*endureﬁ’ GUIDE ENDURE DU FORMATEUR

diversifying crop protection

EN PROTECTION INTEGREE
Fiche A5

Seécurité alimentaire

=)

Date (07/10/2010)

DE QUOI
S’AGIT-IL?

La sécurité alimentaire est une discipline scientifique qui
définit les conditions de culture, de traitement, de
préparation et de stockage des produits alimentaires afin
de prévenir les maladies pouvant se révéler dangereuses
pour la santé. La contamination alimentaire concerne
toutes les catégories de produits alimentaires (cultures,
animaux d'élevage, nourriture, etc.) Dans le cas de
produits alimentaires issus de cultures végétales, les
agents pathogenes et les substances qu'ils produisent ainsi
gu’un taux de résidus pesticides au dela des seuils
maximums autorisés constituent des sources de
contamination qui peuvent nuire a la santé des
consommateurs.

L'UE est en train d’élargir le concept de sécurité
alimentaire. Plutot que de se focaliser sur la question de la
contamination, les autorités européennes procedent
désormais a des contrbles systématiques pour vérifier si
les produits sont conformes a leur étiquetage et a la
réglementation sur la sécurité alimentaire. La stratégie
européenne servant a garantir la sécurité alimentaire
repose sur un systeme de tracabilité du lieu de production
jusqu'a l'assiette du consommateur, en d'autres mots 'de
la fourche a la fourchette’.

En Europe, la plus haute autorité en matiére de sécurité
alimentaire est ['Autorité Européenne de Sécurité des
Aliments (EFSA).

POURQUOI?

Les consommateurs européens veulent pouvoir consommer
des aliments de qualité non contaminés, que ce soit a
cause de mauvaises conditions de stockage ou de
traitements non appropriés. La [égislation alimentaire
européenne (Reéglement (CE) No 178/2002) qui impose
I'obligation de garantir la sécurité des aliments répond a
cette attente.

La Production Intégrée (IP) est fondée sur un systeme
agricole qui utilise des technologies plus écologiques et
plus slires pour garantir la production viable de produits
alimentaires sains et de bonne qualité. La Production
Intégrée vise a produire des aliments sains et de bonne
qualité grace a des techniques plus écologiques et plus
slres. L'UE a développé une politique en faveur de la
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production d’aliments sains et de bonne qualité,
notamment, la production intégrée. Cette approche est le
meilleur moyen de répondre a plusieurs objectifs :

e des revenus décents pour les agriculteurs,

e des prix équitables et des aliments sains et de bonne
qgualité pour les consommateurs,

e un co(t acceptable pour le contribuable,

e permettre aux autres pays d’exporter leurs produits a
des prix équitables sur le marché européen,

e accroitre la compétitivité de I'industrie agro-alimentaire.
La lutte intégrée s’inscrit dans le cadre de ces objectifs.
Etant donné que la composition des produits, les méthodes
de fabrication et de préparation doivent figurer sur
I'emballage des produits et ingrédients alimentaires, ces
derniers doivent répondre a une exigence de tracabilité, du
lieu de production jusqu’a I'assiette du consommateur.

COMMENT? Plusieurs normes ont été fixées pour gar‘antir la sécurité
’ alimentaire dans le cadre de I'UE. Le reglement sur la

|égislation alimentaire générale a été voté en 2002.

Vous pouvez utiliser ce texte comme une base de travail

(voir fiches de méthodologie) : demandez aux participants

de rechercher des informations ou de définir les

priorités inscrites dans le texte.

Cette loi

- Définit les principes a appliquer pour garantir la
sécurité alimentaire

- Introduit le concept de tracabilité, ce qui implique la
possibilité de retracer toutes les étapes de la
fabrication et de la provenance de tous les produits
alimentaires, aliments pour animaux et les
ingrédients qui les composent. Cette tracabilité
repose sur une approche ‘un pas en avant, un pas
en arriere’,

- Institue une Autorité Européenne de Sécurité des
Aliments (EFSA) afin de regrouper au sein d’une
méme organisation le travail effectué jusque la par
un ensemble de comités scientifiques, et pour rendre
plus lisible le processus d'évaluation des risques,

- Renforce le systéme d’alerte rapide (RASFF). Le
RASFF permet de réagir immédiatement en cas de
détection d’aliments dangereux présents sur le
marché.
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