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AVIS AUX PROFESSIONNELS DE LALIMENTATION
relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiéne
et d’application des principes HACCP

NOR : ECOC0500094V
(Journal officiel du 15 juin 2005)

Le présent avis annule et remplace I’avis relatif au méme sujet publié au Journal officiel du
24 novembre 1993.

Vu les dispositions des reglements (CE) n° 8522004 du 29 avril 2004 relatif a I’hygiéne des denrées
alimentaires et n° 183/2005 (CE) du 12 janvier 2005 relatif a I’hygiéne des aliments pour animaux, toutes les
organisations professionnelles de I’alimentation humaine et de I’alimentation animale sont encouragées par les
ministres chargés de I’agriculture, de la consommation et de la santé a élaborer, a diffuser et a aider a la mise
en ceuvre des guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP.

Des guides de bonnes pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP devraient couvrir, d’une
part, I’ensemble des denrées alimentaires, végétales, minérales et animales, ainsi que les aliments pour
animaux a toutes les étapes de la chaine alimentaire, y compris au stade de la production primaire et y compris
au stade de I’alimentation des animaux producteurs de denrées, et, d’autre part, tous les dangers, physiques,
chimiques et biologiques, y compris les ingrédients allergisants présents de maniere fortuite dans les denrées.
Un guide de bonnes pratiques d’hygiéne et d’application des principes HACCP est un document de référence,
d’application volontaire, congu par une branche professionnelle pour les professionnels de son secteur. Il
rassemble les recommandations qui, aux étapes de la chaine alimentaire et pour les denrées alimentaires ou
aliments pour animaux qu’il concerne, doivent aider au respect des régles d’hygiéne fixées selon le cas par les
articles 3, 4 et 5 du reglement (CE) n° 852/2004, le cas échéant, les dispositions du reglement (CE) n° 853/2004
ou les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n° 183/2005, y compris leurs annexes, et aider a I’application des prin-
cipes HACCP. Il est réalisé en concertation avec les autres parties concernées (autres partenaires de la filiére,
associations de consommateurs, administrations de contréle). Un guide ne couvre généralement que certaines
étapes de la chaine alimentaire. Pour que, a ladite étape, sa mise en ceuvre soit considérée a elle seule comme
suffisante pour garantir le respect des dispositions des reglements (CE) n° 852/2004 et (CE) n° 183/2005, il doit
prendre en compte tous les dangers qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener a un niveau acceptable
pour le ou les aliments identifiés dans son champ d’application. Toutefois, si des arguments le justifient, un
guide peut aussi ne prendre en compte qu’un type de danger, mais, dans ce cas, le professionnel qui I’applique
doit également maftriser les autres types de dangers soit en développant lui-méme les mesures nécessaires, soit
en s’aidant d’un autre guide traitant de maniére complémentaire ces autres types de dangers.

Pour les denrées alimentaires et/ou les aliments pour animaux et les activités entrant dans son champ
d’application, le guide recommande des moyens ou des méthodes adaptés, des procédures, en particulier les
procédures d’autocontrdle, dont la mise en ceuvre doit aboutir a la maitrise des dangers identifiés dans le
respect des exigences réglementaires. 1l précise en particulier les bonnes pratiques d’hygiéne applicables et
il propose une aide pour la mise en place d’un systeme de maitrise du ou des dangers qu’il concerne basé
sur les principes du systeme HACCP. Il peut proposer des exemples de plans HACCP adaptables ensuite par
chaque entreprise a ses spécificités. Il peut également proposer des recommandations pour la mise en place
de la tracabilité ainsi que pour la détermination des dates de durabilité et des conditions de conservation ou
d’utilisation, et toute autre recommandation ayant trait a la sécurité ou la salubrité des denrées alimentaires et/
ou les aliments pour animaux.

Les guides sont élaborés au plan national :
— soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas échéant, avec les centres techniques ;
— soit par voie de la normalisation.



Pour leur élaboration, les éléments suivants sont pris en compte :

— pour les denrées alimentaires : les objectifs et les exigences essentielles des articles 3, 4 et 5 du regle-
ment (CE) n° 852/2004 et de ses annexes et, le cas échéant, du réglement (CE) n° 853/2004. En particulier,
lorsqu’ils concernent la production primaire et les opérations connexes énumérées a I’annexe | du réglement
(CE) n° 852/2004, I’élaboration du guide tient compte des recommandations figurant dans la partie B de cette
annexe | ;

— pour les aliments pour animaux : les objectifs et les exigences essentielles des articles 4, 5 et 6 du
réglement (CE) n° 183/2005 et de ses annexes. En particulier, lorsqu’ils concernent la production primaire et
les opérations connexes énumérées a I’annexe | du réglement (CE) n° 183/2005, I’élaboration du guide tient
compte des recommandations figurant dans la partie B de cette annexe I, et lorsqu’il concerne I’alimentation
des animaux producteurs de denrées alimentaires, I’élaboration du guide tient compte des recommandations
figurant en annexe |11 ;

— ks éventuelles réglementations connexes communautaires ou nationales ayant des répercussions sur
I’hygiéne des aliments ;

— le code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiéne alimentaire et les autres codes
d’usages pertinents du Codex alimentarius ;

— la démarche HACCP (analyse des dangers, points critiques pour leur maitrise).

Les guides sont validés par les ministres chargés de I’agriculture, de la consommation et de la santé. Ils
s’assurent que leur contenu peut étre mis en pratique dans les secteurs auxquels ils sont destinés.

Préalablement a leur validation :

Les guides sont soumis par les ministres a I’avis scientifique de I’ Agence francaise de sécurité sanitaire des
aliments (AFSSA). Elle évalue la capacité des recommandations proposees :

— pour les denrées alimentaires et les dangers concernés, a permettre le respect des regles d’hygiene fixées
par les articles 3, 4 et 5 du reglement (CE) n° 852/2004, y compris ses annexes, et, le cas échéant, les disposi-
tions du réglement (CE) n° 853/2004 et & aider a I’application des principes HACCP ;

— pour les aliments pour animaux et les dangers concernés, a permettre le respect des régles d’hygiene fixées
par les articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n° 183/2005, y compris ses annexes, et a aider a I’application des
principes HACCP.

Les guides sont également présentés au Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) pour
I’information des acteurs économiques concernés.

La publicité de la validation des guides est assurée par un avis publié au Journal officiel de la République
francaise.

Le respect par les opérateurs professionnels des recommandations des guides validés est un moyen de jus-
tification privilégié du respect des obligations des réglements (CE) n° 852/2004, n° 853/2004 et n° 183/2005.

Les guides sont révisés en particulier lorsque des évolutions scientifiques, technologiques ou réglementaires
le rendent nécessaire. La révision est engagée sur I’initiative des professionnels. En cas de besoin, les ministres
chargés de I’agriculture, de la consommation ou de la santé signalent aux professionnels la nécessité de les
réviser, le cas échéant, sur proposition de I’AFSSA® .

Les guides validés sont communiqués a la Commission européenne.

Les guides €laborés conformément a la directive 93/43/CEE restent applicables dés lors qu’ils sont compa-
tibles avec les objectifs du réglement (CE) n° 852/2004.

(1) Depuis juin 2010, I’AFSSA est devenue I’ANSES.
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AVISDE VALIDATION .
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

NOR : AGRG1205778V
(Journal officiel du 25 février 2012)

\Vu le reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a I’hygiéne des
denrées alimentaires, notamment son article 8 ;

Vu I"avis aux professionnels de I’alimentation relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiene
publié au Journal officiel de la République francaise du 15 juin 2005 ;

Vu I"avis de I’ Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments en date du 30 octobre 2009 ;
Le Conseil national de la consommation informé,

Le guide de bonnes pratiques d’hygiéne « élevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et
caprins » élaboré par la Confédération nationale de I’élevage est validé par les ministres chargés de la
santé et de I’alimentation dans sa version de février 2011 qui tient compte du contexte réglementaire et
des connaissances scientifiques en vigueur. Des recommandations ont été adressées aux professionnels
porteurs du guide pour étre prises en compte a I’occasion de sa révision.



Parsle: 30 JAK, 2012

MINISTERE U TRAVAIL, DE L'EMPLOI ET DE LA SANTE MINISTERE DE L'AGRICULTUAE, DE L'ALIMENTATION, DE LA
PECHE, DE LA RURALITE ET DE L'AMENAGEMENT DU
DIRECTION GENERALE DE LA SANTE TEARITOIRE
14, avenue Duquesna
75350 PARIS D7 SP DIRECTION GENERALE DE LALIMENTATION
251, rua da Vaugirard
75732 PARIS CEDEX 15

COURRIER DE VALIDATION D'UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
Le Directeur général de la santé
La Directrice générale de l'alimentation

Vu le réglement (CE) n°852/2004 du Parlement et du Consell di 23 avril 2004 relabf 4 'hygiéne des
denrées alimentaires, notamment scn article 8,

vu I'avis aux professionnels de I'alimentation relatif aux guldes de bonnas pratiques d'hygidne publié
au Journal Officiel de la République frangaise du 15 juin 2005,

vu I'avis de 'Agence frangaise de sécunté sanitalre des aliments en date du 30 octobre 2009,

le consell national de la consommation informe,

le guide de bonnes pratiques d’hygiene en élevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins st
caprins élaboré par la Confédération Natonale de I'Elevage est validé par les ministres chargés de f@a
santé et de 'ahmentation dans sa version de févner 2011 Ce guide, frut d'un long travall de
concertation, conshtue une premiére étape dans le domaine de fa production pnimaire

Pour cette raison, il devra &tre révisé dans les deux prochanes années, notamment sur les points
suwants .

= présence de protacoles simples et facilement apphcables, en conformite avec ia
réglerentation en vigueur, nolamment sur les procédures de prévention et de
gestion des risques iés & I'hygiéne {art L 1311-1 du code de la santé pubiqua),
aux médicaments véténnares (art L 5141-1, L. 5143-2, L 5143-5 4 L 5143-8
du code de la santé publique) et a I'sau utilisée {(art L 1321-1 et A 1321-1 du
code de la santé publiqus) ,

» pnse en compte de toutes les recommandations de 'ANSES dans la prochaine
mise a jour de ce guide ,

» maention des nsques s & lantibiorésistance lors de I'utiisaton des médicarments
véténnaves par les éleveurs et rappel des régles d'administration des
médicarments soumis & prescriplion par un véténnaire, conformément a la
réglementation du code de la sante publigue,

Ces recommandations devront étre portdes & la connaissance des professionnels et font partie
Intégrante de ce guide.

Dans I'attente, les professionnels apporteront a fire .ndwidue! les justfications requises sur ces
points

cttice génerale
alimentation

Le-dirgateur génésal %o & |7'> dir

. LajDirecitice
I Pascale BRIAND
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Avant-propos

Les organisations professionnelles de 1’élevage, regroupées au sein de la Confédération
Nationale de I’Elevage (CNE), ont pris connaissance de I’ensemble des réglementations
communautaires constitutif du « Paquet Hygi¢ne » au travers ‘d’une analyse de ses textes
réalisée par I’Institut de I’Elevage'.

A cette occasion, elles ont pris conscience de I’intérét que pouvaient représenter la
formalisation et le déploiement d’un guide de bonnes pratiques d’hygiene (GBPH) dans les
¢levages de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins.

Ce guide pourra notamment constituer des éléments structurants des volets qui concernent
I’hygiene et la sécurité des produits dans les démarches d’accompagnement des éleveurs que
sont la Charte des Bonnes Pratiques d’Elevage (CBPE) en élevage bovin et le Code
Mutuel des Bonnes Pratiques en élevage caprin.

La CNE, sur mandat des organisations professionnelles d’élevage, a fait connaitre a la
Direction Générale de I’ Alimentation (DGALI), en juillet 2005, son intention de s’engager dans
I’élaboration de GBPH relatifs aux élevages de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et
caprins.

Ayant regu un avis favorable, la CNE, qui reste responsable du projet, a confié la réalisation
du travail & I’Institut de I’Elevage.

Apres contact avec la DGAL, il a été convenu que 1’élaboration des GBPH serait réalisée
conformément aux recommandations diffus€ées conjointement par les administrations
concernées’.

La CNE soumet ce guide a la validation des Pouvoirs Publics par I’intermédiaire de la DGAI
désignée comme administration pilote pour les projets de GBPH relatifs aux productions
primaires dans le domaine de 1’élevage.

! Godefroy C., Carrotte G., Gautier JM., 2006. Application des réglementations relatives a I’hygiene et a la sécurité

des aliments « paquet hygiéne » Volet 1 — Analyse des réglements relatifs a la sécurité sanitaire des denrées alimentaires et a
I’hygiene des aliments pour animaux dans la perspective de leur application en élevage de ruminants.

2 « Protocole de validation et de révision des guides », Direction Générale de 1’ Alimentation (DGAL, Ministeére de
I’agriculture, de 1’alimentation de la péche et de la ruralité) ; Direction Générale de Santé (DGS, Ministére des solidarités, de
la santé et de la famille) ; Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF, Ministere chargé de 1’économie et des finances) ; 27 mai 2006.
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1. Introduction
1.1. Pourquoi un guide de bonnes pratiques d’hygiéne ?

La nouvelle réglementation communautaire, connue sous la dénomination de « Paquet
Hygiene », relative a la sécurité sanitaire des denrées alimentaires et a I’hygiéne des aliments
pour animaux, induit des responsabilités pour chacun des opérateurs de la chaine
alimentaire, dont les éleveurs de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins quant a la
sécurité sanitaire des aliments.

La CNE a décidé d’aider ces éleveurs a s’approprier cette nouvelle réglementation. Elle a
choisi, pour ce faire, de rédiger un « Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiene » (désigné ci-
apres par « le guide »), comme le recommande le Paquet Hygiene.

Les opérateurs du secteur de la production primaire n’ont pas 1’obligation de développer un
plan HACCP. Ils peuvent se référer a un GBPH qui respecte les principes du HACCP et ainsi
avoir la méme approche de la maitrise des dangers que les autres opérateurs de la chaine
alimentaire. Ainsi, 1I’éleveur qui applique les recommandations qu’il contient, formulées sous
forme de bonnes pratiques, répond aux exigences réglementaires définies dans le Paquet
Hygi¢ene.

Le guide est un document de référence élaboré par les éleveurs pour les éleveurs. Il est
d’application volontaire. Si un éleveur choisit de ne pas se référer a ses bonnes pratiques,
il lui appartient de prouver que ses pratiques aboutissent a un résultat tout aussi
satisfaisant que celles présentées dans le guide.

Le guide constitue une base fiable pour I’élaboration d’outils de formation et plus
globalement d’accompagnement technique dont les éleveurs de gros bovins, veaux de
boucherie, ovins, caprins peuvent avoir besoin pour continuer a approvisionner en toute
sérénité et avec les meilleures garanties de sécurité les entreprises qui transforment les
produits de leurs élevages.

Enfin, la réglementation, les techniques d’élevage, la science et les technologies évoluent
régulierement. Pour en tenir compte, il est prévu de réviser le guide.
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1.2. Champ d’application du Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygi¢ne en élevage de gros bovins, veaux de boucherie,
ovins et caprins

Le champ d’application du guide a ¢été défini par la CNE en concertation avec
I’administration.

Il concerne les élevages de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins dont les produits
(lait et/ou viande) sont totalement ou partiellement destinés a la consommation humaine sans
étre transformés sur I’exploitation.

Concernant la viande, le guide ne concerne que 1’activité d’élevage des animaux producteurs
de viande, jusqu’a leur départ pour I’abattoir. Le transport des animaux fait partie du champ
du guide, sauf s’il est réalis¢€ par I’acheteur.

Concernant le lait, I’étape de collecte ne fait pas partie du guide.

Dans ces élevages, le guide prend en compte, sur le plan de la production primaire et ses
activités connexes :
0 la sécurité sanitaire des denrées alimentaires d’origine animale, lait et viande en
référence aux réglements (CE) N° 178/2002, (CE) N° 852/2004 et (CE) N° 853/2004,
0 I’hygiéne des aliments pour animaux en référence au reglement (CE) N° 183/2005.

Ce guide ne traite pas de la santé des animaux en tant que telle. Il ’aborde toutefois dans la
mesure ou elle a un impact potentiel sur la maitrise de la sécurité sanitaire des denrées
d’origine animale. Il s’agit en particulier des zoonoses soumises a prophylaxie obligatoire.

En matiére de sécurité sanitaire des denrées alimentaires, la transformation a la ferme des
denrées alimentaires d’origine animale, lait et viande, est exclue du guide. Si la totalité de
la matiére premicre lait ou viande est transformée a la ferme, les exploitations ne sont pas
concernées par le guide. Ce n’est plus le cas des lors qu'une partie de la production n’est pas
transformée sur place.

En ce qui concerne les éleveurs réalisant la transformation a la ferme de produits laitiers,
la profession s’est mobilisée depuis plusieurs années, afin de réaliser un GBPH spécifique : le
« Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne pour la fabrication des produits laitiers et fromages
fermiers ». Ce GBPH a été officiellement validé par les Pouvoirs Publics en 2003, publi¢ au
Journal Officiel de la République Francaise en 2004 et est actuellement en cours de diffusion.

En matiére d’hygiene des aliments pour animaux, le guide :

Prend en compte la traite du lait et du colostrum destinés a 1’alimentation des veaux, des
agneaux ou des chevreaux qui est considérée comme une activité de production primaire
d’aliment pour animaux par le réglement (CE) N° 183/2005. Elle est implicitement traitée,
lorsque le lait récolté est utilisé pour I’alimentation des veaux, des agneaux ou des chevreaux
destinés a la boucherie, de facon identique a la traite du lait destiné a la consommation
humaine.

Prend en compte uniquement les opérations lides aux activités d’élevage stricto sensu telles
que :

U D’achat,

O la conservation des aliments stockés,

U la distribution des aliments pour animaux.
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Ne prend pas en compte les étapes relatives a la production primaire d’aliments pour
animaux (culture, traitement des cultures, récolte, transport, mise en stock). Ces étapes sont
traitées dans un guide spécifique, actuellement en cours d’élaboration : « Guide de Bonnes
Pratiques pour la production a la ferme de matieres premieres pour l’alimentation animale ».
En effet, elles ne concernent pas uniquement les éleveurs de gros bovins, veaux de boucherie,
ovins et caprins, mais également d’autres producteurs (cultivateurs et/ou éleveurs). Un seul
guide assure ainsi la cohérence des recommandations et une mise en application simplifiée
pour les exploitants ayant plusieurs productions.

Tableau 1 : articulation entre les guides sur la partie « aliments pour animaux »

GBPH pour la production
a la ferme de matiéres
premiéres pour
I’alimentation animale

GBPH en élevage de gros
bovins, veaux de
boucherie, ovins et caprins

Activités et étapes

Cultiver

Récolter

Mettre en stock
Acheter les aliments
Conserver les aliments
Distribuer les aliments
Abreuver les animaux
Faire paturer

- Est concerné.

Ne prend pas en compte « les activités de mélange d’aliments pour animaux pour les
besoins exclusifs de leur exploitation en utilisant des additifs ou des prémélanges
d’additifs, a I’exception des additifs liés aux activités d’ensilage » (cf. point 2 de I’article 5
du réglement (CE) N° 183/2005).

Les éleveurs de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins ne sont pas concernés par la
fabrication d’aliments a la ferme (FAF). En effet, les mélanges d’aliments sont réalisés, dans
ces exploitations a des fins techniques (simplification du travail, optimisation du métabolisme
digestif de 1’animal) et non pour respecter des concentrations réglementaires en certains
aliments ou additifs alimentaires, comme ce peut étre le cas dans d’autres filieres. Par
conséquent, la FAF n’est pas traitée dans le guide.

Par ailleurs, le guide ne s’applique pas a :
O la production de colostrum destiné a 1’alimentation humaine,
U la production primaire, la préparation, la manipulation, 1’entreposage de denrées
alimentaires destinées a un usage domestique privé,
U TP’approvisionnement direct du consommateur final par 1’éleveur de produits primaires,
U Tl’alimentation  d’animaux producteurs de denrées alimentaires destinées a une
consommation domestique privée.

Le guide prend en compte les activités de 1’élevage telles que désignées ci-dessus, qu’elles

soient réalisées par I’éleveur ou qu’il les délégue a un tiers (stagiaire, entrepreneurs, etc.) sous
sa responsabilité.

—-15 -



1.3. Méthode adoptée pour I’élaboration du Guide

Afin que le guide soit rigoureux, susceptible de servir de référence, et cohérent avec les
moyens mis en ceuvre par les entreprises de 1’aval de la chaine alimentaire, son élaboration
respecte, dans toute la mesure du possible, les principes essentiels du HACCP, explicités ci-
apres.

1.3.1. Constitution d’une équipe de travail

Pour rédiger ce guide, les personnes chargées de sa conception et de sa rédaction ont sollicité
plusieurs groupes :

U Un « groupe d’experts » scientifiques et techniques (vétérinaires, zootechniciens,
spécialistes de 1’alimentation animale, qualiticiens, etc.), choisis en tenant compte de
leur expérience de terrain, a contribué a 1’analyse des dangers et a 1’identification des
bonnes pratiques.

U Deux groupes « filieres », assurant la cohérence avec les stratégies mises en ceuvre au
niveau des entreprises de 1’aval des filieres lait et viande pour assurer la sécurité
sanitaire des denrées alimentaires :

0 un groupe « lait » placé sous I’égide du Centre National Interprofessionnel de
I’Economie Laitiére (CNIEL),

0 un groupe « viande », placé sous 1’égide de 1’Association Nationale
Interprofessionnelle du Bétail et des Viandes (INTERBEV).

a Un groupe « santé animale », placé sous 1’égide de la Fédération Nationale des
Groupements de Défense Sanitaire (FNGDS), assurant la cohérence avec les stratégies
de lutte contre les zoonoses déployées sur le terrain par les différents intervenants du
secteur de la santé animale.

Des échanges entre ces différents groupes ont été réalisés régulierement afin notamment de
prendre en compte les spécificités de chaque filiere animale.

L’ensemble du travail a été réalisé sous I’égide d’un comité de suivi réunissant entre autres
des professionnels de I’élevage et les interprofessions lait et viande. Il était chargé de valider
le contenu des différents volets du guide au fur et a mesure de leur élaboration. La Direction
Générale de I’Alimentation (DGAI), administration pilote pour les Guides de bonnes
pratiques d’hygiéne dans le domaine de 1’élevage, était invitée a participer a ce comité.
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Le schéma ci-dessous récapitule I’organisation des différents groupes.

Groupe d’experts
Animé par ’Institut

y

Comité de suivi
Animé par la CNE

I

de I’Elevage

Groupe chargé de la
coordination
et de la rédaction
Animé par I’ Institut
de I’Elevage

Groupe thématique
filiere « lait »
Animé par le CNIEL

Groupe thématique
filiere « viande »
Animé par

Groupe thématique
« sanitaire »
Animé par la FNGDS

INTERBEV

1.3.2. Identifier les produits et les étapes de leur production

Les produits concernés sont le lait et la viande de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et
caprins.

La production primaire de lait et de viande ne correspond pas a un enchainement
chronologique d’étapes. Il s’agit en pratique d’un ensemble « d’activités » plus ou moins
indépendantes et réalisées avec des fréquences et sur des pas de temps trés variables.
Certaines de ces activités peuvent se décliner sous la forme d’une succession « d’étapes ».

Les activités et étapes retenues dans le guide sont schématisées ci-apres ; leur contenu est
précisé au chapitre 2 « Définitions ».
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Tableau 2 : étapes constitutives des différentes activités

Activités

Concevoir et

Alimenter les entretenir les lieux Gérer les > .
. . N . Récolter le lait
animaux de vie : batiments animaux
et leurs abords
- Acheter les Gérer les Traire les
aliments mouvements animaux
- Conserver les d’animaux Stocker le lait
aliments Transporter Permettre
- Distribuer les les animaux I’accés au lait
Etapes aliments Traiter les
- Abreuver les animaux
animaux Gérer la
- Faire paturer les reproduction
animaux Gérer les
cadavres

1.3.3. Identifier et analyser les dangers

Cette étape est essentielle dans 1’élaboration du guide.

D’une part, elle permet de déterminer les dangers pertinents a prendre en compte en élevage
de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins auxquels les éleveurs devront étre
attentifs (mise en place de bonnes pratiques).

D’autre part, elle permet, connaissant les conditions et modalités d’apparition et de
développement de chaque danger en élevage, d’identifier les activités d’élevage (voir ci-
dessus) au cours desquelles 1’éleveur pourra intervenir soit pour éliminer le danger, soit pour
réduire autant que possible son impact sur le lait et/ou la viande issus de ses animaux.

La liste des dangers analysés résulte dune proposition du groupe d’experts confrontée aux
avis des groupes « filieres » et du groupe « santé animale » d’une part et de la DGAI d’autre
part. L’analyse de chaque danger est formalisée dans une fiche, organisée selon le plan défini
ci-apres :

1. Description du danger et de ses conséquences sur la santé humaine
2. Eléments d’évaluation du risque pour la santé humaine
O Origine
U Fréquence
O Gravité
3. Le danger dans I’élevage
O Cadre réglementaire
O Processus d’apparition et de développement
O Détectabilité dans 1’élevage
U Points de maitrise dans I’élevage
Conclusions
Références bibliographiques

N
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Les informations mentionnées dans le paragraphe « éléments d’évaluation du risque pour la
santé humaine » sont d’origine bibliographique.

Les informations relatives a la fréquence et a la gravité, lorsqu’elles sont disponibles (cas des
dangers de nature biologique), se rapportent le plus souvent a la consommation nationale de
lait et/ou de viande sans toujours pouvoir, dans ce dernier cas, distinguer la viande de gros
bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins des viandes d’autres origines. Lorsque ces
informations n’étaient pas directement disponibles, elles ont fait 1’objet d’une estimation a
dire d’expert a partir des données issues des plans de surveillance nationaux des denrées
alimentaires, conduits régulierement par la DGAI et la DGCCREF.

Les niveaux de gravité et de fréquence sont qualifiés dans les fiches en référence aux deux
échelles définies ci-apres (tableaux 3 et 4).

Tableau 3 : échelle de gravité

Niveau de gravité Caractérisation de la gravité

Le danger peut provoquer des symptomes passagers qui
peuvent nécessiter la consultation d’un médecin généraliste.
Le danger peut entrainer une hospitalisation courte et/ou un

Bénin

Grave arrét d’activité de longue durée.
\ Le danger peut entrainer une hospitalisation prolongée et/ou
Tres grave . . .
des séquelles invalidantes.
Mortel Le danger entraine le déces dans la majorité des cas parce qu’il

n’existe pas de traitement efficace.

Il convient de remarquer que tout danger est potentiellement mortel des lors qu’il affecte une
personne qui présente des prédispositions particulieres (femmes enceintes, personnes agées ou
atteintes d’affections chroniques ou immunodéprimées...) ou en I’absence de ’application
d’un traitement approprié prescrit par un- médecin.

Tableau 4 : échelle de fréquence

Niveau de fréquence Caractérisation de la fréquence
Tres rare Quelques cas pour 100 000 personnes par an
Rare Quelques cas pour 10 000 personnes par an
Assez fréquent Quelques cas pour 1 000 personnes par an
Fréquent Quelques cas pour 100 personnes par an

Le groupe de projet a défini cette échelle de fréquence en se basant sur I’avis d’experts du
groupe santé animale.

L’analyse des dangers montre que certains d’entre eux ne concernent que certaines filieres
d’élevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins ; les étapes suivantes tiennent
compte de ce postulat, en particulier lors de la définition des bonnes pratiques.

L’analyse complete des dangers figure en annexe 1 « Fiches d’analyse des dangers ».
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L’arbre décisionnel ci-dessous a permis d’établir la liste des dangers a retenir dans le guide.

Le danger génere-t-il des cas
avérés de maladies humaines via la
consommation de lait et/ou de
viande de ruminants ou de veaux
de boucheries ?

non

A 4

oul Le danger fait-il 1’objet d’une

réglementation’  concernant les
¢levages de ruminants ou les
filieres en aval de ces élevages ?

_ non
oui
v
Le danger correspond-t-il a une
préoccupation  particuliere  des
filieres en aval des élevages de
ruminants ?
oui
non
A 4 \ 4 A 4 A 4
DANGER DANGER
RETENU NON
RETENU

Les dangers pris en compte dans le guide sont répertoriés dans le chapitre 3 « Les dangers pris
en compte dans le guide ».

! Seules les réglementations en lien avec les denrées produites en élevage (lait et viande) et la protection du consommateur
sont prises en compte

-20 -



1.3.4. Déterminer les mesures a prendre pour prévenir ces
dangers

Cette détermination a été faite en considérant d’une part le processus d’apparition et de
développement en ¢levage de chaque danger, et d’autre part, la nature des moyens de
prévention connus, disponibles et applicables en exploitation. Chaque mesure ainsi
déterminée a été positionnée en fonction de 1’activité d’élevage a laquelle elle se réfere. La
présentation compléte et détaillée de ces mesures est réalisée au chapitre 4 « Les bonnes
pratiques d’hygiene » sous le libellé « quelles précautions prendre 2 ».

Au cours de la détermination des mesures de maitrise, il est apparu une grande similitude
entre celles qui concernaient les gros bovins et les petits ruminants. Les quelques
particularités sont précisées, mesures par mesures au cours d’un sous-chapitre commun.

Les mesures de maitrise de la production primaire de veaux de boucherie étant plus
spécifiques, elles font I’objet d’un sous-chapitre particulier.

1.3.5. Définir des éléments simples de surveillance

Les élevages de ruminants sont « ouverts » et donc exposés a de trées nombreux effets de
I’environnement tels que le climat, I’air, etc., difficilement contrélables par I’éleveur. La
maitrise de ces dangers ne peut, par conséquent, prétendre étre totale a partir des seules
« précautions a prendre ».

Toutefois, 1’éleveur doit s’assurer autant que possible de 1’efficacité de ses mesures de
maitrise par la surveillance du résultat escompté.

Lorsqu’ils ont été jugés opérationnels en exploitations et pertinents, ces moyens de
surveillance apparaissent dans les tableaux relatifs aux bonnes pratiques des dangers, au
chapitre 4 « Les bonnes pratiques d’hygicne » sous le libellé « comment détecter une
eventuelle anomalie ? ».

1.3.6. Définir d’éventuelles actions correctives

Si I’éleveur détecte une anomalie, il lui appartient d’intervenir afin, selon le cas, soit de la
faire cesser ou tout au moins réduire son impact & un niveau acceptable pour la sécurité
sanitaire des produits, soit d’éviter qu’elle ne se reproduise ultérieurement ou ne concerne
d’autres animaux ou encore un autre produit.

Lorsque de telles interventions ont été jugées possibles et efficaces, elles apparaissent dans

les tableaux relatifs aux bonnes pratiques des dangers, au chapitre 4 « Les bonnes pratiques
d’hygiéne » sous le libellé « comment réagir en cas d’anomalie ? ».
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1.4. Recommandations pour la lecture du Guide

Rappels

« Le guide s’inscrit dans le respect des réglements qui constituent le paquet hygiéne.
Par ailleurs, un certain nombre des bonnes pratiques sont des obligations
reglementaires. Les références réglementaires auxquelles ces bonnes pratiques se
rapportent ne seront pour autant pas détaillées ici.

« De la méme maniére, toutes les précisions techniques ne sont pas détaillées dans ce
guide car il est une référence sur laquelle les démarches d’accompagnement (Cf.
avant propos page 3) pourront se baser et détailler comme il se doit les
recommandations techniques propres a chaque bonne pratique.

« Les deux premiers chapitres (1. Introduction et 2. Définitions) apportent des
précisions sur les fondamentaux du guide (éleveurs et productions susceptibles
d'étre concernés ; notions de vocabulaire utilisé dans le guide...)

Le guide a été élaboré selon une logique qui consiste a mettre en relation 2 éléments clés : des
dangers qui peuvent se manifester en ¢levage et des activités de 1'éleveur, considérant qu'en
pratique, c'est au cours de ces activités que les éleveurs peuvent mettre en ceuvre des bonnes
pratiques utiles pour prévenir ou réduire I'impact des dangers.
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Tableau 5 : les éléments clés du guide

Les éléments clés du guide

Pages correspondantes

Les bonnes pratiques générales

Avant méme de s’interroger sur les dangers a maitriser et les
bonnes pratiques a mettre en ceuvre pour y parvenir,
I’éleveur doit respecter un certain nombre de bonnes
pratiques d’ordre général, encadrées réglementairement et en
lien avec la tragabilité des produits, de bien-étre des
animaux, de stockage et de manipulation de produits
dangereux...

page 41 : chapitre 4.1 « Les bonnes
pratiques d’hygiene d’ordre général ».

Les dangers retenus dans le guide

La clé d’entrée du guide est I’analyse des dangers qui vise a
cibler ceux qui ont un impact avéré sur la santé humaine via
la consommation de produits d’origine animale.

Une présentation synthétique de 1’ensemble des dangers a
maitriser permet d’en avoir une connaissance plus rapide.

Enfin, un tableau récapitulatif permet de faire un lien rapide
entre les productions et les dangers potentiels.

page 106: Annexe 1: «Fiches

d’analyse des dangers »,

page 34 : chapitre 3 : « Les dangers
pris en compte dans le Guide ».

page 39 : paragraphe 3.8, tableau
n°6: « Liste des dangers pris en
compte dans le guide en élevage de
gros bovins, veaux de boucherie,
ovins et caprins selon la nature de
I’élevage et de la production »

Lien entre les dangers a maitriser et les activités

d’élevage

Pour introduire les bonnes pratiques a mettre en ceuvre a

Page 47 : tableau n° 8 « étapes au

chaque étape, un tableau permet, pour chaque danger, de | cours desquelles 1’éleveur peut
connaitre les activités d’élevage ou il y des moyens de | intervenir dans la maitrise des
maitrise. dangers »

Les moyens de maitrise des dangers

Au dela de ces bonnes pratiques générales, des moyens de | Page 49 : chapitre 4.2.2 « Bonnes

maitrise ont été déterminés, a chacune des activités et étapes
de production en élevage, en lien avec les dangers retenus.
La production de veaux de boucherie étant trés spécifique,
elle est traitée dans une partie spécifique.

Certains de ces moyens de maitrise nécessitent des précisions
quant a leur application.

La gestion des dangers dits a gestion particuliere est

explicitée dans un chapitre spécifique.

Enfin, le respect de bonnes pratiques d’hygiéne implique la
conservation d’éléments de preuve.

pratiques d’hygiéne pour la maitrise
des dangers ».

Page 94 : chapitre 4.4 « Quelques
compléments utiles ».

Page 94: chapitre 4.3 « Bonnes
pratiques d'hygiéne pour la maitrise
des dangers a gestion particuliere ».

Page 100 : chapitre 5 «Le registre
d’élevage ».
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2. Définitions

2.1. Vocabulaire général relatif aux guides de bonnes
pratiques d’hygiéne

Actions correctives

Actions a entreprendre lorsque les résultats de la surveillance indiquent une perte de maitrise.
(norme AFNOR NF V 01-002).

Note : cette définition peut désigner des actions immédiates et des actions différées.

Additifs pour I’alimentation animale

Les substances ou micro-organismes autorisés en vertu du réglement (CE) N° 1831/2003 du
Parlement européen et du conseil du 22 septembre 2003 relatif aux additifs destinés a
I’alimentation des animaux (reglement (CE) N° 183/2005, art 2).

Analyse des dangers

Démarche consistant a rassembler et évaluer les données concernant les dangers et les
conditions qui entrainent leur présence afin de décider lesquels d’entre eux sont significatifs
au regard de la sécurité des aliments et par conséquent devraient étre pris en compte dans le
plan HACCP (norme AFNOR NF V 01-002).

Analyse des risques
Processus comportant trois composantes(norme AFNOR NF V 01-002 :)

a. .Evaluation scientifique des risques
Processus fondé sur la connaissance scientifique comportant les étapes
suivantes :
- identification des dangers,
7 appréciation des effets,
o appréciation de I’exposition,
- estimation des risques.

b. Gestion des risques
Processus, ‘distinct de I’évaluation des risques, de pondération des choix
politiques, conduit en consultant toutes les parties intéressées et en tenant
compte de 1’évaluation scientifique des risques et d’autres facteurs relatifs a la
protection de la santé des consommateurs et a la promotion de pratiques
commerciales loyales et si nécessaire, sélectionnant des options de prévention
et de maitrise approprices.

c. Communication a propos des risques
Echange interactif d’informations et d’opinions tout au long du processus
d’analyse du risque, concernant le risque, les facteurs associés au risque et les
perceptions du risque, entre les évaluateurs scientifiques du risque, les
gestionnaires du risque, les consommateurs, l’industrie, la communauté
scientifique et les autres parties intéressées comprenant 1’explication des
résultats de 1’évaluation scientifique du risque, et le raisonnement formant la
base des décisions de gestion du risque.
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Aliment pour animaux

Toute substance ou produit, y compris les additifs, transformé, partiellement transformé ou
non transformé, destiné a l'alimentation des animaux par voie orale (réglement (CE) N°
178/2002, art 3).

Bonnes Pratiques d’hygi¢ne
Ensemble des opérations destinées a garantir I'hygiene, c’est-a-dire la sécurité et la salubrité
des aliments. Les bonnes pratiques d'hygiéne comportent des opérations dont les

conséquences pour le produit fini ne sont pas toujours mesurables.(norme AFNOR NF V 01
002)

Contaminant

Tout agent biologique ou chimique, toute matiere étrangere, ou toute autre substance n’étant
pas ajouté intentionnellement au produit alimentaire et pouvant compromettre sa sécurité ou
sa salubrité (norme Afnor NF V 01-002).

Critéres microbiologiques

Caractéristiques d’un produit ou d’un lot d’aliment définissant son acceptabilité, sur la base
de I’absence ou de la présence, ou sur celle du nombre de micro-organismes parasites inclus,
et/ou de la quantité de leurs toxines ou métabolites, par unité de masse, de volume, de surface
ou par lot (norme Afnor NF V 01-002).

Danger

Un agent biologique, chimique ou physique présent dans les denrées alimentaires ou les
aliments pour animaux, ou un état de ces denrées alimentaires ou aliments pour animaux,
pouvant avoir un effet néfaste sur la santé (reglement (CE) N° 178/2002, art 3).

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 I'étre humain (réglement (CE) N°
178/2002, art. 2).

Les étapes de la production, de la transformation et de la distribution

Toutes les étapes, dont 1'importation, depuis et y compris la production primaire d'une denrée
alimentaire, jusque et y compris son entreposage, son transport, sa vente ou sa livraison au
consommateur final, ainsi que, le cas échéant, l'importation, la production, la fabrication,
l'entreposage, le transport, la distribution, la vente et la livraison des aliments pour animaux
(reglement (CE) N° 178/2002, art 3).

HACCP (systéme d’analyse des dangers points critiques pour leur maitrise)
Systeme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité des
aliments (norme Afnor NF V 01-002).

Hygiéne des aliments

Ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer la sécurité et la salubrité des
aliments a toutes les €tapes de la chaine alimentaire (norme Afnor NF V 01-002),

Les mesures et conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le caractére propre
a la consommation humaine d’une denrée alimentaire compte tenu de ’utilisation prévue
(reglement (CE) N° 852/2004, art 2).

NB : Dans le cadre du guide, les mémes définitions s’appliquent aux aliments pour animaux.
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Identification des dangers

Identification d’agents biologiques, chimiques et physiques susceptibles de provoquer des
effets néfastes pour la santé et qui peuvent étre présents dans un aliment ou un groupe
d’aliments particuliers (norme Afnor NF V 01-002).

Information sur la chaine alimentaire
Transmission d’informations a caractére sanitaire entre 1’élevage et I’abattoir (dans le cadre
de I’application du réglement (CE) N° 853/2004).

Mesures de maitrise

Actions et activités auxquelles on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un danger qui
menace la sécurité des aliments ou pour le ramener a un niveau acceptable (norme Afnor NF
V01-002).

NB : Afin de faciliter son appropriation par les éleveurs, ce concept est repris dans le guide
sous le vocable « quelles précautions prendre ? ».

Plan HACCP

Document préparé en conformité avec les principes HACCP en vue de maitriser les dangers
significatifs au regard de la sécurité des aliments dans le segment de filiere considéré (norme
Afnor NF V 01-002).

Production primaire d’aliments pour animaux

Production de produits agricoles, y compris notamment la culture, la récolte, la traite,
I’élevage d’animaux (avant leur abattage) ou la péche, aboutissant exclusivement a des
produits qui ne subissent aucune autre opération apres la récolte, la collecte, ou la capture, a
I’exception du simple traitement physique (reglement (CE) N° 183/2005, art 2).

Produit primaire
Produits issus de la production primaire, y compris les produits du sol, de I’élevage, de la
chasse et de la péche (reglement (CE) N° 852/2004, art 2).

Rappel

Toute mesure visant a obtenir le retour d'un produit dangereux que le producteur ou le
distributeur a déja fourni'au consommateur ou mis a sa disposition (Directive 2001/95/CE,
article 2, point g).

Retrait
Toute mesure visant a_empécher la distribution et 1'exposition a la vente d'un produit, ainsi
que son offre au consommateur (Directive 2001/95/CE, article 2, point h).

Risque
Une fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la santé, du fait de la
présence d'un danger (reglement (CE) N° 178/2002, art 3).

Sécurité des aliments

Assurance que les aliments ne causeront pas de dommages au consommateur quand ils sont
préparés et/ou consommeés conformément a 1’usage auquel ils sont destinés (norme Afnor NF
V 01-002).

NB : A ne pas confondre avec la « sécurité alimentaire » qui désigne la sécurité des
approvisionnements alimentaires en quantité et qualité.
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Surveiller

Procéder a une série programmeée d’observations ou de mesures des parametres de maitrise
afin d’apprécier si un point critique pour la maitrise est maitrisé (norme Afnor NF V 01-002).
NB : Afin de faciliter son appropriation par les éleveurs, ce concept est repris dans le guide
sous le vocable « comment détecter une éventuelle anomalie ? ».

Tracabilité

Capacité de retracer, a travers toutes les étapes de la production, de la transformation et de la
distribution, le cheminement d'une denrée alimentaire, d'un aliment pour animaux, d'un
animal producteur de denrées alimentaires ou d'une substance destinée a étre incorporée ou
susceptible d'étre incorporée dans une denrée alimentaire ou un aliment pour animaux
(reglement (CE) N° 178/2002, art 3).

2.2. Vocabulaire spécifique au guide en élevage de gros
bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins

Le vocabulaire utilisé dans ce chapitre est celui qui a été défini par les différents groupes de
travail au cours de I’élaboration du guide.

2.2.1 : vocabulaire relatif aux activités d’élevage

Avertissement : pour faciliter la lecture, les définitions de ce chapitre sont présentées selon
un ordre alphabétique a 2 niveaux :

premier niveau : les définitions des différentes activités

second niveau : les définitions des étapes propres a chacune des activités.

Alimenter et abreuver les animaux

Processus composé de différentes étapes placées sous la responsabilité de 1’éleveur et qui
concourent a 1’alimentation et I’abreuvement de ses animaux. Le processus peut compter plus
ou moins d’étapes selon le type d’élevage et le type d’aliments utilisés.

Abreuver les animaux

Etape qui consiste & mettre & disposition des animaux 1’eau nécessaire a leurs besoins
sur leurs différents lieux de vie.

NB : Cette étape inclut les tiches de nettoyage et d’entretien des abreuvoirs ainsi que,
le cas échéant, les opérations de traitement de 1’eau d’abreuvement et d’entretien du
captage.

Acheter les aliments pour animaux

Etape au cours de laquelle un éleveur acquiert (par achat proprement dit ou par
¢change de produits) des aliments pour animaux dont il n’a pas assuré la responsabilité
de la culture et de la récolte. Cette étape inclut le cas échéant le transport des aliments
s’il est effectué par I’éleveur.

Conserver les aliments pour animaux

Etape au cours de laquelle 1’éleveur met en ceuvre les dispositions appropriées aux
différents modes de conservation, afin de préserver I’hygiéne et la qualité des aliments
pour animaux pendant toute la durée de conservation ; ces dispositions touchent aux
lieux de conservation, aux matériels, aux méthodes, au personnel, aux additifs de
conservation, a la protection contre les intempéries et les rongeurs,..

NB : La conservation des aliments pour animaux couvre la période qui s’étend apres la
mise en stock des aliments pour animaux jusqu’a la reprise des aliments pour animaux
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en vue de leur distribution aux animaux. Les dispositions prises pour préserver la
qualité¢ des aliments pour animaux au niveau du lieu de reprise (front d’attaque du
silo...), en vue de leur distribution, sont considérées au niveau de I’étape « distribuer
les aliments pour animaux ».

Distribuer les aliments pour animaux

Etape qui consiste a prélever les aliments pour animaux depuis leurs lieux de stockage,
a les acheminer vers les lieux de vie des animaux, et a les mettre a leur disposition en
vue de leur consommation.

NB : Cette étape inclut les taches de nettoyage et d’entretien des lieux de reprise, des
engins de transport (désileuse, godet, remorque mélangeuse, appareil distributeur...) et
des lieux de distribution (auges, rateliers,...) des aliments pour animaux. Dans le cas
des élevages de veaux de boucherie, elle inclut la tache spécifique de préparation du
lait utilisé pour 1’alimentation des jeunes animaux de 1’élevage.

Faire paturer les animaux

Etape au cours de laquelle les animaux prélévent directement les fourrages sur pied.
NB : Cette étape inclut les tiches d’entretien des parcelles paturées (dont les clotures)
et de protection des animaux (intempéries...) pendant le paturage, ainsi que le transfert
des animaux entre leur logement habituel (étable, bergerie, chévrerie) et le paturage.

Concevoir et entretenir les lieux de vie : batiments et leurs abords

Ensemble des taches et dispositions relatives a la conception, I’aménagement et I’entretien du
milieu dans lequel vivent habituellement les animaux ; ce milieu est composé : des locaux
réservés au logement des animaux, des aires de vie extérieures attenantes aux batiments (aires
de parcours...), des lieux et équipements de stockage des déjections dans la mesure ou ces
derniers peuvent étre confondus, totalement ou partiellement avec les aires de vie habituelles
des animaux.

Cette activité ne concerne pas : les lieux de paturage (traité dans 1’activité « alimenter et
abreuver les animaux »), ni les locaux particuliers tels que les lieux de stockage des
aliments, les lieux de traite et de stockage du lait, (traités respectivement dans les activités «
alimenter et abreuver les animaux » et « traire les animaux ».

Gérer les animaux

Ensemble de tiches que I’éleveur réalise en contact direct avec les animaux tels que : gérer les
mouvements d’animaux, transporter les animaux, traiter les animaux, gérer la reproduction, et
le cas échéant, gérer les cadavres.

Gérer les avortements

Etape au cours'de laquelle I’éleveur met en ceuvre les dispositions appropriées pour
¢viter que les avortons d’animaux ne soient source de dangers pour 1’ensemble du
troupeau et I’environnement.
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Gérer les cadavres

Etape au cours de laquelle 1’éleveur met en ceuvre les dispositions appropriées pour
éviter que les cadavres d’animaux ne soient source de dangers pour I’ensemble du
troupeau et I’environnement.

