre forme de cession, a titre
gratuit ou onéreux, ainsi que la vente, la distribution et les autres formes de cession
proprement dites.

Notification / Déclenchement de I’alerte : Ensemble des actions entreprises pour informer
les autorités compétentes en vue d’organiser la réponse.

Produits transformés : Les denrées alimentaires résultant de la transformation de produits
non transformés. Ces produits peuvent contenir des substances qui sont nécessaires a leur
fabrication ou pour leur conférer des caractéristiques spécifiques.

Rappel : Toute mesure visant a empécher, aprés distribution, la consommation ou
l'utilisation d’'un produit par le consommateur et/ou a linformer du danger qu’il court
éventuellement s'il a déja consommeé le produit.

Résidus de pesticides : Les reliquats, y compris les substances actives, les métabolites
et/ou les produits issus de la dégradation ou de la réaction des substances actives utilisées
actuellement ou par le passé dans les produits phytopharmaceutiques qui sont présents
dans ou sur les produits y compris notamment les résidus dont la présence peut étre due a
une utilisation des substances actives a des fins phytosanitaires, vétérinaires, ou en tant que
biocides.

Retrait : Toute mesure visant a empécher la distribution et I'exposition a la vente d'un
produit, ainsi que son offre au consommateur.

Risque : Fonction de la probabilité d'un effet néfaste sur la santé et de la gravité de cet effet
résultant d’'un ou de plusieurs dangers dans un aliment.

Sécurité des aliments : Assurance que les aliments ne causeront pas de dommage au
consommateur quand ils sont préparés et/ou consommeés conformément a 'usage auquel ils
sont destinés.

TIAC : Les toxi-infections alimentaires collectives correspondent a l'apparition d’au moins
deux cas similaires d’'une symptomatologie, dont on peut rapporter la cause a une méme
origine alimentaire.



= Abréviations :

AEEC : Attaching and effacing Escherichia coli

ANIA : Association nationales des industries alimentaires

BPH : Bonnes pratiques d’hygiéne

BRC : British retail consortium

CCP : Critical control points (Contréle des points critiques pour la maitrise)
COFRAC : Comité francgais d’accréditation

DD(CS)PP : Direction départementale (de la cohésion sociale et) de la protection des
populations

DDSV : Direction départementale des services vétérinaires
DGAL : Direction générale de I'alimentation

DGCCREF : Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes

DGS : Direction générale de la santé

DLC : Date limite de consommation

DLUO : Date limite d’utilisation optimale

FCD : Fédération des entreprises du commerce et de la distribution
FIRAP : Formulaire ISO 9001 rappel / gestion de crise

GMS : Grandes et moyennes surfaces

HACCP : Hazard analysis critical control points — (Analyse des dangers et points critiques
pour leur maitrise)

HT : Hors taxe

IFS : International food standard

lIRAP : Instruction ISO 9001 rappel / gestion de crise
INCO : Information au consommateur

JECA : Jambons et charcuteries d’Allemagne

LS : Libre service

MDD : Marque de distributeur



OGM : Organismes génétiquement modifiés
PDCA : Plan Do Check Act

PMS : Plan de maitrise sanitaire

STEC : Shigatoxin-producing Escherichia coli

TIAC : Toxi-infections alimentaires collectives



Introduction

I) Présentation de I'’entreprise
1) Généraliteés

La société JECA est une entreprise familiale créée en 1959. Son nom est

'abréviation du titre « Jambons Et Charcuteries d’Allemagne ». JECA est une

plate-forme spécialisée dans le négoce (commercialisation et distribution) de
spécialités charcutiéres européennes ainsi que de produits traiteur frais, Figure 1:Logo JECA
disponibles principalement en GMS, en libre service et a la coupe.

Spécialiste depuis 50 ans, elle fut une pionniére dans l'importation de charcuterie
européenne. Elle dispose d’'un portefeuille de produits regroupant de nombreuses spécialités

sous une seule et méme enseigne : JECA.

La clientéle est représentée a 78% par la GMS, la restauration et le commerce de détail.
L’export quant a lui, ne représente que 10% du chiffre d’affaire.

Les charcuteries européennes commercialisées par JECA proviennent, pour I'essentiel,
d’Allemagne et de Belgique. Des spécialités francaises sont également vendues a
l'exportation. Représentant prés de 75% du volume commercialisé, les spécialités
charcutiéres allemandes sont les principaux produits importés, ce qui fait de
JECA un des leaders de ce marché sur le plan national.

La société a également développé un partenariat stratégique privilégié
avec l'entreprise allemande Schroder. Elle est sa plate-forme exclusive de

commercialisation en France en vendant notamment certains produits

emblématiques comme la « Bockwurst », reconnue Saveur de '’Année de 2004
a 2008 puis 2010 et 2011. En 2013, c’est le jambon cru fumé de la Forét Noire Figure 2 : Produit ayant

obtenu la distinction
JECA qui a regu cette prestigieuse distinction attestant de sa qualité. [1] Saveur de I’Année 2013

2) Gamme de produit

Les produits commercialisés par la société JECA peuvent étre classés en deux types de
catégories :
¢ les produits de charcuterie
% les produits traiteur
Pour chacune de ces catégories on peut également faire des sous groupes selon le type de
produit mais également selon I'état final. Les produits étant vendus sous deux états : cuits ou

crus (voir tableau 1 page 1 bis).



Produits cuits ou produits crus

Charcuterie

Traiteur

Patés, mousses

Salades

Saucisses Plats cuisinés

Rillettes Epices et marinades
Saucissons Olives et antipastis
Jambons Charcuteries patissiéres

Produit en aspic, gelée

Produits a base de poissons

Tableau 1 : Catégories de produits de la gamme JECA

1 bis




3) Locaux

L’entreprise posséde 2 batiments situés dans le méme quartier, a une rue d’intervalle. Le
batiment principal (situé 9 rue Bataille & Forbach) comprend dans ses 2220 m? quatre quais
de réception et d’expédition, une zone de stockage des produits de 1170 m®, une zone de
préparation des commandes de 210 m? une zone de stockage intermédiaire (zone
d’expédition) de 210 m?, des bureaux et des vestiaires (voir figure 3 page 2 bis).

La société JECA a obtenu I'agrément sanitaire en 1996, portant la marque de salubrité n°
FR 57-227-02 CE, qui précise la conformité aux conditions sanitaires d’installation,
d’équipement et de fonctionnement fixés par la réglementation applicable pour les produits

gu’elle met sur le marché. [2]

4) Organisation de l'entreprise

Un des principaux atouts de I'entreprise, est d’avoir su rester une entreprise familiale a
taille humaine (elle compte aujourd’hui une quarantaine d’employés), tout en se modernisant
de maniére constante afin de continuer a servir au mieux les attentes de ses clients (voir

figure 4 page 2 ter).

5) La qualité chez JECA

Le systéme de management de la qualité se base sur le modéle de la roue de Deming,
également appelé modéle PDCA. C’est un principe d’amélioration continue de la qualité des
données qui réduit les moyens de correction. Ce principe s’applique au systeme HACCP mis
en place chez JECA. Deux CCP ont été identifiés (voir figure 5 page 2 quater), ils concernent
la température qui doit étre contrélée pour éviter tous développements microbiens. Le
modéle PDCA consiste a reproduire continuellement 4 actions (voir figure 6 page 2

quinquies) :

X3

%

Plan (planifier)
Do (faire)

Check (vérifier, contréler, mesurer)

X3

%

R/
0.0

7
0.0

Act (améliorer, réagir)

Le systeme qualité est également basé sur le principe de la marche en avant. Cela se
vérifie par I'organisation des locaux : en amont les sites de stockage conservent les produits
finis, au centre se trouve la salle de préparation des commandes, en aval se trouve le site de

stockage des palettes prétes a étre expédiées.
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6) Les chiffres clefs de I’'année 2013

+ Chiffre d’affaires de 14,5 millions

« 43 salariés

+ 1730 tonnes de charcuterie

+ 500 références produits

+ 5 véhicules frigorifiques

+ Une équipe de 12 représentants commerciaux couvrant 'ensemble du territoire
national

+ Des entrepdts frigorifiques aux normes CEE

s Certification ISO 9001 version 2008 et ISO 22000 version 2005

IT) Etiquetage

1) Définition et intérét de l’étiquetage

L’'un des premiers arguments de vente est la présentation du produit. Les mentions
d’étiquetage sont des éléments trés importants, elles déterminent le consentement du
consommateur final a acheter un produit. L’étiquette apposée sur un aliment constitue un
moyen de communication entre les producteurs et les vendeurs, qui transmettent des
informations sur leurs produits, et les acheteurs. Elle permet également aux consommateurs
de faire la distinction entre les différents aliments, les différentes marques dans le but de

faire un choix éclairé lors de I'achat.

L’étiquetage d’'une denrée alimentaire a trois principales fonctions :
« Fournir des renseignements basiques sur le produit (nom, ingrédients, quantité,
etc.).
+ Fournir des renseignements sur les aspects sanitaire et nutritionnel du produit
(température de conservation, précisions sur la quantité de matiéres grasses, de
protéines, de glucides, etc.).

«» Servir d'outil pour la commercialisation, la promotion et la publicité. [3]

L’étiquette d’un produit n’a donc pas qu’une simple vocation commerciale. Le premier but
recherché par un étiquetage est en effet d’informer correctement le consommateur car
prévenir les risques alimentaires passe par une meilleure connaissance des produits. Il est
donc essentiel que les consommateurs puissent choisir un produit sans étre induits en erreur
et qui correspond a leurs besoins alimentaires. L'étiquetage des denrées alimentaires doit

donc étre simple et lisible.



L'étiquetage et les modalités selon lesquelles il est réalisé ne doivent pas étre de nature
a créer une confusion dans l'esprit de I'acheteur ou du consommateur, notamment sur les
caractéristiques de la denrée alimentaire et notamment sur la nature, l'identité, les qualités,
la composition, la quantité, la durabilité, l'origine ou la provenance, le mode de fabrication ou

d'obtention.[...] (article R112-7 du code de la consommation) [4]

2) Obligations

Etiqueter est une obligation de faire pour celui qui met une denrée sur le marché car
celle-ci doit étre conforme a la réglementation. De l'obligation d’étiquetage en découle
I'obligation d’information, I'étiquette doit contenir les caractéristiques essentielles du produit
et ce également dans le but de garantir la sécurité du consommateur.

Pour déterminer si une denrée alimentaire est dangereuse, il est tenu compte de
I'information fournie au consommateur, y compris des informations figurant sur I'étiquette [...]
(article 14-3 b du réglement 178-2002) [5]

3) Reglementation
a) Etiquetage général des aliments

Depuis la loi du 1° aolt 1905 (modifiée a plusieurs reprises) sur les fraudes et
falsifications en matiére de produits ou de services, qui avait pour but d’assurer la loyauté
des transactions et de réprimer abus et tromperies dans un contexte de protection de la
santé publique [6], les reglementations concernant I'étiquetage se sont succédées et ont été
introduites dans le code de la consommation. Le code de la consommation est le code
regroupant différentes dispositions |égislatives relatives au droit de la consommation. Il fixe
un cadre juridique trés général s’adressant a tous types d’activités professionnelles a but
commercial. Le code de la consommation débute par I'obligation du vendeur de fournir au
consommateur les informations utiles sur le bien, produit ou service. Ce code est divisé en 5
parties appelées livres. Cest dans le livre 1% « Information des consommateurs et
formations des contrats » que l'on retrouve les articles R. 112 traitant des réglementations

sur I'étiquetage. [4]

Le code de la consommation a pour origine la directive 79/112/CEE du Conseil du 18
décembre 1978 relative au rapprochement des législations des Etats membres concernant
I'étiquetage et la présentation des denrées alimentaires destinées au consommateur final
ainsi que la publicité faite a leur égard. Cette directive avait pour but de diminuer les
différences existantes au sein des états membres afin de contribuer au fonctionnement du

marché commun. [7] Depuis, cette directive a été modifiée a plusieurs reprises et dans un


http://fr.wikipedia.org/wiki/Obligation_d%27information
http://fr.wikipedia.org/wiki/Obligation_d%27information

souci de clarté celle ci a été abrogée et remplacée par la directive 2000/13/CE du 20 mars
2000. [8] A son tour, elle a été modifiée par la directive 2003/89/CE du 10 novembre 2003
qui rend obligatoire, pour les denrées préemballées, l'inclusion sur I'étiquetage, de tous les
ingrédients et autres substances présentes dans [laliment concerné afin d’informer

suffisamment les consommateurs souffrant d’allergies alimentaires. [9]

Ces textes s’inscrivent dorénavant dans les principes généraux et les prescriptions
générales de la législation alimentaire qui ont été édictées par le réglement CE 178/2002 du
28 janvier 2002. [10] lls ont posé le principe fondamental selon lequel : I'étiquetage, la
publicité, la présentation, I'emballage, les matériaux d’emballage ne doivent pas induire le

consommateur en erreur. (article 16 du reglement CE 178/2002) [5]

On les retrouve également dans le code des usages de la charcuterie qui contient
les réglementations francaises et communautaires applicables aux produits a base de viande
et préparation de viande. Il tient lieu pour les professionnels, les organismes de contréle, les
distributeurs et les consommateurs, de référentiel dans la commercialisation des produits de
charcuterie. La premiére partie de ce code concerne I'étiquetage et est destiné a aider les

entreprises pour l'interprétation des textes et la réalisation des étiquetages. [11]

b) Etiquetage nutritionnel

Depuis 1990, la directive européenne 90/496/CEE du Conseil sur I'étiquetage nutritionnel
des denrées alimentaires était inchangée. Elle établissait les régles relatives au contenu et a
la présentation des informations nutritionnelles sur les denrées alimentaires préemballées.
Cette directive avait pour objectif de standardiser I'étiquetage nutritionnel au niveau de la
Communauté européenne pour éviter les éventuels obstacles aux échanges. La directive
européenne a ainsi permis de faire la corrélation entre I'alimentation et la santé pour que les
consommateurs puissent choisir une alimentation appropriée a leurs besoins. L’étiquetage
nutritionnel est donc une réponse a la résolution du 7 juillet 1986 concernant le programme
d'action européen contre le cancer, qui considérait comme prioritaire I'amélioration de la
nutrition. L’étiquetage nutritionnel concernait toutes les informations relatives a la valeur
énergétique ainsi qu’aux divers nutriments suivants : protéines, glucides, lipides, fibres
alimentaires, sodium, vitamines et sels minéraux. Mais d’aprés cette directive, la mention de
ces informations n’était pas obligatoire, sauf en cas d’allégation nutritionnelle concernant une
denrée alimentaire. [12] La majorité des dispositions de cette directive remontent a plus de
20 ans. C’est pourquoi la Commission européenne a décidé de s’intéresser a I'étiquetage
nutritionnel dans le cadre du réglement INCO, toujours dans le but de renforcer I'information

destinée aux consommateurs pour que ceux-ci puissent faire des choix diététiques. [13]


http://www.lsa-conso.fr/commission-europeenne/

4) Reéglement (UE) n°1169/2011du Parlement européen et du Conseil

Ce nouveau reglement, autrement appelé réglement INCO [14], consolide en un texte
unique les normes a caractére général applicables aux étiquettes et a la publicité, a
I'étiquetage nutritionnel et a I'information sur la présence des ingrédients allergénes dans les
produits. Il vise a simplifier, clarifier et harmoniser ces informations a I'échelle européenne.
Cette nouvelle réglementation aborde cing points majeurs :

« L’amélioration de la sécurité des personnes souffrant d’allergie alimentaire via
l'obligation d’information des allergénes les plus courants sur les produits non
préemballés. Pour les produits préemballés, I'obligation existait déja, mais il est
maintenant demandé a ce que les allergénes soient clairement mis en évidence
dans la liste des ingrédients.

