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Gestion des risques : on parle de quoi?
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https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/
https://www.isere.gouv.fr/Actions-de-l-Etat/Risques-majeurs/Tous-publics/Risques-alimentaires/Les-principaux-risques-
alimentaires#:~:text=Les%20risques%20alimentaires%20sont%20multiples,%2C%20etc...)

Codex Alimentarius 

« Ensemble de normes, de lignes directrices et de codes d'usages adoptés par la 

Commission du Codex Alimentarius » (…) (qui) « garantissent la sécurité sanitaire 

des aliments en vue de leur commercialisation. »

➢ Analyser les risques liés aux dangers dû aux aliments, définir les points critiques 

et les contrôler (balance bénéfices / risques)

➢ Estimer les coûts engagés / à engager, aux différentes étapes

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01


Gestion des risques : on parle de quoi?
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https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/home/fr/
https://www.isere.gouv.fr/Actions-de-l-Etat/Risques-majeurs/Tous-publics/Risques-alimentaires/Les-principaux-risques-
alimentaires#:~:text=Les%20risques%20alimentaires%20sont%20multiples,%2C%20etc...)

• Origines des risques alimentaires :

o microbiologiques : bactéries, virus, parasites (TIAC, bactéries pathogènes)

o chimiques : contaminants de l'environnement, médicaments vétérinaires, 

pesticides..

o physiques : corps étrangers (plastique, métal, etc...)

➢ Lutter contre les risques alimentaires = maitriser l’hygiène alimentaire (matières 

premières, personnel, matériel, matériaux, …) pour lutter contre le danger 

microbien et ses conséquences (humaines, financières, …)

https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01


4https://rappel.conso.gouv.fr/

Produits dangereux - Rappel produits
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https://rappel.conso.gouv.fr/affichettePDF/14594/Interne

Rappel produits

• « Site unique des alertes 

de produits dangereux, est 

accessible au public 

depuis avril 2021 »

• produits destinés à un 

consommateur final

➢ Déclaration à effectuer par 

les professionnels en 

complément du 

signalement à 

l’administration

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/securite/a
vis-rappels-produits

Produits 
dangereux - 
Rappel produits
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Maladie à déclaration obligatoire

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-a-declaration-obligatoire/liste-des-maladies-a-declaration-obligatoire

« En 2023, 38 maladies sont à déclaration obligatoire (MDO) »

Maladie à déclaration 

obligatoire

Catégorie 1 - Maladie 

nécessitant une 

intervention urgente 

locale, nationale ou 

internationale

Catégorie 2 - Maladie dont la 

surveillance est nécessaire à la 

conduite et à l'évaluation de la 

politique de santé publique

Fiche de notification
Dossier 

thématique

Botulisme oui oui Télécharger la fiche X

Brucellose oui oui Télécharger la fiche X

Choléra oui oui Télécharger la fiche X

Diphtérie oui oui Télécharger la fiche X

Hépatite aiguë A oui oui Télécharger la fiche X

Listériose oui oui Télécharger la fiche X

Peste oui oui Télécharger la fiche X

TIAC oui oui Télécharger la fiche X

https://www.bourgogne-franche-comte.ars.sante.fr/signaler-une-maladie-declaration-obligatoire
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Maladie à déclaration obligatoire

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-a-declaration-obligatoire/liste-des-maladies-a-declaration-obligatoire

Fiche de notification Dossier thématique
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https://agricult
ure.gouv.fr/info
graphie-la-
securite-
sanitaire-de-
lalimentation

Contrôle 
de la 
sécurité 
sanitaire
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https://agriculture.gouv.fr/infographie-la-securite-sanitaire-de-lalimentation

Contrôle de la sécurité sanitaire



1. Hygiène alimentaire

en établissement de 

restauration collective
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Définition

1111
Crédit photo : Canva pro©
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https://agriculture.gouv.fr/sites/default/files/documents/DGALN20128156Z_cle8ec646.pdf
https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/hygiene-alimentaire-plan-maitrise-sanitaire-prerequis-et-lhaccp

P.M.S. 