Gérer les mouvements d’animaux

Etape au cours de laquelle I’éleveur met en ceuvre les dispositions appropriées
relatives a D’entrée et la sortie des animaux de 1’exploitation a titre temporaire
(transhumance, mise en pension, mise au paturage...) ou permanent pour éviter que ces
mouvement soient source de dangers.

Traiter les animaux

Cette dtape concerne les traitements (vaccination, administration de médicaments
vétérinaires dont les aliments médicamenteux,...) et autres interventions, réalisés, par
I’éleveur ou une personne habilitée, sur les animaux en lien avec leur santé.

Transporter les animaux

Etape au cours de laquelle 1’éleveur prend les dispositions appropriées pour que le
déplacement des animaux ne soit pas source de danger. Cette étape concerne
exclusivement les transports d’animaux réalisés sous la responsabilité de 1’éleveur,
que ce soit avec son propre matériel ou avec le matériel d’un tiers.

Récolter le lait

Processus composé de différentes étapes qui aboutit, dans un élevage laitier, a mettre le lait
produit a disposition soit de I’entreprise de collecte soit de I’atelier de transformation associé
a I’élevage.

Rappel : cet atelier de transformation, quelque soit son activité, ne fait pas partie du champ
d’application du présent guide.

Permettre I’acces au lait

Etape au cours de laquelle sont mises en oeuvre les dispositions appropriées pour
préparer le transfert du lait entre I’équipement de stockage dans I’élevage et le
véhicule de collecte ou ’atelier de transformation du lait associé a 1’élevage.

Stocker le lait

Etape qui consiste a stocker le lait trait pendant la durée et selon les conditions
définies par I’entreprise de collecte ou exigées par 1’atelier de transformation associé a
I’exploitation.

NB : Cette étape inclut les taches d’entretien, de nettoyage et de désinfection des
locaux et des équipements affectés au stockage du lait.

Traire les animaux

Etape au cours de laquelle le lait est extrait du pis des animaux et acheminé vers un
dispositif de stockage.

NB : Cette étape comprend les taches de: transfert des animaux du lieu de vie au lieu
de traite, préparation des animaux a la traite, traite proprement dite, acheminement du
lait vers I’équipement de stockage, entretien, nettoyage et le cas échéant désinfection
des locaux et équipements affectés a la traite.

- 29—



2.2.2 : Autres définitions propres au guide

Aliment médicamenteux :

Un aliment médicamenteux est un médicament vétérinaire sans AMM constitué a partir d’un
mélange d’aliment pour animaux et de pré mélange médicamenteux autorisé, présenté pour
étre administré aux animaux sans transformation dans un but thérapeutique, préventif ou
curatif.

Biocides :

Substances actives et préparations [...] contenant une ou plusieurs substances actives, qui sont
destinées a détruire, repousser ou rendre inoffensifs les organismes nuisibles [...] par une
action chimique ou biologique » (directive européenne 98/8/CE du 16 février 1998).

NB : les médicaments vétérinaires qui visent a détruire des germes (tels que les antibiotiques)
ne sont pas considérés comme des biocides.

Colostrum :

Sécrétion mammaire au cours des premiers jours de lactation. Le colostrum (ou lait colostral)
fait partie des laits anormaux, mais il ne présente pas de danger pour la santé¢ humaine et
animale.

Carnet sanitaire (du registre d’élevage)

Terme usuel, dans le secteur professionnel de 1’élevage, pour désigner la partie du registre
d’élevage dans laquelle sont enregistrées les informations relatives aux traitements
médicamenteux appliqués aux animaux.

Comment détecter une éventuelle anomalie ?

Eléments permettant a 1'éleveur de s'assurer de la bonne mise en oeuvre des mesures de
maitrise et, le cas échéant, de la conformité du produit. Correspond aux « mesures de
controle et surveillance ».

Comment réagir en cas d’anomalie ?
Pratiques que 1'éleveur met en place, en cas d'anomalie constatée, pour diminuer ou supprimer
le danger. Correspond aux « actions correctives ». Il est distingué deux types d’actions :

Actions correctives immédiates
Actions mises en place dés qu’une anomalie est constatée, pour limiter ou faire cesser
son impact.

Actions correctives différées

Actions mises en place ultérieurement, lorsqu'une action corrective immédiate s’avere
impossible ou difficile et/ou que son impact est insuffisant afin d’éviter que 1'anomalie
ne se reproduise.

Dangers dits « a gestion particuliére » :

Dangers qui se caractérisent par :

-une origine majoritairement extérieure a 1’exploitation, que 1’éleveur ne peut pas soupconner,
- un impact sur un ensemble d’exploitations agricoles,

- un dispositif de surveillance et de détection national, organisé et mis en ceuvre par les
Pouvoirs Publics,

-des mesures de gestion définies par les Pouvoirs Publics,

-I’absence de mesure de prévention applicable « en routine » sur 1’exploitation.
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Désinfection

Réduction au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de micro-
organismes présents dans I’environnement jusqu’a 1’obtention d’un niveau ne risquant pas de
compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments (norme Afnor NF V 01-002).

NB : Dans le cadre du guide, la désinfection est considérée comme 1’ensemble des opérations
permettant de réduire a un niveau acceptable les micro-organismes indésirables présents sur
une surface (matériels, parties du corps d’animaux, locaux...), au moyen d’un désinfectant
(biocide) ou de méthodes physiques.

Eau d’abreuvement de qualité adéquate

Dans le cadre du guide, se dit d’une eau qui, quelque soit sa provenance (réseau, source,
forage, de surface), au point de consommation par les animaux, est d’apparence limpide et
sans odeur.

Note : cette définition ne concerne pas ’eau utilisée pour la préparation du lait destiné a
I’alimentation des veaux de boucherie en atelier d’engraissement qui doit étre potable.

Eau propre :

Eau propre: eau de mer propre et eau douce d'une qualité similaire. (reglement (CE)
N°852/2004, art 2)

Eau de mer propre: eau de mer ou saumatre naturelle, artificielle ou purifiée ne
contenant pas de micro-organismes, de substances nocives ou de plancton marin
toxique en quantités susceptibles d'avoir une incidence directe ou indirecte sur la
qualité sanitaire des denrées alimentaires. (réeglement (CE) N° 852/2004, art 2)

Dans le cadre du guide, le vocable « eau propre » s’applique exclusivement a 1’eau qui
provient d’un captage privé et qui est utilisée pour le nettoyage, la désinfection et le
rincage du matériel en contact avec le lait ; on entend alors par eau propre une eau douce
qui ne contient pas de micro-organismes en quantités susceptibles d’avoir une incidence
directe ou indirecte sur la qualité sanitaire du lait.

Lait cru

Le lait produit par la sécrétion de la glande mammaire d’animaux d’élevage et non chauffé a
plus de 40°C, ni soumis a un traitement d’effet équivalent. (reglement (CE) N° 853/2004
annexe 1)

NB : par nature le lait issu de I’activité primaire d’élevage est réputé cru.

Médicament vétérinaire :

On entend par médicament vétérinaire toute substance ou composition présentée comme
possédant des propriétés curatives ou préventives a 1’égard des maladies(....) animales, ainsi
que tout produit pouvant €tre administré (....) a I’animal, en vue d’établir un diagnostic
médical ou de restaurer, corriger, ou modifier leurs fonctions organiques. (code de la santé
publique- art. L5111-1)

Un médicament vétérinaire bénéficie d’une autorisation de mise sur le marché¢ (AMM)
attribuée en France par 1’ Agence nationale du médicament vétérinaire (ANMYV) ou au niveau
communautaire par I’ Agence européenne du médicament (EMEA).

NB : les aliments médicamenteux sont considérés comme des médicaments vétérinaires.
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Nettoyage

Enlévement des souillures, des résidus d’aliments, de la saleté, de la graisse ou de toute
matiere indésirable (norme Afnor NF V 01-002).

NB : en élevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins, le nettoyage est
I’ensemble des taches qui concourent a réduire a un niveau acceptable ou a éliminer
(obligation de résultat) toute souillure visible (propreté visuelle) sur une surface (matériels,
parties du corps d’animaux, locaux,...).

Police sanitaire :
Dispositif réglementaire visant a contrdler certaines maladies et a assurer la salubrité des
produits d’origine animale.

Quelles précautions prendre ?
Pratiques proposées pour prévenir, diminuer voire supprimer le danger associé a une activité
ou a I’étape d’une activité. Correspond aux « mesures de maitrise ».

Quels supports comme éléments de preuve ?

Documents fournis par un tiers et que I’éleveur conserve, ou support sur lesquels il enregistre
des pratiques, pour prouver qu’il respecte les bonnes pratiques d’hygieéne ou qu’il assure la
tracabilité des produits. Correspond au « registre d’élevagey.

Registre d’élevage

Le registre d’¢levage est le terme utilisé pour désigner 1’ensemble des preuves documentaires
que doit posséder 1’éleveur.

Dans le cadre du présent guide seuls sont identifiés (cf « quel support comme éléments de
preuve ? » et le chapitre 5 « le registre d’élevage ») les documents que 1’éleveur conserve ou
sur lesquels il enregistre certaines pratiques et qui lui permettent de prouver la mise en ceuvre
des bonnes pratiques d’hygiéne ou qui lui sont utiles pour assurer la tragabilité de ses
produits.

NB : Tel qu’ainsi défini, le registre d’élevage est réputé satisfaire aux registres exigés dans
les annexes des réglements : (CE) N° 852/2004, et (CE) N° 183/2005.

Vétérinaire : personne habilitée a exercer la médecine et la chirurgie pour les animaux de
compagnie, de rente ou sauvages.

Vétérinaire sanitaire
Vétérinaire disposant d’un mandat sanitaire c’est a dire d’une reconnaissance administrative
lui permettant d’intervenir pour le compte de I’Etat dans les opérations :

de prophylaxie collective dirigées par 1’Etat,

de police sanitaire,

de surveillance sanitaire prescrites par le ministére chargé de 1’agriculture.

Viande

Les parties comestibles des animaux (ongulés domestiques, volaille, lagomorphe, petit et gros
gibier sauvage, gibier d’¢élevage) y compris le sang. (réglement (CE) N° 853/2004 annexe 1)
NB : les réglements communautaires relatifs au « paquet hygiéne » considerent que la filiére
relative a la denrée alimentaire « viande » inclut ’animal vivant, producteur de viande. Cela
justifie le champ d’application du présent guide.
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2.2.3 : Glossaire

ADEME Agence De I’Environnement et de la Maitrise de I’Energie

AFNOR Association Francaise de Normalisation

AFSSA Agence Francgaise de la Sécurité Sanitaire des Aliments

AMM Autorisation de Mise sur le Marché

ANICAP Association Nationale Interprofessionnelle CAPrine

APCA Assemblée Permanente des Chambres d’ Agriculture

CBPE Charte des Bonnes Pratiques d’Elevage

CCI Comptage Cellulaire Individuel

CE Commission Européenne

CMT California Mastitis Test (encore appelé Test au Teepol)

CNE Confédération Nationale de I’Elevage

CNIEL Centre National Interprofessionnel de I’Economie Laitiére

DGAI Direction Générale de 1’ Alimentation

DGCCRF Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la
Répression des Fraudes

DGS Direction Générale de la Santé

ESB Encéphalopathie Spongiforme Bovine

FAF Fabrication d’Aliments a la Ferme

FIE France Informatique Elevage

FNB Fédération Nationale Bovine

FNEC Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres

FNGDS Fédération Nationale des Groupements de Défense Sanitaire

FNO Fédération Nationale Ovine

FNPL Fédération Nationale des Producteurs de Lait

FNSEA Fédération Nationale des Syndicats d’Exploitants Agricoles

GBPH Guide de Bonnes Pratiques d’Hygi¢ne

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point ou analyse des dangers, points critiques
pour leur maitrise

ICA Information sur la Chaine Alimentaire

INRA Institut National de la Recherche Agronomique

INTERBEV  Association nationale INTERprofessionnel du Bétail Et des Viandes
InVS Institut de Veille Sanitaire

MRC Maladie Réputée Contagieuse

NB Nota Bene

STEC Escherichia coli producteurs de Shiga-toxines
TIA Toxi-Infection Alimentaire
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3. Les dangers pris en compte dans le guide

Un ensemble de dangers a été analysé au regard de son impact sur la santé humaine, via la
consommation de lait et ou de viande de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins.
Cette analyse est présentée en annexe 1 « Fiches d’analyse des dangers ».

Parmi ces dangers, certains ont été retenus. Ce chapitre présente de maniére synthétique la
nature de ces dangers, les raisons de leur implication sur la santé humaine et quelques pistes
pour leur maitrise.
Les dangers sont ici regroupés par « famille » (méme mode de contamination en élevage et/ou
mode de gestion).

3.1. Les bactéries pathogénes a l’origine de Toxi-Infections
Alimentaires (TIA)

Les Toxi-Infections Alimentaires (TIA) peuvent concerner un ou plusieurs individus et avoir
des conséquences tres graves, voire mortelles. Elles font 1’objet d’une déclaration obligatoire
suivie d’une enquéte publique. On trouve parmi les agents responsables de ces infections des
bactéries ou des substances élaborées par des bactéries (toxines). La transmission a I’Homme
est susceptible d’intervenir par consommation d’aliments contaminés.

Quelles sont les bactéries impliquées ?
L’analyse des différentes bactéries, a I’origine de TIA qui impliquent les produits issus des
¢levages de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins, conduit a retenir 7 bactéries ou
groupes de bactéries pathogenes :
a Campylobacter thermotolérants (fiche 2),
Clostridium botulinum (fiche 3),
Clostridium perfringens (fiche 4),
Escherichia coli producteurs de shiga-toxines (STEC) (fiche 6)
Listeria monocytogenes (fiche 7),
Salmonella spp (fiche 9),
Staphylococcus aureus producteur d’entérotoxines staphylococciques (fiche 5).

000D oo

A I’exception de Staphylococcus aureus, ces bactéries sont présentes dans le tube digestif des
animaux soit parce qu’il s’agit de leur lieu de vie habituel, soit parce que les animaux les ont
absorbées en consommant de I’eau ou des aliments (fourrages...) contaminés. Les déjections
des gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins, le contenu de leur tube digestif ou
I’environnement constituent les principales sources de contamination du lait ou de la viande.
S. aureus est naturellement présent sur la peau et les muqueuses de ’Homme comme des
animaux. Le lait ou la viande peuvent étre contaminés par contact avec la peau ou les
muqueuses.

Quelques pistes pour la maitrise

Compte tenu de la présence inéluctable de ces bactéries dans 1’environnement immédiat des
animaux, c’est exclusivement par la mise en ceuvre de bonnes pratiques d’hygiene générale
que les éleveurs peuvent réduire le risque de contamination des produits lait et viande.

Tout d’abord, afin de minimiser le risque de contamination de 1’animal (et donc des produits),
I’éleveur devra prendre des précautions au niveau de 1’alimentation des animaux (récolte des
fourrages, bonnes conditions de conservation et de distribution des aliments et de I’eau).
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Par ailleurs, compte tenu du risque de contamination de la viande en cas de contact avec
I’extérieur de la peau souillée lors de 1’abattage, 1’éleveur doit veiller en amont a la propreté
de ses animaux.
Enfin, le lait peut étre contaminé en élevage selon deux voies :

o lors de la traite, par contact avec les trayons, les mains des trayeurs et le matériel de

traite souillés ou par 1’eau de ringage contaminée ;

O suite a I’excrétion d’origine mammaire dans le cas de mammites.
L’éleveur doit étre vigilant a I’hygiéne lors de la traite, a ses pratiques de traite, a I’état de la
machine a traire et a la prévention des mammites.

3.2. Les agents a ’origine d’une Maladie animale Réputée
Contagieuse (MRC)

Différents agents biologiques (bactéries, virus, prions, etc.) sont a 1’origine de maladies
animales caractérisées par leur contagiosité élevée et/ou I’importance de leur incidence tant
sur le plan économique que de la santé publique. Afin d’organiser une lutte efficace contre ces
maladies, les Pouvoirs Publics ont défini dans le code rural une liste des Maladies animales
Réputées Contagieuses (MRC). Celle-ci est régulierement mise a jour pour tenir compte des
maladies éradiquées comme des maladies émergentes.

Certains de ces agents pathogeénes peuvent étre responsables de zoonoses, I’Homme se
contaminant par la consommation d’aliments (lait et/ou viande ou abats) provenant des
animaux excréteurs (infections cliniques ou asymptomatiques) ou simplement porteurs.

Quels sont les agents pathogénes impliqués ?
L’analyse des différentes MRC qui impliquent les animaux d’¢élevage de gros bovins, veaux
de boucherie, ovins et caprins, conduit a retenir 3 maladies transmissibles a I’Homme par
I’intermédiaire du lait ou de la viande :
U la brucellose dont I’origine, en élevage de ruminants, est liée a Brucella abortus
(transmise essentiellement par les bovins) ou a Brucella melitensis (plutdt transmise
par les ovins et les caprins) (fiche 1),
U la tuberculose dont I’origine, en élevage de bovins et de caprins, est liée a
Mycobacterium tuberculosis ou Mycobacterium bovis (fiche 8),
U P’encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) liée au prion de I’ESB. Elle est a
I’origine chez ’Homme d’une forme nouvelle de la maladie neurodégénérative de
Creutzfeld-Jakob (fiche 19).

Quelques pistes pour la maitrise

La France a été reconnue officiellement indemne de brucellose et de tuberculose. Toutefois, la
réapparition des agents pathogeénes dans les élevages de ruminants reste toujours possible
notamment a partir de foyers extérieurs (animaux sauvages contaminés ou animaux d’élevage
provenant d’élevages infectés). La stratégie, définie et encadrée par les Pouvoirs Publics pour
éradiquer ces maladies, comporte essentiellement deux volets dans lesquels les éleveurs sont
impliqués réglementairement :

U la détection des animaux malades en respectant les régles sanitaires en vigueur
(dépistage lors d’introduction d’animaux, prophylaxie obligatoire) et en déclarant
aux vétérinaires sanitaires les avortements (brucellose),

U Papplication de régles de police sanitaire d’abattage et I’élimination de la chaine
alimentaire des animaux malades ou suspectés d’étre contaminés.

La visite bi-annuelle obligatoire des élevages bovins (arrété ministériel du 28 décembre 2007)

permet également d’identifier les cheptels susceptibles de présenter un risque sanitaire vis-a-
vis de ces maladies.
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La détection de I’ESB en élevage est assurée par 1’éleveur et son vétérinaire. Ils doivent
déclarer tout animal présentant un comportement neurologique anormal. Si un cas d’ESB est
détecté sur I’exploitation, 1’éleveur doit se conformer aux mesures de police sanitaire. D autre
part, tout aliment contenant des protéines d’origine animale autres que protéines laiticres est
interdit pour ’alimentation des bovins, veaux de boucherie, ovins, caprins.

3.3. Les parasites internes

Les parasites sont des organismes divers (vers, acariens, insectes...) qui se nourrissent,
s'abritent ou se reproduisent sur le corps (parasites externes) ou dans les organes (parasites
internes) d’hotes. Spécifiques a une espéce animale ou communs a plusieurs especes, les
parasites ont des conséquences néfastes sur la santé de leurs hotes. L’infestation des animaux
par des parasites internes ou leurs formes larvaires fait suite & la consommation d’aliments
contaminés. Chez I’Homme, la maladie survient aprés ingestion de viande infestée,
consommeée crue ou insuffisamment cuite.

Quels sont les parasites internes concernés ?
L’analyse des différents parasites qui impliquent les animaux d’élevage de gros bovins, veaux
de boucherie, ovins et caprins, conduit a en retenir deux internes :

a Cysticercus bovis / Taenia saginata. Chez le bovin, qui constitue leur hote
intermédiaire, les cysticerques se localisent dans les muscles. Si ’Homme consomme
cette viande, les cysticerques se développent dans I’intestin pour donner un ver plat :
le ténia (la forme adulte du parasite) (fiche 15).

a Toxoplasma gondii. L hote définitif le plus connu est le chat. Les petits ruminants, et
plus particuliérement les moutons, sont les ruminants les plus souvent incriminés
comme hotes intermédiaires en Europe. Les moutons peuvent se contaminer en
consommant des aliments souillés par des feces de chats ou félidés sauvages
parasités ; ’Homme se contamine en consommant de la viande de mouton parasité. Ce
parasite est a I’origine de la toxoplasmose humaine (fiche 16).

Quelques pistes pour la maitrise

Afin de minimiser le risque d’infecter des bovins par Cysticercus bovis, il faut éviter autant
que possible les contaminations des aliments destinés aux bovins par des féces humaines (par
exemple en évitant 1’épandage des fosses septiques sur les parcelles qui produisent des
aliments destinés aux bovins).

Les avortements chez les agnelles peuvent constituer pour I’éleveur un signe d’alerte de la
présence de 7. gondii dans 1’élevage. L’élimination correcte des avortons permet de limiter la
contamination de I’environnement.
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3.4. Les résidus de produits chimiques

Dans le cadre de leurs activités, les éleveurs sont amenés a utiliser un certain nombre de
produits chimiques pour le traitement des animaux et des plantes, le nettoyage et la
désinfection des équipements de traite et d’élevage, la destruction des animaux nuisibles et la
potabilisation de 1’eau. Ces produits sont pour la majorité soumis a des réglementations qui
définissent les conditions de leur autorisation de mise sur le marché (AMM) et leurs modalités
d’utilisation.

Une mauvaise utilisation ou une consommation accidentelle de ces produits par les animaux
peut entrainer la présence de résidus dans le lait et la viande en quantité anormalement élevée
risquant d’affecter la santé des consommateurs.

Quels sont les produits concernés ?
L’analyse des différents produits utilisés par les éleveurs et les risques induits par leurs
résidus conduit a retenir 3 catégories :

o les médicaments vétérinaires (dont les aliments médicamenteux) (fiche 20) : utilisés
pour traiter un animal malade, ils se retrouvent directement dans le corps de 1’animal
et certains d’entre eux sont susceptibles de se retrouver dans le lait et dans la viande.

o les produits phytopharmaceutiques (fiche 22) : utilisés pour protéger les végétaux (au
champ ou en cours de conservation) contre les organismes nuisibles, pour assurer leur
conservation ou encore détruire les végétaux indésirables, ils peuvent se retrouver
dans les aliments pour animaux.

o les biocides (fiche 21): il s’agit de plusieurs familles de produits dont les quatre
principales utilisées en élevages de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins
sont :

0 les produits de désinfection des logements d’animaux, du matériel d’élevage
ou de transport des animaux, des équipements de traite et de stockage du lait,

0 les produits d’hygi¢ne de la mamelle,

0 les produits de lutte contre les nuisibles (insectes, rongeurs),

0 les produits de potabilisation de 1’eau.

Quelques pistes pour la maitrise

Le moyen le plus efficace pour éviter toute contamination du lait et de la viande par les
résidus de ces produits est de respecter leurs conditions d’usage (dose, durée de traitement,
respect de délai d’attente...) définies soit dans un document de prescription (ordonnance
rédigée par le vétérinaire dans le cas des médicaments vétérinaires), soit sur 1’étiquette
obligatoire apposée sur les emballages.

D’autre part, des précautions doivent étre prises lors du stockage et de la manipulation de ces
produits afin d’écarter tout risque de contamination accidentelle.

3.5. Les mycotoxines

Les mycotoxines sont des substances toxiques produites par des champignons (moisissures).
Elles sont introduites dans les élevages au travers des aliments pour animaux. La
contamination de ces aliments peut avoir lieu soit au champ, soit pendant la phase de
stockage.

Il peut y avoir un risque pour la santé humaine lors de la présence de ces mycotoxines dans
les denrées alimentaires issues d’animaux ayant préalablement consommé des aliments
contaminés. Le lait peut étre un vecteur de mycotoxines et donc présenter un risque pour le
consommateur.
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Quelles sont les mycotoxines concernées ?

L’analyse des différentes mycotoxines conduit a retenir les aflatoxines. Synthétisées par des
moisissures de la famille des Aspergillus, elles sont susceptibles d’étre ingérées via le lait de
ruminants (fiche 25).

Quelques pistes pour la maitrise

Actuellement, les moyens de lutte pour éviter ou réduire le niveau des mycotoxines produites
au champ sont trés limités.

Le respect des bonnes pratiques de récolte et de stockage permet de maintenir de tres faibles
niveaux en mycotoxines dans les aliments pour animaux (en effet, une faible teneur en eau,
des conditions d’anaérobiose et de pH bas ne sont pas favorables au développement des
moisissures).

Le retrait de I’alimentation des animaux des parties d’aliments moisies constitue une
précaution utile.

3.6. Les corps étrangers dans la viande

Les corps étrangers sont des éléments durs susceptibles de se retrouver dans des denrées
alimentaires d’origine animale.

Quels sont les corps étrangers concernés ?
L’analyse des différents corps étrangers conduit a retenir deux types de corps étrangers qui
concernent les viandes et abats (fiche 26) :

U les morceaux d’aiguilles cassées dans le muscle lors d’une injection,

U les morceaux fins de fil d’acier constituant 1’armature des pneumatiques utilisés pour
le lestage des baches de couverture de silos. Lorsque les pneumatiques sont
partiellement détériorés, de petits fétus de fil peuvent étre libérés et mélangés a
I’alimentation des animaux. Ingurgités par ceux-ci, ils peuvent se retrouver dans
certains abats.

Quelques pistes pour la maitrise

Les deux dangers identifiés (morceaux de seringue, fétu de fil d’acier) sont étroitement liés
aux pratiques de 1’¢leveur.

Pour éviter les cassures d’aiguille, il est recommandé de contenir 1’animal a piquer et le cas
échéant d’extraire I’aiguille cassée.

La détérioration des pneumatiques est détectable au moment de la constitution du silo. La
bonne pratique consiste donc a éliminer les pneumatiques détériorés de 1I’environnement des
animaux.
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3.7. Les dangers dits « a gestion particuliére »

L’analyse des dangers révele que la surveillance, la prévention et la gestion de certains d’entre
eux, d’origine environnementale, ne sont pas de la responsabilité exclusive de I’¢éleveur.

Ces dangers, dits « a gestion particuliere », se caractérisent par :

O une origine majoritairement extérieure a 1’exploitation, que I’éleveur ne peut pas
soupgonner.

O un impact sur un ensemble d’exploitations agricoles,

o un dispositif de surveillance et de détection national, organisé et mis en ceuvre par les
Pouvoirs Publics,

0 des mesures de gestion définies par les Pouvoirs Publics,

o [D’absence de mesure de prévention applicable « en routine » sur 1’exploitation.

Quels sont les dangers ainsi concernés ?
L’analyse a conduit a retenir trois dangers dits « a gestion particuliere » pour 1’élevage de
gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins :

QO les radionucléides (fiche 27),

U les dioxines au sens large (fiche 23),

U certains métaux lourds (cadmium et plomb) (fiche 24).

Quelques pistes pour la maitrise
La gestion des contaminations provenant de I’extérieur de I’exploitation est partagée entre les
Pouvoirs Publics et 1’éleveur qui doit respecter, le cas échéant, les recommandations dictées
par les Pouvoirs Publics.
De maniére anecdotique, la contamination peut provenir de I’exploitation. Dans ce cas
quelques mesures simples permettent de 1’éviter :

o conformément a la réglementation, ne pas briler de pneus ou de plastiques,

o éviter de briler de grandes quantités de bois vernis ou traités.
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4. Les bonnes pratiques d’hygi¢ne

Ce chapitre se décompose en 4 parties :

1. Les bonnes pratiques d’hygi¢éne d’ordre général relatives a la tracabilité des produits,
au retrait-rappel des denrées alimentaires « dangereuses », au bien-€tre animal, au
stockage et a la manipulation de produits dangereux, lorsqu’elles sont susceptibles
d’avoir une incidence sur la sécurité des aliments. Ces mesures de maitrise sont
explicitement demandées dans le Paquet Hygiéne.

2. Les bonnes pratiques d’hygiéne complémentaires et spécifiques aux dangers retenus
dans le guide (autres que les dangers a gestion particuliére),

3. Les bonnes pratiques d’hygiéne complémentaires et spécifiques aux dangers a gestion
particuliére,

4. Des informations complémentaires aux définitions (Cf. chapitre 2 « Définitions ») sur
les bonnes pratiques d’hygiéne « nettoyage », « désinfection » et « utilisation d’eau
propre ».

Au-dela des bonnes pratiques décrites ci-apres, toutes les réglementations en vigueur doivent
étre respectées notamment les prophylaxies obligatoires qui participent au maintien de la
qualification sanitaire des élevages.

4.1. Les bonnes pratiques d’ordre général

4.1.1. Tragabilité des produits

La mise en application du Paquet Hygieéne a renforcé la responsabilité de 1’ensemble des
acteurs de la chaine alimentaire, dont les éleveurs. Cette responsabilité comprend le fait :
O d’assurer la sécurité sanitaire des produits et d’apporter la preuve de cette maitrise des
dangers,
U de procéder (lorsque ¢’est nécessaire) au retrait et/ou au rappel de denrées alimentaires
dangereuses de la consommation et d’en informer les autorités compétentes.

Mettre en ceuvre la tracabilité des produits, entrant et sortant de 1’exploitation,
susceptibles d’entrer dans I’alimentation humaine ou animale permet aux éleveurs de
respecter le deuxiéme point. Ainsi, les « produits » concernés sont les animaux, les aliments
pour animaux, les conservateurs d’ensilage et le lait.

La tragabilité¢ d’un produit, entrant ou sortant de I’exploitation, est assurée a partir du moment
ou I’¢éleveur est en possession d’informations écrites (papier ou informatique) lui permettant,
pour chaque livraison, de connaitre et de prouver :

U quand aeu lieu la transaction (date),

U qui lui a fourni ou est destinataire du produit (nom et adresse),

U quel produit est concerné ainsi que sa quantité (pour les aliments pour animaux).

Les documents du tableau 7 (déja utilisés en élevage) peuvent contenir les éléments de

preuve permettant d’assurer la tracabilité des produits concernés. Ces documents font
partie du registre de I’élevage (cf. paragraphe 5).
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Tableau 7 : documents permettant d’assurer la tracabilité des produits

Documents pouvant contenir les

Produits éléments de preuve de la tragabilité

Animaux (achat ou vente) Facture,

Bordereau de vente, d’achat, ou
d’enlévement (bovins)

Document de notification des
mouvements (bovins)

Document de circulation des animaux
(ovins et caprins)

Aliments pour animaux (achat ou vente) | Bon de livraison

Facture

Conservateurs d’ensilage (achat) Bon de livraison

Facture

Lait (vente) Documents habituellement tenus par les
entreprises de collecte pour le compte des
¢leveurs

La tracabilité des aliments pour animaux est assurée par la conservation des bons de
livraison ou des factures. Ces documents ne constituent toutefois des garanties que si 1I’éleveur
se procure et utilise uniquement des aliments pour animaux provenant d'établissements
enregistrés et/ou agréés par les Pouvoirs Publics conformément au reglement (CE)
N° 183/2005 du Paquet Hygiéne.

Concernant la tracabilité du lait, elle est entiérement assurée par les laiteries. Ainsi, les
éléments de preuve de la tragabilité du lait ne se retrouvent pas systématiquement en élevage.
Toutefois, en cas de besoin, I’éleveur peut demander a sa laiterie un récapitulatif de ses
livraisons de lait.

D’autre part, tous les acteurs qui interviennent dans la chaine alimentaire doivent étre connus
par I’Administration. Pour cela, ils doivent étre au minimum enregistrés. Pour les éleveurs,
I’enregistrement se matérialise par la détention d’un numéro SIRET (a demander aupres
de la Chambre d’Agriculture).

4.1.2. Retrait-rappel des denrées alimentaires et aliments pour
animaux, reconnus dangereux

Le paquet hygiéne fait obligation a tout producteur de denrées alimentaires ou d’aliments
pour animaux de s’assurer, par les moyens qu’il juge appropriés, que les produits qu’il met
sur le marché, ne présentent pas de danger pour les consommateurs.

Cette obligation s’applique pleinement aux éleveurs de gros bovins, veaux de boucherie,
ovins et caprins, producteurs de denrées alimentaires lait et viande et le cas échéant de
matieres premieres pour aliments pour animaux, y compris les fourrages cédés a des tiers.
Rappel : au sens du paquet hygiéne, les animaux vivants sont assimilés a la denrée
alimentaire viande, et donc assujettis le cas échéant aux opérations de retrait/rappel,
lorsqu’ils sont au stade de la commercialisation a destination de I’abattoir.
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Dans le cadre de ce guide, il convient de considérer comme dangereux, au stade de 1’élevage,
les denrées alimentaires et aliments pour animaux qui contiennent un ou plusieurs des dangers
retenus (cf. chap. 3.8), dés lors que ceux-ci ne sont pas susceptibles d’étre supprimés ou
réduits a un niveau acceptable au cours des opérations de transformations ultérieures.

La réglementation prévoit que, lorsque 1’éleveur détecte ou a connaissance que la denrée
alimentaire ou les aliments pour animaux qu’il a produits ou détient, présentent un risque pour
la santé humaine, il doit prendre les dispositions appropriées pour que ces produits ne soient
pas consommés et, le cas échéant, informer les Pouvoirs Publics.

Lorsque les produits sont encore sous son controle direct, il en suspend la commercialisation
ou ’utilisation :

Lorsque les produits sont déja chez ses clients ou chez d’autres utilisateurs, non
consommateurs finaux, il intervient aupres d’eux pour faire cesser I'utilisation ou la revente
des produits : c’est une opération de retrait.

Lorsque les produits (denrées alimentaires) sont partiellement ou totalement mis en vente
auprés du consommateur final, et qu’une information de celui-ci s’aveére nécessaire,
I’opération de retrait est complétée par une opération de rappel aupres des consommateurs.

En pratique, I’éleveur, producteur de denrées alimentaires et de matieéres premieres pour
aliments pour animaux non transformées, ou détenteur d’aliments pour animaux achetés,
n’est pas en mesure d’activer, au sein méme de son exploitation, tous les moyens
d’investigation (analyses, examens sanitaires,....) nécessaires pour garantir, seul, 1’innocuité
des produits qu’il commercialise. La réglementation en vigueur, associée a des accords
interprofessionnels fonde une gestion collective de la détection des produits susceptibles
d’étre dangereux, partagée entre les éleveurs, I’entreprise qui achéte les produits et les
Pouvoirs Publics.

Ce dispositif trés encadré, complété pour la filiere viande (cf. chapitre 4.1.3), par la mise en
ceuvre prochaine, de I’Information sur la chaine alimentaire (ICA), traduit le fait que le
processus de rappel n’est pas véritablement applicable par les éleveurs et conduit a
considérer trois processus de gestion des denrées alimentaires et des aliments pour animaux
qui présentent des dangers :

- suspension de I'utilisation ou de la commercialisation, a I’initiative de 1’éleveur, dans
son exploitation, sur la base d’observations ou d’analyses réalisées le cas échéant avec
I’aide du vétérinaire ; (exemples: lait d’une vache traitée avec un antibiotique pendant
la durée du délai d’attente, aliment pour animaux altéré, animal malade ou en cours de
traitement médicamenteux,....)

- retrait a Iinitiative de Pentreprise cliente sur la base d’analyses ou de tests, définis
réglementairement ou dans le cadre d’accords interprofessionnels et réalisés sur les
produits apres leur départ de 1’exploitation mais avant leur mise en transformation ;
(exemples : lait présentant un taux de substance inhibitrice ou de cellules somatiques
supérieur aux valeurs seuil autorisées ;...)

- retrait a I’initiative des Pouvoirs Publics au niveau de 1’exploitation d’élevage ou de
I’entreprise cliente, suite a des contrdles officiels; (exemples de retrait dans
I’exploitation d’élevage : lait, aliment pour animaux ou animal contaminés par un
danger dit a « gestion particulicre » détecté dans le cadre de plans de contrdle ou de
surveillance ; exemple de retrait en aval de 1’élevage : saisie totale ou partielle, a
I’abattoir, de carcasses d’animaux a l’issue de l’inspection sanitaire ante et post
mortem conduite par les agents du service vétérinaire d’inspection).
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Si les deux derniers processus ne sont pas activés a la seule initiative de 1’éleveur ni réalisés
dans sa seule exploitation, il semble toutefois utile de les prendre en compte ici pour trois
raisons :
ils aboutissent bien au retrait effectif d’aliments pour animaux ou de maticres
premieres d’origine animale avant I’étape de transformation des produits,
ils font I’objet d’un consensus au sein des filieres,
enfin c’est bien I’éleveur qui subit les conséquences techniques et financiéres du
retrait.

4.1.3. Information sur la Chaine Alimentaire (ICA)

L’¢leveur est responsable de qualité sanitaire des produits alimentaires qu’il vend. Il doit
s’assurer de cette qualité avant toutes transactions. C’est dans cette logique que s’inscrit
I’Information sur la Chaine Alimentaire. En effet, a partir d’une date qui reste a déterminer
par les Pouvoirs Publics, les éleveurs de ruminants et de veaux de boucherie devront
appliquer la réglementation relative a I’Information sur la Chaine Alimentaire (ICA). L’ICA a
pour objectif la transmission par 1’éleveur, a 1’abattoir et aux services d’inspection chargés
des controles officiels, d’informations pertinentes et objectives relatives a des dangers
identifiés (cf. tableau 6). L’objectif est de permettre a 1’abattoir d’assurer au mieux sa propre
analyse des dangers, et au service d’inspection d’optimiser les inspections ante et post
mortem.
En retour, les services vétérinaires transmettront aux éleveurs des éléments utiles (ex :
présence de cysticerques) a la gestion sanitaire de leur élevage, éléments collectés au cours
des opérations d’inspection sanitaire. Ces informations générées et validées par les services
vétérinaires, ainsi que celles fournies par le vétérinaire, sont a prendre en compte par 1’éleveur
pour adapter ses moyens de maitrise des dangers en particulier, en lien avec I’ICA.
Ces informations (par exemple les certificats de saisie) sont a conserver par 1’éleveur dans son
registre d’élevage.
Les supports de transmission de I'ICA par I’éleveur sont spécifiques a chaque espece et
précisés par arrété ministériel :
ASDA lorsqu’elle a été éditée apres février 2010 ou documents spécifique pour les
autres bovins,
document d’accompagnement pour les petits ruminants et un document
complémentaire,

L’éleveur doit aussi prendre en compte les informations en provenance des services
vétérinaires de ’abattoir ou de I’exploitant de 1’abattoir en ce qui concerne la propreté des
animaux (pour les gros bovins et les veaux de boucherie) et agir en conséquence afin de
n’envoyer a 1’abattoir que des animaux propres.

4.1.4. Stockage et manipulation des produits dangereux

Dans le cadre de ses activités agricoles et d’élevage, 1’éleveur de gros bovins, veaux de
boucherie, ovins et caprins stocke et manipule divers produits susceptibles d’étre dangereux
pour lui-méme, pour la main-d’ceuvre, salariée ou non, ou pour les animaux d’élevage ou
I’environnement.

Des bonnes pratiques doivent étre prises au niveau de 'utilisation de ces produits, elles sont
précisées dans le paragraphe suivant (4.2 « Bonnes pratiques pour la maitrise des dangers »).
D’une maniere plus générale, des précautions doivent également étre prises lors du stockage
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et de la manipulation, pour éviter que ces produits, utiles a la production agricole et a
I’élevage, ne causent des dommages accidentels.

De quels produits s’ agit-il ?
I1 s’agit ici des produits utilisés pour les activités agricoles en production végétale ou pour les
activités d’élevage de gros bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins tels que :
a les engrais,
les produits phytopharmaceutiques,
les hydrocarbures, graisses, lubrifiants et solvants,
les détergents et désinfectants utilisés pour les locaux et les équipements d’élevage et
de traite,
les raticides et autres produits de lutte contre les nuisibles,
les additifs conservateurs d’ensilage,
les médicaments vétérinaires (dont aliments médicamenteux),
les produits utilisés le cas échéant pour la potabilisation de I’eau.

00D

00D D

Quelles précautions prendre pour leur stockage et leur manipulation ?
Le stockage des engrais azotés sous forme d’ammonitrate, sous forme anhydre ou liquide est
réglementé. Il est en outre recommand¢ de stocker les engrais « en vrac » et de les manipuler
(remplissage du semoir par exemple) de sorte que les aliments pour animaux ne soient pas
souillés et que les animaux ne puissent pas les consommer directement.
Le stockage des produits phytopharmaceutiques doit se faire conformément a la
réglementation, dans un local ou une armoire fermée et ventilée ; lors de leur manipulation
(transport interne a I’exploitation, remplissage du pulvérisateur par exemple), des précautions
doivent étre prises pour éviter :

U la contamination du réseau d’eau (refoulement du produit au point de remplissage),

U la contamination des sols, et par voie de conséquence des eaux de surface ou

souterraines, par déversement de produit hors du pulvérisateur ou par écoulement.

Le stockage des carburants (susceptibles d’étre inflammables) est réglementé. Cela induit de
fait un éloignement suffisant des lieux de stockage des aliments pour animaux et des lieux de
vie des animaux, pour éviter tout risque de souillure des aliments ou de consommation
accidentelle directe par les animaux.

Les détergents, désinfectants, raticides, additifs de conservation des ensilages, produits de
potabilisation de 1’eau, doivent €tre stockés hors de portée des animaux, de facon a éviter tout
risque de souillure des aliments pour animaux en cas de déversement accidentel. A I'exception
des détergents et désinfectants utilisés pour la traite et le matériel de traite et de stockage du
lait, ainsi que des produits de potabilisation de I’eau, ces produits ne doivent pas étre stockés
ni manipulés dans les locaux de traite et de stockage du lait.

Les médicaments vétérinaires doivent €tre conserveés dans un endroit réservé et fermé situé
hors de portée des animaux. Les conditions de stockage inscrites sur la boite ou sur la notice
doivent étre respectées. Les médicaments vétérinaires périmés doivent étre éliminés. Le
matériel pour administrer les médicaments vétérinaires doit étre adapté et entretenu. Les
aliments médicamenteux doivent étre stockés et le matériel de distribution nettoyé (absence
d’aliments médicamenteux) de sorte a ce qu’il n’y ait pas de risque de contamination croisée
avec les aliments pour animaux.
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En outre, les emballages contenant des produits dangereux non utilisés ainsi que les
emballages vides, doivent étre stockés hors de portée des animaux, dans 1’attente de leur
¢limination. Ils ne doivent pas étre réutilisés.

Enfin, si le produit est transvasé ou préparé (dilution) sur I’exploitation, ’emballage doit
permettre de I’identifier clairement.

4.1.5. Formation et tenue vestimentaire

Le personnel responsable de 1’alimentation et de la manipulation des animaux doit posséder
les aptitudes, les connaissances et capacités requises.

La tenue vestimentaire utilisée lors de la manipulation des animaux doit étre adaptée aux
activités réalisées. Elle doit en particulier étre d’une propreté adéquate lors de la traite des
animaux.

4.1.6. Bien-étre des animaux

Pendant la phase d’élevage, plusieurs bonnes pratiques favorables au bien-Etre des animaux
concourent également a la sécurité sanitaire des denrées alimentaires. C’est le cas par exemple
des pratiques qui contribuent a :

assurer leur propreté,

limiter les risques de blessure dont les plaies (par exemple lors de la tonte des moutons
et brebis),

assurer une aération suffisante des locaux d’élevage,

préserver leur santé,

assurer une alimentation et un abreuvement en quantité suffisante et appropriée a leur
stade physiologique,

limiter le stress lors du transport et de la manipulation des animaux.

0 000 OO

4.2. Bonnes pratiques d’hygiéne pour la maitrise des dangers

4.2.1. Les activités et les dangers

Le tableau suivant présente, pour chaque danger retenu ne nécessitant pas une gestion
particuliere (Cf. paragraphe 4.3 « Bonnes pratiques pour la maitrise des dangers a « gestion
particuliere » »), les étapes au cours desquelles 1’éleveur peut intervenir pour le maitriser.

Il convient de rappeler que d’autres mesures de maitrise des dangers retenus dans le guide
figurent dans le GBPH relatif a « la production primaire a la ferme de matieres premiéres pour
I’alimentation animale ».
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4.2.2. Bonnes pratiques d’hygiéne pour la maitrise des
dangers

L’¢levage de veaux de boucherie présentant un certain nombre de spécificités, ce chapitre se
décompose en deux parties :

o La premiere présente les bonnes pratiques a mettre en ceuvre en élevage de gros
bovins, ovins et caprins afin de participer a la maitrise des dangers retenus.

o La seconde présente les bonnes pratiques a mettre en ceuvre en €levage de veaux de
boucherie.

Rappel : la production de matiere premiere d’aliments pour animaux fait I’objet d’un guide
de bonnes pratiques d’hygiene spécifique. Les bonnes pratiques suivantes ne concernent donc
pas les étapes de culture, récolte et mise en stock.

L’ensemble des activités et étapes d’élevage est défini dans le chapitre 2 « Définitions ».