+» L’information sur la composition nutritionnelle qui devra systématiquement figurer
sur la plupart des denrées alimentaires transformées préemballées.

«» L’origine des différents types de viande (porcine, ovine, caprine et volaille) qui
devra a terme étre mentionnée, comme c’est déja le cas pour la viande bovine
non transformée. Ce point a été renforcé par le réglement d’exécution 1337/2013
qui fait suite au scandale de I'année derniére sur la viande de cheval. [15]

+ L’information des consommateurs sera adaptée a I'évolution des modes d’achat.
Pour les achats sur internet ou tout autre mode de vente a distance, il est fait
obligation de fournir au consommateur, avant la commande, l'accés a toutes
informations sur les produits qu’il souhaite acheter.

« La lisibilité des informations sera améliorée sur la quasi totalité des denrées

alimentaires via une taille minimale des caractéres imposée.

Le réglement n°1169/2011 concernant l'information des consommateurs sur les
denrées alimentaires a été publié au Journal Officiel de I'Union européenne le 22 novembre
2011 et est en vigueur depuis le 13 décembre 2011. Les délais de son application sont
relativement souples pour permettre a tous les opérateurs de se mettre en conformité étant
donné les évolutions importantes de la réglementation.

Pour I'étiquetage général, les nouvelles mesures deviendront obligatoires 3 ans aprés
la publication du texte. Concernant I'étiquetage nutritionnel, le délai est porté a 5 ans car |l
s’agit d’'une évolution majeure, mais le passage a la nouvelle réglementation pourra se faire
3 ans aprés la publication du texte, a condition de s’y conformer strictement et de ne plus
suivre les dispositions encore en vigueur. Par contre, les professionnels qui le souhaitaient,
ont pu commencer a appliquer les nouvelles regles avant ces délais de 3 ans et 5 ans (voir

figure 7 page 6 bis).
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Figure 7 : Délais d’application du Réglement (UE) n°1169/2011
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III) Gestion de crise d’origine alimentaire

1) Pourquoi une remise a jour ?

Lors du précédent audit pour la certification ISO 22000 version 2005 et ISO 9001 version
2008, il a été demandé a JECA de développer sa procédure de retrait/rappel afin de mieux
en maitriser la communication. Selon la norme ISO 22000 une procédure doit étre établie
pour la notification aux parties intéressées (les autorités l1égales et réglementaires, les clients
et/ou les consommateurs), cette procédure doit définir le devenir des produits incriminés

ainsi que la séquence d’actions a entreprendre. [16]

2) Contexte actuel

De la vache folle aux lasagnes a la viande de cheval, en passant par le poulet a la dioxine,
les trente dernieres années ont vu se dérouler une dizaine de scandales alimentaires majeurs.
C’est pourquoi la sécurité des denrées alimentaires est devenue la priorité de tous. [17]
Les préoccupations concernant les risques d’origine alimentaire portent généralement sur les
points suivants :

+» Les risques microbiologiques (les TIAC représentent une cause de plus en plus

importante de morbidité, tandis que la liste des agents microbiens pathogénes
potentiels d’origine alimentaire ne cesse de s’allonger. Les maladies d’origine
alimentaire figurent parmi les principales causes de décés susceptibles d’étre
évités). [18]

« Les pesticides et leurs résidus (2014 au Japon : des produits surgelés (pizzas,

croquettes) dans lesquels a été découvert un pesticide, le malathion, font I'objet
d'un rappel massif. Le malathion a provoqué des malaises chez les personnes
ayant mangé les produits surgelés contaminés). [19]

« Le mauvais usage des additifs alimentaires (2011 en Chine: un additif

alimentaire "a l'extrait de boeuf" : le borax ou borate de sodium également connu
sous l'appellation E285, est utilisé par les petits restaurants pour faire passer de la
viande de porc, bon marché, pour de la viande de bceuf plus colteuse. Mais le
borax n’est pas censé étre utilisé dans I'alimentaire, il est utilisé dans la fabrication
de détergents, de certains cosmétiques et de la porcelaine). [20]

« Les polluants chimiques, notamment les toxines biologiques (1999 en Belgique :

des concentrations élevées de dioxine sont retrouvées dans des volailles et des
ceufs. La dioxine est classée depuis 1997, comme substance cancérigene). [17]

% La falsification des produits (2013 : la viande de cheval vendue comme étant de la

viande de beeuf).


http://www.chine-informations.com/actualite/en-chine-on-transforme-la-viande-de-porc-en-boeuf_29560.html
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Cette liste peut étre étendue aux OGM, aux allergénes mais également aux résidus de
médicaments vétérinaires et aux hormones de croissance utilisées dans la production

animale. [18]

Les consommateurs sont en droit d’attendre le niveau de sécurité maximum concernant
leur alimentation. C’est pourquoi tous les exploitants de la chaine alimentaire se doivent de
répondre a des obligations réglementaires s’agissant des denrées qu’ils mettent sur le

marché (étiquetage compris comme vu précédemment).

3) Principes reglementaires

C’est dans cette optique que les reglements du paquet hygiéne rendant compte d’'un
ensemble de principes, prescriptions et d’exigences sanitaires des aliments ont été réalisés.

C’est le réglement (CE) n°178/2002 du paquet hygiéne qui fixe les procédures relatives a
la sécurité des denrées alimentaires. Il est question dans ce réglement de la responsabilité
des exploitants du secteur alimentaire (production, transformation, distribution) a ne pas
mettre sur le marché des denrées préjudiciables a la santé et/ou impropre a la
consommation. Ce réglement aborde également I'obligation de retrait et/ou rappel des
produits non conformes et de notification a l'autorité compétente pas les exploitants du
secteur alimentaire qui considérent, ou ont des raisons de penser, qu'une denrée alimentaire
gu'ils ont importée, produite, transformée, fabriquée ou distribuée ne répond pas aux
prescriptions relatives a la sécurité des denrées alimentaires. Pour ce faire ce réglement
impose la mise en place d’'un systéme de tragabilité approprié qui concerne : les denrées
alimentaires, les aliments pour animaux, les animaux producteurs de denrées alimentaires et
toute autre substance destinée a étre incorporée ou susceptible d'étre incorporée dans des
denrées alimentaires ou des aliments pour animaux, a toutes les étapes de la production, de

la transformation et de la distribution. [5]

En application de la réglementation du paquet hygieéne chaque exploitant du secteur
alimentaire doit mettre en place un PMS adapté a son activité afin de mettre sur le marché
des produits sains et sdrs. Le PMS est constitué de quatre grandes catégories de
mesures : [21]
¢ Le respect des BPH
% La mise en place d’'un plan HACCP
« Un systéme de tragabilité permettant d’identifier fournisseurs, clients et produits

% La gestion des non conformités



En complément de la mise en place d’'un PMS, tout exploitant du secteur alimentaire doit
aussi répondre a des obligations réglementaires en matiére de notification aux autorités
compétentes des non-conformités portant sur les denrées alimentaires. Car, quand les
exploitants de la chaine alimentaire sont confrontés a des situations d'alerte pouvant mettre
en jeu la santé du consommateur ces derniers sont tenus d'en informer rapidement les
pouvoirs publics (article L. 221-1-3 du code de la consommation). [4] Pour ce faire, il existe

un outil : le guide d’aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire. [22]

4) Le guide d’aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire

En 2005, un guide traitant des relations entre les professionnels et 'administration dans
le cadre des alertes a été publié. |l clarifie la circulation de linformation entre les
professionnels et I'administration a chaque étape depuis la notification d’'une non-conformité
sur un produit jusqu’a linformation du consommateur. Il résulte d'un travail conjoint des
administrations directement en charge de la gestion des alertes alimentaires (ministére
chargé de I'économie, ministére chargé de I'agriculture et ministére chargé de la santé) et
des représentants des exploitants de la chaine alimentaire et de leurs organisations

professionnelles. [23]

Ce guide a été révisé en juillet 2009 afin de prendre en compte I'évolution du contexte
réglementaire et, notamment, I'entrée en vigueur du réglement CE 2073/2005 concernant les
critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires. [24] La révision de 2009 a
également permis d’intégrer d’autres dangers que les dangers microbiologiques. Le guide
tient maintenant compte du danger représenté par les contaminants chimiques. Les
professionnels ont également contribué a la lisibilité du guide via sa simplification et sa
praticité avec la mise en place de diverses fiches techniques sur certains microorganismes,
une liste de questions a se poser permettant une évaluation de la situation ou encore les
modalités d’information du consommateur. De plus, le guide propose des seuils indicatifs
d’'alerte au dela desquels des actions préventives et/ou correctives devraient étre mises en
place.

Il traite exclusivement des situations d’alertes dans lesquelles sont impliqués un produit
ou un lot de produits identifiés et contribue a la mise en ceuvre en France de divers articles

du réglement n° 178/2002 abordant les points vus ci dessus.

La gestion de ces situations d’alerte, lorsqu'un danger pour le consommateur a été
identifié, nécessite obligatoirement une coordination efficace entre tous les acteurs pour que

la sécurité des consommateurs ainsi que leurs exigences légitimes soient satisfaites, en



limitant le plus possible les retombées néfastes ou dommageables pour une filiere. L’objectif

du guide est donc d’organiser la coordination, pour cela il est divisé en quatre parties : [21]

R/
0’0

L’évaluation de la situation et le déclenchement de I'alerte

R/
0’0

La naotification de l'alerte

» La gestion de l'alerte

)

>

» La sortie de la situation d’alerte.

)
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Matériels et méthodes

I) Reglement (UE) n°1169/2011 du Parlement européen et du Conseil
1) Role de JECA dans l'étiquetage des denrées

JECA n’étiquette pas les produits qu’elle commercialise, ce sont ses fournisseurs qui le
font. Cependant, I'accord de JECA est indispensable pour que les produits puissent étre
commercialisés. C’est Mme Kipper, Assistante qualité, qui s’assure de la présence des
mentions obligatoires ainsi que de I'exactitude des informations figurant sur les étiquettes.
Celles-ci doivent correspondre aux réglementions en vigueur en France. En cas de doutes
concernant I'exactitude de I'étiquetage d’'un produit, ou en absence de mentions obligatoires,
Mme Kipper contacte la personne responsable afin que celle-ci procéde aux diverses

modifications demandées par JECA.

2) Champ d’application du reglement

D’aprés l'article 1, ce réglement s’applique aux exploitants du secteur alimentaire a tous
les stades de la chaine alimentaire lorsque leurs activités concernent l'information des
consommateurs sur les denrées alimentaires. Toutes les denrées destinées au
consommateur final sont concernées, y compris celles :

« livrées aux collectivités (par exemple restaurants, cantines) ou servies par les
collectivités
« présentées a distance (par exemple catalogues, internet)

« préemballées et non préemballées

3) Exigences générales

L’étiquetage, la présentation ainsi que la publicité faite a 'égard des denrées alimentaires
ne doivent pas induire en erreur le consommateur sur les caractéristiques de la denrée
alimentaire (nature, identité, qualité, composition quantité, durabilité, pays d’origine ou lieu
de provenance, mode de fabrication ou obtention de cette denrée). Ne doivent pas étre
attribués aux aliments des effets ou qualités qu’ils ne possédent pas (article 7), tels que des
propriétés de prévention, de traitement et de guérison d'une maladie humaine (a I'exception
des eaux minérales naturelles et des denrées alimentaires destinées a une alimentation
particuliere pour lesquelles il existe des dispositions spécifiques).

Les informations sur les denrées alimentaires doivent étre précises, claires et facilement

compréhensibles par le consommateur.
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4) Responsabilités de l'exploitant

L’exploitant sous le nom ou la raison sociale duquel la denrée alimentaire est
commercialisée ou l'importateur (si ledit exploitant n'est pas établi dans I'UE) est
responsable des informations relatives aux denrées alimentaires. Il doit veiller a la présence
et a 'exactitude des informations sur les aliments conformément a la législation européenne
concernant les denrées alimentaires et aux exigences nationales pertinentes.

Lorsque les denrées alimentaires sont préemballées, les informations obligatoires
doivent apparaitre sur le préemballage ou sur une étiquette attachée a celui-ci. Quand elles
ne sont pas préemballées, les informations alimentaires doivent étre transmises a I'exploitant
recevant ces denrées afin que ce dernier soit en mesure de les fournir au consommateur
final, si nécessaire (article 8). Cela concerne également les denrées alimentaires
préemballées vendues a un exploitant et destinées a étre remises au consommateur final
sous une autre forme (exemple: jambon vendu préemballé a une GMS pour étre

commercialisé a la coupe) comme c’est le cas pour de nombreux produits chez JECA. [25]

5) Mentions obligatoires pour les denrées préemballées

Les informations obligatoires doivent étre facilement et clairement lisibles voire
indélébiles. La hauteur minimale des lettres est de 1,2 mm. Si la plus grande surface d’un
emballage est inférieure & 80 cm?Ia taille peut étre réduite & 0,9 mm.

Les mentions obligatoires concernent :

@,

+ La dénomination de vente : c'est la description du produit, elle indique la nature de

I'aliment emballé et le traitement subi par I'aliment (surgelé, concentré, fumé...). Elle
doit étre la plus précise possible.

« La liste des ingrédients : elle est précédée d’'une mention « ingrédients » ou

comportant ce terme et comprend tous les ingrédients de la denrée dans l'ordre
décroissant de leur importance pondérale.

« Les allergénes (voir tableau 2 page 12 bis): ils sont indiqués dans la liste des

ingrédients, leur présence doit étre mise en évidence par des caractéres, un style
ou un fond différent par rapport a ceux des autres ingrédients. La présence d’un
allergéne lié a I'utilisation d’un auxiliaire technologique peut étre indiquée en fin de
liste d’'ingrédients en utilisant une mention telle que « Contient X », les auxiliaires
technologiques ne sont pas déclarés dans la liste d’ingrédients.

« La quantité de certains ingrédients : elle est requise quand un ingrédient ou une

catégorie d’ingrédient figure dans la dénomination de la denrée ou y est associé par
les consommateurs, mais également si l'ingrédient est mis en évidence dans
I'étiquetage que ce soit par des mots ou des images (exemple : paté aux olives).

