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Introduction

La mission s’est déroulée du 23 avril 2018 au 27 juillet 2018 au sein du services Sécurité
Sanitaire des Aliments (SSA) de la Direction Départementale de la Protection des
Populations (DDPP) de la Seine-Saint-Denis. Créée le 1er juillet 2010, dans le cadre de la
révision générale des politiques publiques (RGPP), la DDPP fait partie des services
déconcentrés de I'Etat & compétence interministérielle. Elle reléve des Services du Premier
ministre et est placée sous l'autorité du Préfet de département.

Née de la fusion de la Direction Départementale des Services Vétérinaires (DDSV) et de
I'Unité Départementale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des
Fraudes (UDCCRF), la DDPP vise a assurer la sécurité sanitaire et économique des
Séquano-Dionysiens. Administration de contréle, la DDPP de Seine-Saint-Denis compte 80
agents. Elle a notamment compétence pour : garantir la qualité et la sécurité sanitaires des
aliments ainsi que la sécurité des produits non alimentaires et des services ; assurer la santé
et la protection des animaux ; veiller au bon fonctionnement des marchés, a la loyauté des
transactions et au respect de la concurrence ; veiller a la protection économique des
consommateurs et pourvoir a la protection animale.

Pour réaliser ses missions, la DDPP dispose de six services (1) : Le Service Santé et
Protection Animales (il veille a la santé et a la protection des animaux) ; Le Service Sécurité
Sanitaire des Aliments (il veille a 'hygiéne et la salubrité des préparations alimentaires mises
sur le marché) ; Le Service Loyauté et Qualité de I'Alimentation (il s'assure de la qualité, de
la sécurité et de la loyauté des produits alimentaires et concourt a la protection économique
du consommateur) ; Le Service Produits Industriels (il pourvoit a la sécurité et a la protection
économique du consommateur dans le domaine des produits industriels); Le Service
Prestations de Services (il vérifie la bonne application de la réglementation par les
prestataires de service (hormis la restauration alimentaire), en veillant a la protection
économique des consommateurs, et en réalisant des enquétes programmeées, d'initiative ou
sur plainte); Le Service Orientation des Litiges contractuels et Actions Economiques
Locales (il oriente les plaintes des consommateurs et s’assure de la bonne application des
régles relatives a la commande publique). L’organisation générale de la DDPP est disponible
en annexe 1.

La notion de commerce de détail est définie a I'article 3 du réglement (CE) n°178/2002 (2)
comme « la manipulation et/ou la transformation de denrées alimentaires ainsi que leur
entreposage dans les points de vente ou de livraison au consommateur final, y compris les
terminaux de distribution, les traiteurs, les restaurants d'entreprise, la restauration collective,
les restaurants et autres prestataires de services de restauration similaires, les commerces,
les plates-formes de distribution vers les grandes surfaces et les grossistes ».

Au sein des établissements de commerce de détail, I'arrété du 21 décembre 2009 (3)
distingue les établissements de remise directe et de restauration collective, secteurs pour
lesquels des dispositions spécifiques ont été prises. Ainsi la remise directe est définie a
l'article 2, alinéa c) de l'arrété du 21 décembre 2009 comme : « toute cession, a titre gratuit
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ou onéreux, réalisée entre un détenteur d’'une denrée alimentaire et un consommateur final
destinant ce produit a sa consommation, en dehors de toute activité de restauration
collective. »

Deux secteurs se partagent le champ de la remise directe au consommateur final (4), le
secteur de la restauration commerciale et le secteur de la distribution et des métiers de
bouche. Ces activités sont en particulier soumises aux dispositions européennes du Paquet
hygiéne’, et ces dispositions communautaires sont complétées par des arrétés nationaux.

Le chef du service Sécurité Sanitaire des Aliments de la DDPP de la Seine-Saint-Denis est a
I'origine du théme de ce stage. La commande comportait deux volets : un volet concernant
un état des lieux des contréles effectués par le service sur le secteur de la remise directe et,
s’appuyant sur cet état des lieux, un volet concernant la création d’'un support d’'information
et de formation a l'attention des services d'hygiéne des communes du département sur le
théme suivant : les incontournables du paquet hygiéne, Toxi-infections alimentaires
collectives. S’ajoutant a la rédaction du document, le méme sujet devait faire I'objet d’'une
réunion de travail et d’'une présentation aux représentants des services communaux en
charge de I'hygiéne.