— 49—



‘Xnewiue
Inod syuswife

SOP UOSIBIAI]

9P u0q NO/}d IO

"OWLIOJUOD UOU JSIPUBYOIEU
] 21puaIdal d118] NO JISNJAY
: JJRIPIWILI IANIILI0D UOIY

‘sjugUIIINI
XNE SQUIISIP

ud1q JUOS SudWIfe

S9[ anb IoyLIA

: xnewrue mod
juowiIe, | op anbruyod
ayo1J B[ Op NO
oanonbng, [ op 2130

(7 saqrre[oa

‘so10d) sanbinse3ouow xne
SQUISOP XNAO Jp SJUBUIWINI XNE
SOUISOP SIUSWITR SIP AT O0IS
Op XNI| SO JOIOUIIYIJIP Udlg
"SQuIISOp

sed juos Ino[ ou b syuowIe SIP
syueurwni s9[ anod (Jonqrysip
1I01}10J © 39) 13)9ydk sed oN

‘sjugUIIUNI
S9[ Inod saypIajul
(saxgnre sourioxd sof anb
sanne) srewiue duIsLIO, p
sauroad sop J1uAUOd
juaAnad syueurwnt sy anb
$009dsa sonne p g spunsop
SOIUIOUOD SJUIWI[B S|

"$93e1InoJ
SOp UOSIRIAI
op u0q No/3d dIMdeJ

“JUQWIOFIBYIPP UOS JUBAL JUWLIOJUOD

uou 993n[ asrpueyoreW B[ JASNJIY
: )RIPIWIWIT IANIIILIOD UONIY

“(*+* 9119 ‘saanssIsiow
‘gupruny)

9AT}OBJO ‘Q[10®)
‘Qrrensia uonerdiddy

"w2Aopau d[qereard ne onQ 110p
syudu[e sop Jodsuer) ap sIo
SHUN (INJAS[P,[ 9P) [FLIDIBW ]

‘xnewrue mnod
syuowife sop 9ifenb e uondaoas
B[ B IO LIDA ‘SoFelInoy s Inod

Juajpainba

JUGWIDIIDA] UN D STUNOS NO
astnaysod sod p.ios ou 1nb
11v] 2p uoonpo.d vy unod
a421]no1.1vd 20up)131 4

‘soug3oyjed sarioeq
sop 1ed sururejuod

ong JudAnad (SPAIISUOD
elop 10,10 $9110091)
S$919YO® S9FeIIN0J ST

¢, dandad ¢, dlewious
¢, dfewoue p : & JueqIdIA
IP JUIWY[I JWWI0D : J[[9NJUIAY dun ¢, d1pudad suonnedyad soqang) S
SB) Ud JI3BY1 JUIWWO0)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns P A 13)99)9P JudWWo)) QX :

Xneuwiue anod sjuouuife S9f 19390y

XNDUIUD S3] 42ANAGD 9 AUy “['1°T°TF

suraded S3[ 39 SUIAO SI[ ‘SUIAO( SOIF SI[ JUBLLIIIUOI JWILSAY,p sanbneid ssuuog ‘1°7°Tv

—-50 -



“(UOTJBAIOSUOD P
aseyd e[ 91no3 Juepuad 9319y 0UR)Y, |
9p uanurew 9[ aiueres anod) y001s

U9 JSIW 9P SUONIPUOD SI] JIOADY
: 39IJJIP IANIALIOD UOIIY

"SQIQ)[ SJUSUII[E $9] Xnewiue
Sop uonejuswWI[e, | 9p 19)Iedq
"SPI0LIOIIP SWIY 10 SYORY

SO SAUOUL)Q JUSW)RIPYUIUT JIPUY
: SIJRIPIWIWI SIAIIILIOD SUONIY

"(saQuueqnIud

S9[1eq 19

Sa3e[ISud) sayoeq SOp
dr[ensia uonerdiddy

‘(" ‘sonbrueogw

suonoe ‘sIndguol) a3edrdad oy
JUBJIAD UD SOQUUBQNIUD SI[[eq
SOp SwWII} SIP NO SO[IS SAP AIeq
B[ 9p UIYIUEIY [ JUSUTBIN

Juajpainbo

JUDWIDIIDA] UN D STUNOS NO
astinaysod sod p.ios ou 1nb
1] 2p uononpo.d vy unod
a421]no1.1vd 20up]1314

"SQINSSISIOW
Sap 10 sou3oyjed sourd3
sop Juowaddoraagp

o] JosuioAey ynad
o3ey001s Np YNIJYOUL}Y P
onbuew un ‘oprwny

9104 JBd SPAIISUOD
so3e1Inoy s9[ InoJ

"Xnewrnue
Inod sjuowirfe sop 93e)00)s op

N0/)9 SJUAN[JJO SAP 23800)S AP NO/3d
9]09[[09 Op SUONB[[BISUI SI[ JIOAIY

: 9QIIPIP IANIILIOD UONY

"SQ[[INOS SUSWI[E S XNeWIUE
SOp uonEBIUSWITE, | 9P I0}EBIY
: 9JRIPIWILT JANIILIOD UOIIY

"uonesneIP
op suonoe sop drpuardonuyg
"SQ[[INOS SUIWI[E S XNewIue

SOp uoneudWIfE, | 9p I0)BdH

: $)RIPIUWIWI SIATIILIOD SUONIY

“XNnewIue
aod syudwurfe

SOp 93e)00}S op SOUO0Z
S9[ SIOA SyUAMNPJO,.p
JUAWA[NOIY,p
oouasaad : o[jonsia
uonerdiddy

‘Xnewiue
Inod syuswife

SOp 1083U0D NE
SINA3U0I 9p J[eWIOUR
ooudsaad : g[ponsia
uoneroiddy

"S9Y00)s Xxnewue Imnod sjuowrfe
SO[ SIOA 98RAR[Q P SIUIN[IJO
SOP SIUQWIANODY S JNIAT

‘so)depe sudkowr sap
Ied s1no3uo1 S9[ U0 XNEWIUL
Inod syuowife s9f 1939101d

‘JuoreAmnbg

JUOWI)IRI) UN D SIUNOS NO
astinasod sod p.ios ou 1nb
1] 2p uononpo.d vy unod
a.21no1p.0d 20up]131(

‘soug3oyjed sowro3

sop xed juonbosuod

Jed 10 sopewIue SUOIOA[Op
sop Jed uoneUIERIUOD dUN
Jopuagus nad a3ex00)s
9] JuRINp XNEWIUE

Jmod sjuswife sop
uono9101d asreanewr dun)

FEYVEXT . dlewiout
¢ dlewiout p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWII[I JW0D y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPnd S
SB) Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)ne} 1onbanog
yaoddns pno e J93393)9Pp JudWwo)) v :

xnewiue anod s)uduwiIe s9[ J9AIISU0))

-51 -



‘sonbny
-nddewreydoiAyd
SJudWIA)IR)

SOp ansI3NY

‘spurwuLIoul sympoid sof 99Ae
JUSWID[[AJUIPIIIL JOBIUOD U SONUA
syuawirfe,p sonaed s9f xnewrue

‘aponbng, |

INS SAQUUONUIW UoNesInIn p
suondrrosaxd sof Juejoadsax

U9 39 SPSLIOINE SIPIONOASUL

SIp 99A® XnauIde)01do[o 19
SO[BQI9O SI[ JAJIEI) ‘QIIBSSI0QU IS

"xnewue Jnod SsjudwiI[e S9] AR
1083U09 Ud sed juaros ou sy nb

‘sonbynasewreydojAyd
sympoad

S3p no (*syudwneq dp
SIUBJOJJUISYP ‘SIPIONOISUL
‘SopIoIIRI) SOPIJOIq

sap Jed spurwejuoo

SOp uonRIUAWINR | P IOMBIH "9AIOEJ[0 NO 9110S 9P $9J0SUI 39 SINAFUOL JUSWI[[JUIPIOIE
: AJBIPIWILI JANIILIOD U0V | [[ANSIA uonerrddy Inod syedde sof zosodsiq | o139 judanad sjudwirfe sa
"suress

“xnewrue nod sjusuwge sop Jo03s
UQ OSIW 9P SUONIPUOD S JIOAY
: 9QIIPIP IANIILIOD UONIY

"SQIQ)[®

N0 XNOJNOP SJUSWI[E SO XNewue
SOp uonBIUSWITE, | 9P Io}edH

: 9)RIPIUIT JAT)IILIOD UOT)IY

"SQINSSISIOW
op judwaddo[aadp

9p NO JUAWRIINBYIY P
‘assewr

ud osud op ooudsqe

: xnewrue Inod sods
SjuUoWIe SAP 9[130€} 19
drronsia uonerdiddy

(uonenyyu

Quawassini ‘And)
sorrpduwdaiur sop 11qe | B Xnewiue
Inod s09s sjuswIe SI] JOAIOSUO))

S9[ Ins juswaIInonIed
sourxojefje,p uononpoxd
[ 10 SoINssISIow

sap juowaddooadp

9] Ins QoudpIOUL

aun J10A® JudAndd

91red no uroj ‘suresd

op 93e300)s ne Yprwny, p
19 oamyerodwo) op
SUOI}IPUOD SAsIeANBW (]

FEYNEXT . dlewiout
¢ dlewioue p : ¢ JUe[I3IA
9P JUIWI[I WO y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPnd S
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) : 3139 [1-)nej 1onbanog
ja0ddns pno T J3}3939Pp JUdWWO)) v :

xnewiue anod syuduwiIfe s9[ J9AIISU0))

—-52 —



' sorIre[oA
‘so10d) sonbise3ouow xne

SQUIISOP XNAO P SJUBUIWNL XNe
SQUIISOP SIUSWII[E SOP 9F8)003S

Op XNI| SO JOIOUIIYIJIP Udlg

"SjuBUILUNT
s9[ anod saypIojur
(saxonre[ saurpjoxd

s9[ onb sanne) orewue
ourduo,p sourgjoxd

SOp J1UdIU09 JudAnad
sjueuIunL S9[ anb sa09dso
sanne, p B SQUIISAP
SMNUIOUOD SJUIWI[B S

: pddey

& dandad
P JUIWIY[ JWII0D
yaoddns an

¢, dewioue p
SB) Ud JI3BYJ JUIWWO))

¢ dewioue
J[[ONIUIAY dun
19)99)9P JUdWWO))

& dapudad suopnedyad saqpPn)

¢ JueqIdia
3139 [1-)ne} 1onbanog

xnewue anod sjudwiIfe s9[ IIAIISU0D)

- 53—



"UoNQLISIP Op [OLIIBW
np ,o3eAonau op anbneid e[ 110AY
2 3QIIPIP FADIILIOD UON)IY

"XNeWIUE Xne sjuduife
S9[ 1onqLusip sed au AJNOp Ip sed Uy
1 9)BIPIULWI JANIILIOD UONIY

"uonnNqLISIp B 9p SI0]

oronsia uonerdxddy

"uonnNqLISIp B 9p SI0]

arronsia uonerdiddy

"S9QSI0IO SUOIJBUIWIEBIUOD
SO J9NIAD P ULJB UONNQLSIP

op [oLIPIBW J] 4 JOA0NU INEJIP
© ‘no anbyroods uonnqLisip

op [oLIPIBW UN JISI[I) )

"SQUINSIP JUOS
In9[ Inb SPNULOUOD SHUSWI[E SI]
onb sjueurwINI XNE JONQLISIP IN

"SJUBUTLLITLI
s9[ Jnod saypIajur
(saxgnre] sourgioad

s9[ anb sanne) o[ewiue
ourduio p sourdjoad

SOp J1UIU09 JudAnad
syueurwunl s9f anb sa09dso
sonne p g spunsop
SQIUIOUOD SJUSWI[. S|

‘Xnewrue sop
UON)BJUSWI[E, | 9P JOJIBIY, [ ‘9FeIIN0Y
np JISSA0XI JUSWOFNEBYIY, P SBO U
: 9)BIPIWII JANIILIOD UONIY

"SOFBIINOJ SIP NO03S U ISIW

Op 10 91[0991 9P SIANUEYD SI[ JIOAJY
-98ne, | op uondadouod

[ anb 1sure xnewrue inod syuswiye
SOp uonNQLYSIP 9P 39 SJUIN[JFO

SOp UOI}SA 9p SHNIIID SI[ JI0ADY

: SIQIQJIP SIANIALIOD SUOIDY

‘S9[OS uonnqrnsip
Op XN3I[ SO 19 [OLIPIBW I ,JOAONON
: 9)RIPIWII JAIIILIOD UONIY

"98e1moy
np armerpdwo) g
op 91k} uonen[eAq

"9[[onsiA uonerddiddy

‘(98ne, | suep 39 o[1s np anbeye p
JUOJIJ NB) Ik | 09AR dpruny

910A Jed 9AIOSUOD dFeLINOJ Np
sp3uojo1d $3083U0D SI[ I W]

"So[ewiIue Suonod(op

SOp N0 2119 e[ op Jed S[[INos
NO SIP)[E SJUSWI[E S| XNewIue
SOp UONEJUSWII[E, | O Io}ILdT

"SJUSWII[B, P S9ISAT
SIp NO So[BWIUE SUOIIA[IP

Sop ‘o119 e[ op Jed xnewrue
Inod syuawi[e sop UOIIBUIUEBIUOD
[ 191149 Inod uonnqrysip

Op XNaI[ XNE }0 S[oLIYIeW

xne Jo11noned uros un 1ouoddy

Jua[painbo

JUWIdIID.A] UN D STUNOS NO
astinaysod sod v.4as ou 1nb
1) ap uononpo.d vy unod
o421 no11vd 20up)1314

"SuIXoje[je,p
ooudsaid ey anb

ISUre SPNQLISIP Xnewrue
mod sjuswife s9|

suep soud3oyjed sarpjoeq
sap uoneordnnw

B[ NO UOIRUIIBIUOD

e[ os1oAe] ordorddeur
uonnqLISIp 3p dpow un)

& dAandad J dljewioue
¢ dlewioue p : ¢ JUe[I3IA
IP JUIWI[ JW0D y J[[OMIUIAY dun & dapudad suonnedyad saqpPnd) S
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pn T J9339)9Pp JUdWWO)) v :

xnewiue anod syuduwiife s9[ JINqLISIQ

— 54—



‘[erognte

JUSWIdNIE[[R | B JUBAIDS [OLIJRW

np ,o3eAonau op anbryeid ] 10AY
: JJRIPIWIWIT JANIILIOD UOIIY

“JuoWIA)IE[[e, P
[oLI9IBW NP O[[ONSIA
19 9ANIORJ[O
uonerddiddy

‘[eroynIe

JUOWId)IB[[B, | B JUBAIDS [OLI9JBW
9] 4 IOIOJJUISIP JUBIYIY SBD

9] 39 JUAWIAIRINTAT L IOAONIN

‘soudgoted sanRoRq

sap uonesrdnnu

€] NO UOIBUIWIEIUOD B
OSLIOAR] ‘XnewIue saunaf
SOP [QI01J1}IE JUSWIE[[E, |
B JUBAIQS [OLI9JBW NP
oudoiddeur uanonud un

"S98eSOp S9J 39 JudWd)IRI)
op uone[eIsul,| 9P 93L[31 I JI0ADY
: 9)BIPIWII JATIIILIOD UON)IY

"ned,| 9p JUdWd)IBI)
op uone[[e)sur,|

Op JUSWIOUUOI}OUO)
uoq 9[

10 98.[391 9] IOYLIP A

ympoid

np jueonqey o[ Jed aponbng, |
Ins s9yu0saxd sasop xne 19
sasuIoIne ned [ 9p uonesijiqejod
op synpoid sop anb 1asinn,N

‘sgsiin sympoid

s9[ 1ed o9urwIEIUOD

ong nad nes | ‘nes, | op
uonesifiqelod op SwSAS
un,p uonesInn,p sed ug

‘nea, | 1ojel],
Juowdde dwd Ing|

no/)9 smoanaiqe,p sad£y s9f 103uey)
: SOQIYJJIP SIANIILIOD SUONIY

“JUSWAANIQR, P
ned,| op Modsuen} ne JuUBAISS
SOULIIID SOP “JUBYIY SBD 9]
19 SIIOANQIQE SAP 4 UONIIJUISOP
oun © AI1BSSIIU IS 19pdord -
‘SIIOANQIQE SI[ 4JoA0NoU -
‘99[[INOS Ned | MBI -
: 9Jnop 9p sed uy
: SI)BIPIWIWI SIAIIIILIOD SUOI)IY

"SIIOANQIQE SIP
19 ned, | op d2adoad
B 9P 9AI}OBJ[O 19
g[ansiA uonerdiddy

“JUSWIOANAIQE, P
nea,| op Jodsuen ne JueAIdS
SOULIOYD SI 19 SIIOANJIQE

SO[ JUSWAIAI NG , JOAOPIN
"so[ewiIue SUOIdA[Op

sop Jed juowoAnaiqe,p

XN SOp UONBUILIBIUOD

op sonbsux so[ 1931

‘Juaipainbo

JUDWIDJIDA] UN D STUNOS NO
astinaysod sod p.ios ou 1nb
110] 2p uononpoad vy unod
a1 no13.40d 20un|1314

‘soug3oyied sonioeq
sop Jed dgurwrejuod
o1 mad a9nqLusIp

JUAWOANAIGE, P NBY, |

FEYVEXT  dl[ewiout
¢ dlewioue p : & JURISIA
IP JUIWII[P JW0D : J[[9MIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPnd C
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) : 3139 [1-)nej 1onbanog
ja0ddns pn T J3}3939P JUdWWO)) v :

XNEWIue S9[ JIANIQqY

- 55—



"QUISIOA 9[[90Jed QuUN INS JUSW)ILN)
un,p SI0[ J[[IUIPIOOE UOHBUILIBIUOD
op sed ud J[[ddJed Ip xnewrue

S9[ Judwaarerodway 1o3uey))

: JRIPIWILT IANIILIOD UOIPY

‘saarejuesojAyd
SJUSWA)IET) SIP
o1s13a1 N JOIYJI oS

'soge[[equid

s Ins s9s1091d ‘o3eanyed

91 10 anbynaseuwreydoiAyd
JUQWIdYIBI]} UN Q1JUD

SIB[OP SO JUSWIOLNS 10J0adsay

991med 2qI1oy, |

Ins snpisr op 9oudsid

B[ Op asned e[ 2139 nad
sanbrnaoeureydoiAyd
sympoad

SOp uonesIIN, p SUONIPUOd
Sop 10adsar-uou o]

o3eanyed 30

o3epuedd onud SIL[OP SI[ JIOINOIIRI
Op UIye SJUAN[IID SIAP 10 AULIJ

op s1eadud sop (- 93eysodmod)
JudwIdssIuIesse p Jiisodsip

un QJANYD U QIO ‘QITBSSIOU I

: 9QIQJJIP IANIALIOD UONIY

-2rnmjed op xnewue sap 13uey))
: )BIPIWIWI IANIILIOD UONIY

“9)SIXQ
[1.nbsio] a3epuedy p
IoIYED NE JAIQJOI 9F

‘sooinjed

SUOZ S SIdA dFepued),p
ou0Z dun,p JueudA [qIssod
JUQUAJ[OsSINI np 93dwos Hua |,
"98eanjed 10 o3epueds onuo
JuesIJIns 1B[op un 19303dsoy

‘Juajpainbo

JUWIdIID.A] UN D STUNOS NO
astinaysod sod v.aas au 1nb
1] ap uononpo.d vy anod
2.491]no13.40d 20uUD[131 4
‘uoneindy p uonels

9P sanoq ap no d3eA[R, P
SIUAN[JJO P ‘OULIJ P
ster3uo, p o3epuedy | Jed
saysered uo no saug3oyyed
SOLI9IOB( U 9QUIIBIU0D
a1 nad aarnjed aqioy, 1

“JUAWIIRq U SIUdWI[E S JaNqQLISI(]
‘Qrmed op xnewue s9] JFUBYD
quowddnoi3ar op sauoz s9[ 10oe[dop
Qrqissod 1s9,9 anbsio]

: SABIPIWWI SIANIALIOD SUONIY

‘saxnyed sop 1e19,] 9p
aronsia uonerdiddy

uejrod

uou [os Jns dFeinjed o 10)1AH
(***“)UAWOANDIGR, P

‘soda1 op sauo0z)

xnewrue sop judwadnoidor ap
SOUOZ SOp UONRIOLIIOP B[ JONAY
: suraoq anbyadg

Juapainba

JUWIdIID.A] UN D STUNOS NO
astinaysod sod p.ias ou 1nb
1) ap uononpo.d v] anod
2421 no1vd 20up]131
xnewrtue sap 93oxdord

B[ B juasIu sodydepeul
o8emyed op suonIpuod SO

¢, dandad ¢ dlewious
, dlewioue p : & JURISIA
IP JUDWIY[I W0 y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad sapPn) c
SBI UJ JISBYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ya10ddns P : 13)99)9Pp JUdWW0)) v :

Xneuwiue s h@h-—a@& od1e

- 56 -



"03BAQ[9,p JusWITIEq

NP UONB[IIUIA OP SUWIQISAS J] JIOAL
op 9nA UQ dduUBIqUIE d1SOUTeIp

un dI1ey dIIe] JUeBYYIY SBI 9]

: 99IQJJIP 9AIIILIOD UOHIY

‘JusWInEq Np JUSWIZIeYO I

N0/)9 21N B[ AP UANANUD, [ JIOADY
-onbrwreuAp uoneuUIA op SWISAS
np no (91JI0S/A91UI, P NBIAIU)
SO1)QURJ SAP 19 sa110d sap so3e[3aa
SO[ JUBSI[IN U UONBIE,[ Jsnly

: SI)RIPIWIWI SIANIILIOD SUOI)IY

"uoneIdR p
ngjop unp
SINJJBIIPUI SAP I
jueAnod (- sajruwew
‘saxrojeardsax
SUO1}OJe)

saarejues sowqoid
SUIBLID Ip d0uUdINbIy
B[ ‘03BAQ[R, P

ons1321 np dI1BIIULS
19UIRD NB JUBIYID

SBO 9 J0IQJI 9S
"93BAJ[Q, P XNBIO[

S[ suep dduBIqUIE, |
9P 9ANILJO 19
oronsia uonerdxddy

"08BAQ[9, P XNBIO[ SOp
QJUBSIJJNS UONBIPE dUN IOINSSY

‘Juajpainbo

JUSWIDIID.A] UN D STUNOS

no 2s14najsvd sod p.aos

au b j1v] ap uononpo.id ]
Anod 2421 no11.40d 20up]131 4

"JUSWOUUOIIAUD INJ[ SUBP
19 xnewrue sop nead e[ Ins
saug3oyjed saL19108q SAP
uonedIdnnur e I9SLIOAR]
mad sa3BAJ[Q . p XNBIO[ SAp
OJUBSIJJNSUI UONRIOR dU()

., dandad ( dlewiout
¢, dlewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWIY[ W0 y 3[[9NJUIAY dun ¢, d1pudad suopnednad saqan() St
e SB) U JISBY.1 JUIWWO0)) : : ’ 31)9 [1-3neJ 1onbanog
ja0ddns PN : 13}99)9P JUdWWO)) v :

SPA0QE SINJ J9 SHUIWEQ : XNBWIUE SIP A P XNII[ SI AIUIJIIIUD }3 I10AIIUO0))

SpPA0qD SAN3] J2 SIUIWYDQG & XNDUIUD SIP 14 IP XND1] SI] JIUII2AJUD )2 A10420U0)) “T°T°T°T'F

- 57—



"SPSIIEN

0IQN)I] Op XNELIPIeW SIP 958)0)S
op SUOT}IPUOD SO JOIOI[QUIY

1 9QIYJJIP IANIILIOD UOIIIY

"03eAQ[9,p JusWIIEq NP

uo1doouod e[ AI10A ‘UOIIBSTURSIO |
II0AQI ‘JUBIYIP SBI 9]

: SOQIYJJIP SIANIILIOD SUONIY
"911eI} Op QUQISAY,[ JO0IOJUNY
*98eyonood ap aIre, | JoIn)
"901010X9, P

SAIIE SOP UAANUD, [ IdjudWIny
PRI

op 9mmuenb e[ N0/ JUSWD[[QANOUI
op 2ouanbgig el I9IUOWSNY

: SA)BIPIWWIT SIAIIILIOD SUONIY

*21901] [ anod
S2SI[N XNBLIJRW S
g[[onsiA uoneroaddy

Rl

e[ op 9121doad e op
oronsia uonerdxddy
"Xnewiue

sop 9101doxd e[ op
g[onsia uonerdiddy

"93eonod

Op QUOZ ©[ InS SII[dJel

S9[ 19 SII0ANRIQE S Jouuonisod
op I911AQ “Qqissod anb jueiny
"$913930]

SOP QIQLLIE, [ JUSWAIQINTII
Iuojonuy : surAoq Inbyradg

*93eonod

Op aJ1e, [ 9p NEBIAIU NE JUdWNEq
9] SUBp SPNIIS JUSWIANAIQE, P
syutod sop Inojne

OAISSOIXd NPIIINY, | JONAY

"SISIOW UOU }9 SJ9S XNELIPjew
sop 21911 e[ Jnod 19s113N

"9010JOX9, P SAITR SI[ 19 A1NI|
B[ JUOWOIQI NS JIUSJAIUT
‘Juowa3o] op 2d4) ne 1o
Xnewrue sop jueqes ne a91depe
1A 9p IR dun,p Jdsodsiq

Juajparnba

JUWIDIIDA] UN D STUNOS

no astinaysvd sod p.ios

au 1nb j1v] ap uoronpo.id vj
4nod a.11no1.10d 20up]1314

"a8eneqe, | op SIO[ dpueIA
B[ 9p 19 9)1RI) B[ O SI0]
jre[ np saud3oyjed sowrog
sop Jed uoneurwLIUOD

op anbsu o[ Juojuow3ne
So[es XNeWwIue S|

& dandad . dlfewioue
¢ dlewioue p : ¢ Jue[I3IA
IP JUIWI[I W0 y J[[OMUIAY dun ¢, dapudad suopnedyad sapPn) S
SB) Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ya0ddns ano e J13339)9Pp JUdWWO)) v :

SPJIOQE SINIJY Jd SHUIWNE(Q : XNEWIUE SIP A IP XN SI ATUIPIIUI JJ II0AIIUO0))

— 58 —



"SINOZUOI SI[ 91IU0D YN[ P
Jursodsip o[ ‘aaressadu 1s ‘1oydepy
: JJRIPIUWIWL JAT)IILIO0) UOIIY

"SINd3uolI 9p d[ewIouE

douasaad sun p
oronsia uonerdxddy

"XNeWIUe
SOP 9IA 9P XNAI| SIP UOIIBSI)RIP
[ & JUSWIAIAINSII 10PRo0I]

"SI9NI] SINJ[ J XNewIue
s9[ anod uoneUTWEIUOD
9P $92INOS SAP A
1uaAndd ‘suonoafop sing|
onb 1sure sino3uor so

"QIIBULIDIOA
o13SOUSeIP N0/
SoIIejIUES SISA[RUY

"SO[[TB[OA S O9AB SJUBUIUNI
SOP 10BIUOD N0} IANAY

1S owgw np xneadnoxn
SOINE SI[ DA SIOAIIP SIOLIUOD
SO[ 10J1A9 ‘uonyeio[dxa, |

op neadnoi; un Ins 9IPAL
OSNAI}99JUI SIPE[BW 9P SBD U

‘neadnon np xnewrue
SOp UONBUIWEIUOD

op 921n0s 19 JudAnad
SOJURIQIIP S999dsa, p
03eAd[9,p XNeWIUE SO

"SJUdWId)IRI) AP SBD
Ud 9FBAJ[Q P A1ISISAI
np aIrejIues JouIe))

‘sore[d so[ 103149 Inod

93eA9[9,p 1uowneq np Judwadmby |
19 uonesIuL3I0, | JOFRUIWEIY

: 99JQJIP AANIALIOD UOIIY

‘Tewrue, [ op drefd e[ 10uS10S
: A)BIPIWIWI IANIILIOD UOIIY

‘soreyd

SO[[OMIUDAY P 19109)9P
Imod xnewrue sap
QIQ1N3QI JOUB[[IQAINS

"SJuBSSI[3 S[OS SO JANAH
“XNeWIue

sop jueqes ne spridoxdde
uonuduod I syudwadinby

SOP J9SI[1IN JUIISIXD S[I, nbs1o ]
‘Xnewiue

SOp 9IA 9p AIIR, [ SUBP JUBSSI[q
JuowW[P 10y Pwrrddng
"Xnewrue sop jueqes ne a91depe
1A Op aure oun,p 19sodsiq

‘Juaipainbo

JUDWIDIIDA] UN D STUNOS

no asrinaysvd sod p.1os

au 1nb j1v] ap uoronpo.id vj
4nod 2.491no13.40d 20uv|1314

‘soug3oyjed

SOWLIAS P SIIOAIISQI
S9p Jam1suod juaAnad
xnewnue sop sarefd so]

. danadad . dlewiout
¢ dlewiout p : ¢ JUR[I3IA
9P JUIWI[I JWWIOD ¥ J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPn) S
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J3}3939P JUdWWO)) v :

SPJIOQE SINIJY Jd SHUIWNE(] : XNEWIUE SIP A IP XN SI ATUIPIIUI J3 II0AIIUO0))

- 59—



‘uonyeyio[dxa, |
op spioqe so[ JoJeuguedy]
1 9QIIPJIP IANIILIOD UOHIY

'$9130q SIp No
$9170Q-INS SOP JIUINOJ NO (SI[[AWS)
SQINSSNEYD S| 4 I0A0)JoU dIIe ]

: JJBIPIUWIWT JATIILIOD UOIIY

"9[ensia uonerodiddy

‘9[[onsia uonerddrddy

“JuejojuIs9p ynpoid

np ISINSI JUSW[[QANOUDI

un Jed 910801} UOS JAINSSE 9
aAn[Ipad un 19[eIsuI “‘JornNONIRd
aarejrues onbsLl op uoryenyis ug

"SINJLIPIXS S[NOIYPA
SOp J1[[1ond9e,p so[qndoosns
uone)o[dxa, | 9p syuowneq
SOp SpIOqe SI[ IASI[Iqe)S 19
nudjonua 9[qrssod anb jueiny

"O9ALLIR INJ[ B sanbIuyddy
SJUBUQAIOIUL SOP SAINSSNEYD
sap 91aadoad e op 121nsse, S

"UONJRUIWIEIUOD P 99INOS
o119 1udANAd ‘SOINITYIA
sInd[ anb 1sure ‘sAUAIRIJIP
$909dsap s1a11918
siarsnyd 3o suonejojdxa
SOIUAIQJJIP AIUD

juoysuen) b 93eAd[d, |

B SAINQLIYIXA souuosiod

S9[ Judwdadrnoned snyd 3o
‘XNewiue S9[ J9AR }0BJU0D
ud souuosIdd s SN0 ],

2 dAandad ., dlfewious
¢ dlewioue p : ¢ JUR[I3IA
9P JUIWI[I JWWIOD ¥ J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPn) S
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J3}3939P JUdWWO)) v :

SPJIOQE SINIJY Jd SHUIWNE(] : XNEWIUE SIP A IP XN SI ATUIPIIUI J3 II0AIIUO0))

- 60 -



‘syedde sop Juowooe|dwd,| I IPOIN
"QITRULIPIDA UOS P

saxdne [195U09 21pudIid 39 SPUIOUOD
Xnewue s9f 1919dar ‘991e)Su0d
J[[IUPIIIL UOTISATUL P SBI U

: SO)BIPIWIWIT SIAIIIILIOD SUOIDY

‘syedde sop
QIQIN3I JOUR[[IOAINS

"XNBWIUR
sop 99110d 9p SIOY SAYONOW 39
smaguoix mod syedde s 1008

‘sjedde sop jueyo9]

U (SOPIONOASUL ‘SIPIdNIRT)
sorrdoaddeur sympouad sap
JUSWID[[AJUIPIOJL IOGIOSqe
juoAnad xnewrue o

"QIIBULIDIQA UOS P
saxzdne [1osu0d axpuaid 30 sourLIOUl
xnewrnue s9[ 1219dar ‘991e)su0o
9[[9IUPIOOE UONSASUL, P SBI U

: A)BIPIWIWI IANIILIOD UOIIY

g[ansiA uonerdiddy

‘Xnewiue
sop yodsuer) op So[NIIYPA

SOp suep N0/)d 93eA[Q P
SJUSWIIEq SO[ SUBP XNBWIUE SIP
UOIIONPOJUIDI B 19 JUBJOJUISOP
np uoneordde | anud
OPUBWIMIOAI TR[OP 9] 1030adsay
‘ympoid

np 2010U [ SUBP SAULJIP
uonesin p suondrosaid

SO[ UO[9S SO9PUBILILUOIAT

SISOp Xne ssLoIne

SOPIONOASUI 33 SIUBJOJUISOP
sympouad sap anb 1asinn, N

"S9IIBI) XNeLIYJew
Op NO JUdWINEq NP SIOBLINS
S[ JUBYDIY[ UL (SAPI1O1IASUL
‘SIUBJOIJUISIP)
spndoxddeur sympoad sop
JUOWIQ[[QIUOPIOIE JGIOSqe
JuaANndd xnewrue s

2 dAandad ., dlfewious
¢ dlewioue p : ¢ JUR[I3IA
9P JUIWI[I JWWIOD ¥ J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad saqpPn) S
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J3}3939P JUdWWO)) v :

SPJIOQE SINIJY Jd SHUIWNE(] : XNEWIUE SIP A IP XN SI ATUIPIIUI J3 II0AIIUO0))

—-61-



‘Piues auuoq us Xnewliue

Sop anb 110pBQER,[ B IOAOAUI, N

"110)JBqE, | B S}BqE SIP 19
OpUBIA ©] 9P UOIJBUIIEBIUOD
op 92INn0Ss dun

on9 nod opejew [ewue
un,p I110)eqe, | & 10AUD, |

‘(surded

‘SUTAO) Xnewriue

S9P UONB[NIIID AP NO
(suraoq) uonedynou
9P JudWNd0(J

‘(So np no ASAd
B[ Op ‘@IrejIues dIBULIDIOA

‘so[ewIIue $999dso
sanne, p juenbrdur
no ‘108ueng, | op no

S[onpisaa s1£03 ap aaed e
o1qissod aInawap sorpeewt
SO0 9p UONONPONUII

®[ ‘siojomo, (DY)
S9sSNAIZeIu0d saIndox

‘sanne *01103e311q0 189,90 | np s1dne Jowrojur s) xneadnoa SOIpE[BUW ‘9S0[NdIdqN}
no arxejAydoad nan3IA | onbsio] uononponur || XU 10BIUOD NE SIANL[AI SI[D 9P 19 3sO[[eoNIq
: saIrejrues | ud axrejiues oo1j0d e op uoneorddy € SosA[eue | 10 XnewIUe SOp UOIONPOLUI [ | P SUWSPUI JUSW[[AIJO
sosA[eue,p sje)nsYY : JJBIPIWIWT JANIILIOD UONIY | 1 SISA) SIP SIBINSNY © S9[391 so] 1030adsay 1S9 douRI B
& dandad . dl[ewioue
¢ dfewoue p ¢ Jueisdia
9P JUIWIY W 0D J[[ANJUIAY dun ¢ dIpuduad suonnedad sdpPnd
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) 3139 [I-)ne} 1onbanog
y10ddns o) 13)99)9P HudWUWO)) ¥

Xnewiiue p SjusaiidAnouw S9f J19.195)

Xunuuy 3] 12420 €17t

- 62—



‘(sunrded

‘SUTAO) Xnewiue

SOP UOIIB[NOIIO 9P NO
(suraoq) uonedynou
op Juswndo(q
"98BAQ[Q,p d13S13a1
np a1IejIues JoUIR))

‘(90ua3in, p a3eneqe, p

SBD UQ QW) JI0)eqR, | B
SQUI)SIP XNeWIUR P A1}I0S B 9P
SIO[ Q1uaNe, P SIR[PP SOp 103dsax
ne podder ted « xnewriue

S9[ 101R1) » odE)D | B IOIQJRI 9F

"OpUeIA B[ Suep
SQITRULIDIDA SJUSWEIIPIW
op snp1sa1 9p douasad op

asned e[ a19 1nad 910adsax
sed 10, u QJuane P IB[IP

9 JUOP XNAIUOWBIIPIUL
JudWIO)IEY) UN IqNS

& b [ewtue un p oneqe, |
B 10AUQ | : [oddey

“JUOWAF O] JNJ|

10 USNONUD, P SO[BIQUHT SUONIPUOD

SINJ[ AITBSSAIQU 18 )9 dFe)eqe,|
B SQUISOP XNBWIUE SIP UOIIRI
-edoad op suonIpPuod S| JIOAY
: QIIPJIP SANIILIOD UOIIY

“Xnewiue
sop 91a1doid e op
dpensia uonerdiddy

‘sazdoad sp3n[ xnewrue
Sop anb mopeqe,| B 0A0AUI, N

"11011BqE, | B SPURIA B[ Op
UOT)BRUIWIEIUOD OP 99INOS
ong juoAnad Joneqe, |

& 11edop N9y 9p SI0]
XNewIue sof Ins sojuasad
sam[mos s9[ : pddey

(IAD) UONBULIOJUL P SITBULINIOA
10110 un.p spudedwoooe
oIQ.p uONIPUOd © OUATIN Pp
oSeneqe, | SIOA SQIUSLIO
onQ Juoanad suiaoq SO -
"o3essienbg | SI0A $QIUALIO

19 ooe[d Ins SQISBUBIING oI
juoAIop surided 39 SUIAO SO -
: JUQWIOSSI[qR)Q1

op  oanoadsiad - op  sed
e £ u [1,nb o3n[ a1reurIgIoA 9 1§
[ewrue, | op oanbisAyd 91a89ur |

OPUBIA ] 9P UOIRUIWIEBIUOD
oun I2IpudIud
19 2INSSI[q B[ Op NBIAIU NB

nqeir mod  aIeulpIpA  9[|  uonddjur dun soddooadp
JUOWIRIBIPUWIII JIUSAIIUI d11e,] | 3nad 9juaprooe Jewiue un
¢ dAanmaad ¢ dlewioue
¢ dewoue p ¢ Yueisia
IP JUIWI[I W0 I[[9NIUIAY dun ¢, d1pudad suopnedyad sdqnf)
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) 3139 [1-)nej ronbanog
ya0ddns ano e J9339)9Pp JUdW o)) v :

XNEWIUE, P SJUIWIANOW SI[ II195)

— 63 -



"9[eS Q[NOIYPA UN SUBp
o[Iqesuodsal e] & IN9AJ[Q, | JUOP
Xnewrue s9[ 1opuow aarey sed oN
"«93eAkonou op onbrjead e 10AY

: SOJBIPIWIWT SIAIIILI0D SUONIY

"[NOIYPA NP
oadoad op 1839, 9p
g[onsiA uonerdiddy

"SJUIWIISSI[RIY $ID

& so9sodwr Juos b xnewrue
Sop Jodsuer) ne SIANLB[AI
QURISAY, P SO[31 S9] 19309dsax
(- ‘oyorewr) xnewrue p
JUSWID[qUUASSEI 9P AJJUD un p
no I10)jege Un,p UONBUISIP

© 159 podsueny 91 onbsioT

"« S9A010uU
yuowaqererd sa[noIy9A Sop
suep xnewrue s9 Jojrodsuel],

“Jodsuern) op Sa[NOIYIA
s9[ 1ed spurweIU0D
o119 JuaAnad Xnewue so]

2 dAandad J dljewioue
¢ dlewioue p : ¢ JUR[ISIA
9P JUIWI[I JWWIOD ¥ J[[OMIUIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqpPnd v
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J9339)9Pp JUdWWO)) v :

Xnewue s9f 19)1odsuea],

— 64—



"u10S dp 9[090301]

"SQ0UBUUOPI)
"08BAJ[Q,p d1SI3aI
np a1rejIues JPuIR))

& dandad
{, dlfewioue p
IP JUIWI[I W0
SB) Ud JI3BYI JUIWWO))
yaoddns pno e

"11017BqR, | B QUISOp a9 sed jiop
ou operew [ewrue un : joddey

“JUSWIA[OSI, P

DRI NP, UONIJUISHP

aun (JITBULIYIDA NP SIAR JUBAINS)
QIIBSSIIQU IS 9 ,dFeA013oU UN
JOSI[BI “JUdWId)IRI) NP ANSSL[ Y
‘sopeeul

XNRWIUR SI[ dITBSSIOJU IS II[OS]

9N 1219AR, s 1ndd dAnUdAId
UOIBUIOOBA QUN B SIN0JAI

9] “9318S209u 9] anbigojorwdprds
9)X93U09 9] onbsio

"OIIBULIQIQA O JIUSAIIUI
darey A11essadu 1s no ‘dridordde
u10s 9p 91020301d 9 JTonbrddy
‘Xnewrue
SO JUSWIAIINTAI IOAIISA()
{ dlewioue

J[[9NIUIAY dun

13)99)9P JUIWWO))

¢, dapudad suonnedyad saqpPn)

‘Jua[parnbo

JUWIDIID.A] UN D STUNOS

no 2s14najsod sod p.aos

au b j1v] ap uononpo.id vy
Anod 2.4211no1340d 20un|131/4

"SQITBJUIUWII[. SAIUIP
SOP 19 JUSWIAUUOIIAUD |
op ‘neadnon

np xnewrue saxne sop
uoreuruL)u0d Ip Inbsu
un Jommnsuod judanad
sared sop juejuasard

NO SOpe[eW XNBWIUE SO(]

¢ Jue[ISIA
31)Q [1-)ney ronbanog

Xneuwiiue S9f Jajled J,

— 65—



re|

op sasAJeue ‘9)SIXd

UOIBULIOJUI | IS

"u10S dp 9[090301]

"SQOUBUUOPI)

"08BAJ[Q,p d1SI3aI

np a1rejIues JPuUIR))

& dandad

9P JUIWYD W 0D

yaoddns pno

"SAITRULIIOA SJUAUWIBIIPIWL
S9p uo1sa3 e[ 19 SQUIISUOD
SO UOISSIWISURT) B[ JIOAJY

! 39JQJJIP JANIILI0D UOIY

"SJUSIA}IEI) SOP JUSWAISIZAIUD, P

JUBIYIY SBI J[ ‘19 S9)IRI) XNewWIue
sop a3e1pda op anbnjead e] ;1oAY
: QIYPJIP SANIILIOD UOI)IY

"SQITRULIOIOA
SIUQWIBOIPOWL OP SNPISQI

SOp JUBUIUOD J1E[ 9] JAIAI[ sed ON
"QITRULIQIPA UN P sidne [19su0d
dipuaid 19 ;opeqe, | no (- xneduse
‘1e]) 9399[[09 9p asudonud, |
IuaA91d ‘9ynop op sed ug

: SAJBIPIWIWI SIANIALIOD SUONY

{ dlewioue p
SB) Ud JI3BYI JUIWWO))

"JIe[ 9] suep

SNPISQI AP UONIAP P
189) NO SISA[RUR “‘D)SIXD
UOIBULIOJUI, | IS
"d[[ensia uonerodiddy

"JIe] 9 suep

SNPISYI Op UOIIIAIP P
1S9} NO SISA[BUE “DISIXd
UONBULIOJUL[ IS
"J[ensia uoneroarddy

"JIe] 9 suep
SNPISQI 9P UOIIIAIP P
1S9} NO SISA[BUE ‘DISIXD
UONBULIOJUL [ TS
"u10s 9p 2[0%0301d
ne }0 SAdUBUUOPI)
Xne ‘93eAd[9.p
J1)SI321 Np AI1B)IUBS
JOUIRD NE JAIQJI 9F
{ dlewioue
J[[9NIUIAY dun
13)99)9P JUIWWO))

"SOUFISUOD SIP UOISSIWSURI)
e[ Josiue3io ‘neadnon

np uonsag e[ e juadronted
souuosiad smarsnid 1§

‘Xnewrue soundf xne jre[ |
Jnunoj sed ou ap 39 AJudne p
Te[9p NP 21np ¥ 2Jno) juepuad
syunpoad sIndj JISI[RIOIWIIOD
sed ou op ulye (JUOWIASSLIB)

ne sudwod K) Juowdren op
sInod ud xnewrue s9f 9udoidde
uoAkow un Jed 1019doy

"90UBUUOPIO, |
op suonedrpul saf 1930adsax
‘Qareur19ia un Jed uondrrosard
oUN JUBIISSAIQU AITRULIPIDA
JUAWEIIPUW JN0) INOJ

¢, dapudad suonnedyad saqpPn)

‘(9pueIA

n0/)9 1e]) syunpoad s3]
SUBP JAISSIX nuenb ud
IOANOIRI S SIOTe JudAnad
SNPISI S “[BWIUE, |
ZAYO SNPISI 9P So[ewIOUE
somuenb op ooudsaxd

op asned e[ 2139 nad
(opuerA ®[ op N0/ B[ NP
UOTIBSI[BIOIOWIWOD JUBAR
U, p IR[IP JUdWIIET)
9p 921np 32 Isop

Q1q1d 999ds9) SAITBULIIDA
SJUOWEBIIPIW SOP
uonesynn p suonduosaid
Sop 10adsar-uou o]

¢ Jue[ISIA
31)Q [1-)ney ronbanog

Xneuwiiue S9f Jajled J,

— 66 —



& dandad
IP JUIWI[I W0
yaoddns ano

"9SS J[[INSIR,p NBIDIOW 9] JOINY
: 3)RIPIW IAIIILIOD UO)IY

{ dlewioue p
SB) Ud JI3BYI JUIWWO))

‘uondd[ur
sg1de oangurids e op
1e19. [ op UONedYLIDA
( dewioue
J[[9NIUIAY dun
13)93)9Pp JUdWWO))

XNBUWIUR SOp
sd109o 91 suep J[[3re,p soamdns
S9[ 1011AQ,p urye (- segudoidde
so[[Insre, p uonesinn

‘[ewtug, | 9p UOHUAIUOD

no uanurew) uonneddid

00AE suondd[ur s9f JasI[BYY

¢, dapudad suonnedyad sappPnd)

“193ueng sd1oo un jueIQudd

‘19sse0 9s nod on3uLIds Bl
op J[INSIe, | JUSWedIPIW
ap uonodd[ur,p s107

¢ JueIdia
31)Q [1-)ney ronbanog

Xneuwiiue S9f Jajled J,

—67 -



‘SUO0}IOA®R SAp

‘sogydepe sansow

SO 9oe[d Ud 2I1)30W 10 SJUSWIANIOAL
Sop QuISLIO, | 13s1091d op 19ALSSd
mod axreurpipa ne [adde aare,g

"9AQ[9 JUSWId[BULIOUE
SIUSUISLIOAR, P

"9110A® JueA® Xnewiue

S9[ 19708! ‘9[qissod anb jueny
"0IIBJIUES QITBULIDIPA UN

© SJUOWIOMOAR SI[ 1O J[ JAIR[I(]
“IOUTWI[Y s9] Inod Xnewue

SOp 9IA 9p A1k, AP JOJEBID

$o7 "sejudoe[d SINJ[ ‘SUOLIOAR
S9[ Juowdpider 1ossewrel

‘Juajpainbo

JUWIDIID.A] UN D STUNOS

no as14najsvd sod p.aos

au b j1v] ap uononpo.id vj
Anod 2.4211no1340d 20un|131 4
"JUOWISUUOIIAUD INJ]

9p 12 neadnox np xnewiue
SQIINE SOp UOIIBUIEBIUOD
op anbsLI un 19M13SUO0D
juoAnad sejudoerd

sasATeue p syeinsoy : 9JRIPIWILI JAN}IILI0D UOIPY QIqQUION ‘o1qrssod 1s9,0 anbsio SINJ[ NO SUOJIOAE SO
& damdad , dlewious
{, dlfewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWI[I W0 y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad sappPnd) v
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
yaoddns ano e J3}3939P JUdWWO)) v :

SJUIUWIIIOAE SI[ JIYD)

— 68 —



"dgessruenbg p suog

"SaIARpRI SIp d3esodanud p
SUOIISOdSIp SO QITBSSAIQU IS JI0AY
: 39IQJJIP 9AIIILI0D UOIIY

‘sog)depe

SOATIRIND 19 SOATIUIARIA soInsow
91 9oe[d uo 2130w 39 sw[qoid np
QuIS1IO, | JOYNUIPI Jnod QITBULIPIDA
ne [odde a1rej ‘9A9[9 JuSWId[BULIOUE
nered 9)TeIIOW Op XNB) I IS

- 99JQJJIP AIIALIOD UO)IY

"SOIABPERD SIp
93ex003s 9p NAI[ Np
o[onsia uonerdiddy

‘sognbrjdxaur sjiow op

9AQ[9 JUOWIO[BUWLIOUR
QIqUION

"Inasstuenby |
1e[9p sues 1o[oddy

"JI9ANOD 39
9IPYP NAI[ UN SUBP SAIABPED SI
Jasodonud ‘opqissod onb jueiny

"SJUBATA XNRWIUR
SOp SaIABped S Judwdpider
Ioreds “arqrssod 39,0 anbsio

“JUSWIOUUOIIAUD
uos ap 12 neadnon

np uoneuruRIuOd 9p Anbsix

un 19uas9ad juoanad

Xnewiue p SaIABPRI SO

¢, dAandad ( dlewiout
¢, dewoue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUDWID[I W0 : J[[OM)UIAY dun ¢, d1pudad suonnedad saqang) S
o SBI Ud JI3BYI JUdWWOo)) ‘ : ‘ 3139 [1-)ne} 1onbanog
yaoddns Pnd : J3}39)9P JUdWWO)) v :

SIIAEPRD SI[ 11D

— 69—



"9)1e1) Op XNJI| SOp

uondoouod e[ II0AJI ‘JUBIYIP SBI 9]
"9)1e1) Op XNJI| SOp

«93eA0nou op sanbneid so 11049y

: SOQIQJIP SIADIALIOD SUODY

"9)1eI) 9p XNJI|
sop 9101doid e[ op
aronsia uoneriddy

"oyen)
B[ JUBAR SOSNOQ SO JOUIWI[H
:9Iqe | ¢

djIea) I9AR SUIA0q Inbyradg

"uonedsRJp anbeyo saade

9)1e1) Op SINOD U d)1eI) Ip stenb
SI[ 410A0130U JUBIYIY SBI O]

: 9)Iea) P I[IeS Ud

djIea) AR sUuIA0(q dInbyodg

"yex anbeyd

so1de juowrwrejou ‘ojren) op

9[1es B JUAWAIAINIAI 4 IOA0NIN
"gluane. p

QIR [ JUSWIIRINSII L IOA0NIN

: J)IeJ) AP J[[BS U NIeA],

dwI[ed ddUBIqUIR dun Suep
arren ‘(" 9[qeIR, | & ex) ‘dyren
op J[[es) Sed SI[ SNno} sue(

‘Juapainbo

JUDWIDIIDA] UN D STUNOS

no asrinaysvd sod p.ios

au b j1v] ap uononpo.id vy
4nod a.491no1and 20uv)1314

"so[es
so[[owrew ap dduasad

[ Jed JuowW9}OAIIPUL 10S
‘InoKen neaosiey op AAnyYd
op SBJ UO JUOWI}OAIIP }I0S
‘JIe[ Np UOBUIWIBIUOD B[ B
Jonqriuod nad suonodalop
sap 1ed 9[[mos aren

OP JUSWAUUOIIAUS U

., dandad (, dlewiout
¢, dewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWI[I WO y 3[[9NJUIAY dun ¢, d1pudad suopnednad saqan() S
e SB) U JI3BY.1 JUIWWO0)) : : ’ 31)9 [1-3neJ 1onbanog
ja0ddns PN : 13)99)9P JUdWWO)) v :

XNewiue s dI1ed .