< Le titre alcoométrique volumigue pour les boissons de plus de 1,2 % d’alcool
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Liste des substances ou produits provoquant des allergies ou
intolérances

e Céréales contenant du gluten, a savoir blé, seigle, orge, avoine, épeautre,
kamut ou leurs souches hybridées, et produits a base de céréales

e Crustacés et produits a base de crustacés

e (Eufs et produits a base d’ceufs

e Poissons et produits a base de poissons

¢ Arachides et produits a base d’arachides

e Soja et produits a base de soja

e Lait et produits a base de lait y compris le lactose

¢ Fruits a coque, a savoir amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de
pécan, noix du brésil, pistaches, noix de Macadamia ou du Queensland et
produits a base de ces fruits

e Céleri et produits a base de céleri

¢ Moutarde et produits a base de moutarde

e Graine de sésame et produits a base de graines de sésame

e Anhydre sulfureux et sulfites en concentrations de plus de 10 mg/kg ou 10
mg/litre en termes de SO2 total pour les produits proposés préts a
consommer ou reconstitués conformément aux instructions du fabricant

e Lupin et produits a base de lupin

¢ Mollusques et produits a base de mollusques

Tableau 2 : liste des substances ou produits provoquant des allergies ou intolérance, issue de I’Annexe Il
du réglement n°1169/2011
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La DLC ou la DLUOQ : elle indique la période pendant laquelle le produit conserve

ses propriétés spécifiques, elle est sous la responsabilité du fabricant.

La quantité nette de |la denrée : elle indique la mesure de la partie consommable du

produit, s’il s’agit d’'un produit liquide celui-ci sera exprimé en volume, pour les
autres produits c’est la masse qui sera indiquée.

Conditions de conservation et/ou d’utilisation particuliéres : elles concernent les

températures de conservation ou une conservation spécifique telle que la mention
« a conserver au sec ».

Les coordonnées du responsable : ce sont le nom et I'adresse du fabricant ou du

conditionneur ou encore d'un distributeur ou d'un importateur situé dans I'Union
Européenne. S'y ajoutent parfois les coordonnées d'un emballeur mentionné sous
la forme "emb" suivie d'un code ou d'une adresse.

Le pays dorigine ou le lieu de provenance: lorsque son omission est susceptible

d’induire le consommateur en erreur, quand la provenance de l'ingrédient primaire
est indiquée comment étant autre que celle de la denrée alimentaire (ex : Saucisse
de Lorraine faite avec de la viande de porc allemande) mais ne concerne pas les
dénominations génériques définies réglementairement par le code des usages (ex :
saucisse de Toulouse) et est obligatoire pour la viande porcine, de volaille, ovine et
caprine non transformée et préemballée.

Un mode d’emploi : c’est un indicateur d’usage et de préparation, il est obligatoire

pour les produits nécessitant I'ajout d’autres ingrédients ou une cuisson spécifique
par exemple « a consommer cuit a coeur » pour les steaks.

Une déclaration nutritionnelle : incluant la valeur énergétique, la quantité de

graisses, d’acides gras saturés, de glucides, de sucres de protéines et de sel qui
seront exprimées pour 100g ou 100ml. Ces mentions doivent étre présentées sous

forme de tableau ou, faute de place, présentées sous forme linéaire.

La directive relative a l'identification du lot auquel appartient une denrée alimentaire n’a

pas été abrogée et cette disposition n'est pas prévue a l'article 9 portant sur les mentions

obligatoires. Toutefois I'indication du lot de fabrication reste obligatoire sur la base de la

directive 2011/91/UE. [26] Les produits d’origine animale mis sur le marché doivent

comporter une marque de salubrité ou une marque d’identification. Le numéro d’agrément

sanitaire est donc obligatoirement présent sur les étiquettes conformément au réglement

N°853/2004. [27] Des mentions obligatoires complémentaires sont également prévues dans

ce réglement pour des types ou catégories spécifiques de denrées alimentaires, comme par

exemple les denrées alimentaires emballées dans certains gaz prolongeant la durabilité

doivent contenir la mention « conditionné sous atmosphére protectrice ».
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II) Guide d’aide a la gestion des alertes d’origine alimentaire
1) Evaluation de la situation et déclenchement de l'alerte

Selon le réglement n°178/2002, aucune denrée alimentaire n’est mise sur le marché si
elle est dangereuse. Une denrée est dite dangereuse si elle préjudiciable a la santé ou si elle
est impropre a la consommation humaine. Afin de vérifier que le danger est avéré et
d’engager les procédures d’alerte, il convient d’évaluer la situation.

Afin que les mesures de gestion, notamment retrait et/ou rappel de produits, soient
proportionnées et fondées sur la preuve scientifique du risque présenté par le
microorganisme ou le contaminant identifié, le guide met a disposition en ensemble de
questions a se poser pour évaluer la gravité d’'une situation et ainsi de savoir si le danger est
grave et immédiat et si 'on est en situation de crise ou non.

Le guide soumet également des seuils d’alerte. Les seuils proposés s’appuient
notamment sur la réglementation existante, principalement les réglements (CE) n°2073/2005
et n°1881/2006 qui fixent des seuils et des critéres réglementaires en distinguant pour le
premier réglement les criteres de sécurité des criteres d’hygiéne. S’agissant des
contaminants (dioxines, mycotoxines...) les critéres du réglement n°1881/2006 (teneurs
maximales) sont des facteurs de sécurité globale car la présence d’'un contaminant en
quantité supérieure a cette teneur n’induit pas de risque immédiat. Le respect des limites des
teneurs maximales est donc le garant d’'une limitation de I'exposition des consommateurs
aux contaminants dont la présence dans les aliments entraine un risque de santé publique
lié a leur ingestion répétée.

Pour les criteres de sécurité réglementaires (microorganismes, leurs toxines ou
métabolites) les résultats strictement supérieurs aux valeurs fixées par le guide donnent lieu
a la rédaction d’'une fiche de transmission d’alerte. Il en est de méme pour les principaux
seuils réglementaires pour des contaminants (exemple : métaux, nitrate, mycotoxines...).

Le guide suggére également des seuils d’alerte microbiologiques émanant des critéres
d’hygiéne pour des microorganismes non concernés par des critéres reglementaires. Ces
seuils se situent bien au-dela des limites fixées pour les critéres d’hygiéne des procédés
réglementaires ou non (au moins 1000 fois supérieurs). Des résultats strictement supérieurs
a ces valeurs donnent lieu a une évaluation de la situation et le cas échéant a rédaction

d’une fiche de transmission d’alerte.

2) La notification de l'alerte
a) Quand notifier ?

Si la denrée alimentaire a été mise sur le marché et ne répond pas aux prescriptions

relatives a la sécurité alimentaire ou si elle est dangereuse.
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b) Qui notifie ?

Le premier détenteur de l'information ou celui qui procéde au retrait des produits :
+» Pour les denrées animales ou d’origine animale (y compris les matiéres premiéres),
le premier détenteur de I'information :
- c'est-a-dire I'établissement dans lequel la non conformité est constatée
- ou I'établissement qui ordonne une analyse (qu’il soit producteur de la denrée
ou simple détenteur) et qui est destinataire des résultats d’examen
% Pour les autres denrées :
- pour toute denrée y compris les matiéres premiéres, celui qui réalise le retrait
ou le rappel des produits
- ou, pour une denrée susceptible d’étre préjudiciable a la santé humaine, le

premier détenteur de l'information.

c) A qui notifier ?

Les signalements relatifs aux produits alimentaires relevant des compétences de la
DGCCREF, sont effectués auprés de la DD(CS)PP du département ou se situe I'exploitant
agroalimentaire (importation, production, transport, entreposage ou vente au consommateur
final) chez lequel a été identifié le danger [28] cela est confirmé par la DDPP (voir annexe 1).

Il appartient au notifiant de prendre contact avec tout autre exploitant, notamment le

fournisseur ou le fabricant du produit en cause pour l'informer de la situation.

d) Comment notifier ?

La notification se fait via le formulaire de notification (voir figure 8 page 15 bis)
téléchargeable depuis le portail des ministéres économiques et financiers a la rubrique
DGCCRF. [29] Celle-ci doit étre réalisée sans délai une fois I'évaluation de la situation
effectuée et doit étre accompagnée de tout document utile au traitement de la notification
(exemple : copie du résultat d’analyse). La voie électronique doit étre privilégiée en utilisant
la boite mail de 'administration locale ou, a défaut, la télécopie. L'émetteur de la notification
doit s’assurer de la bonne réception de l'alerte par I'administration locale via un contact

téléphonique direct.

e) Notification d’'une alerte par 'administration

L’administration peut étre amenée a informer les professionnels d’'une non-conformité
afin d’assurer une gestion rapide de lalerte. C'est pourquoi chaque exploitant doit

transmettre ses contacts en cas de crise a 'administration locale (DDPP).
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o detrbuteur de gros ou de déta - PRIORITAIRE -
FICHE DE NOTIFICATION

De : A: Pays de fabrication :
Entreprise : Autorité compétente :
Adresse : Service compétent : Pays de provenance :
Interlocuteur :
N° SIRET : Téléphone :
Nom de l'interlocuteur : Mobile : Fournisseur connu qui a livré le
Titre : Fax : produit :
Téléphone : Email :
Mobile :
Fax :
Email : Distributeur connu auquel le
produit a été livré :
- En France
— En Europe
Dénomination Marque Numéro Lot* / Série* / Type¥* Volume concerné*
commerciale commerciale EAN/Gencod*
Description bréve du risque ou du danger
Actions prévues et/ou déja mises en Le consommateur en a-t-il été o Oui (comment)
place : informé? o Non
Source de l'alerte : o Fabricant o Distributeur de gros ou de détail o Consommateur o Importateur o Autres :

Commentaires ou informations complémentaire :

*: informations facultatives a transmettre si le produit en est pourvu

Figure 8 : Formulaire de notification a compléter et a transmettre a la DDPP pour signaler I'alerte
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3) La gestion de l'alerte
a) Quels sont les interlocuteurs ?

Apres signalement d’'une non-conformité, les professionnels et 'administration vont étre
ameneés a échanger des informations dans le cadre de la gestion de l'alerte. C’est pourquoi il
faut clairement identifier I'interlocuteur de I'entreprise émettrice de la notification car celui-ci

interagira durant toute la durée de la situation d’alerte avec I'administration locale.

b) Quelles mesures de gestion sont a entreprendre ?

Apres notification de l'alerte, les exploitants ont plusieurs actions a mettre en ceuvre :

+ Informer le fournisseur

+ Prendre une décision quant au devenir de la marchandise, c'est-a-dire retraits voire
rappel de produits

+ Rechercher la ou les cause(s) de la non-conformité constatée

+ Mise a jour du plan HACCP via la mise en ceuvre de mesures préventives et/ou

correctives permettant d’éviter le renouvellement de cette non-conformité

¢) Communication lors d’'un rappel de produits

Il est essentiel que le professionnel communique au public afin de faire cesser
I'exposition des consommateurs au danger. En général la communication mise en ceuvre se
présente sous deux formes : affichage sur les lieux de vente ou communiqué dans la presse
locale, régionale ou nationale. Quatre éléments essentiels doivent étre présents:

+ Des éléments d’identification du produit et ses modalités de commercialisation
+ Des informations sur la nature du danger et les risques encourus

+ Des informations sur la conduite a tenir par les consommateurs

+ Des informations pour joindre le service responsable de la commercialisation

Le guide propose un modele type pour la communication au public, ce modéle est
constitué des données minimales nécessaires a une communication efficace et satisfaisante.
De plus le guide est accompagné des fiches techniques concernant Listeria monocytogenes,
Salmonella spp. et Escherichia coli STEC et AEEC ainsi qu’'un modéle de communiqué de

presse ou affichette plus précis pour chacun d’entre eux.

4) La fin de la situation d’alerte

Une concertation entre administration et professionnels devrait déterminer le meilleur
moyen de mettre fin a la situation de crise. Les exploitants doivent communiquer a cette
occasion a tous les partenaires concernés par 'alerte.

Il est nécessaire d’archiver tous documents relatifs aux diverses actions mises en ceuvre et

qui pourront servir en cas de litige.
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Résultats

I) Mise a jour des étiquettes produit
1) Collecte d’informations

Afin de pouvoir contrbler les mentions présentes sur les étiquettes, un certain nombre
d’informations doivent étre collectées. La bonne connaissance des produits est donc cruciale

pour que les vérifications puissent étre efficaces.

Pour chaque nouveau produit, JECA envoie sa « fiche technique » a compléter par le
fournisseur, celle-ci est composée de 13 rubriques. Elle est réalisée en deux langues, en
francais bien sur et en allemand afin d’étre compris de la plupart des fournisseurs. Cette
fiche renseigne toutes les mentions obligatoires dictées par le réglement n°1169/2011 et
couvre également d’autres domaines essentiels a I'achat et/ou a la vente auprés de clients.
Les données logistiques ou encore les caractéristiques sensorielles (aide principale lors de
la réalisation des argumentaires de vente) en font partie. Cette fiche technique est en
constante amélioration, cela est du principalement a I'évolution des réglementations ainsi
qu’au besoin de JECA d’apporter a sa clientéle les réponses a toutes ses demandes. |l a été
ajouté sur cette derniére plusieurs notions dont par exemple ['utilisation de colorants
azoiques (ils renforceraient les troubles de I'hyperactivité chez les enfants et provoqueraient
des allergies), et la notion d’utilisation de viande congelée lors de la fabrication de la denrée.
Ces deux notions ont été jointes a cette fiche suite a des réclamations provenant de clients

de plus en plus exigeants du notamment a I'évolution de I'attente des consommateurs.

Toutes les données complétées par les fournisseurs seront retranscrites dans la « base
de données » de chez JECA. C’est un fichier Excel qui comptabilise plus de 1200 références
produits, comprenant les produits actifs (ceux vendus toute I'année), les produits dits
obsolétes (ceux dont JECA a arrété la commercialisation), et les produits saisonniers (ceux
vendus lors d’occasion tel que la coupe du monde, noél, halloween...). Ce fichier est trés
utile pour retrouver rapidement toutes les données concernant un produit, de plus, est joint a
ce fichier les étiquettes de chaque produit une fois qu’elles ont été validées par JECA. Cette
base de données sert d’outil pour la création d’'une autre fiche technique qui sera quant a
elle transmise aux clients. Deux fiches vont pouvoir étre réalisées, une en frangais et une
autre destinée a la clientéle allemande. Cette fiche sert également aux commerciaux afin de
promouvoir les produits sur un catalogue électronique, nommé Equadis, permettant ainsi de

présenter la société et sa collection de produits de maniére détaillée aupres d’acheteurs.
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2) Information des fournisseurs

Malgré le fait que le réglement INCO date de 2011, a l'approche de la premiére
echéance concernant les dispositions générales, JECA a souhaité rappeler a ses
fournisseurs a I'aide d’'un courrier (voir figure 9 page 18 bis), la mise en application de celui-
ci. Tout en précisant qu’'une taille minimale de caractére est obligatoire (méme si ce point
était déja respecté de tous les fournisseurs), JECA place sa priorité dans deux mentions
obligatoires de ce réglement concernant I'information des consommateurs :

+ L’indication visible des allergénes dans la liste des ingrédients (ici demandée en
gras et majuscule, mais la mise en relief par le gras n’a pas pu étre effectuée faute
d’étiqueteuse adéquate pour les fournisseurs), point qui jusqu’alors n’était pas
appliqué par la majorité des fournisseurs, et quand les allergénes étaient indiqués,
ce n’'était pas dans la liste des ingrédients mais a la suite de ceux-ci et cela sans
mise en relief

+ La déclaration nutritionnelle qui elle devient obligatoire pour tous a compter de 2016
et qui nécessite un réajustement des étiquettes pour que la déclaration
nutritionnelle par 100g puisse étre incorporée de préférence sous forme de tableau
(souvent impossible du fait de la taille des étiquettes), mais qui impose surtout aux

fournisseurs de faire des analyses nutritionnelles couteuses.