• « ensemble de mesures préventives et d’autocontrôle ayant pour but de 

maintenir l’hygiène alimentaire » (arrêté du 08/06/2006)

• « outil permettant le contrôle de l’environnement de la chaîne de 

production alimentaire pour garantir la sécurité des produits »

➢ G.B.P.H. = mise en place d’un programme de pré-requis des premières 

mesures d’hygiène, et opérationnelles, pour maintenir l’hygiène alimentaire (cf 

Règlement CE n°852/2004 et n°853/2004) à adapter avec H.A.C.C.P.

➢ Communication et traçabilité des produits (gestion des produits NC, …)

« aux exploitants d’apporter la preuve que le système qu’ils ont choisi ( = leur PMS) 

pour maîtriser la sécurité sanitaire permet d’atteindre les objectifs réglementaires »
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H.A.C.C.P. 

• Hazard Analysis Critical 

Control Point

• = Analyse des dangers à 

chaque étape de la 

production en vue de leur 

maîtrise

• Créée dans les années 60 

pour la NASA, pour garantir 

la sécurité des aliments des 

astronautes

• Analyse et gestion du 

risque lié à une production 

(7 principes en 12 étapes)
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PMS : Programme de pré-requis des 1ières mesures d’hygiène pour maintenir 

l’hygiène alimentaire

➢ Connaitre le développement des micro-organismes

➢ Méthode des 5 M = outil pour répertorier les mesures à prendre en fonction de 

chaque facteur pouvant être source de contamination

Diagramme D'Hishikawa 
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Méthode des 5 M

5M Quoi?

Matière Ingrédients et denrées mises en œuvre dans les préparations

Matériel Équipements, ustensiles, machines utilisés

Main œuvre Personnel (expériences, formation, …)

Méthode
Procédures de travail et techniques culinaires mise en œuvre dans les 
préparations alimentaires

Milieu L’environnement dans lequel les denrées sont travaillées
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Entrée clients

Sortie clients

Méthode : la marche en avant
La marche en avant
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Marche en avant : exemple
Préparation d’une salade de macédoine à la vinaigrette

➢ Par quelles étapes compléter ?
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Le développement des micro-organismes

= 24h 

entre 0°C et +3°C

> 9 heures,

en théorie :

1 bactérie 

 se multiplie 

en l’équivalent 

de la population de la France
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Type de bactéries Présence O² Absence O²

Aérobie x

Anaérobie x

Aéro-anaérobie facultatifs x x

• Nutriments énergétiques contenus dans les aliments

• O2

• Aw

Le développement des micro-organismes



2020

Le développement des micro-organismes
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https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-pratiques/Temperature-de-conservation

Quelques températures réglementaires de stockage des aliments
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Citron 2,3 / Soda Cola 2,8

Fruits 

3 à 4,5 
Choucroute, jus de tomate : 4,2 -Yaourt : 4,5

Eau de mer - Viande : 5,5
Légumes 

5 à 7Mollusques, eau potable, poissons

Salive : 6,5
Eau pure : 7

Sang : 7,4

Œuf 

5 à 4 : Levures, moisissures
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7 à 6,5 : Campylobacter

7,5 à 6,5 : Salmonella

Estomac

pH

Le développement des micro-organismes
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4 catégories : 

• Scolaire : crèche, maternelle, primaire, collège, lycée, université

• Médico-sociale : hôpitaux, maisons de retraite 

• Entreprise : restaurants administratifs et d’entreprise

• Autres : centre de vacances, armée, prisons, …

Les ateliers cuisine en établissement :

• note de service DGAL/SDSSA/N2012-8054 (08/03/2012) : liste des établissements entrant 

dans le champ d’application de l’arrêté du 21/12/2009 relatif aux règles sanitaires

➢ Si consommation exclusive des repas par les personnes qui les préparent = 

« préparation, de manipulation et d’entreposage domestique de denrées alimentaires 