Hnwj 2] 4231092y “p°I°TTY

—-70 -



re|
op SosA[eUR ‘9ISIX
UONBULIOJUL [ IS

"93eaIe[09 [ JI0ADY
: 9IYJJIP IATIIILIOD UONIY

"SOQUIIqE UOU J9
saxdoid so[[owew sap J2INSSE, p uLye
Q)1e1) Op XNAI[ SO] 19 (« OIA 9P XNAI|
S[ JIUSJOIUD 39 JI0AIIUOD » “JJ)
XNBWIUE SOP 1A 9P NAI| 9] JIOAY

: 99JQJJIP 9AI)IILI0D UOIPY

“yren
B[ JUBAE SUOKRT) SI 4 JOAONON
: A)BIPIWIWI IANIILIOD UOIIY

"9)1eq) Ap SINOD

ud J[[owew e[ op
NIQISIA SUUOq B[ 9p
d[1ansiA uonerdiddy

"JIe[ 9p SOsA[eur

XNe JIIJI S “Q)SIXd
UOTBULIOJUL [ TS
"en

e[ Juepuad suoken sop
g[ansia uonerdiddy

"JUBAINS J)IBI) B[ JUBAR
Jnou anqy un red rooejdwax

9] 32 (uone[eIsur, | 9p AgeA0NdU
9] Jueae) dren; onbeyd sgide
so[qe1dl sanIy S9[ IourwIf
‘SoxXIy

SAI|1J SAP 49FeA01IdU J[ JINSSL
: JIe] np UONRN[IJ P Sed uyg

"S9[[owrewr

sop 91a1doad e[ 1onjeAd udIq Op
urje 9)ren ef juepuad juesiyns
o3eareo9 un p 1osodsi(q

-0)1ex; e[ yuepuad
sardoad surew say JruduIBIA

"9IuES 9p JBIQ UOQ US Xnewue
SOp SUOA®I} SO JIUAJUIBIA
‘sazdoad suoAen sop amer],

‘Juaipainbo

JUDWIDIIDA] UN D STUNOS

no asrinaysvd sod p.1os

au 1nb j1v] ap uoronpo.id vj
4nod 2.491no13.40d 20uv|1314

"$9SS9[q suoAer sap Jed

N0 SUOARI} SOP SAIN[[INOS
Sap Jed oyren e[ e
QuIweIu0d a1 nad jrey o]

. dandad . dlewiout
¢ dlewiout p : ¢ JUR[ISIA
9P JUIWI[I WO ¥ J[[OMIUIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqppPnd) S
S®I Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pn T J3}39)9P JUdWWO)) v :

XNnewiue s9f dAre. ],

-71 -



"011e1) B QUIYdRW
©] 9p 9[01U0D

"SQITBSSAIQU

suoneredar s9f 19NJ100}J0 9[01U0D

np aNSSI, | € 19 1.} B QUIJOBW B[ 9
9101u09 9] 1adIonue ‘AIBSSIJU IS
“Indyeredr o JUSWIIRIPUWILUT
ITUQAIOUL 91Ie) JI[BWIOUE, P SBd U

‘uorssajoid e[ Jed
nuuod3I 9]020301d UN
UO[9S oI1BI} § QUIYORW
B[ 9p JOIN3I 9]0NU0))
"9)1e) B Op

SI0[ 9J1IeJ} B dUIYdeW
B 9P 9AIIPNE }9

"211RI) B QUIYORW
] 9p JUSWAUUONOUOJ UOq

‘Jua[painbo

JUGWIDIIDA] UN D STUNOS

no 2s14najsvd svd p.aos

au b j1v] ap uononpo.id vy
Anod a.421no13.40d 20up]1314

‘soud3oyjed souod

U9 J1e[ NP UONBUIWEIUOD

[ Joulenud p

juenbsL o[jowrew

B[ Op NO suoAen sap
UOIIRIOLIPIPP AP SR
op uonedde, | & 11IN0dOU0D

Op UONBISANY | : SIPBIPIWIWI SIAIIILIO0D SUOIPY | O[[onsia uonerdrddy |  un Joinsse 39 1819 Ud Jruduiely | ndd djren op [dLIIeW 9
Juajpainba
JUDWIDIIDA] UN D STUNOS
no asrinaysvd sod p.ios
au 1nb j1v] ap uoronpo.id vj
4nod a.11no11.40d 20un]1314
"JIOIPYWIAL A P 9NA US SAINSSI[q
SOP QUIBLIO,[ JOYDIAYIAI “Q[[oWe ‘sougdoyjed sowo3
B[ INS SUOISY[ P NO SPuwIqe ud JIe[ NP UOHBUIWERIUOD
suoAen op 9919da1 douasaid uyg B[ Jourenuo, p juenbsua
2 QIIPIP FADIILIOD U0V ‘SuoAeI}| Q[[oWEW B[ 3P NO SUOARL
SIp 9ues Ip 1819, [ JueAIdSId SOp UONBIOLIQIIP OP
*9)1eq) op sanbnjead sas 103uey) "SUOARI) | 10 SQ[[OWEW SIP uoneUIWRIuod | ‘sojruwew 9p uonuedde, |
‘SuoAer} s9[ 10U310S SIp 19 So[owEW op anbsur 9 JuejTIII] B ILINOJU0D JudAnad
: SAJRIPIUWILI SIATIIILIOD SUONIY SOp UONBAIISqQ dren op sonbneid sop 110Ay oyrex) op sanbneid so
2 dAandad . dlfewioue
¢ dewoue p ¢ yueisia
9P JUIWI[I W0 I[[9NIUIAY dun ¢ dIpuduad suonnedad sdpPnd)
SB) Ud JI3BYI JUIWWO0)) 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pn J13339)9Pp JUdWWO)) v

XNnewiue s9f dAre. ],

—-72 -



re|

op sosA[euE ‘91SIXd
UONBULIOJUL [ IS
"98BAQ[Q,p 21SI3a1
np aIrejIues JuIe))

"JUOWIASSLIE) NE JUSWA}IELT)
op sonbneid so1 1ouuOSIRY

"« Q1A 9p

XNOI] SI] JIUJQIIUD J JIOAIUOD »
QUOIJ B[ € JUBIDJOI 9S U JUSWIWEBIOU
SOIIUWIWUEBW SI[ 913U0D N|

op a1391ens aun doe[d ud 1IN

: SIQIQJJIP SIAIIILI0D SUOIIY

‘synuapt duddoyjed swird3

B OJIWWEW 9P SJUId}Ie XNnewlue
SO[ JOUWLIOJQI NO JILIe) ‘Id)Iel],

“JIe[ 9 10JIBIQ

19 S9IWIWEW JP SHUIdE XNBWIUe
sap o3erpdax op onbrjead e 1oAYy
: SAPBIPIWIWIT SIATIILIOD SUONIY

"SJe) NS SI[ 1910[dxd

U “JUAWIIIIQI
SISI[BI 919 JUO
JIR] Op SISAJeUR SI[ IS

(12D “LIND)

XNEBUWLIOUE S)Ie[ SI] 1910919p 9p
juepowad QWISAS a1ne N0}
op 1o1dwo no (s3af s197) 18] NP
oransia uonerdidde (- ‘yre|
op 9uenb “mojdes op sjey sl
‘Xnewue sap judwdlrodwod
“J1e] np o11fenb jeynsor)

93eA9]9 anbeyd ® saxdoad
91I97B, P SAIQILID P UOTJOUOJ U

‘sanbrur[o sojruwew op SjuIdIe
XNeWIUR SOp J1e[ 9] (SUopiq

no yue}) Jre[ np 93e003S

op 2ANd e[ suep a1y sed N

‘Juajpainbo

JUSWIDIID.A] UN D STUNOS

no as14najsod sod p.aos

au b j1v] ap uononpo.id vy
Anod 2.4211no1340d 20un|1314

‘(« xnewrue

S9[ 10193 » YOy

‘Sope[ewW XNewWIue SIp Sed
ne I219J21 9S) J1e[ 9 suep
JUSWIDJOIIP SALIDIORQ SIP
I0)219%2 JudAnad ruwew
Jun jueke xnewrue S|

& damdad , dlewious
{, dlfewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWI[I W0 y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad sappPnd) v
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
yaoddns ano e J3}3939P JUdWWO)) v :

XNneWIue S9f dA1e.d ],

- 73—



"SQJUBUUOPI)
"98BAQ[Q,p d1SISaI
np aIrejIues JPUIR))

"« XnewrIue sof
1o)ren » ade)9 | € 19 « xnewue
SO 10193 » 9IANDIE, | B JOIQJOI OF

‘Tewrue, [ Zayd snpIsalx

op soreuroue snuenb
op asned e[ 2139 nad
SOITRULIPIDA SJUIUWIRIIPIW
Sop uonesInn, p
suondrrosaxd sap
10a9dsa1-uou o7 : pddey

"QIAQIY
op 29uedwoooe dyaIRIp

09AE QJLIQIUI P JUAWS[NOI, P
douedwodoe [e11uds [1aredde, |
Op UOI}09JUI dUN P JUBLJNOS
Xnewiue sap e[ J[ (suopiq

no yue}) J1e[ np 93e003S

op 2AND ¥[ suep a130w sed AN

‘Juajpainbo

JUWDIIDA] UN D STUNOS

no asrinaysvd sod p.ios

ou 1nb 1o} ap uoronpo.d vj
4nod a.491no1and 20uv)1314

‘soug3oyjed sowo3

ud J1e[ 9] JOUIUEBIU0D
aAnad (« xnewrnue

S9[ 19193 » AYD1J ‘sope[ewl
XNBWIUR SIP SBO NE JAIQJI
9S) 21AQ1y 9p d9uFedwodoe
QQUIIBIP J9AR

QLIPIUD P “JUSWA[NODY P
oougedwoooe

[enuds rosedde, |

op UOoI}09)uI dUN, P
JUBIIJNOS XNBWIUL SO

& damdad , dlewious
{, dlfewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWI[I W0 y J[[OMIUIAY dun ¢, dapudad suonnedyad sappPnd) v
SB) Ud JI3BYI JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
yaoddns ano e J3}3939P JUdWWO)) v :

XNneWIue S9f dA1e.d ],

— 74—



re|
op sosA[eUR ‘9ISIXD
UONBULIOJUL [ IS

"Ned, | 9P JUSWIIIRI) AP JW)SAS Np
JUSWIAUUOIOUOJSAP N0} JOFLLI0))
I 3QIJJIP IANIALI0D UOIY

‘ned, [ Op JUdWIes} Op UOKe[[eISul, |
op 93e[321 NEIANOU UN B JIPIO0I]
: )BIPIWIWI JATIILIOD UOI)IY

"911R1) B QUIYORW
e[ Op 93eA0)0U P JWYISAS
np 9J10BI1JJ, [ I9[QNUOD dIIe ]
: 3QIQJJIP 9AIIILIOD UOIIY

"XNOMIOJYIP
[LIRYeW J[ J0FUBYD NO L IIL0NIN
*93eduLI 9p NO/)9 L UONIIJJUISIP

op noyd (*-owerdoad

‘sympouid) ,o3eAonou op sonbneid
SO[ QITBSSOOQU IS JOFLLIOD 9 JIOAJY
: S)RIPIUWIWT SIAN)IILIOD SUOI)IY

"ned, | 9p JudwW)Ie)

op QWIQISAS np
JUSWAUUOIIOUOJ U0q
9] YDA : [Pddey

"JIe[ 9P SOsAeur

‘91SIXd UOTIBULIOJUI [ IS
'SUOA®I)

SOp 93eAonou ne
JUBAIOS NO 18] O] 99AR
10BIUOD U [dLID)BW

np 9101doad ey op
g[ansiA uonerdiddy

‘ned, |
Op JUSWIdIIRT} OP JWQ)SAS
o[ JUSWIAIAINSI JTUAANUD -
‘SOQPURLITIOI]
SISOp XNe sPsLIo)NE
sympoad sop anb 1osyn.u -
1ne |
op uonesifiqelod ap Judw)IRn
un,_p sed 9 sue( : [pddey

“JIE[ O O9AR 10BIUOD
ud JIUdA 9p 9[qudaosns djren
op [ouIeWw 9 10} Lo1doxd neo
oUN DIAE JUIWIILIIIJD JOULY
‘(- r‘sapoae))

SuoAen sop ,o3eA019u ne
JUBAIDS NO JIE[ 9] JIAR JOBJUOD
UD [JLIPJRWI J 4 JOIIJUISIP
QUBYDY SBO [ 19 JUSWAINTII
«IA0NJU “ITUANUH

"10A0739U © J[108] 139 10D Ie|
9 99AE J0BIUOD UD [ALIYIBW 7]

Juajparnba

JUWIDIIDA] UN D STUNOS

no astinaysvd sod p.ios

au 1nb j1v] ap uoronpo.id vj
4nod a.11no1.10d 20up]1314

"wo1doad

Uou NBJ, | 9p 99AE QOULL

NO 9OULI JUSWIWIBSIJJNSUL
no ‘9K013ou [ewW dIen

op [oLIR)BW Jp JOBIUOD NE
QuIweIu0d o9 1nad e[ o]

FEYNEXT . dlewiout
¢, dlfewiout p : ¢ JUR[ISIA
9P JUIWI[I WO ¥ J[[OM)UIAY dun ¢, dapudad suonnedyad sappPnd) S
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J3}3939Pp JUdWWO)) v :

XNneWIue S9f dA1e.d ],

- 75—



“IndyeIedal un JIUSAIOIUL OIIR ]

el

np UOHBAIISUOD B INS INOP 9P NO
ouued op Seo U JLI9YIB[ B[ JIUSADI]
‘(e

© Mue)) 3B np 9583001S 9P 9AND B|
Op 21QWOULIAY) NP JUSWAUUOI}OUO]
uoq 9 JOYLIPA JUBIYIP SBI ]

: SAJBIPIWWI SIANIALIOD SUONIY

"(re] & yue)) e

np 93e300)s 9p 9AND

B[ 9p JUSWAUUOI}OUOJ
uoq np

aAnipne uonerdrddy
"9An0B)[0 uonerdiddy
‘e np

drme1ddwd) e JOIJLIDA
‘91STX0 UONBULIOJUI | IS

"INJSUSPUOD NP NBIAIU
ne I1e [ Op JUSWA[[OANOUI
uoq 9[ JINSSy

"INASUAPUOD I
JUOWARINSDI 1a1QIssnodp(q -
: UOIJRIQTIIJOI 9p SBD 9] sue(
919311591 2139 sed

(310p du no) nad du [1,nbsiof
JIE[ P UONBAIISUOD OP 99Inp

B[ WNWIUIW }0LNS NE IO

‘Juajpainbo

JUSWIDIID.A] UN D STUNOS

no as14najsvd sod p.aos

au b j1v] ap uononpo.id vy
Anod 2.4211no1340d 20un|1314

‘soud3oyjed souad

SOP JUSWIWBIOU 9 SALIPIOLq
sop uonesrdynuw

B[ 9SLIOAB] 99AJ[D
JuoW[BWLIOU. 938)J0]S

op armerddwd) dun)

¢, danadad ¢, dlewious
¢ dewoue,p & JueqIdia
9P JUIWII[I JWIUO0D J[[9NIUIAY dun ¢ AIpud.ad suonnedad sdn)
SBY Ud JISBY.1 JUIUWUO)) 3139 [1-)ney ronbanog
y10ddns pPnd 19)99)9p JUdWWO0)) v
e[ 9 19¥I0)§
“JUB)OJUISOP
op snjd juaprodwod "a3e[equuo,|
ou suoAer; s9[ s s99s1091d 1o1dwo,p
onb sinoken xneoaosiey $9[321 S9[ JuowdsnA[NANIOS J[[owrew
"d1IeI} B[ JUBAR s9[ 10s0d op jueAR juejoadsar us soydepe B[ 9P UONOJUISIP P
SUOARI] S| 4JOA01IOU NO JIQANSSH |  JUSWID[[ANSIA IJIJLIDA d[[owewW B 9p UONIPUISIP | 3Inpoid un d9Ae 1083u09 Jed
: AJBIPIWLI JANIILIOD U0V | ‘9[qIssod 1s9,0 anbsio 7|  ap sympoid sap anb sasinn,N | sururejuod ang nad jrey o1
¢, dandad ¢, dlewious
¢ dewoue,p ¢ JueqIdia
9P JUIWII[I JWIUO0D J[[9N)UIAY dun ¢ dIpuduad suonnedad ssPn)
e SBY Ud JIISBY.1 JUIUWUO)) ’ ’ 3.1)9 [1-)ney ronbanog
ja0ddns PN 13)99)9P JUdWWO)) ¥

XNEWIue SI[ dA1ed ],

—-76 —



re|
op SosA[eUR ‘9ISIX
UONBULIOJUL [ IS

"ned, | 9p JUSWIdIIEI) Ip UOHR[[BISUL, |

op 23e[321 NEIANOU UN B JAPPI0I]
: 9)BIPIWIWI JANIILIOD UON)IY

ue) np 91s1[e1oads udroTuyo)

un JIUQAIIUL OIIBJ ‘QIIBSSAIQU 1S
"98eduLr

9P N0/12 L UOT)OJUISP P N0/
«93eA0n0U op anbruyod) e 10AY
: SI)RIPIUWIWT SIAI)IILIOD SUOI)IY

"ned, | 9p JudwW)Ie)
op JWIR)SAS np
JUSWAUUOIIOUOY U0q
9] YDA : [Pddey

"JIR] 9P SOsAeuR

‘91SIX0 UONBWIOJUI | IS
"(suopiq e[ g o[noq)
e[ np wodsuen op no
(suopiq 10 e € yue))
e[ np 93e)003s 9p
9AND B[ Op INOLIPIUI, |
op 92adoad ey op
g[ansia uonerdiddy

“JUB)SIXQ IS NI |
Op JUSWIdIIR} OP JWIQISAS
o[ JUOWIRIRINSRI JIUAJONUD -
‘SO9PUBITIOIA
SOSOp Xne sPsLIoINe
sympoid sop anb 1osyn.u -
1 ned |
op uonesifiqejod ap JudW)IRN
un,p seod 9 sue( : [pddey

‘(suopiq

‘Jre[ & 9[N0Q) 31e[ np 1odsuen
9P NO (SUOPIq 9re| B Nue))

e[ np 93e3003S AP 9AND B[ P
mouul] 4d1doid nes | op ddae
JUSUWIAJLBIIJO JOOULL J9 JI9[[0D
onbeyo sgide ,19109JuIS9p
JUBYIY SBI ] 12 , IOKONON

"wo1doad

UOU NEJ,| 9P J9AB 90ULL
NO 99OULI JUSWIWEBSIJJNSUL
no ‘99A019u

[ew jre] np 1odsuen

9p no J1e] Np 93800)S op
9AND dUN J9AR JorIU0d Jed
QuIwejuod 219 nad e[ o]

FEYNEXT . dlewiout
¢, dlfewiout p : & JURISIA
9P JUIWI[I WO ¥ J[[OM)UIAY dun ¢, dapudad suopnedyad saqppPn) c
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno T J3}3939Pp JUdWWO)) v :

JE[ 9] 1950)S

77 -



"9309[[09
op a1te,[ op uondadouos e[ I10AY
e[ e yue)

np pIoddeI NP 30 9)IJ[[0d P JIIR||
Ip 4d3eAonou op anbyeid el J10ADY
: SIQIQJJIP SOANIILIOD SUONIY

‘9rensia uonerodiddy

“JIe[ & YUB) NP PIOOJLI
91 21doid JruouIBW ‘« 90INOS
ud d3edwod » un p sed 9 sue(

"9199]]09 9p
OIIE,| JUSWAIQINSI JTUSJIUH

‘Juapainbo

JUDWIDIIDA] UN D STUNOS

no asrinaysvd sod p.ios

au 1nb j1v] ap uononpo.id vj
4nod a.11no11.40d 20up]1314

"so[ewiue
suonoalop s red

9]09][0J 9p 211k, 9P NBIAIU
ne 9[[Inos ang nad je|

Op 9109]]00 9p [oLIIEW O]

¢, dandad { dlewioute
¢ dewoue p & yue[i3ia
9P JUIWY[ W 0D 3[[9N)UIAY dun ¢ d1pudad suonnedad ssn)
o SBD Ud JISB.1 JUdWUO0)) : ‘ 3139 [1-)nej ronbanog
y10ddns an) 13)93)9Pp JUdWUWIO)) v
JIE[ NE SYIIE | 1)UL
“JIe] np 33e)0038
*98e[003S op NAI 9 JOSIUBZIONY op naij 91 suep sudoirddeur
: 99JQJJIP 9AI)IILI0D UOIIY [eu9rew np 1osodonud sed dN
"98e300)s 9p
"93ey003S NAI[ 9 JUWAIINIIT , JOK0NIN
op NAI1] NP ,93BA01AU O] JI0AY "SINOZUOI SAP SO, [ JOPWII |
'SINd3uol "93e3003s 9p ‘so[ewIIue Suonddp “J1e] NP 98L00)S 9P NII|
SOp 9SLIIEW 9P SUONOE SO JIOAY | nd1f np 9jaxdoid e op Sop (Suopiq 39 11| & yuey) Je] Np JUSWUUOIIAUL, | Jed
: SOJBIPIWIWI SIANIILIO) SUONIY | d[[onsia uonerdiddy | np 98e3001s 9p 9AnD e[ 1039101 | ‘QUIWELIUOD 2139 Inad J1e] 9]
& dAandad { dlewioue
¢ dfewroue p . ¢ Yueisia
9P JUIWII[I WO J[[9NIUIAY dun ¢ dIpudad suonnedad sdnd)
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) 3139 [1-)nej ronbanog
ja0ddns pno J3}3939Pp JUdWWO)) v

JE[ 9] 1950)S

- 78 —



“xnewrtue nod sjusuIe sop Jo03s
UQ 9SIW 9P SUONIPUOD SI] JIOAJY
: 9QIIHIP IANIILIOD UOIY

"SQIQ)[®
NO XNJINOP SIUSWII[. SI] XNeWIue
SOp uoneBIUSWITE, | 9P I0}BIY

: 9)RIPIUILIT IATIIILIOD UOIIY

"SQINSSISIOW 9P
juowaddo[aagp ap no
JUSWIIPNBYIY P “dssewl
uo ostd op doussqe

: xnewue mod so9s
SJUQWITE SO J[1}98) 19
ar1onsiA uonerdrddy

“(uonjeNIFUI JUSWS[[ISSINLI
“Qm(d) sanpduwdjur

S9p uqe,] & xnewrue mnod
SO0S SJUAWI[E SI[ JOAIISUO))

“JUOWdIR[[R, P
19 XN2IqIy SjudWI[e

S9[ suep ‘sauggoyed
sowd3 ap judwaddooAadp
9[ duOop 19 ‘[0S

np 9JIpruuny,p SoPIUOWI
sap amouwad juaanad
03e3003s 9p XNaI| SO

Xnewrue
1mod sjuouirfe sap a3e)009S 9p No/30
SJUAN[IJO SOP 93e3003S Op N0/
9]09[[09 Op SUOLJB[[BISUI SI[ JIOANY

: 9QIIPIP IANIILIOD UOY

"SQI[INOS SJUSWII[E SI] XNBWIUL
Sop uonBIUSWI[E, [ 9P J9)Bdq
: JJRIPIWIWI JAN)IILIOD UON)IY

"UOT)BST)RIOP
op suonoe sop arpuaidonuy
"S9[[TNOS SUSWI[E S XNewIue
Sop uoneUdWIfE, | 9p I0}BIY
 S)RIPIUITUT SIAT)IILIOD SUOIY|

"xnewrue mod sjudwife
SOp 93e001S 2P SAUOZ
SO[ SI9A sjudN[IR.p
JUAWIO[N09Y,p douasoxd
: 9[onsia uonerodiddy

“xnewrue mnod syuowife
SOp 108)U0D Nk SINAFU0I
op orewIoue dUASYId

: 9[onsia uonerogxddy

"S9¥003s Xnewrue mnod syuowife
SO SIOA 93BAQ[Q, P SIUON[IJO
SOP SJUSWIA[NOOY S| IONAT

‘spydepe suokowr sop
Ted sIno3U01 S9[ 21UOD XNBWIUE
Inod syudwirfe sof 10391014

‘souggoyed

sow1d3d sop Jed jJuonbosuod
Ied jo so[ewrue suondalop
sap Jed uonjeureuod

aun JoIpuddud

mad a3ex003s 9] JueInp
xnewiue mod syudwife sap
uonddjo1d asreanew oun

¢, dandad ., dlewiout
¢ dlewioue p : ¢ JUR[ISIA
IP JUIWIY[ W0 y J[[9NJUIAY dun ¢, 31pudad suonnedad safon() St
i SB) U9 1381 JUIWWO0)) ’ : ‘ 9139 [I-)nej 1onbanog
y10ddns an) : 13}99)9P JUdWWO)) VS :

xnewiue 1nod spudwWIfe SI[ IIAIISU0))

2LI2YON0q P XNDIA SI] J2ANILGD 12 JPUIUNY *['T°T T F

ALIAYINOQ IP XNBIA SI[ JULUIDUO0I sanbnead souuog 77 T'd

—-79 —



*SQUIWULIOUT
synpoid so] 99AE JUSWI[[OJUOPIOIE
108)UO0D U SNUIA SJUSWIE,P
sonaed NO SJUOWIE S| XNBIA

SOp uonBIUSWITE, | 9P I0}EBIY

: 9)RIPIUIUI JAIIILIOD UOT)IY

9[[ensia uonerdrddy

"soge[[equid sap sapanbng s9|
INs sQQUUONUSW UONESI[IN, P
suondrosaxd saf juejoadsax

UQ 10 SOSLIOINE SIPIONJOASUL SOP
onb JosInN, u ‘xNAIqLy SjUSWI[E
SOp JUdWA)IRT) OP SBD UF
"03BAQ[9, P XNEBOO[ SIP
uonesIngau no uonesupAind
Ted uonoayuisop ap suonerado, p
SI0[ S9Y00)S XNewiue

Inod syudwi[e so] 4939101J
"xnewue Jnod SjuswIfe SO 99A®
10B3U09 Ud sed jJuaros au s[1 nb
9110S 9P $9}09SUI 30 SINOFUOI
Imod syedde sof 1osodsi(q

‘sonbnnaseweydojAyd
sympoid sop no (sjuswreq
SIp SJUBIOJUISIP

Nno ‘SaPIdNIASUI

‘Sop1o13RI) SOPIO0Iq

sop Jed spurwejuod
JUSWID[[QIUIPIIIE

o1Q JuaAndd xnewrue
Inod sjuowie so]

FEYVEXT . dlewiout
 dlewioue p : ¢ JUR[I3IA
9P JUIWI[ JWWIOD y J[[OMUIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqpPnd) S
SB) Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej 1onbanog
yaoddns pno e 13}3939P JUdWWO)) v :

xnewiue anod syuduwiIfe s9[ J9AIISU0))

—-80 -



*a8ne,[ op uondoouod

[ onb 1sure xnewrue inod syuswife
SOp uonNQLYSIP 9P 39 SIUANIF

SOP UOI}SAT 9P SHNIIID SI[ JI0AY

: 39IQJJIP 9AIIILI0D UOIIY

"SQ[[INOS UOIINQLYSIP OP XNAI| SI]
onb 1sure ‘xnewrue mod syuswife
S9p uonnqLysIp ap 19 uonesedord
Op [QLIYIEW J 4 JOKONON

: JRIPIWILUT IANIILIOD UONIY

"9[[onsia uonerddiddy

“[OLI9IBW 99 JUAWIAIINFDI
nudjonuy -opmbry

juswIe, [ 9p UOHNqLISIP

op 10 uoneredoid op [oLIIEW
9] ¢4 JOJOQJUISOP JUBIYDIY SBO

9] 19 “JUOWRIINTT L IOA0NON

‘sagne
SO JUSUIIQINTI L JOAONON

‘so[ewiue
suor30ofop sap s9[[Inos

NOo SIP)[E SJUSWIE S| XNBWIUL
SOp uoneIUAWI[R, | 9P JOMEBIH
'SJUQUIT[B, P S9)SAT

S9p NO so[ewIuE SUONAIp sop
Ted sjyuowirje SOp uORBUIUBIUOD
[ 19119 Jnod uonnqrysip

op xna1[ xne nb [sure ‘xnewrue
Inod syuowie sop uonnqrusip
op 12 uoneredoid op s[oLIRIEW
xne Jo1nonsed uros un souoddy

sonqrysip

xnewue mnod syudwife sof
suep soud3oyied sarloeq
sop uoneosrdynu

B[ N0 UONBUIWEBIUOD

B[ OSLIOAB] SJUSWI[E SOp
oudoiddeur uonnquisip op
19 uoneredoid op spowr un

FEYVEXT . dlewiout
¢ dlewioue p : ¢ JUe[I3IA
IP JUIWY[I JWWI0D y J[[OM)UIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqppPn) S
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)ne} 1onbanog
ja0ddns Pno T 13}39)9P JUdWWO)) v :

xnewiue anod syuduwiife s9[ JINQLYSIQ

—-81 -



"INOAJ[Q, |
Op UOIBUIIBIUOD J[[INIUIAY, |

op asougerp — saamyed sop
uonejuanbaiy e[ op — adepued p
sonbneid souuoq sop ask[euy

2 9IJJIP FANIILIOD U0V

sanbi1do1sAd

op douasaud e|

INS INOAJ[Q, [ JUSWLIOJUT
mb 1oneqe, p saguuop
sap 93dwod ud asug

"so[qesal syues sap JasI N no
XNEBIA SOP AYONOq B[ IAYIN0) 3p
jueAe saxdord surewr So] JIOAY

"XNBIA SOP
JUSWIOUUOIIAUD, | SUBP Soulewny
$909J op 00uasa1d e[ 101149

Inod suonisodsip s3] aIpudid

"XNBIA Sop saarejisered
SUOTJRUIWIRIUOD

op JuISHIO, [ & 9139 JudAnad

sourewINY S999J SO

FEYVEXT . dlewiout
¢ dlewioue p : ¢ JUe[I3IA
IP JUIWY[I JWWI0D y J[[OM)UIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqppPn) S
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)ne} 1onbanog
ja0ddns Pno T 13}39)9P JUdWWO)) v :

xnewiue anod syuduwiife s9[ JINQLYSIQ

- 82—



"ned,p sas[euy

"ned, | op JudwdIIel} op Juisodsip np
03391 un & 10p001d ‘QI1ESSO0U 1S
I 3)RIPIWLI IANIILIOD UO)IY

“XNEBOA XNB SQUIISIP
sopmby] syuowe sop uoreredaid
€[ 19 JuowdANAIqe | nod

o3eydeo np nea [ zasipn,p ‘orqrssod
IS “193911e “98e)des np o[eo9)
QuUIS1LIO,p UOIRUILIBIUOD P SBI Uy
: AJRIPIWLI JANIILIOD ULV

Juaweoe[duwd N9 n0/)9
s1oAnaiqe,p sadAy s9f 103uey)
: IQIIPIP IANIILIO0D U0V
“JUSWIOANDIQR, P
nea, | op Modsuer) ne JUBAIOS
SOUIO)O SOP “JUBYIY SBD 9]
19 SIIOANAIQE SAP 4 UOTIOQJUISIP
oun g a11essaoQu Is 1opooxd -
‘SIIOANIQE S 4JoKoNdu -
‘O9[[INOS NBJ | I9MBOY -
: 9JNOp Op Sed ug
: SOJRIPIWIWI SIANIILIOD SUONIY

JusauR)IeI)

op juisodsip

np JUSWUUOIIOUOJ NP
QIQINSQI UONBIJLIDA

‘ned p AsApuy

"SIIOANQIQE SIP

19 ned, | op Mdudoad
B[ 9P 9AI}OBJ[O 19
g[onsiA uonerdiddy

nes, |
op Juowd)Ien} op Juisodsip
un JIo[[eISul ‘dIIesSAIIU IS

"9[ed9J QUISLIO, P

UOIIBUIWUBIUOD J[[ANJUIAD

aun 1939919p Inod asAeur

oun JI3SI[BI U1} Ned [ Ip
9)11enb e[ Ins oJnop op sed ug
"9[B99J UOIRUIIRIU0D P sanbsL
sap 23eyded ap jurod 9] 10391014
s 9And

ned p a3eideds un, p seo 9 sue(q

'SII0OANRIQE
SO[ JUSWAIAI NS  JOA0JION
"so[ewiIue Suo3ddlop

sop Jed juowoAndiqe, p
XNEO SOp UONBUILIBIUOD

op sonbsix so[ 131

‘soug3oyjed sargioeq
sop Jed dgurweuod

a1 mad sopmbry
syuowie s9p uoneredoid
B[ NO JUOWIDANIQE, |
amod a9sin ney, |

FEYVEXT . dlewiout
¢ dlewioue p : ¢ JUB[I3IA
IP JUIWY[I JWWI0D ¥ J[[OM)UIAY dun ¢ dapudad suopnedyad saqppPn) S
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)nej 1onbanog
ja0ddns pn T J3}39)9P JUdWWO)) v :

XNeWIue S9[ JIANIQqY

- 83—



‘PRYNIe JuswdIee |

B JUBAJIS [QLI)eW NP
£938A0))0u Ip Inbnead e[ 1043y
: JJRIPIWIWIT JAIIILIOD UON)IY

“JuUdWAIR[[, P
[oLI1EW NP J[[ANSIA

19

aAnoeyjo uonerdrddy

[oroynIe

JUSWID)IE[[E, [ B JURAIDS [OLIJRW
9] 4JO1OFUISP JUBIYIY S8

9] 19 JUOWAIRINTDI LIOKOPON

‘'sauggoyed saLdoeq

sop uoneosrdnmnu

B[ NO UONRUIWEBIUOD

B[ OSLIOAR] ‘XNBIA

SIp [QIJ1J1)IB JUSWIR[[R, |
B JUBAIDS [dLI9JBW NP
oudoxddeur uananus un

“JUSUWIdYIBI) AP UOTJR[[BISUL,|
op 93e[391 9] JIOAJI JUBYIY SBO 9
: JRIPIWILT JANIILIOD UONIY

‘ned,| op
JuawolIen) 9p Jusodsip
np JUSWAUUONOUOJ
uoq np

QIQINSQI UONBOLJLIDA

Jmpoad
np jueonqey 9f Jed anonbng, |
INS SOPPUBWILLIONA] SISOP XNe

19 SOSLIOINE NBI, | 9P JUSWd)IRI}
op syunpoid sop anb 1asinn,N

‘sesinn

yudwdren ap syunpoid
$9[ Jed ogurweuod

ang mad 19-97199 ‘ned |
Op JUQWIAIIBT} OP JWQ)SAS
un, p uonesIin p sed uyg

& dandad . dlfewioue
¢ dlewioue p : ¢ JUe[I3IA
IP JUIWY[I JWWI0D ¥ J[[OM)UIAY dun ¢ dapudad suonnedyad saqppPn) S
SBI Ud JI3BYJ JUIWWO)) : 3139 [1-)ne} 1onbanog
ja0ddns Pno T 13}39)9P JUdWWO)) v :

XNEWIue SI[ JI9ANIQqY

—84-—



'SINd3uol

S9[ 91u0d YN[ P JuIsodsIp

9] ‘a1ressaou Is ‘1depy

: 9)BIPIUWIWL JANIILIOD UOIY

'SINO3U0I Op J[eULIOUE
douasaad sun p
aronsia uonerdxddy

"XNBIA
SOP 9IA 9P XNOI| SIP UOIIBSRIP
B[ © JUSWAIAINSDI I0PRo0I]

"SQIQNI] SINJ[ }o XNBWIUL
s9[ Jnod uoneuIWEIUOD
Op S90INOS SAP 13
JuaANdd ‘suonoaafop sing|
onb 1sure sma3uor soT

"SQ[[Te[0A SI[ Ja1nonted

U9 ‘SOIURIQIIIP $999dsa,p
03eAQ[,p XNEWIUE SOP }9 XNBIA
SO] IJUA SJOBIUOD S JOPAH

"XNBIA SOP UOTJRUIWIBRIUOD

Op 90IN0S A1
yuoAnad s903dsa sanne, p
o3eAQ[9,p XneWIUER SO

*08eAQ[9, P JuoWIRq NP
UOTJB[IJUSA Op QUWIQ)SAS O] JIOAI
op 9nA UL dduUBIqUIE d1ISOUTLIP
un dI1ej 1B QUBYYOY SO 9]

: AQIIJJIP IAIIILI0D U0V

"IQN)I[ B[ 9P USANUD, | JIOADY
-onbrwreuAp

UOIIB[IIUIA 9P QUWIQ)SAS

np no (91I0S/A91UI, P NBIAIU)
SAI)QUQJ SAP 10 s9110d sap so3e[3o1
S9[ JuesI[IN ud uoneIde | 1snly

: SdjeIpuIwl

SIANIILIOD SUOIIY

‘uoneide p
INBJOp UN, p SINSILIIPUI
Sop o119 Jueanod

(- *‘saxroyendsax
SUONOdYJe)

saarejrues sowqoad
SuIe}I00 9p 2oudnbaiy

B[ “08BAQ[Q, p o1SI13aI

np dJIe)IUES JOUIERD NB
JUBQYDY SBI ] JAIYJAI OS
"93BAJ[R.P

XNBOO[ SO SUBp
douBIqUIB, [ 9P JAT}OBJ[O
19 9[onsiA uonerddirddy

"03eAQ[.P
XNBOO[ SO dJUBSIJNS UOLRIDEL
oun 39 I1e, p WINJOA UN JINSSVY

“JUIWAUUOIIAUS JNJ| SUep

19 xnewue sap nead g|
s soug3oyyed san191oeq
sop uoneosrdynu

[ Jos110A®} Inod
QJUBSIJJNSUI UONBIYL dU()

& dAandad
 dlewioue p ¢, SI[BUWIOUE J[[ONJUIAY { Juesia
IP JUIWP[Y dWWO0D y : ¢ dapudad suonnedyad sapPn) S
J1od dns PPN SB) U I8 JUdWWO0)) Jun J13)99)9P JUIWWI0)) : ‘ 31)Q [I-)ne} ronbanog

SpPI0Qe SINJ[ )9 SHUIWINEQ : XNBWIUE SIP A P XN SI[ A1UIIIIIUI 33 AI0AIIUO))

JUUDG NP SPLOGD 12 JUIWYDQ : ILIDYINOG P XUDIA SIP 1A IP XNJ] SI] JIUIJIPUD 12 A1042IUO0)) “T°T°T T F

-85 —



SISTON

9IQNI] Op XNELIPIeW SAP 9FeN00)S
op SUOTIPUOD SO JOIOI[QUIY

: 9QIJJIP FADIILIOD UON)IY

*a8eyoNno0o 9p aIre, [ 191N
"0I9NI] 9p 9muenb €] n0/9
JUSWIO[[OANOUI 9P douanboy
B[ I0Juowdny : S9)vIPIWIWL
SIAIIILIOD SUON)IY

"03eAQ[9, P

juowneq np uondoouod

B[ 2I10A ‘uonesiuesio, |
JI0ADI JUBIYIY SBI 9]

: 39IJJIP IANIALIOD U0V

BRNE]
op 9[ronsia uonerdiddy

"xnedA sop 91o1doad e|
op J[onsia uonerdrddy

"XNBIA
op 93eA9[9,] © soudoidde
S130QO[[Ted SOp anb JasiIn, N
: SOQI[Ied INng

"IIBSSI0U

onbsio] Jo1IUNg 97 120N

"XneaA sop sprod ne ooe[d ud
astwr 9p doudanbaiy el 10 29s111IIN
orred op 9muenb ey 13depy
"JISIOW UOU 39

oyo9s oqred e[ op anb 1asinn, N
RN

B[ JUSWIAIQINSI JTUNUH

: 39qIred 3.1n1] Ing

"OIA Op dIIE, |
op 2[mos e[ 1oywi] mnod
SonbIQUIIRIP XNEBOA SO IAJOS]

"SQITRIUAWD[FDI

sowIou S9f Jue3dadsax

19 JUSWIASSIBISUD, P Ul U XNBIA
sop jueqed ne a91depe o3eyonoo
op ooeyans aun,p 1sodsiq

‘soug3oyjed

sowrd3 sop Jed
‘93epeqe, [ op SI0] ‘OpuelA
B[ 9P UOIIBUILIBIUOD

op anbsix o[ Juojuow3ne
SO[BS XNBIA SO

& damdad
¢ dewoue p ¢ I[EWOUE J[INJUIAY ¢ JuR[ISIA
IP JUDWIY[I W0 y : ¢ dapudad suonnedyad saqppPn) S
yioddns [ond SB) U9 JI3BY.1 JUIWWO0)) Jun J13)99)9P JUdWW0)) : 3139 [1-)ney ronbanog

JudWINEq NP SPIOQE 9 JUIWNE(Q : XNBWIUE SIP A IP XNII[ SI A1UIPIIIUI 3 A10AIIUO0))

— 86 —



"SJUdWIdIIBI) AP SBD
ud 93eAJ[Q, P oMsI3al
np aIrejIues JuIe))

"JpessI[3-nue

sa1req Sap Josod a1ressadu 1§
‘soreld s9[ 193149 Jnod a3eAd[D, P
juowneq np judwadmbg, |

19 uonesIue3I0, | JOFRUIIRYY

: SIQIIJJIP SIANIILIOD SUOI)IY

"XNBOA
sop no np sarefd s9 10U10§
: 9)BIPIWII JANIILIOD UONIY

‘soreld so[[oNIudAY, p
1030919p Inod XneoA sop
QIQ1N3I JJUB[[IOAINS

"SJuessI|3
SI30Q[IB U S[OS S JNIAT

"XNEBIA
sap jueqed ne spudoidde
uonuIUOd Ap sjudwddinbg
SOp JOSI[IN QUISIXa S[I,nbsio

"XNEBOA
SOp 9IA 9p dIIe, | SUBp JUBSSI[q
JuowR[P N0y ownddng

"SQITBIUAWID[FI

souLIou Sof Jue)oadsal

19 JUOWIASSIBISUD P UIJ U XNEBIA
sop jureqes ne 991depe a3eyonod
op 9oeyns aun,p 1sodsiq

‘soug3oyjed

SOWIAF 9P SIIOAIISYI
SOp 1oMNsuo0d judAnad
XNeIA sop sarefd so

‘syedde

sop juowdoe[dwd,| IOYIPON
"ITRULIDIOA UOS Jp sidne
[19su09 a1pudid 39 SQUIIOUOD
XNBIA S 1219daI “99)8)ISU0D
O[[9IUSOPIOdE UONSASUL, P SBI U
: S9)eIpIUIUI

SIAIILIOD SUONIY

‘syedde sop
QIQIIN3I JOUR[[IOAINS

"XNBOA
sop 99110d 9p sI0Yy sayonour 3o
smaguoir mod syedde so[ 10081

"SPIdI}OASUL
no saproner syedde sop
J0I93UT JUSWD[[QIUIPIOIL
juaAnad XneaA s9]

¢, dandad
¢ dlewioue p ¢, JI[EWOUE J[INJUIAY ¢ JURISIA
IP JUIWI[I W0 y ’ | ¢ dapudad suonnedad sdqn) S
yiod dns PN SB) Ud JISBY.1 JUIWWO)) JuN J19399)9P JUIWWO)) : ’ 3139 [1-)ne} ronbanog

JUdWINEQ NP SPIOQE I JUIWINE(Q : XNBWIUE SIP A P XN SI[ AIUIJIIIUI }3 II0AIIUO0))

— 87 -



-‘uonjeyio[dxa, | op spioqe
SO[ J0SBUQUIBII UL SBO o]
: IQIIPIP IANIILIO0D UONIY

"SpIOge SIp 181D, |
op J[onsiA uonedrddy

"SINJLIYIX SI[NOIYIA

Sap J1[1ondoe, p sa[qndassns
uoneyo[dxa, | op syudwneq
SOp SpIoqe SI[ JISI[IqLIS 19
Iudonud ‘9[qissod anb jueiny

“Jue)OdJuISYp Jnpoid

np 191[N3T JUSWI[[OANOUDL

un Jed 9)19BO1}JO UOS JQINSSE 19
aAn[Ipad un adqeIsur ‘rarnonted
axreyiues anbsir op uonemIs ug

"SO10Q-Ins $op
juastin no saxdoid $9330q sap
00A® 93BAQ[9, | Suep JudnQuad

sonbruyo9) sjuBUIAIIUI SO

"XNEBOA SOP UOIIBUIWIEBIUOD
op 901n0s 19 JuaAnad
‘sQ[noIY9A SInd[ anb 1sure
‘SOIUQIIJIP S90dsa, p
s1a179)e sinarsnyd

anud 19 suoneyojdxa
SOIUQIQIJIP QIUD
judusuen) b 93eA[D, |

€ SAINQLIYIXS sauuosidd
SO JudwdIRINONIRd

snjd 39 ‘xneoA sap 108IU0D
ne souuos1ad s9f saIN0

& damdad
¢ dewoue p ¢ I[EWOUE J[INJUIAY ¢ JuR[ISIA
IP JUDWIY[I W0 y : ¢ dapudad suonnedyad saqppPn) S
yioddns [ond SB) U9 JI3BY.1 JUIWWO0)) Jun J13)99)9P JUdWW0)) : 3139 [1-)ney ronbanog