3) Remise a jour de la fiche technique

A ce courrier, a été jointe la fiche technique intégrant les mentions rendues obligatoires
par le reglement n°1169/2011 comprenant les nouvelles valeurs nutritionnelles demandées.
En effet, JECA ne demandait que les valeurs énergétiques en kJ et kcal et les valeurs
nutritionnelles pour les protides, glucides et lipides. Maintenant, il est intégré dans la fiche
technique les valeurs nutritionnelles pour les acides gras saturés, le sucre, le sel ainsi que
pour les fibres alimentaires suite a la demande de clients. Les demandes pour les analyses
microbiologiques ont également été modifiées afin d’étre conforme a la réglementation en

vigueur notamment le réglement n°2073/2005.

4) Exemple suivi de la modification d’une étiquette produit

L’article choisit concerne l'article n° 99924, il s’agit de gendarmes deux paires (4x409)
c’est un produit LS de la marque Gruninger. Ce sont des saucisses crues provenant d’un
fournisseur allemand nommé Ponnath. Ce fournisseur a été sélectionné par JECA pour la
qualité de ses produits prouvée par ses certificats IFS et BRC de version 6. Avant de
recevoir le courrier envoyé par JECA rappelant la mise en application du reglement INCO

(voir figure 9 page 18 bis) I'étiquette du produit ne présentait pas toutes les mentions
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Charculerie Fine
Pour Gourmets

A l'attention de tous nos
fournisseurs

OBJET : Application du réglement GE 1169/2011 du Parlement Européen et du
Conseil du 25 octobre 2011 sur 'information des consommateurs

Forbach, le 280372014
Madams, Monsiaur,

Je vous informe gue le réglement (UE) n*1169/2011, relatit a I'eliquetage des denrees
alimentaires, va entrer en vigueur le 13 déecembre 2014,

Far conséquent, il va &tre nécessaire de mettre a jour vos packagings ou étiqueties.
Les nouvelles obligations d'etiguetage sont les suivantes

¢« Taille des caractéres — taille minimale de hautour des lettres est de 1.2mm pour
les informations obligatoires. Si la plus grande surface d’'un emballage est inférieure
a 80 cm2, la taille peut &tre réduite 4 0.9mm.

= Allergénes — déclarer tous les allergénes pour chague ingrédient concerng en
caractéres distinguables (en gras et majuscule dans la liste des ingredients). |l se
peut donc gu'un allergéno soit répété plusicurs fois dans la liste des ingrédients.
Les contaminafions croisées éventuelles sont infroduites par « Iraces aventuellss
da ... » &h fin de liste et ne sont pas &crites en caractéres distinguables.

» A compté du 13 décembre 2016 - Valeurs nutritionnelles — La daclaration
nutritionnelle par « 100g » devient obligatoire et se fait preférentisllement sous
forme de tableau (ou si la place manque en forme lingaire), et dans un méme
champ visuel.

Ci-joint notre fiche technigque modifigée (intéarant les nouvelles valeurs nufritionnelles),
merci de nous la retourner complétée avec 'ensemhble de vos atiqusttes,

Je reste a votre disposition pour toute information scemplémentaire.

51 JECA S.A
g9, ruim Ratallin [SRES L B B
B7EDE FOHRHEACH Chdes
7 AT GE=HT Taw Uy 38 00 1R
fl,’!‘l]l]l{ - HEI Mnemnuemicea h0 B 26
Araiao ¢ mall - JECAGSw ik
Aabrepsnn mlan el L v JECA-TEARSESAT

B, 20145 - Hie Hataile - Groid FORBACH CEDEX - Tol 03 07 B7 65 10 - Fax 02 &7 848 01 18

Cordialement,

/

Christelle KIFPFER
Assistante qualite

e iy
\u"“\ . < é Adrminlsiration ; tél. 02 87 84 88 00 - Fax 03 BY 85 39 88
o Gt ™ :
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Figure 9 : Courrier envoyé a tous les fournisseurs de JECA pour que ceux-ci se mettent en 18 bis

conformité avec le réeglement INCO



obligatoires dictées par le réglement n°1169/2011. En effet celle-ci ne présentait pas de
déclaration nutritionnelle et les conditions de conservation n’étaient pas non plus indiquées

(voir figure 10 page 19 bis).

Suite au courrier, Ponnath a envoyé la fiche technique complétée des données
concernant le produit (voir figure 11 pages 19 ter) ainsi que leur nouvelle étiquette frangaise
(le fournisseur étant allemand celui-ci étiquette selon la langue de son client, JECA ne
procéde pas aux vérifications des étiquettes allemandes). Les renseignements de la fiche
technique ont été enregistrés dans la base de données et ont permis la vérification des
nouvelles mentions présentes sur 'étiquette telle que I'exactitude des valeurs nutritionnelles.
Le principal probléme, quand il s’agit de fournisseurs allemands, ce sont les erreurs de
francais. Cela est systématique, et sans une vérification effectuée par JECA, il est courant
de retrouver les produits étiquetés avec des fautes d’orthographe ou des erreurs de
traduction comme c’est le cas pour ce produit. La vérification de cette étiquette a également
permis de voir que le fournisseur avait indiqué la mention « qualité supérieure » sous la
dénomination du produit. Les gendarmes n’étant pas définis dans le Code des usages, il faut
avoir la possibilité de prouver que ce produit est bel et bien de qualité supérieure. Cela étant

impossible cette mention a du étre retirée par le fournisseur.

Une fois 'étiquette corrigée (voir figure 12 page 19 quater), JECA envoie au fournisseur
les modifications attendues. C’est courant voire systématique, que toutes les modifications
ne soient pas réalisées en méme temps par le fournisseur, dans ce cas la, il faut
recommencer avec I'étiquette nouvellement envoyée. Cela peut prendre jusqu’a 1 mois pour
que toutes les modifications demandées soient effectuées. De plus, les produits ne seront
pas étiquetés tout de suite avec ces nouvelles étiquettes, étant donné que les fournisseurs
ont trés souvent un stock temporaire d’étiquette valable pour un certain nombre de

production.

Lorsque toutes les modifications ont été effectuées (voir figure 13 page 19 quinquies),
I'étiquette est validée auprés du fournisseur par le service qualité et celle-ci pourra étre jointe
a la base de données. L’étiquette conforme aux attentes de JECA pourra étre placée, ainsi

que sa fiche technique, dans le dossier du fournisseur prévu a cet effet.
La fiche technique destinée aux clients pourra leur étre envoyée (voir figure 14 pages 19

sexies). Les criteres microbiologiques donnés aux clients sont ceux de JECA et non ceux

des fournisseurs.
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runinger |

Seit 1911

Gendarmes

Ingréedients: Viande de porc, viande de
boeuf, Iard, sel, épices, dextrose,
antioxydant: E 301, extrait d'épices,
conservateur: E 250, boyau de
collagéene, fumée. 100g de gendarmes
sont fabrigqués a partir de 148g viande
de porc et viande de boeuf. Conditionnée

Sous atmosphére protectrice.

A consommer jusqu'au:

A ==

L 343
Gruninger - eine Marke der Ponnath Produktions GmbH

D-79108 Freiburg - www.ponnath.de

Figure 10 : Etiquette de I’article n°® 99924 avant que celle-ci ne soit modifiée suite au courrier
envoyé par JECA
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Figure 12 : Etiquette de I’article n° 99924 présentant les modifications souhaitées par JECA et qui a
été envoyée au fournisseur pour que celui-ci réalise les corrections attendues
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Gruninger - eine Marke der Ponnath Produktions GmbH
79108 Freiburg - www.ponnath.de

Figure 13 : Nouvelle étiquette produit de I’article n°® 99924 validée par le service qualité aprés
plusieurs modifications
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Figure 14 : Fiche technique de I’article n° 99924 pouvant étre envoyée aux clients
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5) Autres exemples de modifications d’étiquettes

Sur l'étiquette du jambon (voir figure 15 page 20 bis), provenant d’'un fournisseur
allemand nommé Thalheimer, en plus des fautes d’orthographe, celui-ci a oublié le numéro
d’agrément sanitaire, s’est trompé dans le Gencod et n’a pas indiqué les coordonnées d’un
responsable.

Le jambon sera emballé sur son lieu de vente, le fournisseur n'est donc pas obligé
d’'indiquer la déclaration nutritionnelle. Mais toutes les valeurs nutritionnelles n’ont pas été
renseignées sur la fiche technique, c’est pourquoi celles ci ont été demandées au
fournisseur lors de la modification de I'étiquette afin que JECA puisse savoir s’il a fait les

analyses nécessaires et, si c’est le cas, s'il souhaite les mentionner.

Sur I'étiquette du paté (voir figure 16 page 20 ter), le fournisseur belge (Semois) a
cumulé plusieurs erreurs. Les quantités des ingrédients présents dans la dénomination
n’étaient pas les bonnes. Il manquait un ingrédient dans la liste des ingrédients. |l y avait des
fautes d’orthographe pour la traduction allemande. Les allergénes n’étaient pas indiqués
correctement et la mention « Conditionné sous atmosphére protectrice » n’était pas indiquée
en ce terme. Comme vu ci-dessus, pour les produits destinés a la coupe, la déclaration
nutritionnelle n’est pas obligatoire. Le fournisseur a précisé a JECA qu’il ne souhaitait
indiquer pour aucun de ses produits. Les données nutritionnelles seront donc transmises

aux clients par le biais de la fiche technique qui leur est réservée

6) Réalisation d’une étiquette type

Une grande maijorité des fournisseurs sont incapables de changer par eux méme leurs
étiquettes, c’est pourquoi chaque vérification va demander une attention particuliére. Les
étiquettes peuvent provenir d’'un méme fournisseur, ce n’est pas pour autant que les erreurs
seront les mémes, il faut procéder au cas par cas. Une étiquette type a été créée (voir figure
17 page 20 quater) afin que les mentions obligatoires ne soient pas oubliées lors des
vérifications. Celle-ci se compose des mentions obligatoires présentées dans le réglement
INCO, et d’autres mentions obligatoires concernant les produits de chez JECA pouvant se

retrouver dans des directives, le code des usages ou encore le code de la consommation.
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Figure 15 : Etiquette d’un jambon présentant les modifications souhaitées par JECA et qui a été envoyée a
son fournisseur pour que celui-ci réalise les corrections attendues
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Figure 16 : Etiquette d’un paté présentant les modifications souhaitées par JECA et qui a été envoyée a son
fournisseur pour que celui-ci réalise les corrections attendues
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Figure 17 : Etiquette type servant d’aide lors de la vérification de la présence et de I’exactitude des
mentions obligatoires
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II) Remise a jour de la procédure interne de gestion des alertes

d’origine alimentaire
1) Changement des critéres microbiologiques de JECA

Dans le cadre de leur plan HACCP, JECA a mis en place comme mesure préventive des
contréles microbiologiques réguliers sur leurs produits. N'ayant pas de laboratoire, ces
contrles se font par un laboratoire extérieur accrédité COFRAC. Les critéres
microbiologiques ont été mis a jour en méme temps que la procédure interne de gestion des
alertes d’origine alimentaire nommeée : procédure retrait / rappel. Bacillus cereus et
Clostridium perfringens (microorganismes indicateurs d’hygiéne et qui sont également des
pathogénes) ont ainsi pu étre ajoutés au plan de maitrise sanitaire de JECA. Les différents
critéres microbiologiques recherchés se retrouvent dans la fiche d’instruction IHACCPO03 qui

concerne les contréles effectués en laboratoire (voir annexe 2).

2) Procédure retrait / rappel

La procédure interne de gestion des alertes d’origine alimentaire (voir figure 18 pages 21
bis) démontre tous les moyens que la société JECA doit mettre en ceuvre pour retirer ou
rappeler les produits non-conformes. Cette procédure a pour objectif principal d’assurer une
coordination des plus efficaces entre tous les acteurs, c'est-a-dire JECA, ses fournisseurs et
ses clients. C’est pourquoi cette instruction est étoffée de I'ensemble des fax qui seront
échangés dans le cadre de la communication externe. En complément de la procédure, un
diagramme récapitulant les actions a entreprendre a également été réalisé (voir figure 19
page 21 ter). Celui-ci permet de voir plus clairement, mais sans rentrer dans les détails, les
moyens a mettre en ceuvre lorsqu’un danger pour le consommateur a été identifié et ce, pour
que les impératifs de sécurité ainsi que les exigences légitimes des consommateurs soient
respectés. Pour plus de clarté, tous les documents composant la procédure ont été réalisés

en frangais et en allemand, ici, ne seront présentées que les versions francaises.

a) Contacts

Afin que la procédure puisse étre suivie, il faut avant tout composer la cellule de crise.
Les contacts a joindre en cas de crise sont communiqués par le biais d’'une fiche (FIRAP04)
aux fournisseurs, aux clients et a la DDPP. Cette fiche (voir figure 20 pages 21 quater) est
constituée de maniére a ce que les clients et les fournisseurs puissent répondre en y
joignant leurs propres contacts. Grace a cela deux tableaux Excel reprenant intégralement
les contacts a joindre en cas de crise ont pu étre congus : nommé FIRAPQ7 pour les clients
et FIRAP21 pour les fournisseurs. Les coordonnées des contacts a qui notifier 'alerte sont

précisées dans la fiche FIRAP17 (voir figure 21 page 21 quinquies).
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1. Document de référence

Le document de référencs est le gnide daide 4 1a zestion des alertes dorigine alimsntaire -
version din 2 juiller 2008 T.e diagramme ce gestion des alemes sanitaires, voir FIRAF 78, pet
igalenanl sorvin & reswiner la siluahion ol les aoudons § abeprende par JECA,

2. Objectdfl

Assurer une coordination efficace entrs tous les actewrs (JECA, fournissewrs et cliznty)
lorsquun danger povr le consommatenr a €@ idenrifié, pour que les impératifs da secnrite et
les eximances [Emitimes des conaommarenr: sodent sanafaira. en limitane le pns pazsible les
cffcts néfastos ou dommegcablas pour la socidd

T.a procédare dz retwair ¢ rappel, expoze 1008 182 Mayens a meamre en eirvre par la socidre
JECA pour relirer o roppeler les produls nen-conlmines.,

Le retrait ou rappel des produits est dacids par 1" Assistante Qualite 2t Sécurité Alimentaire en
accored avec la IMrection eronn le famnissenr. lle prendra soin de faire appliqner les
procédurcs of contrdles néocssaires an bon déronlzment du dossizr,

La fiche FIRAPDS pir FIRAFDMS Coniacts Jeca si pestion de crise (Fr et Alll regroupe les
coordonnéas dreence mizes en place. ces coandonnges ont &f2 fransmizes A fonrnissenrs ar
wus chenls aimsi gua Ly DOPE, Les chews ¢l fownisseors devronl averr melownde complélse
dz lenrs propres contacts et signée.