à des fins de consommation domestique privée »

https://www.meuse.gouv.fr/Actions-de-l-Etat/Alimentation-consommation-et-commerce/Alimentation-et-Hygiene-alimentaire/Les-ateliers-cuisine-Reglementation
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 Lactobacillus 
(acidophilus),

• Streptocoque
• Corynobacterium

• Bifidobatérium

• Streptocoque
• Entérobactéries

• Streptocoque
• Staphylocoque
• Lactobacille

• Bifidobactérium
• Clostridium
• Bactéroides, 

entérobactéries,(E.coli, 
Proteus, Klebsiella, ..)

• Staphylocoque
• Entérocoques 
• …

• Staphylocoque doré 
Streptocoques (dont 
S.pneumoniae)

• Haemophilus
• Neisseria
• Branhamella 

catarrhalis Anaérobies
• Corynébactéries
• Lactobacilles

La flore résidente peu 

pathogène :

• Staphylocoques

• Corynébactéries

La flore transitoire :

• Entérobactéries

• Staphylocoque 

doré



Tout manipulateur entrant en contact avec les denrées alimentaires

25https://www.legifrance.gouv.fr/codes/id/LEGISCTA000033739671/2017-01-01

• Formation du personnel 

• Etat de santé du personnel

Code du travail, Partie réglementaire, Quatrième partie-Article R4624-24

« Le suivi individuel renforcé comprend un examen médical d'aptitude » (…) 

« effectué par le médecin du travail préalablement à l'affectation sur le poste. »

➢ Médicalement apte au poste de travail 

➢ Ne représente pas un risque pour sa santé ou celle de ses collègues 

(« porteur sain »)

➢ Information sur les risques des expositions éventuelles

➢ Sensibilisation sur « les moyens de prévention à mettre en œuvre »
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Opérations de nettoyage et désinfection

➢ Formation du personnel 

SENS

• Souillures 

• Eau 

• Nettoyage

• Support

TACT

• Température 

• Action mécanique 

• Concentration 

• Temps de contact 

&
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Exemple du nettoyage d’un plan de travail



2. Les T.I.A.C.
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« Apparition d’au moins deux cas groupés similaires d’une symptomatologie, en général 

gastro-intestinale, dont on peut rapporter la cause à une même origine alimentaire »

Déclaration obligatoire depuis 1987, en France (médecins, responsables 

d’établissements de restauration collective)

• Objectifs : 

o Confirmer la TIAC après enquête

o Identifier l’origine 

➢ Appliquer les mesures préventives et correctives nécessaires

29

On parle de quoi?

https://www.vie-publique.fr/en-bref/293201-intoxications-alimentaires-collectives-un-niveau-record-en-2022



Origines 

• « matières premières contaminées 

• et/ou le non respect des mesures d’hygiène et des températures lors de la 

préparation des aliments

• ou à la non maîtrise des contaminations croisées lors de la manipulation des 

aliments »

Principaux agents 

• toxines bactériennes (produites par Staphylococcus aureus, Clostridium 

perfringens et Bacillus cereus)

• Les Salmonelles

• Les virus entériques

30

On parle de quoi?

https://www.anses.fr/fr/content/les-toxi-infections-alimentaires-collectives-
tiac#:~:text=Les%20principaux%20agents%20responsables%20des,Salmonelles%2C%20et%20les%20virus%20ent%C3%A9riques.
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En chiffres (en 2022)

= 1924 cas
= 16 763 personnes 
= + 66%

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-

collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2022
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En chiffres (en 2022)

20% des TIAC confirmées65% des TIAC suspectées 
non confirmées *

*

*
*

https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-

collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2022
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https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-

collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2022

En chiffres (en 2022)



Aliment suspecté et pathogènes (2020)

34
https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/toxi-infections-alimentaires-

collectives/documents/bulletin-national/surveillance-des-toxi-infections-alimentaires-collectives.-donnees-de-la-declaration-obligatoire-2020
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Staphylococcus aureus