JudWINEq NP SPIOQE 9 JUIWNE(Q : XNBWIUE SIP A IP XNII[ SI A1UIPIIIUI 3 A10AIIUO0))

— 88 —



‘Tewrue, |
op 191dwod anbruro uowexs un
B 9JINS JITRULIPIDA 9 Jed QIAIQP
UOIIRULIOJUI P QITRULIIOA
180113190 un, p spudedwoooe

NO JULS JUUOQ U XNBIA

sap anb 11013eqE, | B 10A0AUD, N

"I10)JeqE, |

© S)eqE SOp 19 OpUBIA

B[ Op UOIJBUIWIBIUOD

op 921nos dun anQ nad
9JUOPIOOE NO JpE[EUW NBIA
un,p I1ojeqe,| g 10AU9, |

(S@o npno ASAd ®l
op saxdne Jowrojur, s) xneadnoxn

QJ1UQ 1081U0I NE SIANBJAT SI[[3D

‘so[ewiue $999dsd sanne, p
yuenbrjdwr no sinaLIIX
s10A03 op aned e 9[qissod
2INJWIAP SAIpE[RW

S92 9P UONINPONUII

e[ ‘stoJamo] (DY)
S9snaAI3eIu0d sandoa
SaIpe[eW ‘9so[ndIaqn)

P 19 3s0[[AoNIq

“uoneoynou 10 XNBWIUR SIp UOTIONPOMUI | | 9P SUWPUI JUSWI[[IIOYJO
9P SIUAWNDO(] © 591301 5o 1010adsay 159 9oURI] B
& damdad . i )
9P JUSWIIY JWLI0D e ¢ QUEUOUE JPMUIA |/ o 114514 suonesgad sofny A
HHOQQ—\-W —Qso S8l ud -:WNWH Jwuo)) oun .J1333939P jusdwuwio)) 9J1)9 [I-Ine]} mOH—Uh:Qm

Xnewiiue p SjusaiidAnouw S9f J19.195)

ALI2YONO0Q P XNDIA §3] U2421) *€°T°T°T'F

-89 —



"JpUueBIA B[ SUBP
SOITRULIDIDA SJUSWEBIIPIW
op snpIsa1 3p douasid ap

asned e[ a1 nad 910adsax

sed 150, u QJuane, p

Te[9P 9 JUOP 2ITBULIDIDA
JUOWIdIIRL} UN IqNS

& b neoa un p noneqe, |
B 10AUQ, T : [oddey

‘(9oud3din, p a3eneqe,p

SEO Ud WQW) JI0)eqe, |

© SQUI)SOP XNEBIA 9P A1IOS B[ 9P
SIO[ 9Judpe,p SIe[op sop 10odsar
ne jroddes red « xnewrue sof
10110 » ode1 | B 10 « Xnewlue
O] 10193 » QJIATIOR, [ B JOIQJRI S

‘uoneoyrou

op JUAWNO0(
"98BAQ[Q,p 21SI3a1
np aIrejIues JouIe))

"I10)JeqE, | € 9pUBIA

-90 -

“JudWoZ0[ NI 39

Ud1ANUI, P S[BIPUIT SUONIPUOD
SINJY ITBSSAIU IS 9 d3epeqe | ©
sQunsap xnewrue sop uoneredoid
Op SUONIPUOD S JIOAY

: 9QIQPJIP IANIALIOD UONIY

xnewrue sop 921doid e|
op 9rensia uoneroiddy

‘soxdoxd
$93n[ 91197 oN0q Ip XNLIA

sop anb moneqe,| ® I0A0AUI, N

B[ 9p UOIJBUIIBIUOD
op 901nos a1Q JudAnad
‘moyeqe, | & 1edop

INJ[ ap SIO[ ‘OLIdYONOq

Op XnBoA SIJ Ins saJudsad
samj[mnos s9[ : [pddey

¢, dandad
3P JUIUIP[I W 0D ¢ dleniout p ¢ Sl[EWOUE J[[INIUIAY ¢ dapudad ¢ ueIdiA
_gwc&r_m Po SED U3 JBEQI JUIWIWO)) UN I3)I3)9P JUdWWO) suonnexad sa[pnd 3133 T1-)nej 1onbanog

Xnewiue p sjudwidAnour S9f J3.1995H)



"uI0S 9p 9102010.1d

'S90URUUOPIO
‘aberop p alsibol
np alre}iues pur)

J10¥1eqge | B 9UNISap 811 sed 1i0p
du apeewW nesA un : pddey

uswB (oS! p el

3| (BIrRULBIA NP SINR JUBAINS)
x9109JUIS9P 1B xeAoNeU
‘Juswialiely np anss|,|
‘BJRULIBIBA UN JIUSARIUI
alle)o1essadsu s B ‘aldoidde
ulos ap a|0d0104d 8| Jenbijdd
“XIMeaA

Sa.J1re S| JusBU LRI au S|1,nb
AR SopeeW XNMeaASa| B(0S|
"XNean

S9| JuBWRRINBI JBABSAO

‘apueIAR| 3p Juanbasuoo

Jed 1© neadno.y

NP XMeaA Sa.ine sap
uoI7eu ILLeIuU0d ap anbs1i
un Jen1isuod uaAned
soe|d sep juejussald

NO Sapeew XIMeaA o

¢, dnnaud
9P JUBWIYIS BLULLIOD
1oddns jand

¢ dljewoue,p
seo ua 416ead JUsIWOD

¢ dl[ewoue a||anJuang
aun 1919319p JUBWWOD

¢, adpuauid
suonnesaud sajjend

¢ uebin
8413 |1-1ney} 1onbunod

XNewue sa| Ja11ed |

-91 -



geleNN )
Q[IINSTE,P NBIIIOW I JAINY
: 9)RIPIWINLI JANIILI0D UONIY

‘uonddfur
onbeyo saide o[m3re, |
op 9qpensia uonerdrddy

"XNBIA SOP
sd109 o1 suep omsre,p saxmdni
S9[ 1931A9,p ulye (sagudordde
So[[InSre, p uonesinn

‘[eWIIUR, | 9P UOIIUIUOD

no udnurew) uonnedid

09A® SUONOd[Ur ST JASI[BYY

"Io3UeIl

sd10o un JueIuO3

‘19ssed 9s 1nad an3uLIds el
op J[m3Ie, | JUSWEIIPIW
op uonodalfur, p s1o0q

"S90URUUOPIO
"98BAQ[Q,p 21SI3a1
np aIrejIues JuIe))

"SQITRULIQIQA SIUSWEBIIPIW
SOp uonsas e[ 39 SAuUIISUOD
SOP UOISSTWISUR] B] JIOADY

2 IJJIP FANIALI0D U0V

"SJUSWIAIIRT) SAP JUSWALISISAIUD, P
queQUOQ Sed I ‘19 SPJIRI} Xnewue

sop o3ei1pdax op anbnead e[ 110A0Y

2 99IJJIP 9AIIALI0D UOIY

"QJuaye, p 1B[op np 100dsax

-uou 9P Sed U JI0)3eqe, [ JIuaAxd
10 QITRULIPIPA Un p sidne
[19su09 a1puaid ‘9jnop ap seod ug
: 9)RIPIWII JANIILIO0D UONIY

"9[[ensiA uonerodxddy

"9[[onsia uonerogiddy

"S90URUUOPIO

XNe 19 d3BAJ[Q, P
o1s1321 Np 2IrBIIUES
19UIRD NE JAIQJOI 9F

SUSISUOD SOP UOISSIWSUERI}
e[ 19s1ue310 ‘neadnon

np uonsasg e[ e juddonted
souuosiad smarsnid 1§

"juane, p
TE[OP NP 99INp B[ 9)N0}

juepuad 110)3eqER, | B JIOAOAUD
s9[ sed ou op ulye Juswd)IRI) P
$IN0o ud xnewrue so[ durdordde
udkow un Jed Jo19doy

"90UBUUOPIO,[ 9P SUONBIIPUI
S9[ 10J0adsa1 QIIBULIQIOA UN

Ted vondrosaid sun juejIssadu
JUSWEBDIPIW IN0} JNOJ

"OpueIA |
SuEp 9AISS9IX? 9Jyuenb ud
IOANONAI 3S sI0[. JudAnad
SNPISI SO)) "XNBIA SI]
ZOUD SNPISI AP SI[BULIOUR
somuenb op ooussoxd

op asned e 2139 nad
(9puerA e[ op N0/1Q J1E] NP
UOTJBSI[RIOIOWIWIOD JUBAR
dJuope, p IB[OP ‘JUdWd)IET)
op 29Inp 19 S0P

Q1q10 999ds9) SAITRULIIDA
SIUQWIBIIPW SIP
uonestin,p suondrosaid
S9p 109dsa1-uou o

& dandad
¢ dlewioue p ¢ dI[BUWIOUE J[[INJUIAY ¢, dapudad ¢ Yue[IdIA
IP JUIWI[I W0 y ’ st
yioddns [ond SB) U9 JI3BY.1 JUdWWO0)) Jun J13)99)9P JUdWWI0)) suonnedad sofPnd) 3139 [1-)nej ronbanog

Xneuwiiue S9f Jajled J,

—-92 —



"agessruuenbg p suog

“Inassruenby |
18[9p sues 1o[addy

JI9AN0 19
9IPYP NAI[ UN SUBP SAIABPED ST
1osodanud ‘orqissod anb jueny

"SJUBAIA XNBWIUR SOP SAIABPERD
S9[ Judwopider roredog

‘neadnon

np Xnewrue sdne sap
UOBUITRIUOD P dnbsix
un 19juasoad juoanad
XNEBIA 9P SOIABPRD SO

¢, dandad
(, dlfewioue p ¢, d[BWOUE I[[PNJUIAY ¢ Yue[ISIA
3P JUIWY[I JWWO0D y : ¢, d1pudad suopnedyad saqppPnd S
J1od dns PN SB) U9 JI3BY.1 JUIWWO0)) Jun J13)99)9p JUIWWO)) : ’ 31)9 [1-)nej ronbanog

SIJIAEPRD SI[ 11D

—-03 -



4.3. Bonnes pratiques d’hygiéne pour la maitrise des dangers a
« gestion particuliere »

Les dangers dits « a gestion particuliere » (cf. caractérisation de ces dangers au chapitre 3 « Les
dangers pris en compte dans le guide») ont une origine trés majoritairement extérieure a
I’exploitation. De maniére anecdotique, la contamination peut provenir de 1’exploitation dans ce cas
quelques mesures simples permettent de I’éviter :

o conformément a la réglementation, ne pas briler de pneus ou de plastiques,

a éviter de briler de grandes quantités de bois vernis ou traités.

La gestion des contaminations provenant de I’extérieur de 1’exploitation est partagée entre les
Pouvoirs Publics et 1’éleveur qui doit respecter, le cas échéant, les recommandations dictées par les
Pouvoirs Publics.

Les Pouvoirs Publics :
o assurent la surveillance de ces dangers,
o informent I’éleveur s’ils détectent une contamination sur son exploitation,
o lui indiquent alors les actions correctives a mettre en ceuvre dans son élevage,
0 mettent en ceuvre les actions correctives liées a la source de contamination.

La surveillance, la prévention et la gestion de ces contaminants ne sont pas de la
responsabilité de I’agriculteur dés lors qu’il n’est pas responsable de leur présence. Cependant,
en cas de suspicion de contamination, I’agriculteur prend conseil aupres d’un vétérinaire ou de toute
autre personne compétente.

4.4. Quelques compléments utiles

Ce paragraphe a pour objectif de préciser trois notions utilisées dans les tableaux des bonnes
pratiques pour la maitrise des dangers (paragraphe 4.4.2) :

1. L’eau propre pour le nettoyage du matériel en contact avec le lait,

2. Nettoyer,

3. Désinfecter.

NB. La notion d’eau propre n’est rattachée qu’a I’eau utilisée pour le nettoyage du matériel en
contact avec le lait. L’eau d’abreuvement des gros bovins, ovins et caprins doit étre de qualité
adéquate (paragraphe 2.2.2). L’eau utilisée pour la préparation du lait destiné a 1’alimentation des
veaux de boucherie en atelier d’engraissement doit étre potable.
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4.4.1. Eau propre pour le nettoyage du matériel en contact avec
le lait

L’¢leveur applique les bonnes pratiques énoncées dans le chapitre 4 « Les bonnes pratiques
d’hygiéne », paragraphe 4.2.2.1.4 afin de s’assurer que les procédures de nettoyage, de désinfection
et de ringage sont adéquates.

L’eau utilisée peut étre de 1’eau potable en cas de raccordement au réseau public, il peut aussi s’agir
d’eau propre, c'est-a-dire ne respectant pas toutes les qualités d’une eau potable mais d’une qualité
suffisante pour ne pas contaminer le lait. L’eau propre ou I’eau potable peuvent provenir d’un
captage privé.

L’eau n’est pas en contact avec le lait. Seule 1’infime quantité d’eau subsistant dans les installations
apres le lavage est mélangée au lait lors de la traite suivante. Afin de s’assurer que ce volume est
infime, le lait est trés régulierement contrdlé par cryoscopie (une analyse par mois). Dans la quasi-
totalité des cas, les résultats des analyses cryoscopiques sont conformes, ce qui traduit une présence
marginale d’eau dans le lait, et donc un risque de contamination par I’eau extrémement faible.

De plus, la qualité du produit, est trés souvent contrdlée :

o dans les élevages, des analyses sont réalisées régulierement sur le lait (prélevement dans le
tank) par des laboratoires agréés pour le paiement du lait a la qualité. Ces analyses
concernent notamment les germes totaux (flore aérobie mésophile a 30 C), et certaines
bactéries pathogeénes pour les fabrications au lait non traité thermiquement,

o dans les entreprises laitieres, des analyses sont réalisées tout au long de la fabrication du
produit (de la réception du lait au produit fini).

G : ¢ urvei ique, sleveu v uXx aussi
Parallélement a ce systeme de surveillance analytique, les éleveurs doivent eux aussi mettre en
place des mesures de maitrise au niveau de I’¢levage.

Quelles sont les précautions a prendre au niveau de I’élevage ?

Conformément a la réglementation, afin de ne pas contaminer le réseau d’eau potable, les conduites
d’eau non potables doivent étre séparées et différenciées de celles utilisées pour I’eau potable. Des
dispositifs doivent étre prévus pour éviter un retour d’eau dans le réseau public d’eau potable.

1- Si I’eau utilisée provient d’un captage privé et qu’elle n’est pas assainie : protéger et entretenir
le point de captage.

Les micro-organismes que 1’on trouve dans les eaux de captage proviennent essentiellement de
sources de contamination situées a proximité du puits. Des produits chimiques peuvent aussi
contaminer accidentellement les eaux (Cf. chapitre 4.1.4. Stockage et manipulation des produits
dangereux ») La contamination du point de captage peut s’effectuer par ruissellement ou
infiltration de surface lorsque le forage est mal concu ou non étanche. Afin de maitriser la qualité de
’eau, la protection du captage est un élément essentiel a prendre en compte.

—-05—



Qu’il s’agisse d’un forage d’eau propre ou d’eau potable, 1’éleveur devra s’assurer que les mesures
de maitrise des contaminations sont suffisantes notamment :

O qu’il existe une zone de protection suffisante entre le captage et les sources de pollution
majeures (fumieres non étanches, zones d’épandage de matiéres organiques, passage
d’animaux, fosses septiques d’habitation etc.),

U qu’il n’y a pas d’infiltrations importantes (lices a la nature ou a la pente du sol ou a une
mauvaise ¢tanchéité¢ de 1’ouvrage), par exemple que la hauteur de 1’eau ou son débit varie
peu apres un épisode pluvieux et que 1’eau ne change pas de couleur ou de turbidité aprés un
épisode pluvieux...,

U qu’il n’y a pas de défaut majeur de conception de la téte de captage

U que les animaux ne puissent pas y accéder (rongeurs, oiseaux)

2- Si l’eau utilisée provient d’un captage privé et qu’elle est traitée : entretenir le systeme de
traitement.

Dans le cas d’un traitement de potabilisation de 1’eau, I’éleveur n’utilisera que des produits

autorisés aux doses recommandées et assurera régulierement I’entretien du systeme de traitement de

’eau.

Comment détecter une éventuelle anomalie ? : la surveillance des résultats d’analyse du lait
Les résultats des analyses de lait réalisées par les laboratoires agréés sont systématiquement
communiqués aux éleveurs et aux entreprises laiticres.

Ces analyses constituent de bons outils de surveillance de la qualité sanitaire du lait. L’éleveur
veillera donc a en étudier régulierement les résultats et a les conserver.

L’éleveur devra également tenir compte des « alertes » de sa laiterie en ce qui concerne un éventuel
résultat défavorable sur les analyses réalisées sur les produits laitiers transformés (lait traité ou non,
fromages...) visant a rechercher d’éventuels germes pathogeénes dans le produit fini.

Comment réagir en cas d’anomalie ?
L’éleveur devra réagir si des anomalies sont constatées dans deux types de circonstances :
O s’il est alerté par sa laiterie sur le fait qu’un produit présente un probléme sanitaire et que le
lait ayant servi a sa fabrication provient de son élevage,
U si les analyses réalisées sur son lait par le laboratoire agréé présentent des résultats non
satisfaisants sur un critere bactériologique.

En fonction du danger incriminé, I’éleveur devra mettre en ceuvre les actions correctives
correspondantes sur 1’ensemble des activités décrites au chapitre 4 « Les bonnes pratiques
d’hygiéne », réaliser une analyse d’eau pour rechercher la présence éventuelle du contaminant
concerné. En cas de résultat défavorable, 1’¢leveur reverra sa procédure de protection de captage,
engagera le cas échéant une procédure de traitement de son eau de captage ou utilisera une eau de
réseau.

4.4.2. Nettoyer

Les moyens a mettre en ceuvre par 1’éleveur lors des différentes opérations de nettoyage auxquelles
il est confronté dans son €levage doivent étre adaptés :

Q au support a nettoyer,

o au type de souillure,

0 et au résultat attendu (cf. tableau n° 9).
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La fréquence du nettoyage dépend étroitement du rythme d’utilisation et des supports nettoyés.

Le savoir-faire de 1’éleveur lui permet de choisir les moyens de nettoyage adaptés et d’ajuster la
fréquence dans les différentes situations de nettoyage rencontrées en élevages de gros bovins,
veaux de boucherie, ovins et caprins. Ainsi dans certains cas, la pratique de nettoyage peut aller du
simple balayage a I’emploi du nettoyeur haute pression.

Dans certains cas, il est nécessaire d’avoir recours a I’emploi de détergents. Dans ce cas, il convient
de se conformer aux préconisations d’emploi du fabricant (respect des doses prescrites sur
1’étiquette par le fabricant du produit).

Tableau 9 : supports a nettoyer et résultats attendus

Activités au cours

desquelles un Etapes Support & nettover Résultats attendus aprés
nettoyage est P pp y nettoyage
envisagé
Matériel (de 1’éleveur)  [Réduction a un niveau
Acheter les e .
) utilisé lors de transport  jacceptable de la présence de
aliments pour . . :
AniMALX des aliments pour déjections animales et de restes

Alimenter les
animaux

animaux

d’aliments altérés

Distribuer les
aliments

Matériel de distribution

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales et de restes
d’aliments altérés

Matériel de distribution
servant a la distribution
d’aliment pour d’autres
especes que les
ruminants

Absence de reste d’aliment
destiné a une autre espece que
ruminante

Lieux de distribution
(auges, table
d’alimentation, ...)

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales et de restes
d’aliments altérés

Matériel de préparation
et de distribution
d’aliment liquide (veaux
de boucherie)

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
dépot d’aliment liquide

Abreuver les
animaux

Abreuvoirs

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales et de restes
d’aliments

Citernes servant au
transport de 1’eau
d’abreuvement

Absence visuelle et olfactive de
déjection animale.

Matériel servant a
’allaitement artificiel

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de

dépot de lait
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Tableau 9 (suite)

Activités au cours
desquelles un
nettoyage est

envisagé

Etapes

Support a nettoyer

Résultats attendus aprés
nettoyage

Concevoir et
entretenir les lieux
de vie des

animaux : batiment
et extérieur

Aménager et
entretenir les
lieux de vie

Chaussures des
intervenants techniques
venant d’un autre
¢levage

Absence de déjections animales
ou de matériaux de litiere

Gérer les animaux

Transporter les
animaux

Véhicule de transport

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales

Traiter les

Lieux d’isolement

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de

Récolter le lait

animaux . . :
déjections animales
Réduction a un niveau
Aire d’attente (dans le | acceptable de la présence de
cas d’une salle de traite) | déjections animales, de terre ou
de matériaux de liticre
Réduction a un niveau
. Salle de traite (dont quai | acceptable de la présence de
Traire les . . :
) de traite) déjections animales, de terre ou
animaux

de matériaux de litiere

Trayons (mamelle)

Absence de déjection animale,
de terre ou de matériaux de
litiere

Matériel en contact avec
le lait (dont filtres fixes)

Absence de souillures visibles

Stocker le lait

Intérieur de la cuve de
stockage ou de transport
de lait

Absence de souillures visibles

Lieu de stockage du lait

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales et de terre

Permettre
I’acces au lait

Aire de collecte du lait

Réduction a un niveau
acceptable de la présence de
déjections animales, de terre ou
de matériaux de litiere
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4.4.3. Désinfecter

Les désinfectants sont des biocides : a ce titre, ils font 1’objet d’une autorisation de mise sur le
marché (AMM) qui définit entre autres I’usage et les conditions d’utilisation (concentration,
temps de contact, température de la solution de nettoyage). L’emploi des désinfectants doit
respecter les préconisations du fabricant et, le cas échéant, étre accompagné d’un ringage approprié.
Certains désinfectants ne peuvent étre utilisés que par des professionnels de la désinfection (cas de
la désinfection de locaux d’élevage apres un épisode de maladie contagieuse).

En élevage de bovins, veaux de boucherie, ovins et caprins, les désinfectants autorisés pour chaque
usage sont généralement utilisés sous forme de solutions prétes a 1’emploi ou a fabriquer au

moment de ’utilisation.

Sauf stipulation contraire du fabriquant, la désinfection doit €tre précédée d’un nettoyage.

Tableau 10 : supports a désinfecter

Activité Etapes Supports

Matériel de préparation et de

Distribuer les aliments distribution d’aliment liquide
(veaux de boucherie)

. . Abreuvoirs
Alimenter les animaux -

Citernes servant au transport

Abreuver les animaux de I’eau

Matériel servant a
I’allaitement artificiel

Lieux d’isolement (hors de la

Gérer les animaux Traiter les animaux ) .
présence des animaux)
Récolter le lait Matériel en contact avec le lait
) ) Intérieur de la cuve de
Traire les animaux :
Stocker le lait stockage ou de transport de
lait
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S. Le registre d’élevage

Conformément au Paquet Hygicne, les éleveurs doivent tenir des registres. Les documents a
conserver et/ou les informations a enregistrer leur permettent notamment d’assurer la
tracabilité¢ des produits, (cf. paragraphe 4.1.1) et de prouver qu’ils ont mis en ceuvre des
bonnes pratiques d’hygiéne (cf. paragraphe 4.2.2 « Bonnes pratiques d’hygiéne pour la
maitrise des dangers » a la colonne « Quel support comme élément de preuve ? »). L’ensemble
de ces documents de preuve fait partie du registre d’élevage.

Tableau 11 : récapitulatif des documents a conserver et ou tenir a jour

Objet Documents
Documents relatifs a la Document de notification des mouvements de bovins
tracabilité des produits Document de circulation des ovins et caprins

Bordereau de vente, d’achat ou d’enlévement d’animaux

Documents relatifs a la santé | Carnet sanitaire du registre d’élevage

des animaux Résultats de I’inspection a 1’abattoir, certificats de saisie

Résultats d’analyses sanitaires

Ordonnance

Protocole de soin

Bon d’équarrissage

Documents relatifs a Bon de livraison et/ ou facture d’aliment pour animaux
’alimentation des animaux | Bon de livraison et / ou facture de conservateur d’ensilage
Documents relatifs a la Résultats d’analyses de lait

production de lait Fiche de contréle de I’installation de traite

Eau propre Résultats d’analyses d’eau
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Annexe 1 : fiches d’analyse des dangers

Les dangers analysés dans le cadre du guide sont classés selon les trois catégories habituelles :
biologique, chimique, physique ; lorsque cela a semblé utile des sous catégories ont été
introduites.

Dans chacune des catégories, ou sous catégories, les dangers sont présentés par ordre
alphabétique, en classant toutefois en début, les dangers retenus dans le guide.

Chaque fiche d’analyse de danger est repérée par un numéro d’ordre.

1. Les dangers biologiques
1.1. Les bactéries pathogénes

Dangers retenus N° de fiche Dangers non retenus N° de fiche
O Brucella sp sauf B. oVis ...........c..c......... 1 O Bacillus cereus........................ 10
O Campylobacter thermotolérants............ 2 O Chlamydophila abortus........... 11
O Clostridium botulinum.......................... 3 O Coxiella burnetii..................... 12
O Clostridium perfringens........................ 4 O Mycobacterium avium sp ....... 13
O Entérotoxine staphylococciques ........... O Yersinia enterocolitica
(Staphylococcus aureus) ........................... 5 paratuberculosis ..................... 14
O Escherichia coli producteur de
shiga-toxine (STEC).......cccccevvvvenrenen. 6

O Listeria monocytogenes ........................ 7
O Mycobacterium bovis et tuberculosis ... 8
O Salmonella spp (non typhi)................... 9
1.2. Les parasites
Dangers retenus N° de fiche Dangers non retenus N° de fiche
O Cysticercus bovis / Taenia saginatal ..15 O Cryptosporidium sp.................. 17
O Toxoplasma gondii....................c........... 16 O Sarcocystis bovihominis........... 18
1.3. Les autres dangers biologiques (dangers retenus)

N° de fiche
19-Prion agent de I’Encéphalopathie Spongiforme Bovine (ESB)........ccccccceviiiiniinennns 19
2. Les dangers chimiques
2.1. Les résidus (dangers retenus)

N° de fiche
20-Résidus de médicaments VEIEIINAITES ...........cccueeruieriiieniieeiieriieeieesieeeieesiee e eeeeseeeeeeas 20
21-RESIAUS @ DIOCIARCS ... ettt eteeiieetiete ettt sttt ettt ettt eiee et ebeennes 21
22-Résidus de produits phytopharmaceutiques..........ccceeriieiiieriiiiiieiie e 22
2.2. Les contaminants et autres dangers chimiques (dangers retenus)
Dangers retenus N° de fiche
23-Dioxines, furanes, PCBo..........ooooiiiiiiiiiee et 23
24-« Métaux lourds » :arsenic, mercure, étain, cadmium, plomb..........c.ccceeeerieniienieennnns 24
25 -IMYCOTOKIIIES ... ierereeeereeesireeeseteeestteeeereesseeeassaeessseeessseeessseeasseessseessseeensseesnsseennsseensses 25
3. Les dangers physiques (dangers retenus)

N° de fiche
26-COTPS BLTANZETS ...eeeuvieeiiieeiiieeiieeetteeetteesteeesateeesateeeeteeateeesntaeesaseeessseeensseessseesnseeesnnes 26
27-RAIONUCIEIAECS ...ttt ettt 27

- 106 -



DANGER BIOLOGIQUE Brucella sp sauf brucella ovis Fiche N° 1

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Ce sont des bactéries Gram -, non sporulées, aérobies strictes, sensibles a la chaleur et a la
plupart des désinfectants, capables de survivre dans I’environnement durant de longues
périodes (jusqu’a 125 jours sur le sol et 180 jours dans le sang a 4 °C).

Quatre espéces sont connues pour étre pathogenes pour I’Homme : B. melitensis (transmise
surtout par les ovins et les caprins), B. abortus (bovins), B. suis (suidés et licvre) et B. canis
(chiens). En France, les deux especes a considérer pour leur pathogénicité envers I’Homme et
qui concernent toutes les deux les élevages pris en compte dans le guide, sont B. melitensis et
B. abortus.

Ces germes sont responsables chez I’Homme de la brucellose. La durée d’incubation est
variable : de deux semaines a trois mois en moyenne. L’infection est initialement
asymptomatique dans 90 % des cas mais le silence clinique initial ne préjuge pas de
I’expression ultérieure de la maladie. Les infections brucelliques s’accompagnent
classiquement d’épisodes fiévreux intermittents (fievre ondulante sudoro-algique), de
tremblements, de douleurs musculaires et articulaires, de céphalées, d’une dépression et d’un
état de fatigue important. Chez la femme enceinte, la brucellose peut provoquer des
avortements. Des complications articulaires, urogénitales ou hépatiques peuvent Etre
observées (passage de la forme systémique a une forme focalisée). Des rechutes ou
réactivations sont décrites dans environ 10 % des cas, le plus souvent faute de diagnostic
étiologique ou de traitement approprié¢ lors de 1’épisode initial. Les brucelloses sont
exceptionnellement mortelles : la 1étalité est de moins de 5 %, y compris en 1’absence de
traitement, la plupart des déces faisant suite a des endocardites brucelliques.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

La transmission de la maladie a ’Homme est directement liée a la présence d’animaux

malades ou en incubation ; elle se fait :
par contact direct avec ces animaux, leurs sécrétions (urine, lait, sperme) ou leurs organes
(foie, rate, mamelle), en particulier les organes reproducteurs. Le risque est plus élevé
pendant la gestation, lors de la mise bas et en cas d’avortement (avortons, placentas,
sécrétions vaginales...) ;
par ingestion d’aliments contaminés, essentiellement de lait et de produits laitiers crus ou
insuffisamment traités par la chaleur, exceptionnellement par ingestion de viande ou
d’abats insuffisamment cuits ;
par inhalation de poussieéres ou d’aérosols contaminés provenant des fumiers ou de la
laine.

Fréquence

Les programmes d'éradication et de prophylaxie mis en ceuvre depuis plus de trente ans en
France ont conduit a 1'éradication de la brucellose bovine, ovine et caprine de 1'ensemble du
territoire national.

Aucun cas de brucellose bovine, ovine ou caprine n’a été répertorié en France depuis 2003.
La France a été reconnue officiellement indemne de brucellose bovine en 2005 selon les
termes de la directive européenne 64/432. Tous les départements francais sauf cinq sont
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d’ores et déja reconnus officiellement indemnes de brucellose ovine et caprine par la
Commission Européenne, I'éradication ou l'arrét de vaccination étant encore trop récents dans
les autres départements.

L’Institut de veille sanitaire (InVS) a recensé 72 cas de brucellose humaine aigué¢ ou
chronique (50 certains et 22 probables), entre le 1% juin 2002 et le 31 mai 2004. L’incidence
est estimée a 0,05 pour 100 000 habitants ce qui conduit a qualifier la fréquence de la
brucellose humaine en France de trés rare.

Les cas de brucellose humaine diagnostiqués actuellement en France sont pour la plupart
« importés » (86 % des cas avérés). Ils résultent alors soit d’une exposition directe (30 %)
dans des pays ou la brucellose reste endémique, soit de la consommation de produits
contaminés fabriqués en zone enzootique (56 % des cas avérés). Par comparaison, la
consommation de produits au lait cru fabriqués en France n’a été signalée comme élément
d’exposition que dans 6 % des cas certains de brucellose recensés sur cette méme période (4
cas). Il semblerait que les cas « autochtones» soient le plus souvent des infections
résurgentes, chez des personnes infectées anciennement, lorsque la prévalence de la maladie
¢tait encore élevée. Preuve de 1’évolution de 1’épidémiologie de la maladie, 6 des 40 cas
« autochtones » répertoriés en 2005 sont liés a une exposition professionnelle dans le cadre
d’une activité de laboratoire.

Gravité

L’InVS a recensé 116 cas d’hospitalisation enregistrés comme liés a la brucellose de 1997 a
1999. Le nombre annuel moyen de décés enregistrés de 1995 a 1998 en cause initiale ou
associée a une brucellose est de 2.

90 % des cas de brucellose signalés entre juin 2002 et mai 2004 ont donné lieu a
hospitalisation. Une complication, le plus souvent articulaire a été rapportée chez 32 % des
patients. Aucun déces n’a été déploré. Sur la base des enregistrements réalisés entre 1995 et
1998, le nombre moyen de déces ayant pour cause initiale ou associée une brucellose a été
estimé a deux par an.

Ces éléments conduisent a considérer la brucellose humaine comme une maladie trés grave.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

La brucellose humaine est une maladie professionnelle et a déclaration obligatoire.

La brucellose animale est une maladie réputée contagieuse chez toutes les espeéces de
mammiferes, ce qui signifie que sa déclaration est obligatoire et qu’elle implique la mise en
ceuvre de mesures de police sanitaire en cas d’infection ou de suspicion d’infection.

Tout avortement constitue un élément de suspicion de brucellose et doit étre déclaré. La
brucellose est soumise a une prophylaxie obligatoire chez les bovins, les ovins et les caprins.
Les dispositions réglementaires correspondantes figurent respectivement dans les arrétés du
20 mars 1990 modifié pour les bovins et du 13 octobre 1998 pour les petits ruminants. Par
ailleurs, I’arrété du 28 décembre 2007 instaure la visite bisannuelle obligatoire des élevages
bovins qui permet d’identifier les cheptels susceptibles de présenter un risque sanitaire vis-a-
vis de la brucellose. L’arrété du 22 février 2005 fixe les conditions sanitaires de détention, de
circulation et de commercialisation des bovins, notamment vis-a-vis de la brucellose.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Les élevages francais de bovins, ovins et caprins €tant réputés indemnes de brucellose,
I’apparition et le développement de la maladie sont directement liés a I’introduction du danger
dans 1’élevage par I’intermédiaire d’animaux exogenes, ce qui justifie une surveillance
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réguliere des animaux au travers du dispositif de prophylaxie obligatoire pour les trois
especes, de la surveillance et de la déclaration des avortements.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La détection de la brucellose animale par I’éleveur est possible par la surveillance des
avortements qui font 1’objet d’une déclaration obligatoire. Les controles sérologiques annuels
effectués sur des lots d’animaux et les tests a I’introduction constituent les moyens collectifs
de surveillance et de détection actuellement en vigueur.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ce danger passe par :

- la gestion des mouvements d’animaux,

- la surveillance et déclaration des avortements,

- T’application des mesures de prophylaxie obligatoires.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE | Campylobacter thermotolérants | Fiche N° 2

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les Campylobacter sont des bactéries Gram - dont certaines especes, les Campylobacter
thermotolérants, se cultivent de fagon optimale a 42 °C et dont la croissance est nulle en
dessous de 25 °C ; leur plage de température de croissance est de 30 a 48 °C. Ils supportent
mal les atmosphéres séches et la dessiccation. Au-dessous d’un pH de 4,7, leur croissance est
inhibée, a partir d’un pH de 4 leur survie est fortement affectée. Ils sont détruits par la chaleur
(pasteurisation) et sont sensibles au chlore. Ils ont acquis une résistance a certaines familles
d’antibiotiques, notamment aux quinolones. Les principales especes incriminées lors
d’infections humaines d’origine alimentaire sont, par ordre de fréquence décroissant: C.
jejuni, C. coli, C. lari et C. upsaliensis.

Les Campylobacter thermotolérants sont responsables, chez 1’Homme, d’infections
principalement intestinales, autrefois appelées entérites a vibrion. Les premiers signes de
maladie digestive apparaissent aprés une incubation de 3-4 jours en moyenne (1 a 10 selon la
dose ingérée) : fievre, maux de téte, douleurs musculaires et articulaires, nausées, fortes
douleurs abdominales pouvant faire penser a une crise d’appendicite, puis diarrhée intense et
trés liquide, parfois mélée de sang, pouvant entrainer de la déshydratation chez le nourrisson.
Des formes plus graves se traduisent par des' méningites, des septicémies (surtout chez des
personnes en déficit immunitaire), des convulsions fébriles, de la paralysie réversible pouvant
durer plusieurs mois, d’apparition rapide, et pouvant nécessiter une assistance respiratoire si
les muscles thoraciques sont touchés (syndrome de Guillain-Barré), ou encore une paralysie
oculaire (syndrome de Miller-Fisher).

Le portage sain des Campylobacter thermotolérants est possible, notamment chez les
convalescents ou il peut se prolonger de six semaines a plus d’un an.

ELEMENTS D’ EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Les aliments peu cuits ou crus sont les principaux vecteurs de I’infection humaine, les viandes
de volailles contaminées en surface et les végétaux ayant un role prépondérant.

Fréquence

L’InVS et PAFSSA (2003) évaluent entre 12 796 a 17 322 le nombre de cas annuels de
campylobactérioses en France, dont 80 % seraient d’origine alimentaire soit, pour ces derniers
une incidence annuelle de 23 cas pour 100000 habitants que 1’on peut qualifier de trés rare.

Gravité

La plupart du temps, 1’évolution est favorable en 2 jours a une semaine. Les formes les plus
graves nécessitent une assistance médicale allant jusqu’a hospitalisation plus ou moins
longue dans 15 a 25 % des cas de maladie recensés (InVS et AFSSA, 2003).

Ces formes peuvent entrainer le déces (incidence annuelle en France estimée a 0,03 cas /
10 000 habitants), surtout chez des personnes en déficit immunitaire.

La maladie chez I’ Homme est a considérer de ce fait comme grave.
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LE DANGER DANS L’ELEVAGE
Cadre réglementaire
Les Campylobacter thermotolérants font partie des dangers a surveiller, parmi les ruminants,

chez les bovins et dans les denrées qui en sont issues dans le cadre de la directive zoonose
(annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17/11/2003).

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les Campylobacter thermotolérants sont peu pathogenes pour les animaux, sauvages ou
domestiques, dont I’intestin constitue, avec celui de I’Homme (malade, guéri ou porteur sain),
le principal réservoir de contamination des denrées alimentaires. Les Campylobacter
thermotolérants peuvent toutefois étre responsables d’avortements chez les ruminants.

La contamination des animaux se fait par 1’ingestion d’aliments pour animaux et surtout
d’eau, contaminés par des déjections animales (notamment les fientes de volailles) ou
humaines.

Le lait peut étre contaminé en élevage, par contact lors de la traite avec les féces (trayons
souillés) ou par une eau de ringage du matériel de traite contaminée.

La viande peut étre contaminée a ’abattoir, lors de la dépouille, par contact avec 1’extérieur
de la peau souillée par les feces, ou lors de 1’éviscération, par contact avec le contenu du tube
digestif.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Les symptomes des infections a Campylobacter thermotolérants chez les ruminants sont
souvent peu alarmants et non spécifiques. La détection par les éleveurs et les vétérinaires est
donc trés difficile. Une recherche spécifique de ce genre est rarement demandée aux
laboratoires. Par ailleurs, celle-ci rencontre des difficultés particulieres a ce germe :
conditions de culture (notamment microaérobiose, existence fortement suspectée de formes
viables — non cultivables) et fragilité¢ dans les prélévements.

Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par I’hygicne de traite, la propreté des animaux et la gestion
des avortements.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés a la suite de la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris
en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Clostridium botulinum Fiche N° 3

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Clostridium botulinum est une bactérie anaérobie stricte. Elle peut adopter une forme de
résistance sporulée qui lui permet de survivre trés longtemps dans le milieu extérieur
(plusieurs années). En phase de croissance exponentielle, elle secréte des neurotoxines qui
sont parmi les poisons biologiques les plus violents connus a ce jour. On en distingue 7 types
(de A a G). Cette bactérie présente une forte tolérance au sel ; toutefois sa croissance et sa
toxinogenese sont bloquées par des concentrations de 10 % de sel. Certains toxinotypes dits
protéolytiques ont des besoins élevés en matiere azotée, d’autres, dits glycolitiques, ont des
besoins €levés en sucres. Les toxinotypes psychrotrophes sont non protéolitiques et sporulent
a des températures supérieures a 15 °C; les toxinotypes protéolitiques ne produisent des
toxines qu’a des températures comprises entre 33 et 37 °C. En outre, la plage de pH optimale
pour la multiplication de la bactérie est comprise entre 4,6 et 9.

La réfrigération, associée a une teneur suffisante en sel ou un milieu acide, permet d’inhiber
le développement des bactéries. Les spores de C. botulinum sont inactivées par appertisation
ou traitement thermique équivalent (UHT). Les toxines sont dénaturées par la chaleur et
sensibles aux oxydants (hypochlorite de sodium,...).

Ce sont les toxines qui sont a I’origine du botulisme, neuro-intoxication de I’Homme et des
animaux.

Le botulisme humain est exclusivement d’origine alimentaire et associé¢ aux toxinotypes A, B
et E (exceptionnellement C et F). On distingue 2 formes de botulisme humain :

I’intoxination botulinique, qui concerne surtout les adultes et résulte de 1’ingestion directe
de toxine botulique préformée présente dans des aliments. La période d’incubation est en
moyenne de 12 a 72 heures (de 2 heures a 8 jours). Apres une phase d’invasion
caractérisée par des douleurs abdominales, des nausées et des vomissements, des signes
d’atteinte neurologique (paralysie motrice) se manifestent. La paralysie, d’abord discrete
(vision floue, secheresse des muqueuses, troubles de la déglutition), s’étend aux muscles
des membres et a ceux impliqués dans la respiration. Elle peut conduire a la mort a la suite
d’arrét cardio-respiratoire. Cependant, une sérothérapie et des traitements palliatifs
(assistance respiratoire,...) permettent la récupération dans la plupart des cas, apres une
période plus ou moins longue ;

la toxi-infection botulinique qui résulte de 1’ingestion de spores (une dizaine de spores
peut étre suffisante pour susciter la maladie chez un jeune enfant) qui vont se développer
et produire des toxines dans le tractus digestif. Ce botulisme est surtout rencontré chez des
nourrissons de moins d’un an.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Du fait de sa résistance dans I’environnement, C. botulinum est une bactérie ubiquiste. Les
réservoirs principaux sont le sol, I’eau et les sédiments marins ou d’eau douce, mais aussi les
cadavres et le tube digestif des mammiféres (Homme compris), des oiseaux et des poissons. A
ce titre, les volailles paraissent remarquablement tolérantes a la présence de C. botulinum

dans leur tractus intestinal.
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Les aliments traditionnellement en cause dans le botulisme humain sont les charcuteries, les
salaisons ou les conserves de légumes de fabrication familiale ; de plus en plus, les produits
de la mer et le miel semblent &tre incriminés.

Les bactéries impliquées dans le botulisme chez les bovins et chez I’Homme appartiennent a
des types distincts et produisent des toxines différentes. Ainsi, bien que le lait et la viande
puissent contenir des spores, les cas recensés faisant apparaitre une origine bovine sont rares,
ce qui témoigne de la faible implication des bovins dans le botulisme humain. Il convient
toutefois de remarquer que le toxinotype n’est pas toujours identifi¢ dans les rares cas de
botulisme humain recensés et que depuis quelques années, il semble y avoir une augmentation
(en particulier dans 1’ouest de la France) de la fréquence de détection du toxinotype D qui est
également responsable du botulisme chez les bovins.

Fréquence

Depuis 1991, I’incidence annuelle moyenne est stable : 0,5 malade par million d’habitants. En
2005, 16 foyers de botulisme (23 malades) ont été recensés, tous d’origine alimentaire et tous
survenus en milieu familial (93 % de botulisme de type B).

L’origine des 2 cas de botulisme infantile observés en France en 2004 et 2005 n’a pas été
déterminée. A ce jour, aucun cas de botulisme infantile lié¢ a la consommation de viande n’a
été décrit.

Ce danger est donc treés rare pour les populations humaines.

Gravité

En 2005, comme en 2004, un cas de botulisme infantile a été observé. Sur ’ensemble des
malades recensés (141) entre 2001 et 2005, 74 % ont été hospitalisés et 13 (9,3 %) ont
nécessité une assistance respiratoire. Aucun déces n’a été rapporté.

L’extréme toxicité¢ des neuro-toxines sécrétées par C. botulinum (substance biologique la plus
toxique connue) ne se traduit que trés exceptionnellement par des déceés en raison d’une part
des précautions naturellement prises pour éviter leur production en cours d’élaboration des
denrées alimentaires et d’autre part de 1’efficacité des moyens actuels de traitement. Pour ces
raisons, il est proposé de considérer les maladies engendrées par ce danger comme graves.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Le botulisme a C. botulinum est inscrit sur la liste des maladies a déclaration obligatoire chez
les bovins, mais uniquement pour les formes cliniques.

Le botulisme humain est inscrit dans la liste des maladies a déclaration obligatoire :
signalement aux autorités sanitaires départementales, mise en ceuvre d’une enquéte en vue
d’identifier I’origine de la contamination et de mettre en place des mesures de contrdle et de
prévention adaptées.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Le caractere ubiquiste de C. botulinum fait que les bovins peuvent absorber naturellement des
spores par I’intermédiaire de leur alimentation ou de leur environnement. C’est seulement
dans de tres rares cas (évalués annuellement entre 0,01 et 0,2 % des troupeaux de bovins dans
le grand ouest de la France sur une période de 20 ans) que des animaux présentent des
symptomes de botulisme.

La viande peut étre contaminée a ’abattoir, lors de la dépouille, par contact avec 1’extérieur
de la peau souillée par les feces, ou lors de I’éviscération, par contact avec le contenu du tube
digestif.
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Détectabilité au niveau de I’élevage

En ¢élevage, I’apparition des symptdmes, non univoques, peut conduire a une suspicion
clinique de la maladie. Un diagnostic de certitude nécessite de recourir a des laboratoires
spécialisés pour mettre en évidence C. botulinum ou la toxine. Les morts subites isolées sont
difficiles a rapprocher du botulisme. Le portage sain est indétectable par les éleveurs.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ce danger passe par :

- des mesures de protection des aliments du bétail et de 1’eau a I’égard des contaminations
par des cadavres (volailles, rongeurs) ou des déjections,

- la détection des animaux a comportement anormal (maladies d’origine nerveuse).

CONCLUSIONS
Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de viande ; il est pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Viande Gros bovins
Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Clostridium perfingens Fiche N° 4

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Bactérie Gram +, de forme bacillaire, sporulée, anaérobie stricte, Clostridium perfringens
peut se développer classiquement entre 16 et 50 °C avec un optimum entre 37 et 45 °C, et a
des pH de 5,5 a 8. Sa croissance est favorisée par la présence de sucres fermentescibles. Elle
résiste dans des saumures contenant jusqu’a 10 % de sel.

Certaines spores de C. perfringens sont thermosensibles (5 minutes a 100 °C), alors que
d’autres sont thermorésistantes (jusqu’a 6 heures a 100 °C).

C’est une bactérie commensale du tube digestif de ’homme et des animaux dont celui des
bovins, ovins, caprins. Le sol et les eaux peuvent étre contaminés par les maticres fécales. La
faculté de survie dans le milieu extérieur est importante : 330 jours dans la viande ; les spores
survivent de longues périodes dans le sol.