F. Ihpmaime ol applicd iy

Cerre procddnre 2 appliqne aw prodinTe no-enntommeas poir canse de mize an danparda la
wHLLG oy wonsonmmle s
L detegiion de oos nonu-vonlorinilés pewl SIre mierne ou cxleme

4, Défindtions

Alerte d'origine alimentaire : information, relative & vn produit on & un 1ot de prodeits, doot
I"abzence d2 mairement pent conditive a g 2imation marant en jen 1a sanrz on la séonrird des
ERIE M INTHITE T ES

Contamminamds @ Towle sabslanoee qomowest pas mienbonnellemenl ajoulée a la denres
alimmenlaire, wers g esl copendant prascnle dans colle-en comime an resd de i prodociion
(v compris les traitements appliqués aux coultures et an bérail «f dans la pratiguz de la
medecing vérzrinaire). de la tabrication, de la manzformarion, de la préparation. dn rraitamenr,
du condibonnezenl. de Fompllose, do drasporl o doe slockese de ladile donrée, ow g la sule
de lu conlaminaion par envoonneient, Los mdlicres Jirangeres felles gue, por excople,
dzbris dinsactes. poils danimanx ef auir2s ne 3000 Pas COUVertss par ceme définmion

Crise : Frobléms ow a un potentiel de perturbar oo de détmire le processus pocmal
degxplaitation, d2 créer 1me manace oL 0 impact financier impotant. e qui peniirait miire a
& répatatian, o1l menacer la sécnrire. le hien éme. la santé des peracnnes. on I'axisfence meéme
da l'enlrepnse

Crise origine alimenlaire @ slwlion de msgue r8el o sapposS, relalve & o pmsdiol oo a

i ool e porowbal=, opat pod eréer ane mepmeihnde calleemve
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-
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Clolie silaahon cil aggrevee paroun conlesde {enable ;o elle wpuoonl done on tratcmenl cn

wrgenes, La ditmension mediatigus est e des cownposimles parfois essenlele $Funs crise,

Critére de sécuriié : TIn cnrzre definizzant Vacceprahiheg dhan proshit on don Tor de denreas
plirncinires, applicabls aus produils mis sor le marehis,

Critére d*hvgléne du procedé @ Tn critérs wdiquant Pacceptabilite dv fonctionnemesnt do
proceds de produciion. Un el critérs oest pas appleable qus produnts s sur le marchs, 1L
fixe umne valewr Indicative de contamination dont le dépassement exige des mesmres
corractives destindes 4 mairrenir 'veidénz dn procéds contormeament

& la 1Emelation sur les denraes alimeanraires

Déclenchement ¢ Motifieation de 1'alerte - Tnsemble d=: actions sptreprises pour intormer
los snlonles compélenles cnovne o orgamser ln rdponse

Denrée dangerense : Aucnpe dznrée alimentare n'sst mise sur le marche sioelle est
dangerenze. Tlne denrde alimerraire est ditz danzersnse =i elle est consuwdérze comme
prajudiciatle a4 san oo impropre £ 1o consvmmaiion humsine, Powr dalaminer 51w
denrée @31 préjudicialles 4 1a santé. il est remm compre de

= l'sfter probabls immédiat et'on & court ou long terme de cetfs denree alimentaire sur la
sand, non seulermenl do [a personme gul comsoimiee, 1wais auss s s deseendanee ;

- des effets toxigues cumvlatifs probables ;

= fdes censibiliras sanitairas parricniigres d'nne caréeorie apecifigqne de conzsamimatanrs lorsgne
ln demnée alitmentedre lid 231 destings

Fowr ddtermine 3 une denrée 25t imprapre & 18 consommation humaing, i cst oo compte de
Ia question de avoir =1 ceme denree alimentaire ect inacceptablz pour la consommation
lowrogine comgple lenwe de Polilisgion pravoe, pour dos mosons de conlapdpalion, | ongme
externe ov antre, on par putréfaction, détérioration ou décomposition.

Prodults sans contrdle Hbératolre @ Prodhiits miz sne le marche unicqnemeant apeés réception
du césultar faverable des contrdles rdalisés par I"zxzploitant,

Rappel @ lowle mesure visaul g cmpocher, apres distnbualion. 18 consonnnaiaon oo olilisalion
il i produil per Iz consenpoateur obou a Cimfumer du dapger queil count Svenlogllement 51l

@ déja consomme L& produit.

Rotradr ¢ toube mesure visant & ¢mpdcher la diswibution o I'cxposition & la vente dun produit,
ainsi que zon odis au CORSCININMATEUT.
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5, Deércrmination de la dangerosiré d une denrée alimentaire

A la rdoepiion de mesullals non conlomes, JECA doil s¢ poser uie quesiion, ¢esl de sayvoln 51
les résultats non conformes font que la denrdz alimentaire st sosceptible d°étre préjudiciable
A 1a zanté eronl impropre & la conzommation. Amnai il fanr consnlter l2s senils dtalarerz
proposds par Lo @wide & Uanneze TV oL s¢ poser quelques queslions pour Svalucr la aavile de
la simation, vour la fiches FIRAFIZ Ouestivmigire ae aebiid de crise.

Lo [oursseor seru prévenu dos Lo réceplion de resullals non eonfonoes voir Fidds0d
Confacts fowimisseurs en car de orize ef procédera a Devaluation de la situation en

collaboration avec JECA voir FIRAPI4 ou FIRAP!T Far info fournisseny (Froer AN

= 51 1o probléme a &t détocte par 1z client, proodrz fontes 1os informations néccssaires via la
fiche d'anomalis L4V (none adresse, conract. wacabilitz du produil concerng. quantitz
reslanle, domsnder une copie dos résuliats apalyses le cas Gelwiml). Duns e oces on les
rsullals provicuneod O wn predul gul ooele enlang par e clicol  pour e revon rsditienmel,
JECA prendra 2n compte ces résultats malgré le doute sur sa responsabilitd quacnt i la
coframinarinn mais procddera toil de mEme & f23 ronres analyses en noTant le proddir
suspects sur 1z bon de commande de Eurofins (méme lot 0 préscnt cn stock, on sincn produit
cimilairs mais lot different),

Dapes Lo ez de résullats o anelyvie J7un client, Lo clizol sers prévenn dons Lo jowmss
dzs actions corractives mises en place par JEC A vour FIRAPNG on FIRAP2I2? Fax de récepfion
i ‘ariyae (Al ar P
Dans tous |2 cas, une fiche dranomalie sera ouverte 4 1a rdczption de resultats non conformes
vour Taklean anomalfes cHenrs af ce. que ‘e depassemenr dez critéres prézanis dans 12 omde
de o DMzAL-DFUC -1 culmaiug cu ' cobrmine pos wne alorls samilpire

En cas de domte sur la gravite de la situation et sor 1'opportonite dz declsncher une alerte, s
rappracher e T PP (divechons deparizmeniales de la pmection des paplaiiomsy o
avis, voir FIRAF 17 Contacts officiels

a, Cason le dépaszement des endls définds dans le suide THGAT. DWGOORT NIGS
nremirdine pas wn Clal prejudiciable 3 L sawid ol eu impropre 8 b cons cmuslion

P Comcerme les onileres hvmens des procadss (vedr deRmilim ).

En cas de résultat bactériclozique noo-conforms (apalves 2alisée en intarne ou 20 #Xterne pac
nos chents o fonrsssnrs) e nn produit priz dans son oondinonnmement imfial mdnsiriel
(LOTE SOS0Te Tuaniple ), o gelions délmes cl-apres sonl réalisées cn <roile collaboration
entrs le fournisseur =t JEC A
- Id=otitication du lot ef de la DLC du produit (lot pouvant comporter plusisnrs
131 .67
- Weénfication das conditions: de conservation du produit préleve
= WEnfication par JTCA dz Thistorique dzs résnltatz danalvzes dz ce prosdoic eron
des produlls dérves, siest que does aoléeddenls avee e [ounmsseur
- vinOoation par le lobricant des vésallals deoses auloooninéles (pH, lewpcratunes,
eventusls, résnltats danalyses microbiologiques. etz ] du lof concerms
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- WVerfication par le  fabricant de Thistorigue des  resnltats  d'analyses

microbiologiques

= Tranzmizsion par 12 fabricant dz2s analyzes liératomre:s dn ot (umanement ponr les

prodoils sous contrale beraiers) f de Ulnstomgoe des resullals danalyscs

- Clomee de 13 fiche d anomalis avac mise 20 lien des differenes documents

v Hesulials recumenis 2l non recorenis: renforcement  de la vigilanmoe i I'f*g:lr:i iu
fournisscnr, demande dune analvse dos camsss of de la mise ¢n place d actions eorretivies
adaprées

1

oo 1deleelion dTome denre dangereuse

Apraz évalnation de la pravité de la simation A 'aide de 1a fiche FTRAP 7d
Chresfeonngire de deln de oreve, voncaine les cnleres de o secunile el les conlammanls
(volr dedfinitions). et pent concerner las critéres 4" hvegiens des procsdss

A la réception d'nn messagze dlalerte {avec demande de retrait. voure de rappel dz
prowhities] s TTC A est concerne (dans le cas ot IO A n'est pas concemé. il Tt signer
Lo mwssage dralerie aver 1o wamiion « pen geneerng » oL archiver Lo message 4 alerts
pendant ¥ @ns — fin de 1a procédncs)

Me paz onblier de tenir a jour le jonrnal de bord voir FIRAPGS Jewrma! de bord

erifizr sl le produit concerng st présent dans lzs stocks, on cours de préparation ol
de distribpfion. MNe pas oubler d*informer le personnel !

Arttier immmétinioment Ia disnrinuion du prodie coneemes

Consimner le on les lons) concerné(s) a ['écart dax antres marchancdizes er placer nne
alliche « pewail qualils — prodoil suscepiible d7élre dimygerens & voir Eigeelie Aelr
gualng, Conplalaliser los produils

Matiticaran dz 1"alarie via 1a fransnmeson da la tiche dz netitication 4 Ta DTRPP vair
lele FEEAMDD Fiohe de nodicoioa @ T D008 oo e ocas dehdand & lo préleciure @
hietz om encore aux différents ministéras voir fiche FIRAP I7 Coniacts afficiels.

= 1A wvode Zlectromicuiz et pwivilémige en  wrnilisant  Cadresze  mail  de
IPacaniimstrlico oo d dé e Le s

= L2z mibriquss doivenr étre complendes et 1=z mesnres de gestion deéja
envisaEees dotvenl Slre renseamies {mlvmmabion de Gomnsseor, blocase di
lol, vetrail warire nmpel de prodimts.,

" Une copie du rapport d'analyee doit étre joiote, i1 deoit &tre précise les
comditions  de  prélevement {dare «dn prelévement. &1 le prwdnit 3 éie
decondilivims clvw msmipels ou o, o bvpe de mmopalaion cilfectude sur
praduil, 'l du produdl su meanenl do prelovanenl ..

= FEll=2 pent étre accompagnés d'autres nformations o docvments (cople dz
[*tiquene din praduit et’'on de I'emballapz)
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# LADDPT doit cnvever na accusé de récoption

= Appeler [a DDPP fiche FIaF 17 Confacrs afffciels pour 2 assurer de la bhonne
péecpiion Jeo Dalerte, efosl Pussstonle Qualdd ol Scéounils Almncnleire gui osery
Uinterlocntrice priviléziee dans le cadre d= la zestion d= 1'alerts

~  Aver tome lex éldments razzemblazs er 1'aide dn fonrmdszanr ston dn laboratmvire
Ao lyvse e vas echant @ Uassistante Qualile of Seearile Almpenloine o accond avee Lo
Drirection prand 1a deécizion adeguate :

»  Bewait du produit des ravens st'ou do stock (nteme et externs) aves demande
de destmenon chez le client (danzs ce cas, demande dune afestation «e
destroctivn ; avorr full o conscyuenes) oo relour chee Jecs pour desiruclion
sur place

*  ERetrait / Rappel du prodoit avec émission d'vn commmnugné de presse (retait
dzz prodinire non vendns prgzent en smock on en ravon cher 12 client S rappeal
dupres du comsonmoatour par voiy dralfchmes cn mdgasin o Qe commmmmiogu
dz presse plus général) voir FIRAPGS Commumigid Listeria. FIRAFRIO
Commmiunfgne £ coll of FIRAPIT Comumiriqid saimonalies. Liatfichette
disposcée en masnsan el Slre alfchee 15 jors mammmon apres e date do
rappel. en veillant 4 ce que Uaffichazs soit présent denx weeli-end d°afilge

En e qui vonceme o non reospecl des réglomeniations oo vigeeur (escogple ; problémw
dP s hguetage pvee une DLC wop leguet i » aurs dirce oozt v retraib rappel de oo prodots,

= afin d’identifier Uensemblz dz la tracabilitd avale. suivee insomerion HEAPI0
Msirection pour foncer une acabilite puis compléter FIRAPGE Bilan Sogabilité achat vente
prodidt rappelé, Tour tonr retradt S rappel Uonscmblce dzs elizots doir éire informe rapidemennr
iy FIRAPOF Canrefs ofisnies sk car de cifre par fax voir FTRAPOR oir FIR4POQ Fax i
ederte cliewd (Fr el AN L) oo par lephons, pols ;

- le= clients docvant repondre en précizant les quantit2s encore détenues =0 stock. Cetie
repionsg penf raire affice datresration de desmnicrion. Sans réponse relancer e clenf par
tEléphone.

- e chent sera dedotnmmage par avowr swle 8 L desineelon sur plaee co chies JECA @
nu 1ax lui seca envoye poor Ini contlrmer la clomre du retrait'rapps]l avec mionmation da23
aclions correclives nnses en place le cas echéanl vonr FRRASTD gu SOTRAPRD Fox daviar
prodigt siite refyrait (Fret Al

- JEC A sera d2dommagé par le fonrnizseur 20 le probléme e 25t imparalbls,

#  Recherelier by causes de la non-conlonoild constalic

» Werifier la mise 2n cevvre des mesures comrectives ou préventives au sein de
I"étahlizsement de prodncrion (fvenmigllemeant an zein de TTWCA) permertant d'aviter e
renou Cllamend de 1o non-confmmils molaponenl modificaiion du plan de mailns

saniraire © plan HACCE. renforcems=nt d=23 aumpconirdles )

= Clonre e Ia fehe dramemahic avee inse en hen des oo Merens docmenis

FIR AR Frorslar e einnlamed JEUA i)
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Pour I'aprés crise.

= Jeen ol dewmer ke senbiment & tois ses clients gue laoerise Paorendn plas Tel sa wne
nouvells organisation mise en place. on ocwvzau plan qualité.. volr FIRAPIS su
TMIRAPIY Max de ffin da cviee (Fr at Aff).

