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La sécurité sanitaire des aliments

 Les toxi-infections d’origine alimentaire continuent de tuer des millions de 

personnes chaque année dans le monde

 EU : maîtrise de la SSA à travers « l’approche globale »

 Paquet hygiène : "Food Law" (CE) n°178/2002

 10aine de règlements de la fourche à la fourchette

 Création de l’EFSA (European Food Safety Authority ) 2002 

 Analyse du risque (Risk analysis)

Evaluation : Risk assessment

Gestion : Risk management 



Collecte données (plans d’échantillonnage)
Méthodes adéquates (normes, LNR)

Collaborations nécessaires
Moyens requis

Elevages
Abattoirs, Ateliers de 

découpe
ConsommateursDistribution

Critères microbiologiques

Evaluation et gestion du risque

http://fr.wrs.yahoo.com/_ylt=A0WTf20SmgZLCTABR3hlAQx.;_ylu=X3oDMTBpdDZuNzZrBHBvcwM5BHNlYwNzcgR2dGlkAw--/SIG=1iqa30k5t/EXP=1258810258/**http:/fr.images.search.yahoo.com/images/view?back=http://fr.images.search.yahoo.com/search/images?p%3Dfourchette%26ei%3Dutf-8%26y%3DRechercher%26fr%3Dyfp-t-703&w=266&h=400&imgurl=www.cvm.qc.ca/photographie/expo2004/toutant/images/Fourchette.jpg&rurl=http://www.cvm.qc.ca/photographie/expo2004/toutant/pages/Fourchette.htm&size=12k&name=Fourchette+jpg&p=fourchette&oid=30c120b4b148e612&fr2=&no=9&tt=21228&sigr=127jo7qbr&sigi=121tp5amr&sigb=12vv3u0a3&type=JPG


La surveillance

Les 4 C de la surveillance intégrée

one health, approche globale, de la fourche à la fourchette…

Collecte de 
données



La surveillance : collaboration

Ministère d’agriculture Ministère de la santé

Autorités vétérinaires

Laboratoires vétérinaires

LNR

Industries ONG

Autorités sanitaires

Laboratoires aliments

LNR

Laboratoires médicaux

CNR

Autorités santé publique



Ministère d’agriculture Ministère de la santé

Autorités vétérinaires

Laboratoires vétérinaires

LNR

Industries ONG

Autorités sanitaires

Laboratoires aliments

LNR

Laboratoires médicaux

CNR

Autorités santé publique

Institution 

coordinatrice 

La surveillance : coordination



La surveillance : communication

 Législation EU pour la communication

• Paquet hygiène 178/2002  (articles 10, 55)

 Principaux acteurs

• Responsables politiques, industriels, 

responsables sanitaires…

• « Même son de cloches »

 Stratégie de presse

• Information des consommateurs

• Précision (qui, quoi, où, quand)

• Rapidité, transparence et respect

• Plan de gestion

 Systèmes d’alertes

• EPIS, EWRS, RASFF, …



Systèmes d’alertes

https://ecdc.europa.eu/en/publications-data/epidemic-intelligence-information-

system-epis

https://ecdc.europa.eu/en/publications-data/epidemic-intelligence-information-system-epis


Systèmes d’alertes

https://ewrs.ecdc.europa.eu/

https://ec.europa.eu/health/preparedness_response/risk_management/hsc_fr

https://ewrs.ecdc.europa.eu/
https://ec.europa.eu/health/preparedness_response/risk_management/hsc_fr


Systèmes d’alertes

https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en

Un nombre record d'échanges d'information a permis de détecter 

les produits concernés et de les retirer du marché

https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en


Systèmes d’alertes

https://www.who.int/foodsafety/areas_work/infosan/fr/

https://www.who.int/foodsafety/areas_work/infosan/fr/


La surveillance : collecte de données

 Dissémination d’information complète
• données nationale de surveillance

• Rapports 

 Suivi des tendances et sources des maladies

 Conduite d’enquêtes épidémiologiques
• Études de facteurs de risque

• Construction de bases de données

• Modélisation du risque

• Analyses spatio-temporelles

Autorités vétérinaires

Analyses obligatoires

Laboratoires vétérinaires

LNR

Auto-contrôles

Industries Laboratoires aliments

LNR

Laboratoires médicaux

CNR

Autorités santé publique



Surveillance des zoonoses dans l’UE

B. Liste des zoonoses et agents zoonotiques à surveiller en 
fonction de la situation épidémiologique

• Zoonoses virales
• Zoonoses bactériennes
• Zoonoses parasitaires
• Autres zoonoses et agents zoonotiques