Aprés avoir présenté le contexte de ce travail et la méthodologie utilisée, nous en
présenterons les résultats et enfin nous discuterons ces résultats notamment au regard de
I'activité nationale sur le secteur de la remise directe.

1 Concernant la remise directe : le réglement (CE) n° 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28
janvier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire,
instituant I’Autorité Européenne de sécurité des aliments et fixant les procédures relatives a la sécurité des
denrées alimentaire, le réglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif
a ’hygiéne des denrées alimentaires et le réglement (CE) n° 2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005
relatif aux criteres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.
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|. Contexte de I'étude

A. Un territoire : Ia Seine-Saint-Denis

La Seine-Saint-Denis (5) est un département francais situé au nord-est de I'agglomération
parisienne. D’une superficie de 236 km? ce département comporte 21 cantons et 40
communes ainsi que 4 établissements publiques territoriaux. Le département est
entiérement inclus dans le périmétre de la Métropole du Grand Paris et sa préfecture est
située a Bobigny.

Une récente mission d’évaluation parlementaire (6) a été réalisée sur ce territoire donné. I
permet de rendre compte, de maniére fine, des spécificités de ce territoire et de 'adéquation
des moyens d’action de la puissance publique a ces mémes spécificités.

La Seine-Saint-Denis est le 5°™ département de France par le nombre d’habitants (1,6
millions d’habitants ; estimation INSEE au 1er janvier 2018). Cette population est jeune (43,4
% ont moins de 32 ans contre 36,2 % pour la moyenne métropolitaine) et en forte croissance
démographique (+ 9,7 % entre 2005 et 2015 contre + 3,7 % pour la France sur la méme
période). Avec 6 909 habitants/km?, la Seine-Saint-Denis est le 3°™ département le plus
densément peuplé de France, derriere deux autres départements franciliens (Paris et les
Hauts-de-Seine). A la population officiellement estimée par 'INSEE s’ajoutent, selon les
estimations des interlocuteurs rencontrés par les rapporteurs de la mission d’évaluation
parlementaire, les personnes en situation irréguliere qui seraient entre 150 000,
250 000 personnes, voire 400 000 personnes. Soit un ajout supplémentaire équivalent a la
population de I'Ariege (152 321 habitants), du Jura (259 000 habitants) voire des Landes
(411 757 habitants).

Sur le plan économique, la Seine-Saint-Denis est un territoire dynamique et avec de grands
groupes industriels et de services qui y localisent leur siége social : SNCF, VEOLIA, SFR,
GENERALI, BNP PARIBAS, DARTY, UBISOFT. Le chiffre d’affaires déclaré par les
entreprises de Seine-Saint-Denis s’éléve ainsi & 162 milliards d’euros (cumul sur 12 mois
glissant au 30 juin 2017) faisant du département le 3e contributeur national de la TVA. Ce
dynamisme démographique et économique ne saurait pourtant faire oublier les difficultés du
territoire et de ses habitants, auxquels sont confrontés les agents de la DDPP dans leurs
inspections et contrbles :

e La population de Saint-Saint-Denis dispose du plus faible niveau de vie de la France
métropolitaine. Le revenu disponible par unité de consommation et par an s’établit a
16 726 € (France : 20 369 €; lle-de-France : 22 522 €). Le taux de pauvreté est de
28,6% pour ce département contre 14,7% au niveau national ;

o Le département présente le taux de chdmage le plus élevé de la région lle-de-France
(et le 8°m¢ plus élevé de France) avec 11,4 % (France : 8,6 % ; lle-de-France : 7,7 %)
au 4°™e trimestre 2017 ;

e La Seine-Saint-Denis affiche le taux de criminalit¢é pour 1 000 habitants le plus
important de France métropolitaine. Si les atteintes aux biens sont nombreuses (84
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000 en 2017, soit 40 % de plus que dans les Hauts-de-Seine et le Val-de-Marne), la
délinquance enregistrée est caractérisée, avant tout, par sa violence (en 2017 ont été
répertoriés plus de 11 000 vols avec violence et 30 000 agressions violentes).
Etroitement liée aux faits de délinquance, 'économie souterraine demeure a ce jour
non chiffrée ;

e A ce jour, en Seine-Saint-Denis 39 % de la population réside dans un des 63
quartiers de la politique de la ville et 58 % de ses écoliers et 62 % de ses collégiens
sont inscrits dans un établissement d’éducation prioritaire. 6 zones de sécurité
prioritaire ont été instituées ;

e La proportion d’habitants ne maitrisant pas le frangais est importante, par exemple il
est estimé que 1,5% des éléves scolarisés sont allophones en Seine-Saint-Denis et,
dans certaines communes pres de 44% des enfants de 0 a 17 ans ont des parents
immigrés.