¢ Dies simulations dz crize doivent &tre prafiqués: en incluant wn Dmpréva critique
[inwlizponibilite A me peraonne clet) cela parmetira mne adaprarion dn plan de gestinn de

CIL

4 Remernre 12 plan i jour lors des sunnlations de crise
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'. e Gestion des alerles sanilaires

1. Péeepiton de réanlzats non conforines (a1 provient du clicnt covower Lo Zax FIRANSY on
FIRAPIG), ction Técoorion d un messaze dalate (avee demandz di reteain, vodre de rappel de
'-.J'_'.JLI'JJI.l‘b-‘}

: |

| 2, Onpvertaes diuns fiche 4 anemalie wia le ablean des anonalics clients o cous |

i |

| 4 Infoviret le forrnisscrr wia fax FIEAN S an FTRA Y A nartiv de ses coondonndes of FINA000 |

A Dwralmation de s gravité de la sinstion a Uaids de la fiche P AEARLY 2t complétar le joaumeal de
bervrel £ FEASVIS

Eu cas de doule sur ln gravii€ de ba siluation ¢ sur Foppoerlopile de declencher une alerie, se
rapproches di In DDPP pour avis voir FIRAP 17

B il

1 F Wermizr s le prochut conzerns eat présent dans les stozks, en cones de préparanan on ds
L desinbution via Uivstroetion JTRAPI) = coplder FIRAFPS2. Arvtier bnmedintemenl su

disrribmrdon =i c*est le cas.

i

ik Conssigmer 1 ou Les lul.t'.{l a.l:]:.'n:lu-:i:-p] 0 L gl des aulres marchendises = 1.:1!1-.'-:1 e -:'1i4.[u-:|l-:
¢ relrmal qlmlilt" :J:-.'-'.]uil ":ll:L'-:_'J.ﬂ'l.c‘ dretr thuj_ac'i PLIA B CU‘.‘IL'.I!J].\'.H‘\.‘:'I le= prl.'-LEui'ﬂ:

ik

T, Marification de Talzte via la transmission de la fichs de potificarion (voir FIRAM, 2 Ia DDTT
wn 1o wws el 0 T pedlecture o Bets ou encors nus dillZrents nomslsres (vor FIRAPT 7)

L 1P deir envvosper 1 acensd de réceprion mans appeler ponr 27 asnrer dz 1a bornz réeeption

e alerte
a

8. Intormicr les clicnts & parmir do lowrs coordonnd zs voir FIREAMY via Lo fax FIAAIYE on
FIRAPY pns ze informer du devener de [ marshandise quand ples 4 informations (vois
FEEA P2 o THA P

& Thans le cas dun rappel. i fant informer e consommstar par atfichetrs g est
disposde aur e Ben de eommercialisation dn prodit an ameean des reynns o ot
popesds, 3 [ vanre les prodhiies incrimiegs et oz pendant 15 janrs snivant la cdare du
roppel comprenant 2 woesle-ands de suite

L'idformstion pent égalsment <2 talrs vis comumnniqns de prasse

. 5 Vodr les dillérents commmmunique s { FIRAEGS, FIRAPIO of FIRAFIL}

\
Y 1 |
L0 D le cas d'une reveplicn Ju messuge d'ulale de In DDPP. le responsable du aanlement des

alevles agne = meseage ulerte aver Inwention < concerns » en mwhgeat les guaniids Je
produils coweernes = welove le docmoeul.

__ 4| Drams 1z cas ol JEC A n'csT pas conecmns par lo messaes 47 alorte, siencr I messarxe dalerte avee la
MEATIAN « nan eonsernd » o archiver le nessage d alams

i |

L1 Cldture de la fclee J'scwalie avee ngse en e des dillérents docuuents, puts connpinguer
an client que la erise osf tormunde via FIRAIE on FIRANNZ

FIEAP1S Diagramme 4o gostion des alertes savifages Creelz 25047201 4
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Four Gourrrmels

GESTION DIL CRISES

En cas de risque identifié pour la santé ov la s2curité des consommatenrs sor nn produit gque
nows commarcialisons, vous pouvez contactar

%.Dun Lundi an Vendredi, de SHOO 120000 of de 14L00 1 7HOD

TE] i BT RT AS T - (S ETHETI713 —- 0% H7 X7 15 4%
Fax ;03 87 380115

T=mail : jacaifjeca.ir

E-wngil ; servicegualiteijees

E-rnwil ; service procu 0@ jeve. [

E-mail | gowv schercanf jeca i

Hom du Responsabls @ JTacqueline LADDRE
Rasponsabls Qualitg
Chrislelle K1MER
Assiztante Qualiteé et Securite Alimentairs
Ciny SCTIMRRTE
Azciztant (nalire a1 Secirire Alimentaire
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Figure 20 : Fiche FIRAP04 réunissant les contacts JECA a joindre en cas de crise ainsi que
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b) Réception de résultats non conformes

A la réception de tous résultats non conformes, le fournisseur en sera averti et pourra
procéder en collaboration avec JECA a I'évaluation de la situation. JECA préfére informer le
fournisseur avant de prendre toute décision quant a la notification de l'alerte. Celui-ci sera
alerté a partir du fax FIRAP14 (voir figure 22 page 22 bis) et devra fournir en priorité a JECA
ses résultats d’autocontrbles sur le ou les produit(s) incriminé(s) du méme lot et méme DLC.
L’évaluation de la situation permet de savoir s’il y a lieu ou non de notifier I'alerte, elle se
présente sous forme d’'un questionnaire nommé FIRAP13 (voir figure 23 pages 22 ter) et
permet a JECA de faire le point sur la situation. La deuxiéme partie de ce questionnaire est
principalement composée des questions proposées dans le guide de la DGAL-DGCCRF-
DGS.

Si la non-conformité constatée provient d’'un client, il faut lui envoyer un accusé de
réception suite a la réception de ses résultats d’analyse. Pour cela, il faut lui transmettre le
fax nommé FIRAP22 (voir figure 24 page 22 quater) qui précisera au client les actions

entreprises par JECA dans le cadre de la gestion de 'anomalie.

Durant toute la durée de la crise il va étre essentiel de tenir a jour un registre de
'ensemble des actions entreprises. Pour cela, JECA a mis en place un journal de bord
(FIRAPO6) qui devra étre complété des informations recueillies, des décisions prises, des

personnes informées (voir figure 25 page 22 quinquies).

c) Isolation du ou des lot(s) concerné(s)

Aprés avoir identifié le ou les lot(s) concerné(s), il faut vérifier leur état, c'est-a-dire s'ils
sont encore en stock, en cours de préparation ou en cours de distribution. Pour cela, la
société JECA a un logiciel appelé NEGOCE qui lui assure une tracabilité efficace. Une
tracabilité en amont permet a JECA d’identifier le fournisseur chez qui la société a acheté le
ou les produit(s) incriminé(s), ses coordonnées, la nature de tous les produits fournis et les
dates de transaction/livraison. La tragabilité en aval permet quant a elle d’identifier les clients
ayant regu le ou les lot(s) mis en doute, leurs coordonnées ainsi que les dates de
transaction/livraison. L’efficacité du systéme de tragabilité par le logiciel NEGOCE permet
donc une identification immédiate des clients concernés ce qui va permettre a JECA une
rapidité de mise en ceuvre de la procédure de retrait/rappel.

Concernant la marchandise mise en cause restée en stock, le logiciel NEGOCE permet
de voir dans quel frigo et a quel emplacement celle-ci est stockée. Elle devra étre mise a

I'écart des autres produits avec une étiquette adéquate (voir figure 26 page 22 sexies).
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L’instruction IIRAP10 indique précisément comment lancer une tragabilité pour un
produit. Une fois la tragabilité lancée, il faut compléter le document FIRAP02 qui correspond

au bilan de la tragabilité effectué (voir figure 27 pages 23 bis).

d) Notification de l'alerte

La notification de l'alerte se fait via la transmission de la fiche de notification FIRAPO1
(voir figure 8 page 15 bis) a la DDPP du département ou se situe JECA c'est-a-dire a la
DDPP de la Moselle, si indisponibilité, il faut prévenir la préfecture de la Moselle et en cas
d’'impossibilité d’entrer en contact avec I'administration locale, les ministéres concernés
doivent étre contactés. Il est obligatoire de s’assurer de la bonne réception de l'alerte via un
appel téléphonique. Les différents numéros de téléphone sont présents dans la fiche
FIRAP17.

Une fois la transmission de l'alerte effectuée, il faut informer les clients concernés. lls ont
été identifiés grace a la tracgabilité réalisée a partir de l'instruction IIRAP10. lls recevront le
fax FIRAPO3 qui leur indique les mesures a prendre concernant la marchandise non

conforme (voir figure 28 page 23 ter).

e) Rappel de la marchandise

Une fois le devenir du ou des produit(s) décidé, il faut informer les clients par le biais du
fax FIRAP12 (voir figure 29 page 23 quater) de la conduite a suivre :

@

+ Remise en vente suite aux résultats conformes de la contre analyse
+ Reprise par un transporteur pour que la marchandise soit acheminée jusque chez
JECA ou elle sera détruite (dans le cadre d’un rappel)

+ Destruction sur place de la marchandise (dans le cadre d’'un rappel)

Lors d’un rappel, il est impératif que les consommateurs soient correctement informés.
C’est pourquoi linformation du consommateur doit se dérouler sur le lieu de la
commercialisation de la marchandise non conforme. L'information des consommateurs peut
également se faire via un communiqué de presse. JECA a crée 3 principales affichettes
(suivant les résultats d’analyse) qui peuvent également servir de support pour un éventuel
communiqué de presse. Celles-ci seront a compléter (cf. les données en rouge) par JECA de
toutes les informations nécessaires a I'avertissement des consommateurs. Le communiqué
FIRAPO8 sera diffusé en cas de présence de Listeria dans les produits ayant été rappelés,
FIRAP10 dans le cas d’E. coli et FIRAP11 dans le cas de salmonelles (voir figures 30 pages

23 quinquies).
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=i produit vendu & |a coupe ; Le prodult (dénomination, nature =t présentation du produit)
a &ta vendu au rayon (traditicnnal cu charcuterie coups) entre e dats et |s dats dans les
magasing (nom des enzegnes).

En effet, un comtréle (inaiguer 5T &agit d'un confrdle officie! au nonl a mis en évidence,
dansz ces produits, 'a prézence de Lislerig monocylogenes.

[saragraphe specifique oour e communigué de presse] Les magasing concernes par la
distribution du lat contaming ant pracéds 2 son refrait 2t informé les consommateurs grices
8 des sfichsttes mises sur |ez lisux de vente ccncernés. Certaing de ces produits cont
cependant ete commercializes avant la mesure de retrait.

[l est dane demandé aux personnss gui détizndraiant das procuits appartenant au (ot
décrit ckdessus de ne pas les consommer et de les rapporter su point de vente ou ils ont
et acheles.

Les parsonnes qui avraient consammes les « praduits mentisnngs ci-dessus = et qui
présentersient de la fisvre iscléee ou accompagnee de msux de tBis, sont invilees &
consulier leur medecin traitarnt en lui signalant cette conzommaticn, Las femmes enceintes
dofvant &tre particuligremant attentives & ces symprdmes ainsi que l2s personnes
immuncdeprimeés et les perscnnes agees. Ces =ymptémes peuvent evogquer unse
lizteriose, maladiz qui put étre grave 2t domt 2 délal dincubation peut aller jusgu'a huit
semaings.

La socigte JECA se tient 3 la disposition des consommateurs pour répondre & lsurs
guestions au numére de télephones 02 87 87 G5 10, fax 1 03 87 B85 01 18 2t adresse mail :
jeca@j=ca fr

FIFAPOE. Comranzigws Listeria Corde le 1L092010
Medifié le 25032014

Figure 30 : Affichette pouvant servir de support a un éventuel communiqué de presse encas 23 quinquies
de présence de Listeria pour un ou des produit(s) commercialisé(s) par JECA
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Date du communigué

La sociétéd JECTA procédde au retrait d= la vente des « dénomination du cu d=s
procuits » commercializa(e s sous les marques :

- AAA Lots N* DLC
- EdE Lots N° DLC 'HOTOQ DU
- oo Lots N° DLC IPRODUIT

Mumero d'identfication fournisseur :

Ces produits ont été commercizlises dans les départamants suivants a la date du :

Si produit vendu a la coupe ; Le produit [dénomination, nature et présentation du produit!
a &t vendu au rayon (traditionns] su charcutzrie coupsa) entre ke date 2t le date dans les
magasing (nom des ensaignes)

En effet, un contréle (i résulats confirmss par le2 LNRED S un résultat non confarme (sl
resultats non sncore confirmss par le LMR) a mis en evidence, dans ces produits, la
osrégence d' Escherichia coli G He

Faragraphs spécifiqus pour |2 cammunigué de presse] Les magasing concernds par la
distribution du lot contaming ont procéds a =on retrait et informa les consommateurs grace
a des affichettes mises sur les lieux de vente concemés. Certains de ces produts ont
cependant £t commercialises avant la mesure de retrait.

Il st donc demande aux perscnnes qui detendrsisnt des produits mppartensnt
awix) otz dacritiz) ci-dessus de ne pas les consommer et de |23 rapporer au point de
vente ol ils ont £t achetes.

Escherichia coll Cxox:Hx est une bactére suscaptible de prevogquer des troukles
gravas chaz touts personns consommant o2 produt cru ou insufisamment cuit.
Les Eschanchie coli Dxxx:Hy peuvent entrainer dans la semaine qui =uit |a conscmmation
de produitz contamines, des diarrhées parfois sanglantes, des doulsurs skdominales st
des vomizsements, accompagnes ou nen de figvre. Ces sympltdmes peuvent étre suivis
10 4 Bl des cas) de complications rénales savares principalement chez les enfants.

Le= personnes gui aursient consomme las » produits menticnnés ci-dessus » et gui

arésanteraient cas symptdmes, sont invitezs 4 consulter leur médecin traitant en lu
signalant catte consgmmarion.

La socigte JECA =& tiznt & |a disposition da2s consommateurs polr repondre 3 laurs
gquestions au numéra de téléphone @ 03 87 87 65 10, fax : 03 87 38 01 18 et adresse mail :
|ca@jecs.fr

TIRAFIC. Commmaigné L coli Crée le 230032014

Figure 30 : Affichette pouvant servir de support a un éventuel communiqué de presse en cas . .
de présence d’E. coli pour un ou des produit(s) commercialisé(s) par JECA 23 quinquies
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COMMUNIQUE DE PRESSE DE LA SQCIETE JECA
L

INFORMATION DU CONSOMMATEUR ,/"iE@
RAPPEL DE PRODUIT \
9 rue Bataille — 57603 Forbach Cedex
Date du communigué

La socigte JECA procede au rewrail de la vente des « dénomination du ou des
produits » commercialiseie)s sous les margues ;

- A44 Lots W*® DLC ; PUCYECY 1
- EBBEB Laots N~ DLC FECHIIN
- DOC Lots KH® DLC :

Muméro d'identification fourmissaur :

Cas preduits ont ate commercialzés dans es departements suivants & la date du -

[Faragraphs spécfiqus si produrt vendu a la coupe] Le produit (déncmination, nature =t
prasentation du preduit) a été vendu au rayon (tradit onnel ou charcuteris cocupe) entre la
dats et la date dans les magasins (nom des enssignes).