Caractéristiques de survie, croissance et toxinogenèse optimum

Température (°C) 35-41 / Toxine : 34/40

pH 6-7 / Toxine : 7-8

Atmosphère Aérobie

Source : ANSES

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie
Vomissements Autres

L'eau, le lait cru, produits 

préparés contaminés par le 

personnel (pâtisseries, 

charcuteries, crème, plats en 

sauce et/ou crème, ..) 3 à 4h

+++ Nausées, 

douleurs 

abdominales, 

Résolution sous 

24h à 48h

Entérotoxine 

de l'aliment
Le corps humain :

brutal et intensePeau, nez, bouche, plaie et 

furoncles

Résistant aux agents désinfectant,  antiseptiques et antibiotique

Germes thermosensibles (60°C) mais toxine thermorésistante!

Sensible aux radiations ionisantes
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Clostridium perfringens

Caractéristiques de survie, croissance et toxinogenèse optimum

Température (°C) 40-45

pH 6-7

Vomissements Diarrhée Autres

Aliments 

réchauffés, 

type viandes et 

sauces

8 à 24h +/-
+++ : brutal 

et profuse

Résolution en 

1 à 4 jours

entérotoxine 

dans le gros 

intestin

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie

Source : ANSES
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Bacillus cereus

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie
Vomissements Diarrhée Autres

aliments réchauffés 

en sauce type riz et 

viande +/- légumes

1 à 6h voire 

6h à 12h
+++ ++

Résolution 

spontanée 

en 24h

entérotoxine 

dans 

l'aliment et 

l'intestin

Inactivation 

entérotoxine par 

chauffage à 52°C / 

spores hydrophobes 

en surface 

(adhérence ++ / 

surfaces + résistance 

aux procédés de 

nettoyage)

Rem. :Provoque le caillage du lait

Caractéristiques de croissance et toxinogenèse optimum

Température (°C)
30-37 

(production de toxines : 20-25)

pH 6-7

Aw 0,99-1

Source : ANSES



38

Risque  de Syndrome Hémolytique et Urémique- SHU

= complication principalement rénale des infections 

à Escherichia coli producteurs de Shiga-toxines

Escherichia coli (E.Coli)
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E. Coli - SHU

https://sante.gouv.fr/soins-et-maladies/maladies/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/article/syndrome-hemolytique-et-

uremique-shu
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E. Coli - SHU

https://www.jura.gouv.fr/contenu/telechargement/17256/127152/file/Doc%201%20TIAC%20infographie.pdf 

https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2022/syndrome-hemolytique-et-uremique-pediatrique-en-france-chiffres-cles-2021
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Salmonella

Caractéristiques de croissance

Température (°C) 35-37

pH 7-7,5

Aw 0,99

Source : ANSES

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie
Vomisse

ments
Diarrhée Fièvre Autres

Viande ou volaille 

crue, œufs et 

dérivés (poisson 

et fruits de mer) 12 à 18h ++

X X
Bradycardie, 

couleurs ou crampes 

abdominales – grave 

parfois mortel (sujet 

« fragile »)

Infection 

intestinale et 

production de 

toxines 

(septicémie)Porteurs sains Coliques 

++
Fatigue

Eaux (égouts)

détruite par pasteurisation – sensibles aux rayonnements

S. majeures : S.typhi, S; parathyphi A/B/C (S. strictement humaines)

S. mineures : S.typhi murium, S.enteritidis, S.virchow (en France), S.dublin, S.newport, …
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Yersinia

Vomissements Diarrhée Fièvre Autres

Eau ++

Viande de porc (hachée, 

langue)  crue ou 

insuffisamment cuite, lait, en 

poudre ou pasteurisé, 

crèmes glacées, fruits de 

mer, crudités (si nettoyage 

insuffisant)

Porteur sain (non respect 

nettoyage des mains)