Les Zoonoses en Europe, 2017

(EFSA, 2019)



Elevages
Abattoirs, Ateliers de 

découpe
ConsommateursDistribution
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 CDC : suivi humain
• Coordination du réseau EU de laboratoires en SP
• Analyses et Isolement des souches des patients
• Caractérisation des souches
• Partage de bases de données (Tessy)

 EFSA : suivi chaîne alimentaire
• Evaluation du risque (GT, opinions)
• Analyse des données et bilan annuel (EUSR)
• Investigations

 EURL : suivi chaîne alimentaire
• Coordination des LNR dans les EM
• Analyses et isolement des souches
• Caractérisation des souches
• Enquêtes complémentaires

 DG Santé
• Mener la politique de l'UE pour la santé et la sécurité alimentaire
• suivre la mise en œuvre de la législation dans ces domaines.

Système de surveillance EU



Salmonelloses dans l’UE 

(CDC-EFSA, 2019)



Eggs and egg 
products, 44.9%

Sweets and 
chocolate, 10.5%

Pig meat and 
products thereof, 

8.9%

Other foodstuffs, 
7.3%

Other or mixed 
meat and products 

thereof, 6.7%

Mixed food, 5.1%

Broiler meat (Gallus 
gallus) and products 

thereof, 5.1%

Bakery products, 
5.1%

Bovine meat and 
products thereof, 

1.6%

Dairy products 
(other than cheese), 
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shellfish, molluscs 
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thereof, 1.0%
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juices and other 
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Sources alimentaires: Salmonella

EFSA, 2015



Distribution of strong-evidence 
outbreaks caused by Salmonella, by 
food vehicle, EU, 2017

Distribution of strong-evidence 
outbreaks caused by Salmonella
Enteritidis, by food vehicle, EU, 
2017

Sources alimentaires: Salmonella

EFSA, 2019



 Règlement CE 2160/2003

 Règlement (CE) No 200/2010 : Réduction de la prévalence de sérotypes de 

salmonelles dans les cheptels d’animaux adultes de reproduction de l’espèce Gallus 

gallus

 Règlement (CE) No 517/2011 :  Réduction de la prévalence de certains sérotypes de 

salmonelles chez les poules pondeuses de l’espèce Gallus gallus

 Règlement (CE) No 1237/2007 : Mise sur le marché d’œufs provenant de cheptels de 

poules pondeuses infectés par les salmonelles

 Règlement (CE) No 200/2012 : réduction de la prévalence de Salmonella Enteritidis

et de Salmonella Typhimurium dans les cheptels de poulets de chair

 Règlement (CE) No 1190/2012 : Réduction de la prévalence de Salmonella Enteritidis

et de Salmonella Typhimurium dans les cheptels de dindes

Système de surveillance EU



overall EU prevalence of Salmonella target and non-target serovars in the various poultry populations, EU, 
2007-2016

Salmonella en filière avicole, EU



Distribution of the 5 target Salmonella serovars, other Salmonella serovars and unspecified Salmonella
serovars in breeding flocks of Gallus gallus incountries running control programmes in accordance with 

Regulation (EC) No 2160/20032, 2014 – 2016

Salmonella en filière avicole, EU



Système de surveillance France

Règlement CE 2160/2003



 CNR : suivi humain
• Analyses et Isolement des souches des patients
• Caractérisation des souches

 SPF : suivi humain
• Expertise épidémiologie
• Analyse des données et bilan annuel
• Investigations