C. perfringens produit, lors de sa sporulation consécutive au stress subi dans le tractus digestif
(acidité de I’estomac, suivi du pH alcalin en début d’intestin), des toxines responsables de
deux formes différentes de Toxi-Infections Alimentaires :

- les TIA a C. perfringens de type A dont les principaux symptdmes sont des douleurs
abdominales, une diarrhée, des nausées, de la fievre et plus rarement des vomissements.
Ces symptomes apparaissent dans les 8 a 12 heures en moyenne aprés ingestion
d’aliments fortement contaminés (10°a 108 UFC/g). Ils régressent en 24 4 48 heures.

- les TIA a C. perfringens de type C, rares mais graves, elles provoquent une nécrose des
intestins avec des signes de douleurs abdominales aigués, une diarrhée souvent sanglante.
Cette forme se manifeste plus sur des sujets habituellement végétariens qui consomment
occasionnellement des préparations de viande, principalement de porc, contaminées par
des souches de type C.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L’homme se contamine par voie orale en consommant des aliments, plus particulierement
carnés, contenant des bactéries correspondant au toxinotype A. Le lait et les produits laitiers
semblent beaucoup moins concernés : ils n’étaient impliqués que dans 3 des 356 (0,8 %)
foyers de toxi-infections alimentaires collectives dues a C. perfringens entre 1998 et 2003.

Un réchauffement des aliments suivi d’un refroidissement constitue les conditions les plus
favorables a la multiplication des bactéries.

L’AFSSA estime que la totalité des cas d’affections humaines dus a C. perfringens est
d’origine alimentaire.

Fréquence

Dans son dernier rapport, I’AFSSA évalue entre 2800 et 8900 (soit 5 a 15/ 100 000 habitants)
le nombre annuel moyen de cas cliniques liés a C. perfringens en France. Ceci conduit a
qualifier ce danger de trés rare.

Gravité

Dans son rapport, I’AFSSA évalue entre 33 et 107 le nombre moyen annuel de cas nécessitant
une hospitalisation et entre 2 et 6 le nombre de déces. C. perfringens peut donc étre associé a
des symptdmes graves.

-116 -




LE DANGER DANS L’ELEVAGE
Cadre réglementaire
Il n’existe pas de réglementation spécifique pour la production primaire.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Bactérie ubiquiste, C. perfringens est présente dans I’ensemble de l’environnement des
animaux d’élevage.

Au travers de [I’alimentation des animaux, C. perfringens colonise plus ou moins
abondamment leur tractus digestif.

Dans quelques situations exceptionnelles (régime alimentaire trés riche favorable a la
multiplication, suivi d’une bactériémie), C. perfringens peut étre a 1’origine, chez les bovins,
d’une entérotoxémie qui contribue a la multiplication massive de la bactérie dans 1’¢élevage.
Ce danger n’est pas détectable de fagon simple en élevage de ruminants et le caractere
ubiquiste de la bactérie fait que cette détection n’est pas d’une grande utilité au sein d’un
¢levage.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Ce danger n’est pas détectable de facon simple en élevage de ruminants et le caractere
ubiquiste de la bactérie fait que cette détection n’est pas d’une grande utilité au sein d’un
¢levage.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ce danger passe par des mesures de protection des aliments du bétail et de I’eau
a I’égard des contaminations par des déjections et le maintien des animaux propres afin de
limiter les risques de contamination des carcasses et des viandes a 1’abattoir, ou du lait lors de
la traite.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins

-117 -




REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES

De BUYSER M.L. et al. Implication du lait et des produits laitiers dans les maladies
infectieuses d’origine alimentaire en France de 1988 a 2003. AFSSA — Bulletin
Epidémiologique, 2005, N° 16.

FOSSE J. et MAGRAS C. Dangers biologiques et consommation des viandes, Edition
Lavoisier, 2004, 223 p.

InVS, AFSSA. Morbidité et mortalité dues aux maladies infectieuses d’origine alimentaire en
France. 2004, 192 p.

SUFFRA, FEDERIGHI, JOUVE. Manuel de bactériologie alimentaire. 1998. 308 p.

-118 -



Entérotoxines staphylococciques

DANGER BIOLOGIQUE (Staphylococcus aureus)

Fiche N° 5

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les entérotoxines staphylococciques (ES) sont de petites protéines sécrétées par différentes
especes de staphylocoques dont la plus connue est Staphylococcus aureus, bactérie Gram +,
non sporulée, immobile, aéro-anaérobie facultative, commensale de la peau et des muqueuses de
I’homme et des animaux. Toutes les souches de staphylocoques ne produisent pas d’ES. Plus de
19 types d’ES ont été décrits (ESA a ESU) dont 5 majeurs (A a E), dont la fréquence relative
varie selon I’hdte bactérien (homme, bovin, ovin, caprin,...). Le type A (seul ou en
association avec d’autres ES) est le plus fréquemment impliqué dans les toxi-infections
collectives (TIAC) (75 a 87 %). Les ES sont résistantes aux protéases gastro-intestinales
(pepsine, trypsine). Thermostables, elles ne sont pas détruites par la pasteurisation mais sont
susceptibles d’étre inactivées par appertisation. Les ES sont trésistantes aux traitements
ionisants et a la congélation. La production d’ES survient lorsque la population en
staphylocoques entérotoxinogénes atteint au moins 10> a 10° ufc/g. Les conditions de la
toxinogenese sont plus restrictives que celles permettant la croissance des staphylocoques ;
ainsi la toxinogeneése est bloquée a pH <5, en présence d’une concentration en sel >12 % et a
une température <10 °C .

L’ingestion d’entérotoxines staphylococciques provoque, aprés une période d’incubation
variant de 30 minutes a 8 heures, des douleurs abdominales, des nausées, suivies de
vomissements violents, le cas échéant accompagnés de diarrhées. On n’observe généralement
pas de fievre. Dans les cas les plus graves, I’intoxication alimentaire peut se compliquer de
déshydratation, de maux de téte, d’une hypotension, de prostration. La rémission spontance
intervient généralement dans les 24 a 48 heures.

Le syndrome du choc toxique est une affection polyviscérale exceptionnelle, liée a une toxine
particuliere (TSST-1); d’apparition brutale, il se traduit par une forte fievre, des
vomissements, une diarrhée profuse, une hypotension et un érythéme.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L’intoxication survient exclusivement a la suite de I’ingestion d’aliments contaminés,
renfermant des entérotoxines. Le lait et les produits laitiers sont responsables de 18,5 % des
foyers. S. aureus est le germe pathogene le plus fréquemment isolé lors de TIAC mettant en
cause le lait et ses dérivés (85,5 % des cas). Les fromages a pate pressée non cuite sont le plus
souvent mis en cause. L importance relative des produits au lait cru reste toutefois a préciser.
La viande est aussi un vecteur potentiel de S. aureus.

Fréquence

En France, Staphylococcus aureus est la seconde cause de toxi-infections alimentaires
collectives (TIAC) déclarées, avec plus de 15 % des foyers identifiés et pres de 20 % des cas
recenses.

En 2003, 18 foyers de toxi-infections alimentaires collectives déclarés concernant 217
personnes ont été attribués a S. aureus indépendamment de la source alimentaire en cause. Le
lait et les produits laitiers ont été jugés responsables ou suspectés dans 11,7 % des foyers
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recens¢s. L’intoxication liée aux toxines sécrétées par S. aureus constitue une pathologie
humaine tres rare.

Gravité

La dose minimum entrainant I’apparition de troubles varie selon la sensibilité des individus et
est comprise entre 100 ng et 1 ug d’entérotoxines.

En 2003, parmi les 217 cas attribués a S. aureus, 51 (23,5 %) ont nécessit¢ une
hospitalisation ; aucun cas mortel n’a été recensé. Entre 1996 et 2005, la mortalité a
représenté 0,03 % des cas confirmés d’intoxications par S. aureus (aucun décés en cas de
simple suspicion de I’incrimination de S. aureus). Ce danger peut donc. provoquer des
symptomes treés graves pour I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Des seuils de présence des entérotoxines staphylococciques ont été définis dans le réglement
CE 2073/2005 et sont repris dans la note de service de la DGAL du 5 janvier 2006
(DGAL/SDSSA/N2006-8008).

Il n’existe pas de réglementation spécifique relative a S. aureus au stade de la production
primaire mais le respect des normes microbiologiques dans les produits laitiers en cours de
fabrication suppose la maitrise de ce danger au niveau de la production primaire.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

S. aureus est une bactérie commensale de la peau et des muqueuses de ’homme et des
animaux.

S. aureus est responsable, chez les animaux, d’infections variées : cutanées, articulaires,
viscérales, podales et septicémiques. En élevage de ruminants, ce sont les femelles,
particulicrement en cas d’infection mammaire, qui constituent la principale source de contamination
initiale du lait par S. aureus. S. aureus est en particulier incriminé dans des mammites cliniques
et subcliniques favorisées par des lésions ou abcés sur les trayons et la mamelle. Il peut
contaminer le lait lors de la traite et se développer dans les produits laitiers transformés.

La viande peut étre contaminée a I’abattoir si lors de la dépouille toutes les précautions ne
sont pas prises pour éviter que 1’extérieur de la peau (ou le matériel en contact avec elle) ne
vienne en contact avec la carcasse dépouillée.

Un portage sain, fréquemment rhino-pharyngé est possible chez 1’homme, qui peut donc jouer un
role de vecteur dans la transmission aux denrées au cours des manipulations pouvant intervenir
tout au long de la chaine alimentaire.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Les ES de type A a E sont détectables par des méthodes immunologiques commercialisées. La note
de service de la DGAL du 27 Juillet 2005 (DGAL/SDSSA/SDRRCC/N2005-8194) précise les
modalités et techniques de détection et d’identification des entérotoxines staphylococciques
dans les produits laitiers.

Sur le plan pratique, la recherche des entérotoxines n’est pas effectuée en routine et est
subordonnée a la mise en évidence de niveaux de contamination en staphylocoques coagulase
positive supérieurs a 10° ufc/g. La contamination des produits par S. aureus, considérée
comme un indicateur du risque d’intoxication, va par conséquent faire 1’objet de plans de
maitrise tant a la production qu’a la transformation. Sur le terrain, la présence de mammites
constitue, en dépit de son manque de spécificité, le seul élément d’alerte de 1’éleveur vis-a-vis
du risque de contamination du lait par S. aureus.
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Points de maitrise du danger en élevage

En élevage, bien que le matériel de traite et/ou le personnel puissent étre incriminés, le
contrdle des infections mammaires constitue I’élément clé de la maitrise du danger : hygiene
et pratiques de traite, réglage et entretien des installations de traite, traitements antibiotiques
en lactation et au tarissement. Ces mesures classiquement préconisées chez la vache laitiere
malgré leur manque de spécificité vis-a-vis de S. aureus demandent encore a étre validées et
adaptées aux particularités de 1’élevage des petits ruminants (conduite en lots, saisonnalité de
la production,...).

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernds :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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Escherichia coli producteur de

DANGER BIOLOGIQUE shigatoxines (STEC)

Fiche N° 6

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les Escherichia coli producteurs de shiga-toxines sont des bacilles a Gram -, non sporulés,
adrobies ou anaérobies facultatifs. Leur température optimale de croissance est de 40 °C. Ils
sont sensibles a la chaleur, donc détruits par la pasteurisation et survivent aux températures de
réfrigération et de congélation méme s’ils ne s’y multiplient pas. Certaines souches de E. coli
par exemple, O157:H7 peuvent résister a des milieux trés acides et survivre plus de 80 jours
dans les maticres fécales. Ces germes sont sensibles a de nombreux désinfectants.

La dénomination STEC (Shiga-toxin producing Escherichia coli) regroupe toutes les souches
de E. coli possédant les geénes stx codant une toxine particuliere appelée shiga-like toxine ou
vérotoxine. Les E. coli STEC peuvent étre caractérisés par leur sérotype (O157:H7 par
exemple) et/ou par les génes dont ils sont porteurs (stx, eae, ehx,... par exemple).

Tous les STEC ne sont pas pathogeénes pour I’homme. Aujourd’hui les experts ne savent pas
désigner clairement toutes les souches dangereuses pour la santé¢ humaine. En effet, toutes les
souches ne sont pas aussi bien connues que E. Coli O157:H7, et d’autres facteurs sont
nécessaires pour qu’il y ait un risque d’infection. Il faut notamment que la bactérie résiste a la
forte acidité de I’estomac et qu’elle puisse se fixer sur l’intestin pour pénétrer dans
I’organisme. Aussi, le fait de trouver des bactéries STEC possédant le géne stx dans un
produit n’implique pas forcément qu’il est dangereux pour un public donné.

L’infection par une souche dangereuse peut se traduire par une diarrhée évoluant dans 90 %
des cas en diarrhée sanglante, se compliquant, chez 10 % des sujets, d’'un Syndrome
Hémolytique et Urémique (SHU) surtout chez I’enfant ou, moins souvent, vers un purpura
thrombotique thrombocytopénique chez I’adulte. Le SHU, principale cause d’insuffisance
rénale du nourrisson, est responsable de séquelles rénales graves dans un tiers des cas.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

La transmission a I’homme se fait le plus fréquemment par la consommation de viandes
hachées, de végétaux crus, d’eau oude produits a base de lait non traité thermiquement.

Les résultats d’une étude multicentrique réalisée en 1999 sur la contamination des produits
laitiers par les STEC ont montré leur présence dans 21,5 % des laits collectés, 30,5 % de
certains fromages au lait cru, et 8,9 % des fromages au lait pasteurisé.

Un plan de surveillance conduit par la DGAL en 2000/2001 sur la contamination
microbiologique des fromages au lait cru révele la présence du géne codant les shiga-toxines
dans 13 % des 1 039 échantillons analysés.

Un plan de surveillance conduit en 2005 sur des fromages de chévre au lait cru révele la
présence du geéne stx dans 39 échantillons sur les 871 produits analyses, soit dans 4,5 % des
cas, et la présence combinée des geénes stx et eae dans 3 échantillons mais aucune analyse n’a
mis en évidence la présence d’un des sérogroupes les plus fréquemment impliqués dans les
pathologies humaines, a savoir O157:H7, 026, 091, 0103, O111 ou O145.

Dans une étude, publiée en 2001, et réalisée en France sur 851 bovins avant abattage, la
présence de stx a été détectée sur 10,7 % des carcasses dont seulement 1 % présentait la
combinaison des geénes stx, eae et ehx.
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Une étude récente a montré que malgré une forte prévalence des souches porteuses du gene
stx dans les feces des bovins, les souches les plus rencontrées en pathologie humaine semblent
peu présentes dans les exploitations laitieres frangaises. Elle a aussi montré que la diversité et
la persistance des STEC rend difficile leur maitrise au sein des élevages bovins laitiers.
Quelques cas de transmission oro-fécale sont évoqués.

Fréquence

Les infections sont en recrudescence dans les pays anglo-saxons et en Italie.

En France, la surveillance des infections a STEC est basée sur la surveillance des SHU chez
les enfants de moins de 15 ans. L’incidence annuelle du SHU pédiatrique en France est
inférieure a 1 cas pour 100 000 enfants de moins de 15 ans. Elle est donc trés rare rapportée
a la population étudiée et a fortiori rapportée a la population globale.

Gravité

Le SHU, forme la plus grave de la pathologie humaine, peut entrainer la mort dans moins de
5 % des cas chez les personnes sensibles. De ce fait, Escherichia coli producteur de shiga-
toxines est a considérer comme un danger pouvant provoquer des symptomes trés graves
pour I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’y a pas de réglementation spécifique pour la production primaire.

Les STEC font partie des dangers a surveiller dans le cadre de la directive européenne dite
« zoonose » (annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17 11 2003).

Le reglement (CE) N°2073/2005 de la commission du 15 novembre 2005 concernant les
criteres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires fixe des seuils pour les
entérobactéries voire les E. coli mais rien de spécifique sur les STEC. En effet, le comité
scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique (CSMVSP) a délivré,
les 21 et 22 janvier 2003, un avis sur STEC dans les denrées alimentaires qui, du fait des
moyens analytiques, propose des  orientations microbiologiques destindes a réduire la
contamination fécale afin de contribuer a réduire les risques pour la santé publique, y compris
ceux liés a STEC. Le comité a identifié les catégories de denrées alimentaires dans lesquelles
les STEC présentent un risque pour la santé publique a savoir les viandes crues ou peu cuites,
les viandes hachées, la viande de beeuf fermentée et les produits a base de viande de beeuf
fermentée, le lait cru et les produits-au lait cru, les produits frais.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Les STEC sont des bactéries commensales de la microflore bactérienne normale du tube
digestif de nombreux animaux : petits et gros ruminants domestiques et sauvages, volailles,
carnivores domestiques... Le portage apparait plus élevé chez les jeunes animaux tels que les
veaux et les jeunes bovins de boucherie, et peut étre accentué par de brusques changements de
régime alimentaire.

La biologie de ces bactéries reste encore mal connue, notamment car les méthodes d’analyse
de routine manquent pour les étudier. La contamination fécale indirecte est
vraisemblablement la voie majeure de contamination du lait et des carcasses. Pour le lait,
I’hypotheése d’une excrétion mammaire lors de mammite clinique ou sub-clinique, bien que
non démontrée dans les études conduites en France a ce jour, ne peut pas étre totalement
écartée.

Dans les exploitations dont 1’environnement est contaminé, on peut considérer que c’est
I’ensemble des mesures d’hygiene permettant d’éviter la dissémination des bactéries dans les
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¢tables, sur les mamelles et lors de la traite qui devront étre systématiquement et
rigoureusement appliquées pour prévenir la contamination accidentelle du lait.

Détectabilité au niveau de I’élevage
La détection du danger en élevage n’est pas a la portée des éleveurs ni de leur environnement
technique et sanitaire habituel.

Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par la propreté des animaux et I’hygiene de traite.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a ‘générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernds :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Listeria monocytogenes Fiche N° 7

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Listeria monocytogenes est un bacille Gram +, anaérobie facultatif, non capsulé, non sporulé.
Sa température optimale de croissance se situe entre 30 et 37 °C. Les températures basses
(4 °C) allongent le temps de génération mais n’entravent pas le développement. Ce germe est
sensible a la chaleur (il est détruit par la pasteurisation). Il se multiplie dans une large plage de
pH comprise entre 4,4 et 9,6, et peut résister dans la saumure pendant plusieurs semaines. La
combinaison des 15 antigénes somatiques (O) et des 5 antigenes flagellaires (H) contribue a
identifier les différents sérovars dont les plus couramment incriminés dans les infections
alimentaires sont 1/2a, 1/2b et 4b.

L. monocytogenes provoque chez I'homme la listériose. Les personnes les plus
exposées aux formes graves de la listériose sont les femmes enceintes, les nouveaux-nés, les
personnes immunodéprimées et les personnes agées. La maladie peut commencer par
l'apparition de symptomes semblables a ceux de la grippe c'est-a-dire crampes, maux de téte
et fievre persistante. D'autres symptomes peuvent aussi apparaitre comme des symptomes
gastro-intestinaux : nausées, vomissements, diarrhée, constipation. Dans certains cas, ces
symptomes peuvent étre suivis de manifestations cliniques graves : septicémies, méningo-
encéphalites et avortements.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L'ingestion d'aliments contaminés par L. monocytogenes est le mode de contamination le plus
fréquent chez 'homme. En France, les plans de contrdle réalisés entre 1993 et 1996 par la
Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes
(DGCCRF) au stade de la distribution, révelent que les aliments les plus fréquemment
contaminés par L. monocytogenes sont les charcuteries cuites (langues, tétes, rillettes...), les
produits de saurisserie, les graines germées réfrigérées et certains produits laitiers (fromages a
pate molle et au lait cru).

Une synthése des résultats d'enquétes réalisées sur les produits incriminés dans les épidémies
de listériose fait état de niveaux de contamination de l'aliment lors de sa consommation
supérieure a 100 ufc/g. Une publication danoise confirme qu'une concentration de L.
monocytogenes n'excédant pas 100 ufc/g d'aliment au moment de la consommation permet de
garantir un niveau de risque faible pour le consommateur ; ce seuil doit toutefois étre modulé
selon le niveau de sensibilité du consommateur (voir supra).

Fréquence

La listériose humaine reste rarement diagnostiquée du fait de son caractére trés sporadique.
L’incidence de I’infection en France est évaluée en 1999 a 4,4 cas par million d’habitants ;
elle décroit régulierement depuis 1992. La listériose est donc une maladie trés rare.

Gravité

La maladie non traitée est particulicrement dangereuse, déclenchant trés souvent chez une
femme enceinte un accouchement prématuré et la mort de 1'enfant dans 20 a 30 % des cas. L.
monocytogenes a une prédilection particuliere pour le systéme nerveux central et le placenta.
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Les atteintes cérébrales sont mortelles dans 20 a 30 % des cas. La listériose évolue sous forme
de cas sporadiques, auxquels peuvent s'ajouter des cas groupés.

L. monocytogenes représente un danger pouvant provoquer des symptomes trés graves pour
I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas de réglementation spécifique relative a L. monocytogenes au stade de la
production primaire.

L. monocytogenes fait partie des dangers a surveiller dans le cadre de la directive européenne
dite « zoonose » (annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17/11/2003).

Le reglement (CE) N° 2073/2005 fixe des seuils de présence de L. monocytogenes dans les
denrées alimentaires mises sur le marché, ces seuils sont repris dans la note de service de la
DGAL du 5 janvier 2006 (DGAL/SDSSA/N2006-8008).

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

L. monocytogenes est une bactérie ubiquiste, largement répandue dans I'environnement.
Elle fait partie de I’écosysteme tellurique, et est donc souvent présente sur les fourrages (frais
ou conservés) consommeés par les animaux et éventuellement dans les eaux libres, et se
retrouve ainsi dans leurs féces susceptibles de contaminer a nouveau l'environnement. Elle est
fréquemment isolée dans des échantillons de terre. Outre les quelques cas de mammites a
Listeria, L. monocytogenes peut engendrer la listériose chez les ovins, les caprins et les
bovins. Chez les ovins et les caprins, la forme la plus fréquente est I’encéphalite qui
s’accompagne de la mort dans les 4 a 48 heures apres le début des symptomes. Chez les
bovins, I’encéphalite listérienne a une évolution plus chronique et les animaux survivent de 4
a 14 jours. L’encéphalite peut affecter les animaux de tout age, mais surtout ceux de moins de
3 ans; cependant elle n’apparait pas avant le sevrage. Chez les jeunes, l’infection se
manifeste par une septicémie. Les avortements sont observés surtout en fin de gestation. Il
existe d’autres formes cliniques de la listériose, plus rares: pneumonie, endocardite,
myocardite.

Toute expression clinique de la maladie, particulierement chez les bovins, constitue un facteur
de dissémination surtout par voie fécale mais aussi vaginale suite a un avortement.

Le lait peut étre contaminé en élevage selon deux processus: a partir d’une excrétion
mammaire (mammite a Listeria), trés rare mais engendrant une contamination forte du lait, ou
par contact, lors de la traite, avec des supports de contamination : trayons souillés, faisceaux
trayeurs souillés, installation de traite contaminée par I’eau de nettoyage.

La viande peut étre contaminée a ’abattoir si, lors de la dépouille, toutes les précautions ne
sont pas prises pour éviter que 1’extérieur de la peau (ou le matériel en contact avec elle), plus
particulierement lorsqu’elle est souillée par des feces, ne vienne au contact de la carcasse
dépouillée. De méme, lors de 1’éviscération, il convient d’éviter que le contenu du tube
digestif ne vienne en contact avec la carcasse.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La détection de L. monocytogenes par 1’éleveur est trés difficile ; elle passe par la réalisation
d’analyse et/ou par I’observation des symptomes lors de I’expression clinique de la maladie
chez les animaux (tres rare).

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ce danger passe par :
des précautions lors de la récolte des fourrages pour ne pas les souiller,
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des précautions lors du stockage et la conservation des fourrages pour préserver les
conditions défavorables a la multiplication,

la propreté des animaux,

I’hygiene de traite,

le traitement de mammites.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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Mycobacterium bovis

DANGER BIOLOGIQUE ot tuberculosis

Fiche N° 8

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Ce sont des bactéries non sporulées, acido-alcoolo-résistantes, aérobies, a croissance lente.
Leur paroi, constituée de trois couches tres riches en lipides, constitue un facteur de résistance
majeur. Sensibles a la lumiére et a la chaleur (20 minutes a 60 °C, 20 secondes a 75 °C), elles
sont par conséquent détruites dans le lait par pasteurisation ou dans les viandes apres
traitement thermique. Les bacilles tuberculeux sont sensibles a I’iode, a 1’alcool, aux dérivés
phénoliques et aux hypochlorites, ce qui rend possible la _désinfection du matériel ou des
locaux contaminés (solution de phénol a 30 g/l ou solution d’hypochlorite de sodium a 1 %).
Ils résistent en revanche au froid et a la dessiccation.

Deux especes sont connues pour étre pathogeénes pour I’homme : M. tuberculosis (tuberculose
humaine), M. bovis (tuberculose bovine).

Chaque espece est responsable de formes différentes de tuberculose humaine.

M. tuberculosis est I’agent principal de la forme respiratoire chronique de la tuberculose
humaine. La primo infection est généralement discréte avec guérison des Iésions pulmonaires
primaires. Apres une période de latence pouvant atteindre plusieurs années, elle peut toutefois
évoluer vers une forme clinique (« tuberculose maladie ») a la suite de la multiplication puis
de la dissémination des bactéries dans 1’organisme par voie lymphohématogene. L’infection
se traduit par de la fatigue, de la fievre, de la toux, des douleurs thoraciques, des Iésions
pulmonaires (localisation préférentielle des bacilles tuberculeux), voire extra-pulmonaires
(miliaire, méningée, génito-urinaire, ostéo-articulaire,...). L’évolution vers une forme grave
est plus fréquente chez les enfants.

M. bovis est a ’origine de formes extra-pulmonaires de tuberculose chez I’homme qui
s’accompagnent de signes non spécifiques tels qu’une fatigue générale, un amaigrissement et
des symptomes qui dépendent de la localisation (péritonite, affections osseuses et articulaires,
atteintes génito-urinaires, troubles digestifs, ou méningite plus particuliecrement chez les
enfants...).

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

M. tuberculosis affecte principalement les humains et les primates non humains,

exceptionnellement les autres mammiferes ; la contamination de I’homme par cette bactérie

résulte le plus souvent d’une exposition prolongée aupres de malades.

Les hotes naturels de M. bovis sont les bovins (dont les veaux), les caprins, tres

exceptionnellement les ovins, les humains et divers mammiféres sauvages.

La transmission de la maladie par les animaux malades ou en incubation se fait par :
inhalation, en respirant des aérosols contaminés (animaux tousseurs) ou des poussicres
infectées dans 1’environnement de 1’animal ;
blessure ou piqlre, en manipulant des objets contaminés ou des Iésions tuberculeuses a
I’abattoir ;
ingestion de lait cru ou insuffisamment traité par la chaleur, trés exceptionnellement de
viande crue et d’abats, provenant d’animaux contaminés.
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Fréquence

Chez I’homme, la vaccination de la population au moyen du BCG;, la lutte contre la maladie
dans les €levages depuis 50 ans (incluant le contrdle des animaux et 1’abattage systématique
de ceux réagissant positivement a la tuberculination) et la pasteurisation du lait font de la
tuberculose d’origine animale un événement exceptionnel. En 1995, seul 0,5 % de I’ensemble
des cas de tuberculose était 1i¢ a M. bovis (soit une incidence de ’ordre de 0,07 cas pour
100 000 habitants) ; une cinquantaine de cas ont été détectés en 2004, le plus souvent liés a
une réactivation des bactéries chez des personnes agées ayant été contaminées pendant
I’enfance. L’incidence de la maladie parait plus élevée chez les personnes d’origine étrangere
et les personnes agées de plus de 50 ans. Ce danger peut donc étre considéré comme tres
rare.

Gravité

La tuberculose est une maladie grave en 1’absence de traitement ou chez les personnes
immunodéprimées, qui nécessite un traitement long (supé€rieur a 6 mois). M. tuberculosis et
M. bovis sont classés dans le groupe 3 de I’arrété du 18 juillet 1994 (le groupe 3 comprend les
agents biologiques pouvant provoquer une maladie grave chez 1'homme et constituer un
danger sérieux pour les travailleurs ; leur propagation dans la collectivité est possible, mais il
existe généralement une prophylaxie ou un traitement efficaces).

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

La tuberculose humaine est une maladie professionnelle et a déclaration obligatoire (tableau
n° 16 A du régime agricole et n® 40 A du régime général).

La tuberculose animale est une maladie réputée contagicuse chez toutes les especes de
mammiferes (décret ministériel du 17 février 2006), sa déclaration est obligatoire et engendre
la mise en ceuvre de mesures de police sanitaire en cas d’infection ou de suspicion d’infection.
Elle est soumise a une prophylaxie obligatoire chez les bovins. Les dispositions
réglementaires relatives aux bovins et aux caprins figurent dans I’arrété du 15 septembre 2003
modifié.

Par ailleurs, ’arrété du 28 décembre 2007 instaure la visite bisannuelle obligatoire des
élevages bovins qui permet d’identifier les cheptels susceptibles de présenter un risque
sanitaire vis-a-vis de la tuberculose. L’arrété du 22 février 2005 fixe les conditions sanitaires
de détention, de circulation et de commercialisation des bovins, notamment vis-a-vis de la
tuberculose.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

La stratégie de lutte contre la tuberculose bovine mise en ceuvre depuis 50 ans fait que la
France est indemne de tuberculose depuis 2001, selon les termes de la directive européenne
64/432.

Néanmoins, 64 foyers de tuberculose bovine et 2 foyers de tuberculose caprine ont été
recensés en 2005 ; ils résultent pour la plupart de I’introduction dans les troupeaux d’animaux
malades (y compris d’autres especes que les bovins) et de la contamination par des foyers de
tuberculose voisins ou par des animaux sauvages. La situation, considérée comme stable, met
en évidence des problématiques régionales spécifiques (contact avec la faune sauvage, gestion
des manades,...).
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Détectabilité au niveau de I’élevage

La tuberculose bovine est détectée principalement a I’abattoir (dans 64 % des cas en 2005),
suite aux enquétes épidémiologiques secondaires a la découverte d’un foyer de tuberculose
(dans 25 % des cas en 2005), lors des opérations de prophylaxie obligatoires (8 % des cas en
2005) ainsi que, le cas échéant lors des controles sanitaires réalisés sur les animaux introduits
(3 % des cas en 2005).

Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par: la gestion des mouvements d’animaux, les contrdles
sanitaires a I’introduction, I’application des mesures de prophylaxie obligatoires.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de bovins et caprins ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Salmonella spp (non Typhi) Fiche N° 9

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les salmonelles sont des bacilles Gram -, aérobies-anaérobies facultatifs, isolés ou en petits
amas, et généralement mobiles grace a leur ciliature. De la famille des Enterobacteriacae, le
genre Salmonella comporte 2 especes : Salmonella. enterica et S. bongori, cette derniere étant
rare. S enterica comporte plus de 2 500 sérovars classés selon leur structure antigénique
somatique (O) et flagellaire (H), voire de I’enveloppe (Vi). La température optimale de
développement se situe entre 35 et 40 °C, mais le développement est possible dans une plage
de température comprise entre 5 et 46 °C ; les salmonelles sont sensibles a la chaleur et
peuvent donc étre détruites par pasteurisation. Le pH optimal de développement se situe entre
6,5 et 7,5, mais le développement est possible dans une plage de pH comprise entre 4,1 et 9.
Dans I’environnement, les salmonelles peuvent survivre en présence de matiére organique :
de 4 2 9 mois dans les sols, 3 mois dans 1’eau de réseau, plus de 2 ans dans de la boue
desséchée. La majorité des solutions désinfectantes est efficace contre les salmonelles : le
chlore et les dérivés chlorés (efficaces en I’absence de matiéres organiques), I’iode, ses
dérivés (iodophores), le formaldéhyde ou une solution aqueuse de formol.

Les salmonelles sont a 1’origine de la salmonellose tant chez ’homme que chez les animaux.
Celle-ci se traduit, apres une incubation de 6 a 72 heures (le plus souvent 12 a 36 heures), par
une gastro-entérite aigué avec céphalées, douleurs abdominales, nausées, vomissements,
fievre.

La majorité des sérotypes de salmonelles sont considérés comme potentiellement pathogenes
pour I’homme. Parmi ces derniers, on distingue les sérotypes Typhi et Paratyphi a réservoir
strictement humain (non considérés dans la présente fiche) et les autres sérotypes
responsables des salmonelloses dites mineures.

Dans une population ne présentant pas de déficience immunitaire particuliere, la dose
infectieuse pourra varier en fonction de la souche bactérienne ingérée. Ainsi, pour les sérovars
de Salmonella sp ne présentant pas d'adaptations particulieres a un héte animal, des études
expérimentales font état de la nécessité d'ingérer des quantités atteignant 10° a 107 bactéries
pour initier une infection. Cependant, des données obtenues lors d'enquétes consécutives au
déclenchement de toxi-infections alimentaires indiquent que les infections peuvent se déclarer
entre 10" et 10" cellules: Il a également été noté que cette dose infecticuse est plus basse
lorsque les salmonelles sont apportées dans des aliments a haute teneur en matiere grasse ou
en protéines, substances qui entraineraient une protection des bactéries contre 1’acidité
gastrique.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

La transmission a I’homme se fait essentiellement par consommation d’aliments contaminés
(95 % des cas) consommés crus ou peu cuits. Les ceufs et ovoproduits sont responsables de
64 % des toxi-infections a salmonelles, les viandes (hors volailles) et produits carnés
représentent 8 % des aliments incriminés, les produits laitiers 1,8 % et les poissons et fruits de
mer sont également incriminés.

Le lait peut étre contaminé en élevage, par contact lors de la traite avec les féces (trayons
sales) ou par excrétion mammaire (salmonellose clinique).
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La viande peut étre contaminée a ’abattoir, lors de la dépouille, par contact avec 1’extérieur
de la peau souillée par les feces, ou lors de 1’éviscération, par contact avec le contenu du tube
digestif.

La transmission a I’homme peut aussi €tre directe, inter-humaine ou par contact avec des
animaux infectés.

Fréquence

Avec plusieurs dizaines de milliers de cas recensés chaque année, les salmonelles représentent
la premiére cause de toxi-infections d'origine alimentaire en France. L’incidence est plus
¢levée chez les jeunes enfants ; si de petites épidémies sont régulierement observées chez la
population en général, les grandes épidémies ont pour origine les lieux de restauration
collective : hopitaux, foyers, restaurants,... En tenant compte des infections non déclarées a
cause de I’absence de confirmation par coproculture, on évalue entre 300 000 et 1,5 million le
nombre de cas de salmonellose humaine en 1993, avec 100 000 a 300 000 cas attribués au
sérotype Enteritidis et 80 000 a 400 000 cas attribués au sérotype Typhimurium.

La salmonellose humaine est une affection fréquente.

Gravité

La gravité de la salmonellose chez ’homme est tres variable. L’évolution de la maladie,
généralement favorable en quelques jours, nécessite parfois une hospitalisation (= 20 % des
cas) et une ré¢hydratation.

Cette infection peut provoquer des bactériémies (caractére invasif de certaines souches) avec
des localisations secondaires. Elle peut étre totalement asymptomatique et devenir ainsi
source d’un portage chronique.

Chez les personnes sensibles (enfants en bas dges, femmes enceintes, personnes agées ou
immunodéprimées), les complications sont fréquentes et parfois mortelles.

De ce fait, Salmonella sp constitue un danger pouvant provoquer des symptomes graves pour
I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas de réglementation spécifique pour la production primaire.

Les salmonelles font partie des dangers a surveiller dans le cadre de la directive européenne
dite « zoonose » (annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17 novembre 2003).

En outre, le reglement (CE) N° 2073/2005 fixe des seuils de présence de salmonelles dans les
denrées alimentaires mises sur le marché.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les différentes activités agricoles et humaines entrainent une vaste dispersion de ces bactéries
dans des environnements trés divers: eaux naturelles, eaux usées, déchets, effluents
d’élevages,...

L’habitat privilégié des salmonelles est le tube digestif des vertébrés. De nombreuses especes
peuvent en é&tre porteuses : bovins, ovins, caprins, porcins, €quidés, volailles, oiseaux
sauvages, chiens, chats, rongeurs et reptiles.

En élevage, les ruminants peuvent se contaminer par contacts avec d’autres animaux, par
ingestion d’un aliment pour animaux contaminé ou par ingestion d’eau contaminée. L’atteinte
des cheptels peut se traduire par des épisodes cliniques de nature (forme intestinale, forme
abortive...) et d’intensité variable mais aussi par un portage asymptomatique (portage sain).
Si I’excrétion de salmonelles par les animaux en phase clinique peut étre massive avec 10° a
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10® bactéries/g de féces par exemple, la majorité des animaux hébergeant et excrétant des
salmonelles sont des porteurs sains.
Le lait peut étre contaminé en élevage selon deux voies :

- par contact lors de la traite, avec les trayons ou les mains des trayeurs souillés, ou avec le
matériel de traite souillé ou contaminé par 1I’eau de nettoyage ;
- par I’excrétion mammaire de salmonelles, phénomene rare mais non exceptionnel.

Le risque de contamination de la viande se situe a 1’abattoir, si toutes les précautions ne sont
q )

pas prises pour éviter le contact de la carcasse, soit avec I’extérieur de la peau souillée, soit

avec le contenu du tractus digestif.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Compte tenu de leur grande dispersion naturelle dans les élevages, la détection des
salmonelles dans les élevages ne revét pas grand intérét en dehors des cas de salmonelloses
cliniques chez les animaux afin de mettre en ceuvre les traitements sanitaires appropriés.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ce danger passe par :

- la prise de précautions lors de la récolte des fourrages pour ne pas les souiller, et lors de
leur stockage et leur conservation pour limiter la multiplication des bactéries,

- D’hygiéne de traite et le traitement des mammites,

- la propreté des animaux.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de ruminants ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Bacillus cereus Fiche N° 10

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE

HUMAINE

Bacille Gram + de grande taille (1 x 3-4 um), aérobie, anaérobie facultatif, sporulé, mobile,

hémolytique.

C’est une bactérie ubiquiste et tellurique qui se multiplie entre 5 et 55 °C avec un optimum

entre 30 et 37 °C et dans une zone de pH de 4,5 a 9,6. Les spores (forme de résistance) de la

bactérie persistent trés longtemps dans le milieu extérieur et ont une forte capacité d’adhésion

aux surfaces. Les spores sont relativement résistantes aux désinfectants et a la chaleur : une

température de 100 °C pendant quelques minutes peut permettre de détruire 90 % des spores,

mais certaines souches ont des spores nettement plus résistantes.

Les pathologies humaines se présentent sous 2 formes liées aux 2 types de toxines sécrétées

par B. cereus :

- une forme émétique, due a une toxine thermostable et caractérisée par de fortes nausées et
des vomissements qui surviennent dans les 6 heures qui suivent I’ingestion ;

- une forme diarrhéique due a une toxine thermolabile et caractérisée par des crampes
abdominales et une abondante diarrhée qui surviennent dans un délai de 6 a 24 heures
apres ingestion.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

B. cereus, bactérie ubiquiste du sol, est fréquemment retrouvée en tres faible quantité dans les
aliments, essentiellement végétaux crus, séchés et transformés.

La transmission a I’homme résulte de la consommation d’aliments conservés a température
ambiante ce qui constitue un contexte favorable a une contamination secondaire. La forme
émétique est le plus souvent reliée a la consommation d’aliments amylacés contaminés (en
particulier le riz) alors que la forme diarrhéique est d’avantage associée a la consommation de
produits carnés souvent eux-mémes contaminés par des produits d’origine végétale.

Fréquence

Il n’existe pas de systtme de surveillance relatif a B. cereus en France. Les seules
informations proviennent de déclaration de cas de toxi-infection alimentaire collective
(TIAC).

B. cereus fait toutefois partie des microorganismes recherchés dans le cadre des autocontroles
réalisés par certaines industries alimentaires.

L’InVS estime entre 219 et 701 le nombre de cas d’infections humaines (cas épidémiques et
sporadiques) liées a B. cereus sur la période 2000 a 2002. En 2001, 8 TIAC incriminant B.
cereus, concernant 139 personnes, ont fait 1’objet de déclarations en France.

Ce danger est donc trés rare pour les populations humaines.

Gravité

Les deux formes de pathologie sont bénignes et guérissent normalement spontanément en 24
heures. Des complications du genre bactériémie, endocardite, pneumonie sont néanmoins
possibles chez des personnes immunodéprimées.

Les cas cités précédemment ont débouché sur 84 hospitalisations et aucun déces ; a noter que
4 cas mortels ont été observés en 1998 sur une population fragile et dus a une souche
particuliérement virulente.

Ce danger peut étre considéré comme bénin pour I’homme.
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LE DANGER DANS L’ELEVAGE
Cadre réglementaire
Il n’y a pas de réglementation spécifique relative a ce danger pour la production primaire.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les élevages de ruminants n’apparaissent pas en fait concernés par ce danger. B. cereus est
avant tout responsable de contaminations secondaires des denrées alimentaires.

Le lait peut potentiellement étre contaminé lors d’épisode de mammites cliniques a B. cereus.
Ces cas sont suffisamment exceptionnels pour qu’aucun cas d’intoxication mettant en cause le
lait n’ait été signalé.

Détectabilité au niveau de I’élevage
Ce danger n’est pas détectable en élevage de ruminants.

Points de maitrise du danger en élevage
Il n’existe pas de points de maitrise en élevage de ruminants.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine mais son origine liée a la consommation de lait et/ou de viande de ruminants est soit
marginale, soit non avérée ; il n’est pas pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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DANGER BIOLOGIQUE Chlamydiophila abortus Fiche N° 11

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Chlamydophila abortus, bactérie Gram- de petite taille, intracellulaire stricte, est a 1’origine
d’avortements enzootiques chez les petits ruminants, le plus souvent sporadiques chez les
bovins. Au cours de son cycle de développement, C. abortus se présente sous deux formes :
une forme extracellulaire (corps élémentaire), infectieuse et résistante dans le milieu extérieur
et une forme intracellulaire, métaboliquement active (corps réticulé).

Seuls les corps réticulés sont sensibles a 1’antibiothérapie. Les corps élémentaires peuvent
survivre dans I’environnement pendant plusieurs jours (dans l’urine, le placenta,...) voire
davantage. Leur résistance extra-cellulaire est néanmoins considérée comme faible. Ils sont de
plus sensibles a de nombreux désinfectants et détergents : hypochlorite de sodium a 1 %,
chloramine a 5 %, ammoniums quaternaires a 1/1000, lysol a 1 %,...

Chez I’homme, I’infection est asymptomatique dans la plupart des cas. La survenue
d’infections respiratoires est possible (cas recensés au laboratoire, en abattoir, en élevage,...).
Le tableau clinique décrit mentionne un état fébrile accompagné de céphalées, de toux, de
malaises, pouvant précéder le développement ‘de pneumonies atypiques. Les principaux
risques rencontrés concernent toutefois les femmes enceintes en raison notamment de la
capacité¢ des bactéries a coloniser le placenta. Une infection par C. abortus en cours de
grossesse entraine, a I’issue d’un épisode pseudo grippal, des naissances prématurées ou de la
mortinatalité (atteinte aprés le premier tiers de gestation), voire des avortements (infection au
cours du premier tiers de gestation). Des complications séveéres sont rapportées :
dysfonctionnement hépatique et rénal, coagulation intravasculaire disséminée, septicémies...
pouvant entrainer la mort.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Les personnes ayant contracté la maladie ont pour la plupart été en contact étroit avec des
femelles infectées, ayant avorté. L’exposition aux produits de la parturition, la manipulation
des placentas ou avortons, voire de vé€tements contaminés ont ét¢ mises en cause. Les voies de
transmission sont vraisemblablement orales (mains contaminées en contact avec la bouche)
et/ou respiratoire (inhalation d’air contaming).

Fréquence

En France, la fréquence de la maladie n’est pas connue avec précision: absence
d’investigation en cas d’avortement précoce isolé sans autres signes rapportés, recherches
sérologiques non systématiques chez les individus malades ou ayant avorté et absence de
spécificité des méthodes de diagnostic employées en routine vis-a-vis de C. abortus. Les
références bibliographiques disponibles font état de cas en nombre restreint : 9 cas connus
recens¢s, 11 cas identifiés en Ecosse entre 1967 et 1987. On peut par conséquent considérer
que C. abortus représente un danger trés rare.

Gravité

Le faible nombre de cas cliniques identifiés ainsi que la nature des sources bibliographiques
qui en font état (publications scientifiques relevant pour la plupart de 1’étude de cas) ne
permettent pas d’estimer la prévalence de ’infection, ni de déterminer les proportions relatives
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des formes asymptomatiques comparativement aux formes cliniques compliquées ou non. Les
cas rapportés correspondent a des infections graves, ayant nécessité¢ 1’hospitalisation des
patients et le recours conjoint a une antibiothérapie et des traitements palliatifs (assistance
respiratoire). Le rétablissement complet des patients est obtenu dans la majorité des cas. Sur
ces bases, il est proposé de qualifier C. abortus de danger pouvant provoquer des
symptomes graves pour ’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

La chlamydophilose a C. abortus ne fait, a I’heure actuelle, I’objet d’aucune réglementation
spécifique en production primaire.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

La prévalence de la chlamydophilose a C. abortus n’est pas connue avec précision. Toutefois,
I’importance de C. abortus dans les avortements ovins et dans une moindre mesure caprins est
attestée. L’infection se traduit principalement par des ‘avortements survenant en fin de
gestation sans signe précurseur, de la mortinatalité, des naissances prématurées ou d’animaux
chétifs. En I’absence de mise en place de mesures de maitrise, des €pisodes abortifs peuvent
survenir de maniere cyclique dans les exploitations infectées. Les femelles ayant avorté jouent
un role majeur dans la transmission de I’infection. Elles exerétent la bactérie massivement
dans le placenta et les eaux feetales et plus faiblement dans les féces, I'urine, le lait. Si une
transmission verticale est possible, la contamination des animaux intervient plus largement par
contact direct avec les animaux infectés, par voie respiratoire et digestive (ingestion de
placenta contaminé ou d’aliments pour animaux souillés par un placenta).