Y. pestis responsable de la peste

Sources Incubation
Symptômes

Pathogénie

24 à 48h +/- +

Douleurs 

abdominales, 

douleurs 

articulaires, 

éruptions 

cutanées, 

(septicémie  : 

patients fragiles)

infection 

intestinale 

(entérotoxine 

thermostable)

Selles +/- 

glaireuses 

et/ou 

sanglantes
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https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/histoire-d-une-alerte-alimentaire

1
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https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/histoire-d-une-alerte-alimentaire
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https://www.santepubliquefrance.fr/maladies-et-traumatismes/maladies-infectieuses-d-origine-alimentaire/histoire-d-une-alerte-alimentaire
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https://www.santepubli
quefrance.fr/maladies-
et-
traumatismes/maladies
-infectieuses-d-origine-
alimentaire/histoire-d-
une-alerte-alimentaire



Actualités
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https://agriculture.gouv.fr/securite-sanitaire-des-aliments-la-france-accentue-son-action-lapproche-des-jeux-olympiques-de



Actualités
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• Veille sanitaire internationale

• Depuis fin 2019

• En lien avec 2 autres plateformes d’épidémiosurveillance

• Bulletin bimensuel (BuSCA)

https://www.plateforme-sca.fr/

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/s
p.efsa.2024.EN-8810

https://www.plateforme-sca.fr/le-dernier-busca


3. Les autres

Bactéries pathogènes

49

Crédit photo : Canva pro©
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Listeria monocytogenes

Fièvre Autres

Porteurs sains, sols
Évolution mortelle dans 30% 

des cas

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie

Fromage à base de 

lait cru et à pâte molle, 

charcuteries, légumes 

crus, lait cru, poisson 

cru, coquillages crus, 

graines germées

2 à 70 j +/-

Fausse couche, méningite 

néo natale, encéphalite, 

septicémie  

Sensibilité particulière 

des femmes 

enceintes, jeunes 

enfants, sujets âgés, 

sujets 

immunodéprimés

Caractéristiques de croissance optimum

Température (°C) 30-37 

pH  7

Aw 0,99

Source : ANSES
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Pour compléter : https://www.mangerbouger.fr/manger-mieux/a-tout-age-et-a-chaque-etape-de-la-

vie/les-recommandations-et-conseils-avant-pendant-et-apres-la-grossesse/quelles-precautions-

alimentaires-pendant-la-grossesse#Ancre1

https://www.agecsa.fr/wp-content/uploads/2018/02/PNNS_grossesse.pdf

Listeria monocytogenes
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Brucella

Sources Incubation

Symptômes
Pathogèni

eFièvre Autres

Animaux malades, 

carcasses, produits 

d'avortement 

(Transmission 

directe)

2 à 4 

semaines
+

Sépticémie fébrile ( 

« fièvre ondulante/ de 

Malte »)

Forme 

chronique 

possible

Lait cru, viande 

insuffisamment cuite, 

produits souillés par 

le fumier, poussières 

de litières, .. 

(Transmission 

indirecte)

Asthénie, perte de poids, 

douleurs articulaires, 

transpirations 

(nocturnes), abcés 

(osseux, articulaires, 

hépatique, myocardique, 

SNC, organes génitaux)

Forme alimentaire = transmission accidentelle /homme : touristes non immunisés, partage du 

repas local

Forme humaine : professionnels exposés (agriculteur, éleveur, boucher, personnel d'abattoir, ..)
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Vibrio cholerae

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie
Vomissements Diarrhée Autres

Eau souillée par les 

matières fécales
48 à 72h +

+++
Forte 

déshydratation
Entérotoxine

Porteurs sains (mains 

sales)
brutale

Peu résistant aux milieux acides

Sensible aux désinfectants ainsi qu'au froid
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Clostridium botulinum

Vomissements Autres

Paralysie flasque (vision 

double, dilatation anormale de 

la pupille, difficultés à avaler)

paralysie progressive 

(asphyxie possible) Évolution 

mortelle dans 20% à 50% des 

cas

Rem : Dans le sang des bovins et porcins après la prise alimentaire, et ainsi dans leur muscle (s'ils sont tués à cette période)  : évitement de la 

contamination par l'emploi de nitrates ou nitrites

Conserves (familiales) 