En effet, un contréle {/naiqusr s\ ='agit d'un conméles officie! ow non) a mis an evidence,
dans ces produits, la présence de salmonelles.

[Faragraphs spécifiqus pour & communigueé de presse] Las magasing concemsas par la
districution du lot contaminé ont procceds 2 scn retreit st informe les conscmmateurs gracs
& des afficheties mises sur les lizux de vente concames, Cerains de ces produits ont
cependant &t commercialises avant la mesure de retrak.

Il @zt dene demandé aux perscnnes gui détiendraiant des produits appartenant au lot
décrt ci-dassus de ne pas les cansommer & de |28 ranparter au paint d= vante al ils ant
&te schalas.

Les toxi-infecticns alimentaires causées par les salmonelles se traduizent par des
troubles gastro-intestinaux souvent accompagnas de fisvre dans les quarante huit haures
gui suivent la consommation des produits contaminés. Ces symptdmes pauvent &tre
aggraves chez les jaunas enfants, les sujats immuncdaprimas et les personnas agéss,

Les personnes qui auraient conscmme les « produits mentionnés ci-dessus » =t qui
prezenteraient ces sympiomes, sont invitées a consulter leur medecin traitant en lui
signalant cette consommation.

La socie® JECA 38 tient 8 |e cisposition des consommateurs pour répondre a leurs
guastions au numére de wléphone ; 03 87 87 65 10, fax: 03 587 22 01 12 et adresse mail :
jecaflecatr

FIEAPEL, Conamuaugwe subroneelles Uyeme e 1101
Mlaehhie le T 0T

Figure 30 : Affichette pouvant servir de support a un éventuel communiqué de presse en cas . .
de présence de salmonelles pour un ou des produit(s) commercialisé(s) par JECA 23 quinquies



f) Finde crise

Les clients doivent étre informés que la crise est officiellement finie, et les raisons de
celle-ci. C’est pourquoi JECA communique, au nom de son porte parole, le fax FIRAP18 a

tous ses clients touchés par la crise (voir figure 31 page 24 bis)
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Fax Nr dea Empfangera

Oc la part de  Von M. LABBE

Dhjet ! Betrifft Fin de crise

Membres de pages ¥ compris czlls-ci
Gesamt Sciten

Banjaur,

Mouz vous informens que la crize slimentaire concernant |= praduit. lot, DLC
est terminée. Nous avons pu déterminer que le probléme sanitaire 2tait du & (cause).

Douceyse dassurmer toutes ses responsabilitds =t ne sautorizant aucune
COncEssion en ce gqui concerne la sfcurit des consommatsurs, JECA s'engage 4 ce
quiadcun incident de ce genrs ne se reproduise. Ce ce fait nous avons procsdé & un
renfercement de notre plan Jqualitd ainsi quun contrdle plus strict concermnant 12 chaix
de nos fournisseurs. Sachez que nous mattons tout 20 csuvre afin de maintenir une
qualité irraprochable st constante de nos produits.

Nous nous excuszons des désagréments occasionnés, nous esperons que
vous continuerez & Taire confiance aux produits JECA.

Restant & votre disposition pour toutes infermations complementarres, recevez
Madame, Mensieur, nos salutations distinguses.

Cardialement,

W. LAEEE
Directeur Général

DIRARTYE S o de s LCaee Je DEM0G DA

Figure 31 : Fax de fin de crise FIRAP18 envoyé a tous les clients concernés 24 bis



Discussion

I) Etiquetage selon le reglement INCO
1) Etiquetage nutritionnel

Selon une enquéte, menée par le magazine Process Alimentaire durant la période de
mai a juin 2013, sur six enseignes de grande distribution et deux enseignes de hard-discount
93% des produits de leur sélection mentionnaient des valeurs nutritionnelles sur leurs
étiquettes, et ce tout réglement confondu (directive 90/496/CEE ou réglement INCO). Parmi
les 341 produits pris de 16 catégories différentes, 5% des produits apposaient sur leurs
produits le tableau du réglement INCO. Cette étude prouve que I'étiquetage nutritionnel est
une démarche relativement bien intégrée pour les produits LS par les industriels et donc que
le réglement n°1169/2011 ne devrait pas étre une rupture pour cette gamme. [30]
Cependant, au sein de la gamme LS de chez JECA, seulement 65% des produits présentent
un étiquetage nutritionnel et parmi eux 51% respectent le réglement INCO alors que pour

ces produits apposant déja un étiquetage nutritionnel I'échéance approche.

Certains industriels et distributeurs trouvent que la déclaration nutritionnelle séme le
trouble dans l'esprit des consommateurs car en plus des valeurs nutritionnelles obligatoires,
les industriels peuvent indiquer de maniére volontaire la teneur d’autres nutriments comme
les fibres alimentaires ou minéraux. Afin de remédier a cela, ils ont décidé de proposer un
systéeme plus simple, indépendant et différent : un code couleur nutritionnel. Ce systeme est
déja implanté au Royaume Uni depuis 2006 et a I'heure actuelle 60% de produits
britanniques sont étiquetés avec ces pastilles de couleur (voir figure 32 page 25 bis). Des
industriels tels que Mars, Pepsi, Nestlé l'utilisent. Mais ce systéeme va a l'encontre de
I'harmonisation européenne du marché car il crée des différences quant a la présentation
des denrées alimentaires au sein des états membres. En France, Intermarché a également
appliqué ce principe sur sa gamme MDD depuis 2006 via le concept Nutripass (voir figure 33
page 25 bis). Ces pastilles seraient un moyen de montrer rapidement le profil nutritionnel
des produits et aideraient les consommateurs a faire un choix. [13] Mais ce systéme de code
couleur pourrait étre abandonné avec I'entrée en application du réglement INCO pour cause
de doublon. De plus aucun seuil n’existe pour imposer qu’'un produit soit de couleur rouge
pour les produits les « moins bons », orange et vert pour les produits les « plus sains », les

industriels peuvent donc imposer leurs propres seuils ce qui leur est profitable.

Actuellement, (depuis le 13 mai 2014), une pétition pour la mise en place d’'une échelle

nutritionnelle simple circule, elle est a [linitiative de sociétés savantes médicales,

25



Each pack contains
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Figure 32 : Exemple du code couleur nutritionnel mis en place au Royaume-Uni

| P t 5 tidi
NUEFL ® | 40, cnfont (1600 keall, une goorde
Dass @ | (90 g) couvre :
Ecal Sucres Rires Sel
’]
® .

rOsses
5% B
Figure 33 : Concept Nutripass mis en place en France chez Intermarché pour leur gamme MDD
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d’associations de consommateurs ainsi que d’associations de malades. Cette échelle
nutritionnelle serait composée d’'un code couleur couplée a des lettres A/B/C/D/E (voir figure
34 page 26 bis). Elle serait apposée sur la face avant des emballages et viendrait
complémenter le tableau INCO. Le réglement n°1169/2011 prévoit la possibilité d’apposer
sur les emballages des graphiques ou des symboles pour aider les consommateurs a mieux
comprendre la déclaration nutritionnelle. Ce systéme est basé sur un score de qualité
nutritionnelle calculé a partir des teneurs en éléments nutritionnels pertinents du point de vue
de la santé publique. Cette mesure permettrait au consommateur de comparer la qualité
nutritionnelle des différents aliments entre eux mais également entre des aliments du méme
type mais de marques différentes. Ce systéme a plusieurs objectifs :

« Appliquer la recommandation de ne pas manger trop gras, trop sucré, trop salé
+«» Inciter les industriels a améliorer la composition de leurs denrées pour changer de

classe et ainsi valoriser leurs efforts au travers d’'un meilleur classement sur I'échelle

nutritionnelle visible par les consommateurs. [31]

La mise en place d'un tel dispositif pourrait culpabiliser le consommateur si ce dernier
venait a choisir un produit « rouge ». De plus, des produits comme les madeleines
présentant un profil nutritionnel élevé ne se verront jamais accorder une couleur verte méme
ci les industriels réalisent une amélioration nutritionnelle. L’échelle nutritionnelle pourrait
donc entrainer une diminution des ventes pour des produits a hautes valeurs nutritionnelles

voire une diminution de la part de marché pour certains produits.

La principale difficulté réside a faire apposer la déclaration nutritionnelle comme le
prévoit le réglement INCO a I'avance aux fournisseurs, c'est-a-dire avant que les échéances
arrivent. C’est d’autant plus difficile pour les produits qui ne mentionnaient pas des valeurs
nutritionnelles, dont font principalement partis les produits destinés a la coupe. Cela provient
du fait que la plupart des fournisseurs veulent progressivement les intégrer a leur plan de
contréle, afin d’étaler le colt que cela engendre et étre conforme courant 2016. En effet, les
analyses sont couteuses (117€ HT pour une analyse nutritionnelle réalisée par un laboratoire
extérieur pour un seul produit) (voir annexe 3) mais d’autres faits sont a prendre en compte
comme le changement de logiciel, d’étiqueteuse ou du format d’étiquette, c’est le cas pour
Schroeder qui va changer pour des étiquettes plus grandes permettant d’'intégrer le tableau
INCO. D’autres fournisseurs, sachant leurs produits destinés a la coupe, ne voient pas
'intérét d’apposer une déclaration nutritionnelle sur leurs étiquettes puisque ceux-ci
transmettent les informations nécessaires a leur client, c'est-a-dire JECA, par le biais de
fiches techniques. Il existe également des fournisseurs ayant déja fait toutes les analyses
nécessaires mais ne voulant pas étre conforme au réglement INCO avant 2016, peut étre ne

veulent-ils pas encore afficher des valeurs ne valorisant pas leurs produits (sel, graisse...).
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Figure 34 : Exemple d’un produit de trés bonne qualité nutritionnelle se retrouvant au rang A
sur I’échelle de qualité nutritionnelle proposée dans la pétition
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2) Indication de l'origine

Suite au réglement INCO des actes d’exécution sont attendus pour 3 cas de figure : les
viandes en tant qu’ingrédients, les viandes non transformées autre que le bceuf, et

I'ingrédient primaire.

Le rapport de la Commission concernant l'indication de l'origine des viandes en tant
guingrédients n’a débouché sur aucune publication d’acte législatif. La Commission a
examiné 3 scénarios possibles :

¢ Indication de l'origine sur une base volontaire, ce scénario n’entrainerait pas de

dépense supplémentaire pour les exploitants et pour les consommateurs mais il ne
répond pas a la demande de ces derniers qui souhaitent étre informés sur 'origine

¢ Indication obligatoire de l'origine sur la base UE/non UE ou UE/pays tiers, ce

scénario répondrait a la demande des consommateurs mais parait trop général et ne
justifierait pas une éventuelle augmentation des prix du notamment a la mise en

place de systeme de tragabilité supplémentaires.

7
0.0

Indication obligatoire de l'origine mentionnant 'Etat membre ou le pays tiers, tout
comme le scénario 2, il répondrait a la demande des consommateurs mais
entrainerait une augmentation des prix plus importante que dans le cas du scénario 2
ce qui pourrait entrainer une diminution de la consommation des produits a base de
viande.

Les 3 scénarios présentent des avantages et des inconvénients qui feront I'objet d’'un
débat au Conseil et au Parlement européen qui pourront prendre alors des mesures voire
faire une proposition législative réglementant l'indication de l'origine de la viande utilisée
comme ingrédient lors de [Iétiquetage des denrées alimentaires. [32] JECA est
principalement concerné par l'indication des viandes en tant qu’ingrédients et attend une

décision du Conseil et du Parlement européen.

Le reglement d’exécution N° 1337/2013 concernant l'indication du pays d’origine ou du
lieu de provenance pour les viandes non transformées autre que le bceuf rend obligatoire 2
types de mention : pays d’élevage ou lieu d’abattage. Ces mentions dépendent de beaucoup
de facteurs comme le type de viande, les conditions d’élevage et d’abattage des animaux
dans un méme pays ou non. [15] L'application de cet acte d’exécution est prévue pour avril
2015 mais il est déja demandé a la Commission de retirer son projet de réglement
d’exécution. Le Parlement européen estime que ce réglement dépasse les compétences

conférées par le réglement INCO et invite la Commission a réviser son projet et a y prévoir,
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comme pour la législation en vigueur pour la viande bovine, l'indication obligatoire sur
I'étiquette des lieux de naissance, d'élevage et d'abattage. [33]

En France, les professionnels de toutes les filiéres viandes ont dévoilé en février 2014
une démarche collective d’identification des « viandes de France » destinée a figurer sur les
produits et sur des affiches sur les lieux de vente. Ce projet a aboutit prés d’'un an aprés le
scandale de la viande de cheval et va permettre d’identifier et de promouvoir rapidement les
viandes francaises face a la concurrence. Le logotype est commun mais chaque espéce
conserve sa signature (voir figure 35 page 28 bis). Pour pouvoir bénéficier du logo, les
animaux doivent étre nés, élevés, abattus et transformés sur le territoire francais et répondre
aux exigences sanitaires et environnementales européennes. Ce logo peut figurer sur les
barquettes de viande fraiche et surgelée, les hachés, les produits élaborés et les plats

cuisinés. [34]

La mention de l'origine de l'ingrédient primaire (présent a plus de 50% dans un aliment)
s’applique a tous les ingrédients (mesure non spécifique a la viande) dans le cas ou le
produit fini met en avant une origine. La premiére version de I'acte d’exécution proposée
stipule que l'origine de cet ingrédient devra étre mentionné directement a la suite de celle du
produit fini et ce dans la méme police de caractére et la méme taille. [35] Mais cela
surchargerait davantage les étiquettes ce qui les rendrait illisibles. De plus, la mention de
lorigine peut porter a confusion, par exemple pour les galettes bretonnes lingrédient
primaire est la farine mais celle-ci peut provenir d’'une autre région que la Bretagne et
I'origine de la farine sera celle de la provenance du blé ou alors du lieu de transformation en

farine ?

3) Clarté du reglement INCO

Le 31 janvier 2013 la Commission européenne a publié des questions et leurs réponses
pour aider les acteurs de la chaine alimentaire, ainsi que les autorités nationales
compétentes, a appliquer et a comprendre le réglement concernant linformation des
consommateurs sur les denrées alimentaires. [36] L'ANIA et la FCD ont également publié
leur guide constitué également de questions les plus fréquentes soulevées par ce texte. Ce
guide s’appuie notamment sur celui de la Commission européenne mais est étoffé par les
propres interprétations de 'ANIA et la FCD. [25] Le réglement INCO souléve beaucoup de
questions et plusieurs travaux sont actuellement en cours malgré I'objectif initial qui visait

une simplification de la réglementation.
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Figure 35 : Logotype commun sous la forme d’un hexagone stylisé frappé du drapeau bleu-blanc-rouge
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II) Gestion des alertes d’origine alimentaire selon le guide

Le guide nécessite une remise a jour en ce qui concerne les coordonnées des
administrations locales, car les DDSV n’existent plus depuis le 1°" janvier 2010. Les missions
des services vétérinaires sont repris par la DD(CS)PP en ce qui concerne la sécurité

sanitaire des aliments, la santé et la protection animale.