 LNR : suivi chaîne alimentaire
• Coordination du réseau national de laboratoires
• Analyses et isolement des souches
• Caractérisation des souches
• Enquêtes complémentaires

 DGAl
• Garantir la sécurité de la chaîne alimentaire
• Politique sécurité sanitaire des aliments
• Coordination des institutions
• Communication

Système de surveillance France



Evolution du nombre de TIAC 

déclarées annuellement depuis 

2006 (2011: début du programme 

dédié SIGAL-SPR18)

Aliments suspectés dans les 

TIAC associées aux trois 

principaux agents pathogènes 

suspectés en 2017

Système de surveillance France



Van Cauteren et al., 2015

Système de surveillance France



Système de surveillance France
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Enquêtes étapes de la chaîne

39 % des élevages + : 

œufs positifs

Œufs + : 0.6 à 8.6 %

contamination 

environnementale

pratiques d’élevage

Prévalence  

SE : 3,2 %

Migration, croissance 

Salmonella

Source de contamination 

des produits préparés

Multiplication si conditions 

favorables  

Oeufs et ovoproduits

responsables de 168 

(22 %) cas sur 763 

TIAC ds l’UE

La majorité associée

avec S. Enteritidis (67 

%)

Système de surveillance : de la fourche à la fourchette

http://www.google.fr/imgres?imgurl=http://www.finistere.pref.gouv.fr/H-Sante/dsv/Images_agrements/oeufs.jpg&imgrefurl=http://www.finistere.pref.gouv.fr/SommaireAAS.htm&usg=__0UIWuw_cIK3pBmN-soE1zpZtJe0=&h=451&w=635&sz=42&hl=fr&start=17&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=H7YkJCUF27_EKM:&tbnh=97&tbnw=137&prev=/images?q=ovoproduits&um=1&hl=fr&rlz=1T4ADSA_frFR346FR346&tbs=isch:1


Système de surveillance : de la fourche à la fourchette

AQR pour évaluer le risque pour la SP

 Modèle EFSA (2010):

• modèle bayésien à 2 niveaux

• N° d’œufs contaminés (ext. and int.) par SE

• 1er: estimation prévalence au sein d’un élevage sur une période de ponte

• 2nd: estimation proportion d’œufs + au sein d’un élevage +

• estimation au niveau national la contamination moyenne pour million

 EFSA opinion (2010): « quantitative estimation of the public health impact of setting 

a new target for the reduction of Salmonella in laying hens”

• relation linéaire : prévalence élevage et œufs infectés

 EFSA GT (2014): « Scientific Opinion on the public health risks of table eggs due to 

deterioration and development of pathogens”

• prolongation du temps de stockage des oeufs nbre de malades sauf si oeufs

bien cuits. 

• En cas prolongation du temps de stockage et pour    le risque il faudrait

réfrigérer les oeufs (domestique et distribution).



Fabrication un matin d’une crème anglaise

Oeufs contaminés en surface par Salmonella

Contamination de la crème au moment de la séparation des jaunes

Cuisson < 65°C

 Conservation à T°C ambiante +eurs heures

Multiplication des salmonelles au moment de la consommation

Toute la famille malade

Cas d’une TIAC



Enquête épidémiologique

Mise en lien des différents acteurs : CNR, LNR, SPF, autorités

Détermination de l’origine des œufs : intérêt de la traçabilité

 Enquête dans l’élevage

Une Salmonella Typhimurium dans l’environnement de l’élevage

Cartes d’identité génétique : patients, élevages

Mise en place de la gestion du cas

Isolats humains Isolats élevages



Retombées sur la SSA

Système de surveillance



Conclusion 

 Bénéfice du système intégral de surveillance : investigation 

TIAC et gestion du risque

 Enquêtes et prévention des toxi-infections alimentaires

• Appliquer les 4 C de la fourche à la fourchette

• Orienter les enquêtes épidémiologiques 

 La surveillance permet de caractériser les risques liés aux 

réservoirs et aux aliments

 Explorer des méthodes de contrôle efficaces pour les sources 

animales et alimentaires 

 Système toujours en progression…



MERCI

marianne.chemaly@anses.fr