Sources Incubation

Symptômes

Pathogènie

1 à 5 j +/-

Neurotoxine (blocage 

de la sécrétion 

d'acétylcholine au 

niveau des synapses 

neuromusculaires)
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Shigella

Vomissements Diarrhée Fièvre Autres

eau ++

aliments contaminés par 

un malade ou un porteur 

sain

Brutal + sang et 

pue Coliques

Sources Incubation
Symptômes

Pathogènie

12 à 96h +/- +

Évolution 

favorable en 

quelques jours

Invasion de la 

paroi du gros 

intestin



4. Pratique

professionnelle
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En pratique professionnelle

57

Les risques en restauration collective :

• Microbiologique : TIAC

• Physique : corps étrangers dans l’aliment

• Chimique : produit de nettoyage

• Allergique 

• Eviter la transmission d’un micro-organisme extérieur au sujet présent 

• Etre attentif à l’hygiène alimentaire chez les sujets fragilisés : alimentation 

propre, protégée au moment de la distribution ou alimentation stérile

➢ Pas d’alimentation de l’extérieur



En pratique professionnelle
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• Suivre les procédures en place (P.M.S.) :

o Re-connaître les sources de contamination des agents pathogènes

o Cuisine thérapeutique

o Chaine du froid 

o Nettoyage des mains 

o Nettoyage des surfaces 

o Conservation des aliments

o Etiquetage des aliments (cf « Etiquetage alimentaire »)

• Les porteurs sains, connus ou non 

• ….

➔HACCP



5. Hygiène 

domestique
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A vous!
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« Peut on dire si un aliment est propre à être consommé 

d’après son aspect et son odeur ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Peut on dire si un aliment est propre à être consommé 

d’après son aspect et son odeur ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Doit-on réfrigérer les restes de nourriture ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Un aliment tombé au sol peut encore être consommé si vous le 

ramassez en moins de 5 secondes ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Les torchons de cuisine peuvent-ils transmettre des bactéries 

dangeureuses ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Faut-il laver la viande de volaille avant de la cuire ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Des aliments que j’ai consommé il y a 3 jours peuvent-ils me rendre 

malade ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!

67

« Peut on décongeler des aliments à température ambiante? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



A vous!
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« Faut-il laver les fruits et légumes de culture biologique ? »

https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



Sécurité sanitaire
OMS
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https://cdn.who.int/media/docs/default-source/campaigns-

and-initiatives/world-food-safety-day-2022/wfsday2022-

infographic-fr.pdf?sfvrsn=315bdb7_10



Au domicile
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https://www.anses.fr/fr/syste

m/files/hygiene-cuisine-A4-

PRINT.pdf



Au domicile
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https://www.anses.fr/fr/system/files/MIC2012sa0005Fi.pdf



72https://draaf.auvergne-rhone-
alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/panneaux_a3_pieces_jeu_web_cle474d61.pdf

https://draaf.auvergne-rhone-
alpes.agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/panneaux_a3_05_web_cle81546b.pdf
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Etiquetage 

alimentaire



Etiquetage 
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INCO 

= INformation des COnsommateurs sur les denrées alimentaires 

➢ Actualise, simplifie et clarifie l'étiquetage des denrées alimentaires commercialisées 

dans l’UE

➢ Règlement n°1169/2011 dit INCO (publié au JOUE le 22-11-2011) - Entrée en 

application le 13-12-2014

• Définit « l’information sur la composition nutritionnelle des denrées alimentaires »

➢ OBLIGATOIRE  à partir du 13/12/2016 sur les denrées alimentaires 

préemballées

• Objectif : « permettre aux consommateurs de comparer les produits entre eux et de 

faire ainsi des choix plus favorables pour leur santé »