Détectabilité au niveau de I’élevage

En I’absence de signes cliniques spécifiques, la recherche de I’infection doit intervenir dans le
cadre d’un diagnostic différentiel d’avortement. Le diagnostic ne peut étre établi qu’apres
examen de laboratoire, la PCR constituant un outil de choix mais encore onéreux en routine.
Une estimation de la prévalence de I’infection intra-troupeau peut étre effectuée par le biais
d’enquétes sérologiques.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de la contamination passe par la mise en place de mesures hygiéniques telles que
I’isolement des femelles malades, la récupération et la destruction des placentas et avortons, la
désinfection des locaux et du matériel. Lors d’un épisode abortif, I’administration de
tétracyclines longue action limite les avortements et I’excrétion de la bactérie. La vaccination
des animaux de renouvellement a 1’aide de vaccins vivants permet a la fois leur protection et
une prévention du portage et de I'excrétion. Elle doit étre poursuivie pendant plusieurs années
consécutives.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine mais son origine liée a la consommation de lait et ou de viande de ruminants est soit
marginale soit non avérée ; il n’est pas pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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DANGER BIOLOGIQUE Coxiella burnetii Fiche N° 12

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Coxiella burnetii, bactérie Gram - de petite taille, intracellulaire stricte, proche des rickettsies,
est agent de la Fievre Q chez ’homme et ’animal. C. burnetii présente une variation
antigénique de type « smooth-rough » : phase I retrouvée chez 1’héte ; phase II, moins
virulente et moins contagieuse, obtenue en laboratoire. Au cours de la multiplication de la
bactérie, un phénomene proche de la sporulation peut se produire. La formation de pseudo-
spores participe vraisemblablement a la survie des coxielles dans le milieu extérieur
(persistance plusieurs mois dans des matieres fécales desséchées, 150 jours dans le sol, ...) et a
leur résistance aux protocoles de désinfection classiques. Ces propriétés leur conférent une
grande capacité de dissémination par voie aérienne. La pasteurisation élimine C. burnetii dans
le lait. Un traitement a la cyanamide calcique a 0,6 % permet la décontamination des lisiers
contaminés.

Chez I’homme, la période d’incubation de la fievre Q est d’environ 20 jours. Dans la majorité
des cas (60 %), I’infection est asymptomatique. En cas d’infection aigué, le tableau clinique
décrit est variable: observation d’une fievre élevée, le plus souvent isolée (91 %),
éventuellement associée a des céphalées séveres (51 %), des myalgies (27 %), des arthralgies
(27 %) et de la toux (34 %). La guérison spontanée et complete survient le plus souvent apres
2 a 14 jours. Des hépatites ou des pneumopathies, et plus rarement des manifestations
neurologiques (méningites, méningo-encéphalites) ou cardiaques (myocardite, péricardite)
sont décrites, une hospitalisation pouvant alors s’avérer nécessaire. Chez les femmes
enceintes, I’infection du placenta occasionne un risque de prématurité voire d’avortement. Les
personnes atteintes de valvulopathies cardiaques, les femmes enceintes et les personnes
immunodéprimées constituent des populations a risque particulier pour lesquelles I’infection
est susceptible d’évoluer vers une forme chronique : endocardites, infections vasculaires...

La dose infectante dépend de la voie d’exposition et est considérée comme beaucoup plus
¢levée par voie orale (voie de contamination jugée comme mineure) que par inhalation. Dans
ce dernier cas, il semblerait qu’un faible nombre de bactéries puisse étre infectant.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L'homme contracte la-maladie le plus souvent par inhalation d’aérosols ou de poussieres
contaminées par C. burnetii. L’exposition aux produits de la parturition, la manipulation des
placentas sont mises en cause ainsi que toutes les activités susceptibles de générer des aérosols
et/ou de favoriser la dissémination des coxielles : nettoyage des locaux, stockage et épandage
des fumiers ou lisiers, tonte, transhumance. Le role du vent dans la dissémination d’aérosols
infectés a été mis en évidence.

La contamination humaine par voie orale semble extrémement rare. Ainsi, bien que le lait des
femelles infectées soit susceptible de contenir des coxielles, parfois en grandes quantités, il n’a
pas été possible de relier de maniére univoque des cas de fievre Q humaine a I’ingestion de
produits laitiers, notamment non pasteurisés. Seules quelques séroconversions ont &té
observées.
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Fréquence

En France, la fréquence de la maladie n’est pas connue avec précision. Le Centre National de
Référence estime que la séroprévalence humaine est de I’ordre de 4 a 5 %, I’incidence
annuelle entre 1/10 et 1/1000, celle de la forme aigué a 0,5/1000 soit 315 nouveaux cas
dépistés par an en moyenne et celle des endocardites a coxielles a 1 pour un million d'habitants
par an. Les données manquent pour estimer I’incidence des anomalies de la grossesse au
niveau national. Dans un contexte local particulier, elle a pu étre estimée a 1 cas pour 540
grossesses. On peut considérer que C. burnetii représente un danger trés rare.

Gravité

Les conséquences de I’infection chez ’homme sont trés variables et dépendent étroitement de
la sensibilit¢ individuelle (voir supra). Les estimations en France sont actuellement les
suivantes : forme asymptomatique dans 60 % des cas, forme aigu¢ dans 40 % (syndrome
pseudo grippal, hépatite, pneumopathies, et, plus rarement, anomalies de la grossesse,
avortement, affections cardiaques ou méningo-encéphalites). Dans ces manifestations, 4 %
sont suffisamment graves pour entrainer 1’hospitalisation. Par ailleurs, 2 % du total des
infections évoluent vers une maladie chronique: endocardites et infections vasculaires
notamment qui font la gravité de I’infection lorsqu’aucun traitement n’est instauré (1étalité de
25 a 60 %). Sur ces bases, il est proposé de qualifier C. burnetii de danger pouvant provoquer
des symptdmes graves pour I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

La fievre Q n’est une maladie a déclaration obligatoire ni chez I’homme ni chez les animaux.
Elle est toutefois reconnue comme maladie professionnelle chez I’homme : tableau N°49B du
régime agricole et tableau N°53B du régime général.

Conformément a la réglementation (réglement (CE) N° 853/2004), le lait des femelles ayant
avorté n’est pas collecté.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Si I’ensemble des espéces animales peut étre concerné par la fievre Q (y compris les oiseaux,
les carnivores domestiques ou encore des arthropodes comme les tiques), les ruminants
constituent vraisemblablement la source principale de C. burnetii en Europe. La prévalence en
termes de troupeaux et d’animaux n’est pas connue exactement : faible a tres élevée. Les
animaux infectés, indépendamment de tout signe clinique, peuvent excréter la bactérie dans les
produits de la mise-bas, les sécrétions vaginales, les feces, le lait, contribuant ainsi a la
contamination et a la dissémination de la bactérie dans I’environnement.

Détectabilité au niveau de I’élevage

L’excrétion de coxielles dans le lait est indétectable par les €leveurs (pas d’altération visible).
N’étant pas non plus nécessairement corrélée a des signes cliniques (eux-mémes non
spécifiques et non systématiques) ni a une réponse sérologique, elle ne peut étre mise en
évidence qu’au moyen d’analyses onéreuses (PCR). En outre, son caractére inconstant
empéche de conclure au vu d’un résultat isolé. Du fait de 1’indisponibilité d’outils analytiques
utilisables a grande €chelle, il n’existe pas actuellement de protocole permettant de caractériser
le statut d’un troupeau vis-a-vis de I’infection par C. burnetii.
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Points de maitrise du danger en élevage

Il n’existe pas de points de maitrise applicables par les éleveurs. La maitrise de la
contamination passe par la mise en place de mesures expérimentales qui n’ont pas évaluées ni
validées en condition de terrain: mesures médicales telles que 1’antibiothérapie et la
vaccination a ’aide d’un vaccin en phase I ; mesures hygiéniques incluant la récupération et la
destruction des maticres virulentes, le traitement des fumiers et lisiers, la gestion des effluents
ainsi que des recommandations plus générales concernant la circulation des animaux, la
désinfection du matériel et des locaux ou I’hygi¢ne du personnel. Ces mesures sont difficiles a
généraliser (caractére contraignant, efficacité non évaluée,...) et s’appliqueraient plutdt a des
troupeaux présentant un risque particulier vis-a-vis de la santé publique. L’ Association pour la
Certification de la Santé Animale en élevage (ACERSA) a d’ailleurs été chargée récemment
de définir un protocole de gestion pour ces €levages.

CONCLUSIONS

Au vu de l’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine mais son origine lie a la consommation de lait et ou de viande de ruminants est soit
marginale, soit non avérée ; il n’est pas pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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Mycobacterium avium sp.

. Fiche N° 13
paratuberculosis

DANGER BIOLOGIQUE

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Mycobacterium avium sp. paratuberculosis (ou bacille de Johne) est une bactérie non
sporulée, acido-alcoolo-résistante, aérobie, a croissance lente. Sa paroi, constituée de trois
couches tres riches en lipides, constitue un facteur de résistance majeur. Mycobacterium avium
sp. paratuberculosis est résistant a la plupart des désinfectants usuels.

Cette bactérie est I’agent de la paratuberculose ou maladie de Johne chez les bovins, ovins et
caprins. Celle-ci se traduit par une affection chronique dont la phase terminale est précédée
d’une période de latence de longue durée, au cours de laquelle 1’animal atteint peut éliminer
des mycobactéries dans ses excréments ; en phase clinique I’excrétion est intense, ce qui rend
la maladie éminemment contagieuse pour les autres animaux. Les symptomes sont dominés
par une atteinte intestinale et par une évolution chronique conduisant a la cachexie et a la mort.
La diarrhée, qui est le symptome principal chez les bovins, est peu fréquente chez les petits
ruminants.

Au début des années 1990, Mycobacterium avium sp. paratuberculosis a été suspecté d’étre
impliqué, chez ’homme, dans 1’étiologie de la maladie de Crohn (maladie inflammatoire
intestinale chronique) en raison de la ressemblance entre les manifestations de ces maladies et
de I’isolement de la bactérie chez certains malades. De ce fait, dans 1’arrété du 18 juillet 1994
fixant la liste des agents biologiques pathogeénes, Mycobacterium avium sp. paratuberculosis
est classée dans le groupe 2 (un agent biologique du groupe 2 peut provoquer une maladie
chez 'homme et constituer un danger pour les travailleurs ; sa propagation dans la collectivité
est improbable ; il existe généralement une prophylaxie ou un traitement efficace).

Depuis 2000, un certain nombre d’études ont montré que les antibiotiques actifs
habituellement sur les mycobactéries n’apportaient pas d’amélioration significative dans les
études cas témoins (ils ne sont plus préconisés actuellement dans les recommandations de
traitement de la maladie de Crohn). D’autre part, des génes de susceptibilité ont été mis en
évidence dans le génome des personnes atteintes.

Les études les plus récentes mettent en cause une déficience de la muqueuse intestinale qui
permet son envahissement par des bactéries provenant de la lumiére intestinale. Ces bactéries
seraient alors a 1’origine de la réponse inflammatoire. L’inflammation chronique du tube
digestif serait donc la conséquence de la perméabilité de la barriere intestinale aux bactéries
habituelles de la flore intestinale observée chez certaines personnes présentant une déficience
particuliere sans lien causal avec Mycobacterium avium sp. paratuberculosis.

L’Afssa dans un document de synthese de mars 2009 sur la paratuberculose des ruminants met
en avant la difficulté de conclure de facon formelle du lien ou de I’absence de lien entre
Mycobacterium avium sp. Paratuberculosis et la maladie de Crohn tant la maladie est
complexe.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE
Du fait qu’il apparait désormais que Mycobacterium avium sp. paratuberculosis n’est pas un
danger pour I’Homme, cette partie n’est pas développée.

CONCLUSIONS
Au vu de I’analyse qui précede cet agent ne constitue pas un danger pour I’ Homme.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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DANGER BIOLOGIQUE Yersinia enterocolitica Fiche N° 14

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Yersinia enterocolitica est une entérobactérie, bacille Gram -, aéro-anaérobie facultative, peu
exigeante pour sa croissance. Elle peut se développer entre 0 et 44 °C avec un optimum a
32 °C; elle acquiert son pouvoir pathogeéne en dessous de 15 °C et ne le perd qu’au-dela de
28 °C. Elle est aussi psychrotrophe, c’est pourquoi elle se développe bien dans les denrées
réfrigérées. Elle supporte 5 % de sel et toleére aussi bien des pH bas que hauts, bien que son pH
optimum soit proche de la neutralité. Cette bactérie est sensible a la pasteurisation (18
secondes a 72°), et a la plupart des désinfectants.

Y. enterocolitica est responsable d’entérocolite avec diarrhée et fievre essentiellement chez le
jeune enfant. Des complications rares mais graves ont été rapportées : perforation, ulcération
ou nécrose de l’intestin, péritonite, adénite mésentérique simulant une appendicite. Des
complications d’arthrite sont possibles. Il existe aussi des formes extra-digestives variées :
pharyngites, conjonctivites, ostéomyélites, pneumonie, etc. ainsi que des formes
septicémiques. La virulence des souches dépend de leur caractére plus ou moins invasif au
niveau des cellules intestinales, ainsi que de leur aptitude a la sécrétion d’entérotoxines
thermostables.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

La transmission peut se faire par consommation d’eau ou d’aliments contaminés par des
matieres fécales, les principaux vecteurs alimentaires incriminés étant la viande de porc, les
abats de porc et les produits fabriqués a partir de viande de porc ; ceci pourrait s’expliquer par
le fait que le tube digestif du porc est susceptible d’héberger la bactérie de maniére
asymptomatique.

Fréquence

Selon I’InVS, le nombre de cas annuel estimé de TIAC 1ié a Y. enterocolitica varie de 655 a
1909. En 2004, le réseau de surveillance des Yersinia a isolé Y. enterocolitica (pathogénes ou
non) dans 399 cas. La bibliographie fait état d’une fréquence un peu plus élevée dans certains
pays (Scandinavie, Belgique, Canada,...) ou Yersinia fait I’objet d’observations plus suivies.
Malgré tout, ces données conduisent a qualifier ce danger de trés rare pour les populations
humaines.

Gravité

Les cas recensés par I’'InVS et rapportés ci-dessus ont conduit a un nombre d’hospitalisations
compris entre 155 a 635 et un nombre de décés compris entre 4 et 10.

Le taux de 1étalité étant plus ¢élevé chez les sujets immunodéficients, il convient de qualifier ce
danger de danger pouvant provoquer des symptomes tres graves pour I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas de réglementation spécifique relative a ce danger applicable dans les élevages.
Y. enterocolitica fait partie des dangers a surveiller dans le cadre de la directive européenne
dite «zoonose» (annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17/11/2003).
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Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Y. enterocolitica a été isolé chez de nombreuses especes de mammiferes et d’oiseaux, mais ce
sont surtout le porc et les carnivores domestiques, chez qui on a détecté les sérotypes
incriminés dans les épidémies humaines, qui constituent, du point de vue sanitaire, les especes
a risque. Les autres especes, dont les ruminants domestiques, seraient porteuses de sérotypes
non isolés chez I’homme.

Détectabilité au niveau de I’élevage
Ce danger n’est pas détectable en élevage de ruminants.

Points de maitrise du danger en élevage
Il n’existe pas de points de maitrise en élevage de ruminants.

CONCLUSIONS

Au vu de l’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine mais son origine liée a la consommation de lait et ou de viande de ruminants est soit
marginale, soit non avérée ; il n’est pas pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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Cysticercus bovis/

. . Fiche N° 15
Taenia saginata

DANGER BIOLOGIQUE

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Parasite de I’embranchement des Plathelminthes, appartenant a la classe des Cestodes et la
famille des Taeniidae. Chez le bovin, qui constitue son hdte intermédiaire, ce parasite
s’appelle Cysticercus bovis, alors qu’il prend le nom de Taenia saginata chez ’homme. Son
cycle de vie, voisin de son homologue (Taenia solium) dont I’hdte intermédiaire est le porc,
est schématisé ci-apres.
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Schéma du cycle de contamination de Cysticercus bovis
(Source : agence canadienne d’inspection des aliments)

La contamination humaine se fait donc par consommation de viande parasitée dite "ladre" crue
ou insuffisamment cuite contenant des cysticerques vivants. La phase d’incubation souvent
silencieuse dure environ un mois ; au bout de 3 a 4 mois des ceufs sont excrétés dans les selles.
Cette phase d’invasion peut étre discrete ou se caractériser par des troubles neurovégétatifs, de
la diarrhée voire plus rarement des crises asthmatiformes. Le ver adulte, qui peut mesurer
jusqu’a 12 m de long, se fixe dans I’intestin de I’homme ou il provoque des irritations liées a
son organe de fixation a ventouse (scolex) tout en prélevant une partie des nutriments.

Les segments mirs excrétés par I’homme peuvent résister plus de 6 mois dans le sol et
résistent a la plupart des techniques de traitement des eaux. Les cysticerques vivent de 9 a 12
mois chez le bovin avant de se calcifier; toutefois la dégénérescence des différents
cysticerques n’étant pas synchrone chez un méme animal, la détection de quelques
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cysticerques calcifiés ne doit pas conduire a la conclusion que la carcasse est saine. Les
cysticerques peuvent survivre dans les viandes bovines pendant 2 mois a 5 °C mais elles sont
détruites par la chaleur au-dela de 56 °C.

Dans quelques tres rares cas de cysticercose humaine (qui ne sont pas liés a une consommation
de viande mais a une contamination interhumaine), le parasite se loge dans le tissu conjonctif
sous cutané, le myocarde, les nceuds lymphatiques mésentériques et les centres nerveux.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L’infestation a cysticerques chez les humains est due a I’ingestion des formes larvaires de 7.
saginata contenue dans de la viande crue ou mal cuite de bovins contamingés.

Fréquence

L’InVS estime a un peu plus de 64 000 le nombre moyen annuel de cas d’affection humaine
liés a T. saginata en France. Cela représente quelques cas pour 1000 personnes ce qui permet
de qualifier ce danger de assez fréquent en France.

Gravité

L’infection humaine est généralement bien maitrisée a domicile par 1’administration de
médicaments appropri¢s.

L’InVS estime entre 14 et 62 le nombre de cas annuels d’hospitalisations et a 0 le nombre de
déces 1ié a T. saginata qui peut étre qualifié de ce fait de danger pouvant provoquer des
symptdmes graves pour ’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’y a pas de réglementation spécifique relative a C. bovis/T. saginata au stade de la
production primaire.

C. bovis fait partie des dangers a surveiller dans le cadre de la directive européenne dite
« zoonose » (annexe 1 de la directive 2003/99/CE du 17/11/2003).

La recherche des cysticerques dans les muscles de bovins fait partie des contrdles post mortem
en abattoir (note de service DGAL/SDSSA/N2006-8139 du 07/06/2006).

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Les bovins se contaminent par consommation d’aliments pour animaux qui contiennent des
segments murs préalablement excrétés par I’homme. L’ceuf ingéré libére I’embryon dans le
tube digestif du bovin ; ’embryon, grace a ses crochets et la production d’enzymes traverse la
paroi intestinale et migre vers les muscles par voie sanguine et lymphatique aprés passage par
le foie, le cceur ou les poumons. L’embryon se transforme alors en quelques mois en larve
vésiculeuse appelée cysticerque.

Détectabilité au niveau de 1’élevage

La détectabilité de la contamination des bovins par I’éleveur est nulle; seul un retour
d’information depuis I’abattoir ou les carcasses contaminées sont en général détectées par
inspection visuelle des services vétérinaires pourrait permettre a 1’éleveur de mettre en ceuvre
des mesures pour limiter la contamination de ces animaux.
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Points de maitrise du danger en élevage

Surveiller la santé des éleveurs et des salariés, et respecter des mesures d’hygiene rigoureuses
pour éviter la diffusion des segments infestants excrétés par une personne malade (mise a
disposition des salariés de toilettes).

Eviter toute contamination des aliments destinés aux bovins par des feces humaines ; exclure
I’épandage des fosses d’aisance sur les parcelles qui produisent des aliments destinés aux
bovins ; en cas d’épandage de boues de stations de traitement des eaux usées urbaines ou
industrielles s’assurer qu’elles aient subi un procédé d’hygienisation.

CONCLUSIONS

Au vu de l’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de lait et ou de viande de bovins ; il est pris en compte
dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Viande Gros bovins
Veaux de boucherie
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DANGER BIOLOGIQUE Toxoplasma gondii Fiche N° 16

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Toxoplasma gondii est un protozoaire de la famille des Sarcocystidae. Les oocystes peuvent
résister jusqu’a un an dans le sol ; ils peuvent sporuler en moins de 5 jours a 20 °C mais ils
sont détruits par la chaleur, la dessiccation et la congélation. Dans la viande, les kystes
peuvent résister plusieurs mois a 4 °C mais ils sont eux aussi détruits par la chaleur, la
congélation, les solutions a plus de 6 % de sel. Les oocystes résistent a la plupart des
désinfectants sauf a 1’iode et au formol.

Le cycle de développement nécessite généralement 2 hotes (cf. schéma ci-dessous) ; le chat et
les félidés sauvages sont, a ce jour, les seuls hotes finaux connus. Apres s’étre contaming, le
chat excréte durant environ 20 jours des ookystes dans ces féces ; il peut excréter a nouveau
lors d’un stress immunitaire (ex : mise-bas). Le chat peut se contaminer a nouveau directement
(circuit court). Le pourcentage de chats contaminés varie selon les enquétes de 5 a plus de
50 %.

Les animaux a sang chaud tels que les mammiféres : hommes, porcs, bovins, ovins, caprins
rongeurs, ou les oiseaux sont des hotes intermédiaires chez qui 7. gondii contamine les
muscles en formant des kystes.

A YWy .
Hate defimitif
= Chat et autres falidés

Oocystes
non sporulés
. Eau,
'tElﬂ'E
'.'E;!Ela'l'l.‘l
Tachyzoites
placenta
y . Oocvstes T
eau, sol, 23 lj_l(lllqm. oocystes
légumes sporulés

Infection foetale

- O ' oo o

Schéma du cycle de Toxoplasma gondii (d’aprés Dubey et Beatty-1988)
(Source : AFSSA)
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Parmi les mammiféres de rente, ce sont les ovins qui sont le plus souvent incriminés comme
hoéte intermédiaire en Europe et les porcs aux Etats-Unis. Selon I’AFSSA, la prévalence de la
toxoplasmose est toujours plus €levée chez les ovins et les caprins que chez les autres animaux
domestiques, dont les bovins.

L’ingestion de viande contenant des kystes chargés de bradyzoites est a 1’origine de la
toxoplasmose humaine qui peut prendre différentes formes.

Chez les personnes immunocompétentes, elle est le plus souvent inapparente ; dans 20 % des
cas, elle s’accompagne de fievre prolongée et d’asthénie avant d’évoluer lentement vers la
guérison. Exceptionnellement, elle s’accompagne de complications plus graves : 1ésions
cardiaques ou pulmonaires, symptomes neurologiques voir septicémie.

Chez la femme enceinte, le risque de contamination feetale est faible durant les 4 premiers
mois de grossesse, mais avec des conséquences trés graves pour le foetus ; inversement le
risque est plus élevé durant la deuxieme partie de la grossesse, mais avec des conséquences
plus limitées pour le foetus.

Chez les personnes immunodéprimées, on peut assister a la réactivation de kystes cérébraux
liés a une toxoplasmose antérieure ; la diffusion des bradyzoites par voie sanguine induit
d’importantes complications : 1ésions cérébrales et oculaires, troubles du comportement,
pneumopathie, myocardites, encéphalites.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

La contamination de ’homme résulte soit de I’ingestion directe d’oocystes disséminés sur des
légumes, des fruits, dans 1’eau ou sur les mains, souillés par des déjections de chat contaminé,
soit de la consommation de viande crue ou insuffisamment cuite contenant des kystes chargés
de bradyzoites. L’AFSSA estime a 50 % la part d’origine alimentaire dans la transmission du
parasite a I’homme mais constate I’insuffisance de données susceptibles d’incriminer plus
précisément les différents aliments et en particulier la part de responsabilité des viandes de
ruminants.

Fréquence

L’InVS estime a un peu plus de 50 000 le nombre moyen annuel de cas de toxoplasmose
humaine liés a une origine alimentaire en France au cours des années 90. Avec quelques cas
pour 1000 habitants, la contamination de I’homme par 7. gondii via son alimentation
représente un danger assez fréquent.

Gravité

Parmi les cas cités précédemment, ’AFSSA évalue a environ 426 le nombre de cas
d’hospitalisation et a 35 le nombre de déceés. 7. gondii représente un danger avec des
conséquences mortelles pour I’homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’y a pas de réglementation spécifique relative a 7. gondii au stade de la production
primaire.

En France, le décret du 14 février 1992 relatif aux examens obligatoires prénuptial, pré et
postnatal rend obligatoire le dépistage et la surveillance de la toxoplasmose chez les femmes
enceintes avant la fin du premier trimestre de grossesse.
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T. gondii fait partie « des dangers a surveiller en fonction de la situation épidémiologique »
dans le cadre de la directive européenne dite « zoonose » (annexe 2 de la directive 2003/99/CE
du 17/11/2003).

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Les animaux, essentiellement les petits ruminants, se contaminent en. consommant des
aliments pour animaux souillés par des feéces de chat contenant des oocystes. Chez ces
animaux, les sporozoites libérés se transforment en tachyzoites dans les macrophages et se
dispersent via la circulation sanguine en direction d’organes sensibles : cerveau, muscles, ceil
ou ils créent des kystes.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La parasitose ne présentant pas de signes cliniques chez les animaux hétes intermédiaires, la
détection du parasite passe par 1’utilisation de méthodes de dépistage sérologique difficilement
utilisables de fagon systématique par 1’éleveur.

La toxoplasmose chez les ovins et les caprins se caractérise par une forte prévalence de la
transmission feetale fréquemment responsable d’avortements susceptibles de constituer un
signe d’alerte.

Points de maitrise du danger en élevage

L’AFSSA préconise « de proscrire autant que possible la présence des chats dans les
¢levages » ; cette proposition parait difficilement applicable en élevages de ruminants,
majoritairement en stabulation libre, d’autant plus que le chat est percu par les éleveurs
comme un moyen de lutte « biologique » efficace contre les rongeurs.

En élevage ovin, la vaccination des agnelles peut constituer, dans certaines situations, une
mesure de maitrise utile.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés via la consommation de viande d’ovins et de caprins ; il est pris en compte
dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Viande Ovins
Caprins
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DANGER BIOLOGIQUE Cryptosporidium sp Fiche N° 17

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE

HUMAINE

Parasite unicellulaire (protozoaire) de l’ordre des coccidies, son cycle de multiplication
comprend des stades sexués et asexués qui se déroulent au sein des cellules épithéliales
intestinales, voire quelquefois au sein des voies biliaires ou respiratoires.

Il existe une vingtaine d’especes de Cryprosporidium dont seulement huit sont reconnues. La
principale est C. parvum dont deux génotypes sont infectieux pour I’homme (génotype I et II).

C. parvum résiste a la majorité des désinfectants ; un traitement prolongé avec une solution de
formol & 10 % ou d’eau oxygénée a 3 %, ou encore ’ammoniac gazeux réduit I’infectiosité du
parasite ; les oocystes perdent quant a eux leur infectivité lorsqu’ils sont exposés a 1’ozone ou
pendant un temps assez long (150 min) aux rayonnements ultra-violets. Les oocystes de
Cryptosporidium restent viables et infectieux pendant plusieurs mois dans 1’eau (jusqu’a un an
dans I’eau de mer) et dans les féces, mais ils ne se multiplient pas dans 1’environnement.

Cryptosporidium est a 1’origine chez I’homme de la cryptosposridiose qui se manifeste par des
diarrhées aqueuses, des crampes, des douleurs abdominales, une perte de poids, une anorexie
et dans certains cas des vomissements, de la fievre et des myalgies. Ces symptomes régressent
spontanément au bout de 5 jours en moyenne. Chez les personnes immunodéprimées (en
particulier celles atteintes de SIDA), les diarrhées peuvent devenir chroniques et se compliquer
d’atteintes des voies biliaires et pulmonaires, de déshydratation sévere pouvant atteindre la
cachexie et conduire in fine a la mort.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Le réservoir de C. parvum est constitué essentiellement par les bovins, ovins et caprins, surtout
les jeunes, pour le génotype I et par I’homme pour le génotype I1.

L’homme se contamine soit directement par 1’ingestion d’oocystes déposés sur les mains
souillées par des féces humaines ou animales, soit indirectement par la consommation d’eau
ou d’aliments contenant des oocystes résultant d’une souillure par des féces.

Les principales épidémies recensées ces dernicres années de par le monde (la plus
spectaculaire étant celle de Milwaukee aux USA en 1993 : 400 000 malades) ont conduit a
incriminer 1’eau de boisson mais aussi dans quelques cas 1’eau de piscine.

La contamination des aliments par C. parvum est mal évaluée en raison de la difficulté¢ de mise
en ceuvre des techniques de recherche des oocystes sur les aliments ; les coquillages sont
quelquefois incriminés.

Fréquence

L’absence de surveillance en France tant au niveau épidémiologique que de la contamination
des aliments conduit I’AFSSA a avancer des taux de portage asymptomatiques de 0,36 % chez
les adultes et chez les enfants. Chez les personnes immunodéprimées, C. parvum serait
responsable d’environ 20 % des diarrhées dans cette catégorie de population.

Cryptosporidium est considéré comme un entéropathogéne fréquent en médecine humaine
mais dont I’origine alimentaire (autre que 1’eau) reste trés imprécise.
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Gravité

Seuls quelques médicaments permettent de réduire la pression parasitaire chez ’homme mais
aucun ne permet d’éliminer totalement le parasite.

Les complications, certes rares, qui affectent les personnes immunodéprimées, avec
quelquefois une issue mortelle, conduisent a considérer ce danger comme pouvant provoquer
des symptomes graves pour ’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas de réglementation relative a Cryptosporidium sp applicable en élevage.
Cryptosporidium sp fait partie des « agents zoonotiques a surveiller en fonction de la situation
épidémiologique » (annexe I, liste B a la directive « zoonose » 2003/99/CE du parlement et du
conseil du 17 novembre 2003).

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

La contamination des animaux d’élevage résulte de 1’absorption d’oocystes disséminés par des
feces animales ou humaines.

L’AFSSA avance des taux de portage qui varient de 18 a 36 % chez les veaux, de 55 % chez
les caprins.

Détectabilité au niveau de I’élevage
La recherche des oocystes est possible par coproscopie mais elle est trés rarement réalisée.
Une diarrhée profuse peut constituer un signe d’alerte chez les jeunes ruminants.

Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par une hygi¢ne générale et particulicrement I’hygiéne des
liticres et des batiments.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine mais son origine lie a la consommation de lait et ou de viande de ruminants est soit
marginale, soit non avérée ; il n’est pas pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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DANGER BIOLOGIQUE Sarcocystis bovihominis Fiche N° 18

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

C’est une coccidie kystogeéne appartenant au genre Sarcocystis qui comporte deux especes
susceptibles d’étre transmises a I’homme : S. bovihominis et S. suihominis. Ce parasite connait
une répartition mondiale et se caractérise par une spécificité d’espéces stricte au niveau de ses
hotes intermédiaires : le bovin pour S. bovihominis et le porc pour S. suihominis. La
congélation de la viande a — 20 °C inactive les kystes ; la toxine (sarcocystine) sécrétée par le
parasite est pour sa part détruite a plus de 50 °C.

S. bovihominis présente un cycle de développement obligatoire, se déroulant entre 1’hote
définitif : ’homme, et I’hdte intermédiaire : le bovin. L’homme héberge le cycle coccidien
classique dans son tube digestif, aboutissant a 1’émission dans les matieres fécales de
sporocystes directement infectants pour les hotes intermédiaires.

Chez le bovin, ces protozoaires, aprés une multiplication intense dans les cellules
endothéliales, vont se localiser dans les cellules musculaires, et engendrer la formation de
kystes sarcosporidiens environ 3 mois apres I’infestation.

S. bovihominis peut entrainer chez ’homme des manifestations cliniques. L’infection, souvent
asymptomatique chez un homme sain, se traduit soit par des syndromes émétisant 6 a 8 heures
apres 1’ingestion, soit par des diarrhées accompagnées de nausées, de douleurs abdominales,
souvent cycliques aprés une incubation de 1’ordre de 2 semaines.

Les vomissements observés dans quelques cas sont attribués a la production de toxine sécrétée
dans les kystes apres la mort du bovin.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L’homme se contamine exclusivement en consommant de la viande bovine crue ou
insuffisamment cuite contenant des sarcocystes, qui apres digestion dans 1’estomac libérent
dans I’intestin des kystozoides ; aprés reproduction sexuée, ces derniers forment des spores qui
sont ¢liminées périodiquement dans les selles.

Fréquence

Le nombre de cas de sarcosporidioses humaines n’est pas connu. Le pourcentage de
personnes qui excretent des sporocystes au sein d’une population ayant subi des analyses de
selles a été estimé entre 4 et 32 %.

Gravité

La sarcosporidiose = intestinale est généralement subclinique chez les individus
immunocompétents. On peut observer des nausées, des douleurs abdominales, de la diarrhée,
qui récidivent apres environ 15 jours, ce qui coincide avec la période d’élimination maximale
des sporocystes dans les maticres fécales. Quelques cas de complication de type myosite, mal
documentés, sont évoqués chez les personnes immunodéprimées.

La sarcosporidiose est considérée chez I’homme comme une affection bénigne.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas de réglementation spécifique relative a S. bovihominis au stade de la production
primaire.
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La détection des kystes fait partie des contrdles post mortem réalisés en abattoir mais
davantage dans une optique de détection des viandes impropres a la consommation pour
« couleur anormale » ou « myosite éosinophilique » que par rapport au risque encouru pour la
santé humaine. En effet, beaucoup d’incertitudes subsistent quand au lien effectif entre la
sarcosporidiose bovine et les manifestations de myosite éosinophilique constatées a I’abattoir.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les bovins se contaminent par consommation d’aliments qui contiennent des ookystes ou des
sporocystes excrétés par I’homme ; les sporozoites, libérés dans le tube digestif, diffusent alors
par voie sanguine et lymphatique pour se multiplier dans un premier temps dans les tissus
endothéliaux avant d’atteindre les muscles striés. C’est 1a qu’a lieu la derniere étape de
reproduction asexuée qui débouche sur la formation de kystes contenant de grandes quantités
de cystozoites.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Etant inexistants dans la plupart des cas, tout au plus peut-on constater, dans les cas graves
mais exceptionnels, un amaigrissement des animaux avec une fatigue, un épaississement des
joues, une perte de poils ou un développement des ganglions. Seul un retour d’information
depuis I’abattoir ou les carcasses contaminées sont en général détectées par inspection visuelle
pourrait permettre a 1’éleveur de conduire des investigations ciblées au niveau de son troupeau
en vue mettre en ceuvre des mesures pour limiter la contamination de ces animaux.

Points de maitrise du danger en élevage

Surveiller la santé des personnes qui interviennent aupres des bovins et respecter des mesures
d’hygiene minimales pour éviter la diffusion des ookystes excrétés par une personne malade.
Eviter toute contamination des aliments destinés aux bovins par des féces humaines ; exclure
I’épandage des fosses d’aisance sur les parcelles qui produisent des aliments destinés aux
bovins.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine bénigne. Ainsi, il n’est pas pris en compte dans le guide. Néanmoins, ce danger est la
cause de saisies totales ou partielles en recrudescence au niveau de I’abattoir et des ateliers de
découpe.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : NON
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Prion agent de
DANGER BIOLOGIQUE | I’encéphalopathie spongiforme | Fiche N° 19
bovine (ESB)

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

La protéine prion, ou PrP*, responsable de I’Encéphalopathie Spongiforme Bovine (E.S.B.),
plus communément appelée « Maladie de la Vache Folle », affecte principalement les bovins
et exceptionnellement les caprins (1 cas avéré en 2005 en France); la transmission
expérimentale de I’agent de I’E.S.B est possible mais a ce jour aucun cas de transmission
naturelle n’est avéré. C’est un agent tres stable qui résiste a la congélation, a la dessiccation et
a la chaleur aux températures habituelles de cuisson, méme celles atteintes pour la
pasteurisation et la stérilisation des aliments.

Cet agent provoque chez I’Homme une forme particuliére de la maladie neurodégénérative de
Creutzfeldt-Jakob. Cette forme a été décrite en 1996 en Grande-Bretagne sous la dénomination
de «nouvelle variante de la maladie de Creutzfeldt-Jakob (nvMCJ) » et en relation avec
I’ESB.

Les symptomes de la nvMCJ sont variables : chez les personnes de génotypes sensibles, une
maladie neurodégénérative qui évolue inexorablement vers une issue fatale est observée,
notamment chez des individus plus jeunes que ce qui était rapporté avec les formes de MCJ
classiques (4ge moyen de 29 ans, contre 65 ans). Par ailleurs, certaines personnes ont été
trouvées porteuses de prion pathogene dans leur sang, sans toutefois présenter de signes
cliniques et histologiques de la maladie.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Hormis les cas de transmission inter-humaine iatrogéne (hormone hypophysaire, sang
contaminé,...), la transmission de la maladie a ’homme se fait principalement par ingestion,
notamment d’aliments contenant des matériaux a risque spécifi¢ (MRS) définis par la
réglementation tant pour les bovins que pour les petits ruminants.

Les MRS sont retirés a I’abattoir suivant des procédures codifiées par la réglementation et
exclus de la consommation humaine. Le lait et la viande ne sont donc pas concernés.

A ce jour, aucun cas de nvMCJ n’a été mis en relation avec le prion de ’ESB d’origine
caprine, en conséquence, ce danger ne sera pas retenu pour les élevages caprins.

Fréquence
L’INVS a identifié, depuis 1996, 21 cas de nvMCJ dont 20 déces ; 6 déces ont été enregistrés
en 2005 comme en 2006. Ce danger est donc trés rare pour I’homme.

Grayvité

En I’absence de traitement efficace, cet agent pathogéne non conventionnel constitue un
danger mortel pour les humains.
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LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Le caractere zoonotique de cette maladie a conduit a son inscription dans la liste des maladies
réputées contagieuses (décret 90-478 du 12 juin 1990). Le reglement (CE) 999/2001 modifié
fixe les régles pour la prévention, le contrdle et I’éradication de certaines encéphalopathies
spongiformes transmissibles, dont I’ESB.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les études épidémiologiques menées au Royaume-Uni permettent de penser que 1’origine se
trouve dans les aliments destinés au bétail et préparés a partir de tissus provenant de bovins,
comme la cervelle et la moelle épinicre, et contaminés par I'agent de I’ESB.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La capacité de détection de 1’éleveur se limite en pratique au signalement, a son vétérinaire,
des animaux présentant des troubles du comportement et de la locomotion. Apres euthanasie
de I’animal suspect, des tests sont réalisés pour confirmer ’ESB.

Points de maitrise du danger en élevage

La mesure de prévention majeure, qui reste en vigueur et qui est encadrée réglementairement
est I’interdiction d’utiliser des farines d’origine animale dans I’alimentation des ruminants.
Désormais, I’abattage systématique de tous les bovins des élevages dans lesquels un animal
malade a été détecté est remplacé par I’abattage des cohortes de naissance et alimentaire du
malade. L’abattage total reste en vigueur pour les élevages de petits ruminants ou un cas
d’ESB serait révélé.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui préceéde, ce danger est de nature a générer des cas de pathologie
humaine avérés a la consommation de matériaux a risques spécifiés (MRS) de bovins ; il est
pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Viande Gros bovins
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DANGER CHIMIQUE Residus de medicaments | oo o o 9
veétérinaires

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les résidus de médicaments vétérinaires sont définis de fagon réglementaire aux niveaux
européen et frangais comme “toutes les substances pharmacologiquement actives, qu’il
s’agisse de principes actifs, d’excipients ou de produits de dégradation, ainsi que leurs
métabolites persistant dans les denrées alimentaires provenant de 1’animal traité”.

Les médicaments vétérinaires sont utilisés pour prévenir ou traiter les maladies animales ou
encore a des fins de diagnostic. Ils sont, selon leur nature, diversement transformés au sein de
I’organisme de 1’animal, et, selon leur nature et les quantités utilisées plus ou moins
rapidement €liminés par les voies naturelles d’excrétion (urine et feéces) et/ou de sécrétion
(lait).

Leurs résidus, éventuellement sous forme de métabolites, peuvent donc potentiellement se
retrouver dans toutes les denrées alimentaires (lait, viande, abats) issues des animaux traités,
d’autant plus que certains peuvent étre stockés plus ou moins longtemps dans certains organes
tels que le foie.

Les effets sur la santé humaine des résidus de médicaments vétérinaires sont aujourd'hui bien
cernés ; ils différent selon la nature des molécules, et dépendent largement de la sensibilité des
individus. Parmi les quelques effets identifiés, on peut citer :

- allergique (effet déclenchant et non sensibilisant) ;

- modificateur de la flore intestinale de 'homme. Certains résidus ayant encore une activité
antibactérienne pourraient avoir cette potentialité¢ qui est néanmoins sans commune mesure
avec celle produite par les anti-infectieux administrés par voie orale chez I'homme ;

- développement de résistances bactériennes. Cet effet trés étudié est reconnu comme étant
extrémement faible pour les résidus par rapport a celui provoqué éventuellement par des
doses thérapeutiques.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Les résidus de médicaments vétérinaires dans les denrées alimentaires d’origine animale
résultent de I’administration sous différentes formes (injection, voie orale,...) de médicaments
vétérinaires.

Il convient de préciser que seuls sont considérés dans ce guide les médicaments vétérinaires
Iégalement utilisables, par les éleveurs et les vétérinaires, ¢’est-a-dire les médicaments qui ont
fait I’objet d'évaluation des risques potentiels au travers d’études dans le cadre des dossiers de
Limite Maximale de Résidus (LMR) et d'Autorisation de Mise sur le Marché¢ (AMM) des
médicaments vétérinaires.

Fréquence

Nous n’avons pas trouvé d’informations qui permettent d’évaluer la fréquence de cas cliniques
de pathologie humaine liée a I’ingestion de résidus de médicaments vétérinaires via les
denrées alimentaires issues de ruminants.

Compte tenu des mesures réglementaires prises tant en amont (LMR, AMM) qu'en aval (usage
des médicaments les plus a risque sur prescription vétérinaire, application des temps d'attente,
propres a chaque médicament, entre la derniére application du médicament et la mise en
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marché de la denrée alimentaire animale (lait et/ou viande)), le risque de présence de résidus
de médicaments vétérinaires susceptibles de mettre en danger la santé du consommateur est
quasiment nul. Ce danger peut étre qualifié de trés rare dans la mesure ou il ne peut résulter
que d’une mauvaise utilisation du médicament par non-respect des conditions d'emploi (voie
d'administration, doses, fréquences...) définies dans ' AMM.

Gravité

Les effets des résidus de médicaments vétérinaires sont divers (cf. supra) et peuvent varier
pour une méme nature de résidu selon la sensibilité des individus ; on retiendra que ces effets
peuvent étre graves en particulier liés a la consommation d’organes qui sont réputés pour leur
capacité de stockage des substances exogenes (foie, reins,...).

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Une réglementation, nationale et européenne, précise et rigoureuse encadre la production, la

distribution et I'usage des médicaments vétérinaires, notamment pour les animaux dits de rente

dont les produits sont destinés a la consommation humaine :

- obligation avant tout dépot de demande d'AMM, d'obtenir, au niveau européen, pour toute
substance rentrant dans la composition d'un médicament, 1'établissement de LMR pour
tous les tissus ou produits issus de 1'animal trait¢ ;

- obligation de disposer d’une AMM reposant sur I'évaluation de dossiers qualité, sécurité et
efficacité, celle-ci étant délivrée par les autorités frangaises ou européennes. Dans le
dossier sécurité, une évaluation précise des résidus et de leur risque doit étre conduite. Un
temps d'attente doit également étre fixé sur la base des LMR fixées au niveau européen
dans le cadre du schéma thérapeutique accordé dans I'AMM ;

- obligation de prescription avec indication par le vétérinaire des modalités d'emploi et du
temps d'attente ;

- obligation d’enregistrements dans le registre d’élevage, lors de 1’administration des
médicaments par I’éleveur et ou le vétérinaire.

Des résidus de médicaments vétérinaires sont recherchés systématiquement dans les plans de

controle et de surveillance organisés par la DGAL.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Au sein de I’élevage, le danger peut résulter :

- d’une mauvaise utilisation des médicaments (non-respect des doses, de la durée du
traitement, de la voie d’administration, de 1’administration du médicament a un animal
pour lequel il n’est pas autorisé...),

- du non-respect du délai d’attente entre la fin de 1’administration du médicament et la
commercialisation de la denrée alimentaire issue de 1’animal traité.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Dans tous les dossiers de LMR et d'AMM figure obligatoirement une méthode validée
d'identification et de dosage des résidus dans toutes les denrées alimentaires concernées par le
médicament. L’utilisation en routine de ces méthodes semble toutefois difficilement
envisageable dans les élevages.

A noter qu’au travers de la recherche systématique des substances inhibitrices dans le lait,
I’éleveur dispose d’un moyen de détection efficace des résidus d’antibiotiques utilisés en
particulier lors des traitements des mammites.
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Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par le respect strict des prescriptions d’usage des médicaments
vétérinaires et des délais d’attente.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais 1l fait I’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES
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AFSSA. Agence Nationale du Médicament Vétérinaire [en ligne]. Disponible sur
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DANGER CHIMIQUE Résidus de biocides Fiche N° 21

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

La directive européenne 98/8/CE du 16 février 1998 définit les produits biocides comme étant
« les substances actives et les préparations [...] contenant une ou plusieurs substances actives,
qui sont destinées a détruire, repousser ou rendre inoffensifs les organismes nuisibles [...] par
une action chimique ou biologique ».

NB : les médicaments vétérinaires qui visent a détruire des germes (tels que les antibiotiques)
ne font pas partie des biocides.

Les principaux biocides utilisés en élevage de ruminants sont les suivants :
les désinfectants utilisés pour les logements d’animaux, le matériel d’élevage et le matériel
de transport des animaux,
les produits détergents et désinfectants des équipements de traite et de stockage du lait,
les produits d’hygi¢ne de la mamelle (nettoyage et désinfection de la mamelle avant et/ou
apres la traite),
les insecticides utilisés pour le traitement des logements d’animaux vides (les insecticides
utilisés en présence des animaux sont considérés comme des médicaments),
les rodonticides utilisés dans la lutte contre les rongeurs commensaux,
les produits de potabilisation de 1’eau.

Les effets toxiques, sur la santé¢ humaine, de 1’ingestion de traces ou de résidus de biocides
sont trop divers et dépendent pour une trop large part de la sensibilité des individus pour étre
énumérés ici. L’étude de ces effets est totalement prise en compte dans le cadre des dossiers
d’Autorisation de Mise sur le Marché des différents produits biocides susceptibles de venir en
contact (produits de nettoyage désinfection) ou d’étre incorporés (produits d’assainissement de
I’eau) aux denrées alimentaires. En fonction des résultats des études, les produits biocides sont
soit interdits, soit réservés a I’emploi exclusif par des professionnels, soit autorisés pour un
emploi amateur (mention Emploi Autorisé dans les Jardins). Dans tous les cas, une
information compléte sur les modalités d’emploi de chaque biocide est fournie a ’utilisateur.
ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Il convient de préciser que seuls sont considérés ici les produits biocides légalement utilisables
par les éleveurs, ou des applicateurs spécialisés, c’est-a-dire les biocides qui disposent d’une
autorisation officielle. de mise sur le marché délivrée par le Ministre chargé de
I’environnement apres = évaluation de 1’Agence frangaise de sécurité sanitaire
environnementale.

Origine

L’homme peut insidieusement consommer des résidus de biocides au travers de la
consommation de lait, de viande ou d’abats contaminés.