Le guide n’insiste pas assez sur I'importance d’avoir un plan détaillé de communication.
Celui-ci est pourtant essentiel pour gérer a la fois la crise et les conséquences de la crise sur
l'organisation de I'entreprise. De plus, il n'aborde pas une seule fois la communication
interne alors que les employés devraient étre parmi les premiers informés. Cette aide a la
gestion des alertes d’origine alimentaire ne traite pas de la mise en place d'une cellule de
crise. Elle devrait étre préalablement constituée d’individus clefs pour résoudre la crise,
identifier les actions a mener et les décisions a prendre. Cette équipe est pourtant la base
pour la prise en charge d’'une crise d'origine alimentaire et doit étre formée de maniére
préventive afin que les roles et les responsabilités soient répartis et connus de chacun des
membres de I'équipe pour gérer de maniére efficace les crises a venir. Chez JECA, la cellule
de crise est composée de I'équipe qualité au complet (la responsable et ses deux assistants)
ainsi que du Directeur général qui est également le porte parole pour représenter la société.
Cette équipe est connue de ses fournisseurs et de ses clients a qui la fiche contact en cas

de crise a été transmise.

S’agissant des contaminants (autre que microorganismes, leurs toxines ou métabolites),
le guide précise que leur présence en quantité supérieure a leur teneur maximale n’induit
pas de risque immédiat pour la santé des consommateurs. Mais il traite de la nécessité de
les retirer du marché, alors qu’il n’est pas explicitement dit que le dépassement des teneurs
maximales donne lieu a la rédaction d’'une fiche de transmission d’alerte. De plus, ces
contaminants (métaux, mycotoxines...) concernent uniquement certaines denrées et ne sont

pas tous intégrés aux autocontrdles mis en place par les entreprises.

Le guide est une précieuse aide pour les exploitants de la filiere alimentaire et retrace de
maniére assez claire les actions a entreprendre pour gérer une non-conformité notamment la
notification de I'alerte et la communication en cas de retraits de produits. Malgré cela, la
communication dans son ensemble meériterait d’y étre plus développée et les coordonnées

des administrations locales mises a jour.
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Annexe 1 : Correspondance avec la DDPP

De: Stagiaire Qualité

Envoyé: mardi 25 mars 2014 08:08
A: 'ddpp@moselle.gouv.fr'

Objet: Gestion de crise

Bonjour,

Actuellement en stage au sein du service qualité de JECA, il m’a été confié la mission de remettre a
jour la procédure interne de gestion de crise. J’aurais aimé savoir quelle était la démarche a suivre
aupres de vous pour signaler les alertes, que ce soit pendant les heures de bureau et les jours ouvrés

ainsi qu’en dehors des heures ouvrables, pendant les week-ends et jours fériés.
Merci d’avance.

Cordialement,
Clémentine PIVET
Stagiaire en qualité
stagiaire.gualite@jeca.fr

r ‘E(Q Charcuterie Fine

_w Pour Gourmets

JECA S.A.

9 Rue Bataille — BP 20143
57603 FORBACH Cedex
Tél : 0033(0) 387 876510
Fax : 0033(0) 387 8801 18

De: DDPP57 [ddpp@moselle.gouv.fr]

Envoyé: mercredi 2 avril 2014 14:45

A: Stagiaire Qualité

Objet: A l'attention de Madame Clémentine Pivet - JECA signalement

Indicateur de suivi: Assurer un suivi
Etat de l'indicateur: Jaune

Piéces jointes: joe 20120211 0103.pdf; ddpp.vef

DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DES POPULATIONS
4, rue des Remparts — BP 40443

57008 metz cedex 01

03 87397500

2 0387393970

< ddpp@moselle.gouv.fr

Horaires d’ouverture des bureaux :
Du lundi au vendredi de 9 h 00 a 11h30 et de 14h a 16h

Affaire suivie par : Gaél Jacquat


mailto:service.produit@jeca.fr
mailto:ddpp@moselle.gouv.fr

Courrier départ N° 2014-723

Madame,
Comme suite a votre demande du 23 mars 2014, je vous transmets 1'avis aux opérateurs économiques sur la
mise en place de 'obligation de signalement des risques et des mesures prises du 11 février 2012.

Pour les produits alimentaires, le signalement est effectué auprés de la DD(CS)PP du département ou se situe
l'exploitant agroalimentaire chez lequel a ét¢ identifié le danger.

Hors des horaires d'ouverture des bureaux de la DDPP de la Moselle, le signalement doit étre effectué aupres
du 03.87.34.87.34. (Préfecture de la Moselle)

Du lundi au vendredi (hors jours fériés) vous pouvez aussi nous adresser vos signalements par mail a
ddpp@moselle.gouv.fr

Attention : ne pas utiliser l'adresse utilisé pour vous transmettre cette réponse.

Veuillez agréer, Madame, 1’expression de ma considération distinguée.

Jean-Marie SANCHEZ

Chef du service Sécurité des Produits et des Services
Tél. : 03 87 39 75 01 (ligne directe)

Fax:03 87393970

La DDPP met en ceuvre un traitement automatisé de données a caractére personnel. Conformément aux articles 39 et 40 de la loi n°78-17 du 6 janvier 1978
relative a I’information,

aux fichiers et aux libertés, toute personne concernée bénéficie d’un droit d’acces et de rectification a ses informations a caractére personnel. Ce droit s’ exerce
aupres du service dont I’adresse figure en en-téte de ce document

Analyse du courriel entrant accomplie par BitDefender.
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Annexe 3 : Correspondance avec EUROFINS

De : Service Produit [mailto:service.produit@JECA.FR]
Envoyé : Friday, May 23, 2014 11:05 AM

A : Catherine Beraud

Objet : Analyse nutritionnelle

Bonjour

Pourriez-vous me renseigner sur le colt d’'une Analyse nutritionnelle ?
Graisses

dont acide gras saturés

Glucides

Dont sucres

Protéines

Sel

Merci d’avance

Cordialement, Mit freundlichen GriiRen,
Christelle KIPPER

Assistante Qualité Produit
service.produit@jeca.fr

r 1“9 Charcuterie Fine

_w Pour Gourmets

JECA S.A.

9 Rue Bataille — BP 20143
57603 FORBACH Cedex
Tél : 0033(0) 3878765 10
Fax : 0033(0) 387 8801 18

De : FR04_ServiceCommercial Hygiene [mailto:FR04_ServiceCommerci@eurofins.com]
Envoyé : mardi 27 mai 2014 11:27

A : Service Produit

Objet : RE: Analyse nutritionnelle

Importance : Haute

Bonjour Madame Kipper,

Pourriez —vous par retour nous indiquer pour quelle gamme de produit ou sur quel produit souhaitez-
vous réaliser ces analyses ?
Vous en remerciant par avance.

Bien cordialement

Laila Medjahed

Assistante Commerciale de Madame Fanny Valensi votre interlocutrice commerciale
EUROFINS FOOD France

Email service : servicecommercialhygiene@eurofins.com

Ligne service : 01 69 10 88 89

Ligne directe : 01 69 10 60 10
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De : Service Produit [mailto:service.produit@JECA.FR]
Envoyé : mardi 27 mai 2014 15:27

A : FR04_ServiceCommercial Hygiene

Objet : RE: Analyse nutritionnelle

Bonjour

Il s’agit de produit de charcuterie. Je n’ai pas de détail précis, c’est juste pour avoir une idée de prix au
cas ou nous devrions en faire en prévision du nouveau réglement INCO.

Merci d’avance

Cordialement, Mit freundlichen GriiRen,
Christelle KIPPER

Assistante Qualité Produit
service.produit@jeca.fr

j 1“9 Charcuterie Fine

_w Pour Gourmets

JECA S.A.

9 Rue Bataille — BP 20143
57603 FORBACH Cedex
Tél : 0033(0) 3878765 10
Fax : 0033(0) 387 8801 18

De : FR0O4_ServiceCommercial Hygiene [mailto:FR04_ServiceCommerci@eurofins.com]
Envoyé : mercredi 28 mai 2014 08:44

A : Service Produit

Cc : Fanny Valensi

Objet : RE: Analyse nutritionnelle selon reglement INCO

Bonjour,
Pour ce type de produit nous proposons 2 profils créés selon la réglementation INCO.

Profil 1 : PAAIL « applicable sur les viandes, produits de salaison et produits de la mer non

transformés ou transformés d’aspect homogene... » (cf. fiche technique) au tarif de 117 €HT
Profil 2 : PAA9M « applicable sur les viandes, produits de salaison et produits de la mer non
transformés ou transformés d’aspect hétérogéne.. » (cf. fiche technique) au tarif de 117 €HT

Si les tarifs vous conviennent nous pourrons intégrer ces 2 profils dans votre devis de référence.
Restant a votre disposition.
Bien cordialement

Laila Medjahed

Assistante Commerciale

EUROFINS FOOD France

Email service : servicecommercialhygiene@eurofins.com
Ligne service : 01 69 10 88 89

Ligne directe : 01 69 10 60 10
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%J;JS cu rOf i ns informations techniques

Tests et packages

PAASL Etiquetage nutritionnel selon le Régl. CEE 1169/2011

Ce package met en oceuvre des methodes classiques pour efablir un étiquetage nutritionnel défini par le
Réglement CEE 1169/2011, pour les produits listés ci-dessous.

Il ne comprend pas le dosage des fibres car leurs teneurs dans ce type de produit est géneralement faible.
Mais ce dosage peut étre ajouté sur demande.

Appli(‘.ﬂhie sur Viandes, pmduits de salaison et prdUitS de la mer non transformés ou fransformés
mais d'aspect homogene

Quantité Optimum 500 g Minimum 300g

déchantillon

Contenu - Humidité 3 102-103°C (sur sable) [AADD1D] intemme, adaptée de NF 'V 04-401

- Cendres (525°C) [AAQD9E] inteme, adaptée de I'Améte du DB/D9M9TT

- Calcul des waleurs énergétigues [AACEN] selon réglement UE n*1162/2011

- Matfiéres grasses libres [A62030] interne, adaptée d'ADCS Am 5-04

- Extraction de |la matiére grasse (pour profil AG) [A1030m] Méthode interne

- Profil des acides gras [AAZSPT] Méthode interme

- Teneur en glucides {calcul) [AACD0] Calcul

- Sucres solubles fotaux (S5T) [AADZKE] interne, adaptée de MNF * 40-100

- Protéines [CO0909] inteme, adaptée de NF V 04-407 Viandes et dérivés: interne, adaptée de NF W D4-407
Produit de |a pEche; interne, adaptée du Réglement CE 152/2002 Aliments pour animau; inteme, adaptée du
Régiement CE 152/2009 Tourteaux (d'oléagineux / protéagineusx); inteme, adaptée de IAmété du 08091977 ;
inteme, adaptée du Réglement CE 152/2002 Melasses; interne, adaptée de NF W D4-407 Viandes et dérivés;
inteme, adaptée de NF v 04-407 Produit de la péche; interne, adaptée du Réglement CE 152/2009 Aliments

pour animaux; inteme, adaptée du Réglement CE 15212009 Tourteausx (doléagineux / protéagineux); inteme,
adaptée de ['Armété du DA09/1977 ; interne, adaptée du Réglement CE 152/2009 Mélasses

- Sodium [AAG220] Méthode inteme
Sel (calc. du Na); Sodium

PAASM Etiquetage nutritionnel selon le Régl. CEE 1169/2011

Ce package met en oeuvre des methodes classiques pour efablir un étiquetage nutritionnel défini par le
Réglement CEE 11692011, pour les produits listés ci-dessous.

Il ne comprend pas le dosage des fibres car leurs teneurs dans ce type de produit est geénéralement faible.
Mais ce dosage peut &tre gjouté sur demande.

Applicable sur Viandes, produits de salaison et produits de la mer non fransformes ou fransformes
d'aspect hétérogéne sauf le chorizo, la saucisse et le saucissons secs.

Quantité Optimum 500 g Minimum 300g

dechantillon

Contenu - Humidité & 102-103°C (sur sable) [AADD19] interme, adaptée de NF 'V 04-401

- Cendres (525°C) [AADD9D] inteme, adaptée de PAmEE du DBIDSM9TT

- Calcul des waleurs énergétiqgues [AACEN] selon réglement UE n*1162/2011
- Matiéres grasses totales (hydrolyse acide) [AB2045] Méthode interns

- Extraction de la matiére grasse (pour profil AG) [A1039%] Méthode interne
- Profil des acides gras [AAZ5PT] Méthode inteme

- Teneur en glucides (calcul} [AACO0] Caleul

- Sucres solubles totaux (S3T) [AADZKE] interne, adaptee de NF ' 40-100
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- Protéines [CO090%] int=me, adaptée de NF vV D4-407 Viandes et dérivés; interne, adaptée de NF  04-407
Produit de la péche; interne, adaptée du Réglement CE 152/2009 Aliments pour animaux; interne, adaptée du
Régiement CE 152/2009 Tourteaux (d'oléagineux / protéaginew); inteme, adaptée de I'Arrété du 08091977 ;
interme, adaptée du Réglement CE 152/2002 Mélasses; interne, adaptée de NF WV 04-407 Viandes et dérivés;
inteme, adaptée de NF \ 04-407 Produit de la péche; interme, adaptée du Réglement CE 152/2009 Aliments
pour animaux; interme, adaptée du Réglement CE 152/2009 Tourteaux (d'oléagineux / protéagineu); inteme,
adaptée de I'Amété du D&/021977 ; interne, adaptée du Réglement CE 1522009 Mélasses

- Sodium [AAGZ220] Méthode inteme

Sel (calc. du Na); Sodium

LQ: Limite de quantification LOD: Limite de datection

(*: signifie que le test est accrédité) ™o ; l'accreditation dépend de la nature de M'echantillon
w ; |e statut de Faccréditation dépend du programme” (§: Le test n'est pas accrédité pour tous les parameétres)
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RESUME :

Jeca, I'entreprise dans laquelle j’ai réalisé mon stage de deuxi€me année de master, m’'a
confié comme mission de mettre a jour les étiquettes des produits qu’elle commercialise
selon le réglement n°1169/2011. Ce réglement concerne linformation des consommateurs
sur les denrées alimentaires et impose une liste de mentions devant obligatoirement figurer

sur les étiquettes des produits alimentaires.

Bien que JECA ne fabrique pas les produits qu’elle commercialise, c’est dans le souci
d’assurer a ses clients une sécurité alimentaire irréprochable que I'entreprise a souhaité
remettre a jour sa procédure de gestion des alertes sanitaires. Cette procédure a pour
objectif principal d’assurer une coordination des plus efficaces entre tous les protagonistes

concernés par la crise.

Mots clefs : INCO - étiquette - denrées alimentaires - non conformité - crise

ABSTRACT :

Jeca is the company where | did my second year internship of my French master. My
project was updating the labels of their marketed products according to regulation n°
1169/2011.

This regulation defines consumer’s information on food and imposes mandatory references

on labels of food products.

Although Jeca doesn’t make itself marketed products, the company wished for an update
of its sanitary warnings procedure in order to guarantee a better safety towards its clients.
This procedure aims at guaranteeing a better involvement between all the people concerned

by the crisis.

Keywords : INCO - label - foodstuff - non compliance - crisis
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