Source : www.economie.gouv.fr/information-des-consommateurs-sur-les-denrees-alimentaires-reglement-europeen-inco



Etiquetage

75Source : www.economie.gouv.fr/information-des-consommateurs-sur-les-denrees-alimentaires-reglement-europeen-inco

Denrées préemballées sur l’emballage

Denrées consommées dans 

l’établissement même 

(restaurant, cantine) 

• sur un document écrit, à 

proximité immédiate du produit 

• facilement accessible pour le 

consommateur à sa demande

Denrées non préemballés ou 

préemballés  en vue d’une 

consommation immédiate 

DLC

Date limite de consommation

• «A consommer jusqu’au ...»

• Denrée microbiologiquement très 

périssable

• Conserver la qualité sanitaire

DDM
Date de durabilité minimale

• «A consommer de préférence avant le 

...»

• «A consommer de préférence avant fin 

...»

• Conserver les qualités nutritionnelles et 

gustatives  
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Source : https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/documentation/fiches_pratiques/fiches/declaration-nutritionnelle-denrees-

alimentaires.pdf

Etiquetage



Etiquetage

77Source : https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/etiquetage-des-denrees-alimentaires-nouvelles-regles-europeenneshttps://agriculture.gouv.fr/origine-des-viandes-

servies-dans-la-restauration-un-decret-renforcant-linformation-des-consommateurs

Origines des denrée

• « Obligatoire pour les denrées alimentaires qui, à défaut d'une telle 

mention, pourraient induire le consommateur en erreur »

• Concerne : Viande de bœuf, miel, huile d'olive, fruits et légumes frais

• Extension vers : viandes (fraîches et surgelées) de porc, de mouton, de 

chèvre et de volaille

➢ A compter du 1er mars 2022 : 

indication de l’origine de la viande (porc, volaille, agneau, mouton) servie 

dans toute la restauration hors domicile (pays d’élevage et pays 

d’abattage - viandes fraîches, réfrigérées, congelées ou surgelées)
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https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_services/dgccrf/documentation/fiches_pratiques/fiches/allergenes-

alimentaires.pdf?v=1673274138

Etiquetage

• Liste de 14 substances 

provoquant des allergies ou 

intolérances

• Concerne « les aliments et 

ceux à base des aliments 

contenant des substances 

provoquant des allergies ou 

intolérances »

• Mise en  évidence dans la 

liste des ingrédients des :

o Denrées préemballées

o Denrées non 

préemballées  



NUTRISCORE

Demande du Ministère des Solidarités et de la Santé, Santé publique France 

• Système d’étiquetage nutritionnel à l’avant des emballages, basé sur les 

travaux de l’équipe du Pr. Serge Hercberg, ANSES et HCSP

• Apposé par les producteurs sur leurs produits sur la base du volontariat

• « faciliter la compréhension des informations nutritionnelles par les 

consommateurs et ainsi de les aider à faire des choix éclairés »

• Depuis 2017

• Utilisation recommandée par la Belgique, la Suisse, l’Allemagne, 

l’Espagne, les Pays-Bas et le Luxembourg

Etiquetage
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https://www.santepubliquefrance.fr/determinants-de-sante/nutrition-et-activite-physique/articles/nutri-score

* Serge Hercberg, président du programme national nutrition santé (PNNS) et directeur de l'unité de recherche en 

épidémiologie nutritionnelle.



NUTRISCORE

80https://www.santepubliquefrance.fr/determinants-de-sante/nutrition-et-activite-physique/articles/nutri-score

https://www.mangerbouger.fr/manger-mieux/s-informer-sur-les-produits-qu-on-achete/choisir-ses-produits-avec-le-nutri-score

• Scorer des aliments dans une 

même catégorie / un même rayon / 

un même temps de repas

• Selon 5 critères nutritionnels :

Fibres 

Protéines 

Fruits & légumes

Légumineuses

Fruits à coque

Huiles colza, noix, 

olive

Kilocalories 

AGS

Sucre

Sel 



Merci pour votre attention
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