L’accumulation dans les tissus musculaires, en particulier pour les composés lipophiles, ou
dans les organes « filtres » tels que le foie ou les reins, est possible. En pratique, les quantités
de biocides susceptibles d’étre absorbées par les animaux, dans le cadre d’un usage courant
des biocides utilisables en ¢levage, sont extrémement faibles, ce qui explique le fait qu’a notre
connaissance, de tels incidents n’ont pas été signalés.
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Fréquence

Les données bibliographiques ne permettent pas d’évaluer la fréquence de cas cliniques de
pathologie humaine liés a 1’ingestion de biocides ou de résidus de biocides via les denrées
alimentaires issues de ruminants. Concernant le lait, on peut considérer que les biocides
susceptibles de le contaminer rentrent dans la catégorie des « inhibiteurs » qui sont
réguliérement recherchés ; le nombre extrémement réduit de résultats positifs qui ressortent de
ces analyses (qui prennent en compte aussi les résidus d’antibiotiques) conduit a penser que la
présence de résidus de biocides dans le lait est tres faible.

Compte tenu des mesures réglementaires prises tant en amont (AMM) qu'en aval (étiquetage
obligatoire des produits alertant sur le niveau de dangerosité du biocide et précisant les
modalités d’utilisation, obligation d’application le cas échéant par un professionnel), le risque
de présence de résidus de biocides susceptibles de mettre en danger la santé¢ du consommateur
est quasiment nul. Ce danger peut étre qualifi¢ de trés rare dans la mesure ou il ne peut
résulter que d’une mauvaise utilisation du biocide par non-respect des conditions d'emploi
définies dans 'AMM.

Gravité

Les effets des résidus de produits biocides sont divers et peuvent varier, pour une méme nature
de biocide et de résidu, selon la sensibilité des individus ; on retiendra que ces effets peuvent
étre graves en particulier liés a la consommation d’organes qui sont réputés pour leur capacité
de filtration/stockage des substances exogenes (foie, reins,...).

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

La mise sur le marché et I’emploi des biocides sont régis par la directive 98/8/CE du

Parlement et du Conseil du 16 février 1998, transposée dans le code de 1’environnement par :

- DPordonnance n° 2001-321 du 11 avril 2001 relative a la transposition de directives
communautaires et a la mise en ceuvre de certaines dispositions du droit communautaire
dans le domaine de I’environnement,

- le décret n° 2004-187 du 26 février 2004 portant transposition de la directive 98/8/CE du
Parlement européen et du Conseil du 16 février 1998 concernant la mise sur le marché des
produits biocides,

- les arrétés du 19 mai 2004 relatifs au controle de la mise sur le marché des substances
actives biocides et a I'Autorisation de Mise sur le Marché des produits biocides et du 24
juin 2004 fixant le montant de la rémunération due au titre de l'autorisation de mise sur le
marché des substances et produits biocides.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Le lait peut accidentellement €tre contaminé par des résidus de biocides par pollution
accidentelle lors des opérations de nettoyage du matériel de traite et de stockage du lait (défaut
de rincage, déversement accidentel d’une partie des solutions de détergent / désinfectant dans
la cuve de réfrigération du lait,..) ou du fait de mauvaises pratiques pour la préparation de la
mamelle ou la désinfection des trayons apres traite.

En pratique, ce risque de contamination du lait peut étre considéré comme négligeable car
d’une part, les installations de traite sont congues de telle fagon que les déversements
accidentels de solutions de nettoyage dans la cuve de réfrigération sont impossibles, et d’autre
part, les produits utilisés pour la préparation de la mamelle et la désinfection des trayons
contiennent des concentrations en biocides suffisamment faibles pour que la contamination
éventuelle du lait soit sans conséquence.
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Détectabilité au niveau de I’élevage

Les dossiers d'AMM prévoient I’existence d’une méthode validée d'identification et de dosage
des substances actives contenues dans les biocides (ou de leurs résidus). L’utilisation en
routine de ces méthodes semble toutefois difficilement envisageable dans les élevages.

A noter qu’au travers de la recherche systématique des substances inhibitrices dans le lait,
I’éleveur dispose d’un moyen de détection efficace des résidus de biocides utilisés en
particulier lors de la traite et du nettoyage des équipements de traite et de conservation du lait.

Points de maitrise du danger en élevage
La maitrise de ce danger passe par le respect strict des conditions et modalités d’utilisation des
biocides.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précéde, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait I’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES
Directive 98/8/CE du parlement et du conseil du 16 février 1998 publié¢ au JOCE du 8 juin
2002 concernant la mise sur le marché des produits biocides.

AFNOR. Antiseptiques et désinfectants — Recueil Normes et réglementations. 1998. Ministere
de I’Ecologie, du Développement et de I’Aménagement durables. Produits biocides [en ligne].
Disponible sur: www.ecologie.gouv.fr/rubrique.php3?id_rubrique=760 (consulté¢ le
24/05/2007).
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Résidus de produits

DANGER CHIMIQUE phytopharmaceutiques

Fiche N° 22

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

La directive 91/414/EEC définit les produits phytopharmaceutiques (PPP) comme les
substances actives et les préparations contenant une ou plusieurs substances actives qui sont
présentées sous la forme dans laquelle elles sont livrées a 1’utilisateur et qui sont destinées a :

protéger les végétaux ou les produits végétaux contre tous les organismes nuisibles ou a
prévenir leur action, pour autant que ces substances ou préparations ne soient pas
autrement définies ;

exercer une action sur les processus vitaux des végétaux, pour autant qu’il ne s’agisse pas
de substances nutritives (ex : les régulateurs de croissance),

assurer la conservation des produits végétaux, pour autant que ces substances ou produits
ne fassent pas I’objet de dispositions particulieres du Conseil ou de la commission
concernant les agents conservateurs ;

détruire les végétaux indésirables ou détruire les parties de végétaux, freiner ou prévenir
une croissance indésirable des végétaux.

Elle définit les résidus de produits phytopharmaceutiques comme une ou plusieurs substances
présentes dans ou sur des végétaux ou produits d’origine végétale, des produits comestibles
d’origine animale, ou ailleurs dans 1’environnement, et constituant le reliquat de I’emploi d’un
PPP, y compris leurs métabolites et produits issus de la dégradation ou de la réaction.

Les effets sur la santé humaine des résidus de PPP sont aujourd'hui bien cernés au travers des
études de toxicité réalisées dans le cadre des dossiers d’Autorisation de Mise sur le Marché
(AMM) des PPP. Ces effets different, en particulier, selon la nature des substances actives, les
modalités de « mise en contact » de I’homme avec les produits (absorption ou contact direct
pour les utilisateurs, ingestion de résidus au travers de la consommation de denrées
alimentaires végétales ou animales) ; ils dépendent également largement de la sensibilité des
individus. L’absorption de résidus de PPP au travers de la consommation de denrées
alimentaires d’origine animale peut déclencher de simples allergies mais elle peut aussi
engendrer sur le long terme des effets de type mutageéne ou cancérogene.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Dans le cadre du guide, seuls sont considérés les risques pour la santé humaine liés a la
consommation de denrées alimentaires d’origine animale (lait et viandes) contenant des
résidus de PPP.

Dans ce cadre, les PPP les plus a risque sont ceux dont les résidus présentent d’une part une
forte liposolubilité, ce qui leur offre la possibilité de se fixer aux maticres grasses animales
(lipides du lait, graisse animale) et d’autre part une forte capacité d’accumulation dans certains
organes « filtre » du corps humain tels que le foie.

Fréquence

Le déficit d’informations bibliographiques susceptibles de permettre d’évaluer le nombre de
cas de pathologies humaines liés a 1’absorption de résidus de PPP au travers de la
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consommation de denrées alimentaires d’origine animale conduit a limiter 1’approche du
risque a la seule notion d’exposition des consommateurs.

Les plans de surveillance et de controle mis en ceuvre par la DGAL en 2005 ont porté sur la
recherche de PPP organochlorés, organophosphorés, pyréthrinoides et polychlorobiphényls
dans diverses denrées alimentaires d’origine animale dont la viande et le lait. Les résultats
révelent 2 analyses (0,22 %) non conformes pour les animaux de boucherie (sur 921 analyses),
et 100 % d’analyses conformes pour le lait (71 analyses).

Par ailleurs, le méme plan de surveillance et de controle révele que 100 % des analyses
d’aliments pour animaux, réalisées sur des €chantillons prélevés indifféremment en atelier de
fabrication et dans les élevages, sont conformes (118 analyses).

Ces ¢léments conduisent a qualifier ce danger de trés rare.

Gravité

L’absence d’informations relatives a des cas de pathologie humaine liés a I’absorption de
résidus de PPP via la consommation de denrées alimentaires d’origine animale, ne permet pas
de renseigner objectivement cette rubrique.

Il convient de rappeler que cet aspect est ¢tudi¢ de fagcon approfondie dans le cadre des
dossiers d’AMM et débouche sur une classification des différentes substances actives et PPP
en fonction des différents aspects qui caractérisent la toxicité : aigué, a terme, sur la
reproduction et le développement, dose journaliere acceptable (DJA), niveau acceptable
d’exposition pour I’opérateur, dose de référence aigué.

Tous ces éléments conduisent a la définition d’une part des limites maximales de résidus
(LMR) acceptables dans les différentes denrées alimentaires et d’autre part des
recommandations concernant I’utilisation des PPP afin que les LMR soient respectées.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Les PPP sont I’objet d’une importante réglementation communautaire qui vise depuis 1991 a
sécuriser leur fabrication, leur distribution et leur utilisation tant vis-a-vis de la santé humaine,
que de la santé des animaux (d’élevage et sauvage) ou de la préservation de 1’environnement.
Sans prétendre étre exhaustif, citons :

- la directive 91/414/EEC modifiée concernant la mise sur le marché des produits
phytopharmaceutiques,

- la directive 67/548/EEC relative a la classification et a I’étiquetage des substances actives
dangereuses,

- la directive 1999/45/EEC relative a la classification et I’étiquetage des préparations
dangereuses,

- le réglement (CE) N° 396/2005 du Parlement européen et du Conseil du 23 février 2005
concernant les limites maximales applicables aux résidus de pesticides présents dans ou
sur les denrées alimentaires et les aliments pour animaux d'origine végétale et animale et
modifiant la directive 91/414/CEE du Conseil.

En outre, les résidus de PPP dans les denrées alimentaires font 1’objet d’une surveillance
officielle mise en ceuvre :

- par la DGAL pour les denrées alimentaires d’origine animale et les aliments pour animaux,
- par la DGCCRF pour les denrées alimentaires d’origine végétale.
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Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage
La présence de résidus de PPP dans les denrées alimentaires d’origine animale peut avoir deux
origines :

- T’absorption accidentelle directe de PPP par les animaux ; ce cas peut résulter soit d’un
stockage sans précaution des PPP voire des emballages vides mal rincés, soit d’effluents
de ringage des cuves de pulvérisateurs ou d’emballages vides qui transitent par P’aire de
vie des animaux, soit encore de 1’exposition directe des animaux aux PPP lors de
I’application des PPP sur des cultures a proximité de 1’aire de vie des animaux ou du
paturage,

- la consommation d’aliments pour animaux ou d’eau contenant des résidus de PPP (cas du
traitement de certains aliments pour animaux en cours de conservation).

Les éleveurs de ruminants, qui par nature produisent sur leur exploitation la majeure partie des
aliments pour animaux (en particulier les fourrages), sont particulierement impliqués dans la
maitrise des risques de présence de résidus de PPP dans les aliments qu’ils distribuent a leurs
animaux. Cette maitrise doit étre assurée au cours des étapes de culture, récolte, stockage et
conservation des aliments pour animaux.

On peut considérer que les veaux de boucherie qui consomment tres peu de fourrages ne sont
pas concernés par ce danger.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La présence de résidus de PPP dans les aliments pour animaux comme dans les denrées
alimentaires ne peut pratiquement pas étre détectée au niveau de 1’élevage en raison d’une part
de la nécessité de recourir a des méthodes d’analyses trés spécifiques et coliteuses, et d’autre
part de la trés grande diversité des résidus a rechercher (les agriculteurs utilisent plus de 700
PPP différents).

Points de maitrise du danger en élevage

En conséquence, seul le respect strict des régles relatives au choix des PPP, a leur stockage et
a leur utilisation peut apporter a 1’éleveur des garanties quant a 1’absence de danger lié¢ aux
résidus de PPP dans les aliments distribués a ses animaux et par voie de conséquence dans les
denrées alimentaires lait et viande.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait 1’objet
d’une réglementation ‘au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Ovins
Caprins
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DANGER CHIMIQUE Dioxines , furanes, PCB Fiche N° 23

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Dioxines

Ce terme générique regroupe 210 molécules organo-chlorées appartenant a deux familles (75
PCDD ou dioxines et 135 PCDF ou furanes) formées au cours de processus de combustion.
Elles sont disséminées dans I’atmosphére par les fumées et contaminent les sols par
retombées. Peu biodégradables, elles s’accumulent dans la chaine alimentaire et notamment
dans les graisses. 17 de ces molécules sont reconnues comme étant toxiques. L’évaluation de
la toxicité des différents types ou mélanges de dioxines s’effectue par rapport a la toxicité de
la 2,3,7,8-tetrachlorodibenzo-para-dioxine (TCDD) ou « Dioxine de Seveso ». Cette méthode
évalue la toxicité en équivalent toxique (TEQ).

PCB

Les PCB (polychlorobiphényles) sont 209 composés aromatiques chlorés avec différents
niveaux de toxicité. Parmi eux, 12 congénéres induisent des effets toxiques similaires a ceux
des dioxines, car leur structure et leur mécanisme d’action sont comparables. Ils sont appelés
PCB de type dioxine (en anglais « dioxin-like » ou PCB-DL). Ils ont été utilisés pour leurs
propriétés thermiques et diélectriques, notamment dans la fabrication de transformateurs
¢lectriques et de condensateurs. Ils sont interdits en France depuis 1987. Toutefois, le
fonctionnement des appareils mis en service avant cette date reste autorisé jusqu’en 2010.
Comme les dioxines, ce sont des composés tres stables, faiblement biodégradables et
lipophiles, qui peuvent donc se retrouver dans le lait et la viande. Les PCB dits « indicateurs »
sont au nombre de 7 et sont utilisés pour estimer la teneur totale en PCB d’un échantillon. Le
pourcentage moyen de ces 7 congéneres indicateurs représente 50 % de 1’ensemble des PCB
présents dans les aliments. Ils ne sont cependant pas pris en compte dans le calcul de la
toxicité équivalente.

La nocivité des dioxines pour I’homme est évaluée a partir de données épidémiologiques et
d’expérimentations animales. A de trés fortes doses, atteintes lors d’accidents industriels, la
« dioxine de Seveso» s’est révélée cancérigéne. Une exposition sévere s’accompagne
¢galement de symptomes cutanés. Une exposition prolongée a de faibles doses se traduit chez
I’animal par des effets toxiques divers, notamment sur la fonction reproductive, le
développement et sur le systéme immunitaire.

Les études de toxicité des PCB-DL sont en cours ; ils sont suspectés d’entrainer des troubles
de la reproduction, du systéme nerveux et de I’immunité, des dysfonctionnements thyroidiens
et de favoriser I’apparition de cancers.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE
Origine
En raison de leur faible biodégradabilité et de leur forte liposolubilité, ces différents dangers
ont tendance a s’accumuler dans la chaine alimentaire. D’aprés I’AFSSA, 1’alimentation
représente 90 % de D’exposition de la population francaise. Les données de contamination
issues de différents plans de surveillance (DGAL, DGCCRF, CNIEL, Laboratoire de I’ENV
de Nantes) conduits entre 2002 et 2006 et portant sur 21 groupes d’aliments (d’origine animale
ou végétale) révelent :
que I’exposition, tous aliments confondus, est inférieure a la dose mensuelle provisoire
tolérable (DMTP) fixée par le JEFCA pour la moyenne de la population. Cependant, 28%
de la population ont une exposition supérieure a la DMTP, rapportée a la vie enticre ;
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que les produits de la péche, les produits laitiers et les produits carnés contribuent a
hauteur de 80 % a 1’exposition totale pour les adultes et les enfants (8 % seulement pour
les produits carnés) ;
que d’une fagon générale, les poissons et les autres produits de la mer sont plus contaminés
que les produits animaux terrestre ;
que les PCB-DL représentent plus des 2/3 des apports.
Dans son analyse, I’AFSSA enregistre, entre 2000 (date de la précédente étude) et 2005, une
réduction nette de 1’exposition par rapport aux dioxines, un peu plus faible pour les PCB ; par
ailleurs, elle constate que la contribution des produits animaux terrestres a I’exposition totale,
se réduit sur la méme période de 55 a 39 %.

Fréquence

En I’absence d’information sur d’éventuels cas cliniques, en dehors des accidents industriels,
il n’est pas possible d’évaluer la fréquence d’apparition de maladies liées a une
contamination par les dioxines. Il convient dans ce cas de se référer aux données d’exposition
(voir supra).

Gravité

Les études toxicologiques attribuent a certaines dioxines et aux PCB des capacités de
cancérogenese. Dans ces conditions, il convient de considérer ces dangers comme pouvant
provoquer des symptdmes graves pour ’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Depuis le 28 décembre 2005, I’ensemble des incinérateurs, quels que soient la taille de
I’installation et le type de déchets traités est soumis au respect de la directive européenne
2000/76/CEE du 4 décembre 2000 qui fixe une valeur limite a I’émission pour les dioxines
(délai de 3 ans pour la mise en conformité).

Les teneurs maximales dans les produits d’origine animale sont définies au niveau
communautaire par le réglement (CE) N°® 199/2006 du 3 février 2006 modifiant le réglement
(CE) N° 466/2001 et portent désormais a la fois sur les dioxines, les furanes et sur les PCB de
type dioxine. Le tableau ci-apreés reprend les valeurs concernant les produits issus d’animaux
ruminants :

. Teneur maximale, somme de
, ) ) Teneur maximale, somme des .
Denrées alimentaires .. dioxines, des furanes et des

dioxines et des furanes PCB de type dioxine

Viande et produits a base de
viande provenant de
ruminants (bovins, ovins
hors abats)

3,0 pg TEQowms/g de graisse * | 4,5 pg TEQowms /g de graisse *

Fois et produits dérivés

provenant d’animaux 6,0 pg TEQowms /g de graisse * 12.0pg TEQOZ[S /g de graisse
terrestres

Lait et produits laitiers 3,0 pg TEQowms /g de graisse * | 6,0 pg TEQowms /g de graisse *
Huile et graisse animale de

ruminants 3,0 pg TEQowms /g de graisse | 4,5 pg TEQowms /g de graisse

* ne s’applique pas aux denrées contenant moins de 1 % de graisse.
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Des plans de controles sur le lait et la viande sont effectués chaque année par la DGAL.

De plus, les aliments pour animaux doivent étre conformes a la directive 2002/32/CE du
Parlement Européen et du Conseil du 7 mai 2002 relative aux substances indésirables dans les
aliments pour animaux et a la directive 2006/13/CE du 3 février 2006 qui en modifie les
annexes I et Il en ce qui concerne les teneurs maximales admissibles en dioxine et en PCB de
type dioxine dans les aliments pour animaux.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Ces dangers peuvent s’introduire dans les élevages de ruminants essentiellement au travers des
aliments consommés par les animaux qui ont été préalablement contaminés au niveau des
champs et des prés.

Compte tenu de leur tres faible exposition a ces dangers, les veaux de boucherie ne sont pas
concerngés.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Cette contamination d’origine exogene a l’exploitation agricole productrice de matieres
premi¢res pour aliments pour animaux est totalement imprévisible pour [’éleveur et
indétectable par des moyens mobilisables normalement au niveau d’une exploitation agricole.

Points de maitrise du danger en élevage

Voir le paragraphe 4.3 « Bonnes pratiques pour la maitrise des « dangers a gestion
particuliére ».

La maitrise de ce danger passe également par le non brilage a ciel ouvert des déchets de type
pneumatiques usagés, plastiques, bois traités,...

En cas d’épandage de boues de station d’épuration (ex : boues de station d’épuration des eaux
usées ou de papeterie), le faire uniquement dans le cadre d’un contrat signé avec le producteur
de boues.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait 1’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide au titre des dangers dits « a gestion particuliere ».

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés
Lait Gros bovins
Viande Ovins
Caprins
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« Métaux lourds » : arsenic,
DANGER CHIMIQUE mercure, étain, cadmium, Fiche N° 24
plomb

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

NB : le vocable « métaux lourds » est chimiquement incorrect dans la mesure ou il inclut
I’arsenic qui est un métalloide ; il s’agit toutefois d’un vocable consacré par I’usage que nous
proposons de conserver dans le cadre du présent travail afin de ne pas désorienter les
professionnels.

Historiquement, les hygiénistes classaient sous la dénomination « métaux lourds » 7 oligo-
¢léments : ’arsenic (As), le mercure (Hg), I’étain (Sn), le cadmium (Cd), le plomb (Pb), le
cuivre (Cu) et le fer (Fe). Désormais, le cuivre et le fer, oligo-éléments essentiels a la vie et
dont les carences sont plus a craindre que les exces, ne sont plus considérés comme des
« métaux lourds » dangereux.

L’arsenic n’étant plus utilis€ comme insecticide, raticide ou dans les appats contre les
prédateurs carnivores, il ne constitue plus un danger dans les ¢levages a I’exception de
quelques rares sites et sols pollués qui sont normalement bien circonscrits. Il est proposé de
ne pas le retenir comme danger.

L’étain est un élément nécessaire a la vie qui peut devenir toxique a des doses tres élevées
susceptibles de n’étre rencontrées désormais qu’accidentellement autour de sites industriels,
ou le danger est en fait plus lié au plomb souvent incorporé au minerai d’étain. Il est proposé
de ne pas le retenir comme danger.

Le mercure est inoffensif a 1’état métallique mais sa transformation en milieu anaérobie, en
particulier dans les eaux stagnantes, sous forme de méthylmercure le rend hautement toxique.
L’interdiction de [I’utilisation du mercure dans les appareils d’usage domestique
(thermometre,...) fait que la contamination €ventuelle de I’environnement est essentiellement
d’origine industrielle. En cas de détection éventuelle de contamination dans le cadre des plans
de surveillance publics, les Pouvoirs Publics définissent les mesures de précaution a prendre.
Le mercure ne constitue pas un danger pour le lait et la viande de ruminants. Il est proposé de
ne pas le retenir comme danger.

Largement répandu naturellement dans le milieu naturel, le plomb était aussi trés utilisé dans
les équipements (tuyauteries, soudures), les peintures et les alliages. Son utilisation sous forme
de plomb tetraéthyle comme additif dans les carburants a été a I’origine d’une contamination
localisée des fourrages le long des routes. La suppression de 1’incorporation du plomb dans les
carburants depuis plus de 10 ans fait que cette source de danger est en phase d’extinction. Les
principales sources de .danger qui subsistent, concernant les ruminants domestiques,
correspondent, de fagon tres localisée, a une contamination industrielle de I’environnement ou,
éventuellement, a la fertilisation des cultures destinées a I’alimentation animale avec des boues
de stations d’épuration qui peuvent contenir des concentrations en plomb importantes liées au
phénomene d’accumulation.

De facon plus marginale et ponctuelle, le danger peut résulter de 1’utilisation de peintures ou
d’alliages contenant du plomb que les animaux peuvent ingurgiter par léchage, ou du maintien

-173 -




de canalisations d’eau en plomb. Ce danger doit étre relativisé pour le lait, dans la mesure
ou la glande mammaire bloque I’excrétion du plomb dans le lait.

Le cadmium, étroitement associé¢ au minerai de zinc, peut étre a 1’origine de pollutions de
I’eau et de I’air a proximité des mines et des sites métallurgiques ou sidérurgiques. La
pollution de I’atmosphere, source essentielle de contamination des végétaux destinés a
I’alimentation des ruminants, peut aussi résulter de 1’utilisation industrielle du cadmium et de
I’incinération des déchets. En pratique, le cadmium ne constitue pas un réel danger en France,
mais des épisodes récents ont révélé que des aliments pour animaux importés présentaient des
teneurs anormalement élevées en cadmium. Le cadmium s’accumulant dans certains organes
(foie, reins...) peut alors constituer, dans certaines situations a caractére accidentel, un danger
pour la santé¢ de 1’animal et pour la viande et les abats. Chez les femelles laitieres, son
excrétion dans le lait est limitée par la glande mammaire.

En conclusion de cette premicre partie d’analyse, il est proposé de retenir, comme « métaux
lourds » susceptibles de constituer un danger dans le domaine de I’élevage des ruminants : le
plomb et le cadmium.

Le plomb provoque le saturnisme qui atteint le systéme nerveux central en particulier chez
I’enfant entrainant anémie et troubles gastro-intestinaux, rénaux ou neuro-musculaires.

Le cadmium absorbé par l'organisme s'accumule dans les reins et le foie. Les quantités
¢levées peuvent causer des douleurs abdominales, une sensation de briilure, des nausées, des
vomissements, de la diarrhée, des crampes musculaires et des étourdissements. L'exposition
prolongée a de faibles quantités peut provoquer des 1ésions rénales et la fragilisation des os.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

L’homme peut étre amené a absorber des « métaux lourds » au travers de la consommation de
denrées alimentaires d’origine animale contenant des concentrations anormalement élevées en
« métaux lourds » ; c’est le cas en particulier de certains abats (foie, reins,...) qui constituent
les organes les plus aptes a une telle concentration.

Fréquence

Le manque de données concernant les cas de pathologie humaine liés a I’ingestion de
« métaux lourds » dangereux via la consommation de denrées alimentaires d’origine animale
ne permet pas de renseigner cette rubrique.

L’absence de teneurs anormales en plomb dans le lait et en plomb et cadmium dans les
viandes contrdlées régulicrement dans le cadre des plans de surveillance annuelle de la DGAL,
conduit a qualifier ce danger de tres rare.

Gravité

Le cadmium et le plomb absorbés a dose élevée constituent des dangers mortels pour
I’homme.

Le manque d’information concernant les éventuels phénomenes d’accumulation de certains
métaux lourds dans les organes des animaux ne permet pas d’évaluer la gravité du danger
encouru par ’homme soumis a une intoxication chronique consécutive a la consommation
réguliere de tels organes.
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LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Le réglement (CE) n°® 1881/2006 de la Commission Européenne du 19 décembre 2006 définit
des teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires.

) , ) . , Teneur maximale
Contaminant Denrées alimentaires concernées ) )
(en mg/kg de produit frais)

Cadmium Viande de bovins, de moutons, de porcs et de 0,05

volaille

Viande de cheval 0,2

Foie de bovins, de moutons, de porcs et de 0,5

volaille

Rognons de bovins, de moutons, de porcs et de 1,0

volaille
Plomb Lait de vache 0,02

Viande de bovins, de moutons, de porcs et de 0,1

volaille

Abats comestibles de bovins, de moutons, de 0,5

porcs et de volaille

La directive 2002/32/CEE du Parlement Européen et du Conseil du 7 mai 2002 recense les
substances indésirables dans les aliments pour animaux.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage

Les « métaux lourds » peuvent entrer dans la chaine alimentaire au niveau des élevages de
ruminants via 1’alimentation des animaux, les végétaux qui sont a l’origine de cette
alimentation ayant une capacité plus ou moins grande de les assimiler. L’épandage de boues
de station d’épuration ainsi que la fertilisation des cultures avec des engrais minéraux peuvent
étre a I’origine de la contamination des végétaux.

Exceptionnellement, dans le cas du plomb, une contamination des animaux est envisageable
par une consommation d’eau de boisson qui transite par des canalisations en plomb mal
entretenues ou par léchage de peinture contenant du plomb.

Détectabilité au niveau de 1’élevage

La détection de ces dangers n’est pas a la portée des éleveurs.

L’apparition du danger en élevage parait essentiellement liée a une pollution accidentelle,
d’origine industrielle et/ou environnementale. Les plans de surveillance officiels permettent de
détecter les éventuelles « contaminations » anormales du lait et de la viande en plomb et
cadmium et de déclencher, lorsque c’est nécessaire, un plan d’action.

Points de maitrise du danger en élevage

En cas d’épandage de boues de station d’épuration (ex : boues de station d’épuration des eaux
usées ou de papeterie), le faire uniquement dans le cadre d’un contrat signé avec le producteur
de boues.

Entretenir ou mieux supprimer les canalisations d’eau d’abreuvement en plomb.

Supprimer les peintures au plomb qui sont accessibles au l1échage des animaux.
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CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait 1’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide au titre des dangers dits « a gestion particuliere ».

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI
(plomb et cadmium)

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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DANGER CHIMIQUE Mycotoxines Fiche N° 25

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les mycotoxines responsables de toxicité avérée chez I'Homme et 1'animal sont produites par
métabolisme secondaire de champignons (moisissures) présents sur les aliments des
ruminants.

Six groupes de mycotoxines sont produits par trois principaux types de champignons :

Mycotoxines Moisissures Denrées et aliments
Aflatoxines (AF) B1,B2, G1, G2 | Aspergillus Arachide, coton, mais
Ochratoxine A (OTA) Aspergillus et Pénicillium | Céréales, mais, oléagineux
Patuline Pénicillium Ensilages, pomme
Trichotécenes (déoxynivalénol : Fusarium Céréales
DON)

Fumonisines (F) B1, B2, B3 Fusarium Mais, céréales
Zéaralénone (ZEN) Fusarium Mais, sorgho, céréales

Des sporidesmines (Pythomyces) peuvent contaminer le paturage et les satratoxines
(Stachybotris) la paille.

La contamination fongique des plantes et la syntheése des toxines dépendent des conditions
environnementales : ¢état sanitaire de la plante précédant la récolte, conditions
météorologiques, technique de récolte, délai et conditions hydro-thermiques avant la
stabilisation pour une bonne conservation.

Les mycotoxines en général et les aflatoxines en particulier sont thermostables.

Certaines mycotoxines présentent une toxicité aigu€ mais il est tres exceptionnel en Europe de
se trouver exposé a des doses toxiques en une seule ingestion d’aliment contaminé.

La toxicité chronique consécutive a I’absorption répétée de faibles doses est plus a craindre en
raison de la persistance des toxines dans 1’organisme.

Enfin, I’homme est exposé a un risque indirect 1ié a la présence de résidus de toxines ou de
métabolites dans les denrées alimentaires issues d’animaux ayant consommé des aliments
contaminés en mycotoxines.

L’ AFSSA résume les effets identifiés ou suspectés des principales mycotoxines :

Mycotoxine Effets

Aflatoxine B1 et M1 Hépatotoxicité, génotoxicité, cancérogénicité,
immunomodulation

Ochratoxine A Néphrotoxicité, génotoxicité,
immunomodulation

Patuline Neurotoxicité, mutagene in vitro

Trichothécénes (toxine T-2,DON,...) Hématotoxicité, immunomodulation, toxicité
cutanée

Fumonisine B1 Lésion du systéme nerveux central,
Hépatotoxicité, génotoxicité,
immunomodulation,

Zéaralénone Fertilité et reproduction

(d’apres rapport AFSSA déc. 2006)
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ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Dans le cadre du guide, seul est pris en compte le risque indirect, pour la santé¢ humaine, lié a
la consommation de denrées alimentaires contenant des mycotoxines, ou des résidus de leur
métabolisme, résultant de la consommation par les animaux d’aliments contaminés par des
mycotoxines.

Les produits animaux (lait et viande) issus de ruminants sont potentiellement moins
contaminés que ceux des monogastriques grace au role détoxifiant de la population
microbienne du rumen. Du fait de I'efficacit¢ de I'absorption gastro-intestinale et du
métabolisme hépatique, les mycotoxines et leurs métabolites sont préférentiellement excrétés
par les féces et l'urine. L'excrétion dans le lait représente toutefois une voie d'élimination
avérée expérimentalement et représente donc un risque potentiel pour le consommateur. Ce
risque apparait toutefois limité dans la mesure ou le taux de transfert des mycotoxines dans le
lait est généralement inférieur a 1 %.

Mycotoxine Contamination du lait
Aflatoxine 1 a6 % de la quantité d’AFM1 ingérée
Trichothécénes (toxine T-2,DON,...) négligeable
Fumonisine 0,05 %
Zéaralénone 0,06 %

Source : AFSSA, 2006

Fréquence

La difficulté d’identifier les cas cliniques, compte tenu de la diversité des pathologies
possibles et du caractere essentiellement chronique de leur manifestation, rend quasiment
impossible 1’évaluation directe de leur fréquence.

Une approche indirecte peut étre envisagée a partir des résultats des plans de surveillance
nationaux mis en ceuvre par la DGAL. En 2004, aucun des 155 échantillons de lait testés n'a
¢été observé non conforme ; par ailleurs, la méme année, la DGAL n'a pas trouvé d'échantillon
non conforme pour les aflatoxines parmi les 159 prélévements d'aliments pour animaux
analysés (matieres premieres végétales et aliments composés).

Ces informations donnent a penser que les pathologies humaines liées a des mycotoxines
ingérées via des denrées alimentaires provenant de ruminants sont trés rares.

Gravité

Parmi les différentes mycotoxines, ce sont les aflatoxines, et plus particulierement 1’aflatoxine
M1, qui sont susceptibles d’étre ingérées via les denrées alimentaires provenant de ruminants,
et notamment le lait. Compte tenu de leurs effets possibles (cf. tableau ci-dessus), il convient
de qualifier les aflatoxines de danger pouvant provoquer des symptomes graves pour
I’Homme.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’y a pas de réglementation spécifique pour la production primaire.

Il existe une réglementation pour les denrées alimentaires :
Reéglement (CE) N° 1525/1988 du 16 juillet 1998 pour le lait.
Reglement (CE) N° 466/2001 du 8 mars 2001 portant fixation de teneurs maximales pour
certains contaminants dans les denrées alimentaires.
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- Reéglement (CE) N°1881/2006 du 19 décembre 2006 portant fixation de teneurs
maximales pour certains contaminants dans les denrées alimentaires.

Et pour I’alimentation animale :

- directive 2002/32 CEE sur les substances indésirables dans 1’alimentation des animaux,

- recommandation de la Commission du 17 aolt 2006 concernant la présence de
déoxynivalénol, de zdaralénone, d'ochratoxine A, des toxines T-2 et HT-2 et de
fumonisines dans les produits destinés a I'alimentation animale,

- recommandation de la Commission du 17 aolt 2006 sur la prévention et la réduction des
toxines du Fusarium dans les céréales et produits céréaliers.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage

Les mycotoxines sont introduites dans les élevages au travers des aliments pour animaux. La
contamination de ces aliments pouvant avoir lieu soit au champ, soit pendant la phase de
stockage.

La connaissance des niveaux de contamination des céréales et coproduits de céréales en
fusariotoxines doit étre approfondie pour en abaisser le niveau par les pratiques de prévention.
Actuellement, les mesures de lutte pour éviter ou réduire le niveau des mycotoxines induit au
niveau du champ sont pratiquement inexistantes. Ils sont en revanche nombreux et efficaces
pour éviter la présence de mycotoxines de stockage. Le respect des bonnes pratiques de récolte
et de stockage permet de maintenir de trés faibles niveaux en mycotoxines dans les aliments
pour animaux.

Les aflatoxines, de loin les plus dangereuses pour le consommateur, sont présentes
essentiellement sur des matieres premieres pour aliments pour animaux importés de régions
tropicales.

Compte tenu de la tres faible quantité de fourrages consommée par les veaux de boucherie, ce
danger n’est pas retenu pour ce type d’élevage.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Une méme moisissure peut produire plusieurs toxines et un méme type de toxine peut étre
produit par plusieurs sortes de moisissures. La moisissure peut étre présente dans un aliment
sans avoir produit de toxine ; la toxine peut rester dans l'aliment apres la disparition de la
moisissure. La toxine peut diffuser largement dans I'aliment ; le fait d’enlever les parties
visiblement contaminées par des moisissures ne retire pas les éventuelles toxines excrétées et
qui ont déja diffusé dans 1’aliment.

Dans ces conditions, la détection des mycotoxines, dans les aliments pour animaux, au niveau
de I’¢élevage s’aveére quasiment impossible sans recourir a des analyses.

Points de maitrise du danger en élevage

L’absence de mesures de maitrise de la contamination au champ des aliments pour animaux

conduit a porter toute ’attention sur :

- les conditions de récolte (stade optimal de végétation lors de la récolte, conditions
climatiques, ...),

- les modalités de conditionnement avant stockage (dessiccation, ....),

- les modalités de stockage (anaérobiose, pH, usage éventuel de conservateurs pour
ensilage,...).

Bien que I’efficacité ne soit pas absolue, le retrait de 1’alimentation des animaux des parties

d’aliments moisies constitue une précaution utile.
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CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait 1’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI (aflatoxines)

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Ovins
Caprins
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DANGER PHYSIQUE Corps étrangers Fiche N° 26

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

Les corps étrangers sont des éléments solides, généralement métalliques, susceptibles de se

retrouver dans des denrées alimentaires.

Concernant les viandes et abats, 2 types de corps étrangers sont retenus au stade élevage :

- les morceaux d’aiguilles cassées dans le muscle lors d’une injection,

- les morceaux de fil de fer tels que les fils d’acier qui constituent les armatures des
pneumatiques utilisés pour le lestage des baches de couverture de silos. Lorsque les
pneumatiques sont partiellement détériorés, les armatures sont apparentes et, la rouille
aidant, de petits fétus de fil peuvent étre libérés et mélangés a 1’alimentation des animaux.
Ingurgités par ceux-ci, ils peuvent alors se ficher dans une partie du tractus digestif, voire
de muscles adjacents, s’enkyster sans trace d’abces décelable et se retrouver ainsi dans
certains abats.

Concernant le lait, les dispositions de filtration prises tant a la ferme que lors de la réception

en usine, font que le risque de présence de corps étrangers susceptibles d’étre dangereux pour

le consommateur est nul.

En I’absence de cas connus d’absorption de corps étrangers par I’homme au travers de la
consommation de viande ou d’abats, il est impossible de décrire les éventuelles conséquences
de cette absorption.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Les deux dangers identifiés (morceaux de seringue, fétus de fil d’acier) résultent directement
des pratiques de I’¢éleveur.

Fréquence

A notre connaissance, aucun cas d’accident consécutif & ces 2 dangers n’est intervenu au
niveau des consommateurs a partir de viande ou d’abats issus d’animaux ruminants.

Les seules informations dont nous disposons correspondent a des remontées d’abattoir,
disparates et souvent mal documentées.

Bien que non comptabilisées, ces remontées d’informations sont considérées par les
observateurs interprofessionnels de la filiere viande (INTERBEV) comme « assez rares ».

En outre, le seul cas de figure ou le danger peut se retrouver dans I’assiette du consommateur
concerne les abats ; en effet, dans le cas de viande découpée, le corps étranger « seringue » ne
peut que difficilement passer inapercu du boucher. Quant a la viande hachée, le dispositif de
détection des corps étrangers métalliques, obligatoire, devrait suffire pour éliminer le danger.
Tous ces ¢léments conduisent a qualifier ce danger de trés rare.

Grayvité

En I’absence d’accidents observés chez les consommateurs, il nous est impossible de
renseigner cette rubrique.
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LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Il n’existe pas a notre connaissance, de réglementation applicable en élevage relative aux
corps étrangers.

Processus d’apparition et de développement dans I’élevage
Les deux dangers identifiés (morceaux de seringue, fétu de fil d’acier) résultent directement
des pratiques de I’¢éleveur.

Détectabilité au niveau de I’élevage

La cassure d’une aiguille est facilement détectable par 1’¢leveur, car il constate que 1’aiguille
est plus courte et inutilisable.

La détérioration des pneumatiques est détectable au moment de la constitution du silo. En
revanche, I’éleveur n’a aucun moyen de constater I’ingestion d’un tel corps étranger par un
animal.

Points de maitrise du danger en élevage

La maitrise de ces dangers passe par : une utilisation d’aiguilles appropriées aux injections a
faire, la contention de 1’animal a piquer, I’extraction de 1’aiguille cassée lorsque c’est possible
et I’élimination des pneumatiques détériorés de I’environnement des animaux.

CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de viande de ruminants, mais il fait ’objet d’une
préoccupation particulieére de la part des opérateurs d’aval de la filiére viande ; il est pris en
compte dans le guide.

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés
Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES
Interbev, Institut de ’Elevage. Le point sur les résidus dans la viande : les corps étrangers.
2002, 72 p.
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DANGER PHYSIQUE Radionucléides Fiche N° 27

DESCRIPTION DU DANGER ET DE SES CONSEQUENCES SUR LA SANTE
HUMAINE

La matiére est constituée d’atomes formés d’un noyau contenant des protons et des neutrons,
autour duquel gravitent des électrons. Le nombre de protons et de neutrons du noyau
détermine la stabilité de 1’atome. Les radionucléides sont des atomes instables, car ils ont le
méme nombre de protons et d’électrons que 1’atome initial, mais un nombre de neutrons
différent. Ces radionucléides se désintegrent spontanément, plus ou moins rapidement, en
émettant des rayonnements ionisants. La vitesse de disparition de la radioactivité s’évalue par
la « demi-vie » qui est une caractéristique propre a chaque radioélément ; quelques exemples :
8 jours pour I’iode, 2 ans pour le Césium 134, 28 ans pour le Strontium 90, 30 ans pour le
Césium 137.

La présence de radionucléides dans I’environnement peut conduire & une contamination qui
peut étre externe par dépots des radionucléides sur la peau, les végétaux, les surfaces ou
interne si les radionucléides pénétrent dans 1’organisme par inhalation ou par ingestion.
L’unité de mesure est le Becquerel (Bq) qui représente le nombre d’atomes radioactifs qui se
désintegrent pendant une unité de temps.

L’exposition de ’homme a la radioactivité, quelles qu’en soient les modalités, a des effets
cancérigenes et mutagenes, a plus ou moins long terme, fonction de la dose de rayonnement
supportée. Rappelons que la dose absorbée se mesure en Gray et que la dose susceptible d’étre
nocive pour I’homme s’exprime en Sievert.

Ces effets ne sont pas caractéristiques des rayonnements radioactifs, le méme phénomeéne est
observé avec de nombreux produits chimiques ou le tabagisme... Rien ne permet donc de
distinguer un cancer ou une mutation génétique dii aux rayonnements ionisants, d’un cancer
ou d’une mutation d’une autre origine. Dans le cas de la consommation de fromage contaminé
al’iode 131, on a pu observer un développement des cancers de la thyroide.

ELEMENTS D’EVALUATION DU RISQUE POUR LA SANTE HUMAINE

Origine

Outre le risque d’exposition -directe au rayonnement, 1’homme peut étre exposé a la
radioactivité par ingestion de denrées alimentaires d’origine animale elles-mémes contaminées
soit par exposition directe des animaux producteurs, soit du fait de la consommation
d’aliments végétaux contaminés.

Fréquence

Nous n’avons pas eu connaissance de cas clinique chez ’homme, en France, qui résulteraient
d’une exposition via la consommation de denrées alimentaires contaminées.

Les plans de controle nationaux conduits par la DGAL en 2005 et 2006, qui ont porté
respectivement sur 726 et 1200 prélevements de denrées alimentaires (dont plus de la moitié
concerne chaque année les productions de ruminants : lait et viande) révelent qu’aucun résultat
n’est supérieur aux valeurs réglementaires définies dans le reglement (CE) N° 737/90 relatif
aux conditions d’importations de produits agricoles originaires des pays tiers a la suite de
I’accident survenu a la centrale nucléaire de Tchernobyl et que, en 2005, aucune valeur ne
dépasse la limite de quantification de la méthode d’analyse.

Dans ces conditions, on peut considérer le danger radionucléides, via les denrées alimentaires
d’origine animale comme trés rare.

-183 -




Gravité

Compte tenu de la nature des effets d’une exposition aux radionucléides et de 1’incertitude
concernant ’efficacité des moyens thérapeutiques susceptibles d’étre activés, ce danger est
mortel. Toutefois, la dose contaminante a laquelle un consommateur peut étre exposé via la
consommation de denrée alimentaire d’origine animale risque d’étre le plus souvent assez
faible. L absence d’information relative a des cas de pathologie humaine liés a 1’absorption de
radionucléides via la consommation de denrées alimentaires d’origine animale, ne permet pas
de renseigner objectivement cette rubrique.

LE DANGER DANS L’ELEVAGE

Cadre réglementaire

Le réglement EURATOM N° 3954/87 du Conseil du 22 décembre 1987 fixe les niveaux

maximaux admissibles de contamination radioactive pour les denrées alimentaires et les

aliments pour animaux apres un accident nucléaire ou dans toute autre situation d’urgence

radiologique, applicable en cas d’accidents.

Ce texte a été modifié par le réglement (CE) N° 2218/89 du conseil du 18 juillet 1989. Les

résultats d’analyse sont considérés comme non-conformes sur la base du reglement (CE)

n° 315/93 portant établissement des procédures communautaires relatives aux contaminants

dans les denrées alimentaires, dés lors qu'un dépassement des valeurs fixées au reéglement

(CE) N° 737/90 précité est observé.

Le reglement (CE) N° 737/1990 fixe la radioactivité maximale cumulée de césium 134 et 137

dans les denrées alimentaires a :

- 370 becquerels/Kg pour le lait et les produits laitiers ainsi que pour les aliments destinés
aux nourrissons,

- 600 becquerels/Kg pour tous les autres produits.

La réglementation francaise, en terme de radioprotection des populations, est conforme a la

réglementation européenne qui s’appuie elle-méme sur les principes de la commission

internationale de protection radiologique. La réglementation francaise fixe les limites

d’équivalents doses annuelles pour 1’ingestion.

Processus d’apparition et de développement dans 1’élevage
Il s’agit d’un processus totalement accidentel.

Détectabilité au niveau de I’élevage

Elle n’est pas a la portée des éleveurs.

En cas d’accident nucléaire, les Pouvoirs Publics assurent les controles de la radioactivité des
différents produits, et définissent, en fonction des résultats, les mesures appropriées a mettre
en ceuvre tant par la population que par les agriculteurs et les acteurs des filieres agro-
alimentaires.

Points de maitrise du danger en élevage

Il n’existe pas de mesures préventives (accident). Les mesures correctives sont établies selon
un plan d’action défini par les Pouvoirs Publics suite a un accident (voir paragraphe 4.3
« Bonnes pratiques pour la maitrise des dangers a gestion particuliere ») dont les grandes
lignes sont prédéfinies dans le ‘guide d’aide a la décision pour la gestion du milieu agricole en
cas d’accident nucléaire (guide disponible sur le site : www.agriculture.gouv.fr).
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CONCLUSIONS

Au vu de I’analyse qui précede, ce danger ne semble pas avoir généré de cas de pathologie
humaine avéré via la consommation de lait et ou de viande de ruminants, mais il fait I’objet
d’une réglementation au niveau des élevages de ruminants ou des filieres en aval de ces
¢levages ; il est pris en compte dans le guide au titre des dangers dits « a gestion particuliere ».

Danger a prendre en compte pour la rédaction du guide : OUI

Denrées alimentaires concernées : Elevages concernés :
Lait Gros bovins
Viande Veaux de boucherie
Ovins
Caprins
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