D’aprés le chef de la sécurité intérieure du cabinet du préfet de la Seine-Saint-Denis, les
commerces alimentaires et notamment la restauration rapide comptent avec le secteur du
batiment parmi les principaux employeurs de travailleurs en situation illégale.

B. Présentation de I’organisation du service Sécurité Sanitaire
des Aliments

Pour réaliser ses missions de service public, le service « sécurité sanitaire des aliments »
(SSA) de la DDPP de la Seine-Saint-Denis dispose de douze inspecteurs, dont quatre
policiers, placés sous l'autorité d’un chef de service. Ces agents agissent essentiellement
dans le cadre du code rural et de la péche maritime (CRPM), et possédent des pouvoirs de
police administrative sous l'autorité du Préfet et des pouvoirs de police judiciaire sous
l'autorité du Procureur de la République. Les agents sont habilités et assermentés dans le
ressort territorial de leurs compétences.

Les conditions dans lesquelles les infractions a la réglementation sont recherchées sont
définies a l'article L205-5 du CRPM. Sauf cas particuliers, les agents peuvent rechercher et
constater les infractions dans tous les lieux ou I'accés est autorisé au public, ainsi que ceux
utilisés a des fins professionnelles ou des produits d'origine animale ou des denrées
alimentaires en contenant sont produits, manipulés, entreposés, transportés, détruits ou
offerts a la vente et ce entre 8 heures et 20 heures ou en dehors de ces heures lorsqu’une
activité est en cours.

Les différents types d’établissements présents en Seine-Saint-Denis sont les suivants (7) :

e ceux qui appartiennent au secteur de la remise directe a savoir les restaurants
commerciaux, les établissements de distribution et métiers de bouche ;

e ceux qui appartiennent a la restauration collective, a savoir tout établissement qui
développe une activité de restauration hors foyer caractérisée par la fourniture de
repas a une collectivité de consommateurs réguliers, liée par accord ou contrat ;
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e ceux qui transforment et produisent des denrées alimentaires. Ces établissements
doivent posséder un agrément sanitaire.

En 2017, le service SSA de la DDPP de la Seine-Saint-Denis a réalisé 1281 inspections tout
contexte et tout secteur confondus, se soldant entre autres par 86 fermetures administratives
dont 50 a lissue des 45 Comités Opérationnels Départementaux Anti-fraude (CODAF)
auxquels la DDPP a participe.

Les effectifs sont répartis entre le secteur du contréle de la remise directe et les secteurs des
établissements agrées et de la restauration collective. Le service assure également la
certification a I'export, activité importante du fait de la présence des aéroports de Roissy
Charles de Gaulle et du Bourget sur le département, le service comporte actuellement un
seul vétérinaire officiel.

Les effectifs comptent quatre agents détachés de la préfecture de police qui sont dédiés au
contréle de la remise directe. La présence d’agents de la préfecture de police mis a
disposition de la DDPP est une particularité de trois départements de région parisienne :
Paris, le Val-de-Marne et la Seine-Saint-Denis. Chacun des agents dispose d’'un secteur
géographique pour mener ses inspections, détaillé dans le tableau en annexe 2. Cette
répartition géographique n’est pas prise en compte lors des opérations de contrble réalisées
dans le cadre des CODAF.

C. La programmation des contréles

i. Programmation classique

Il existe actuellement trois axes dans la programmation des controles officiels dans le
domaine de la SSA, définis par la Direction Générale de I'Alimentation (DGAI) (7). Les
orientations de contréles sont transmises aux services déconcentrés dans une instruction
révisée chaque année. L’axe de surveillance réguliere nationale concerne essentiellement
les établissements agréés, la fréquence de visite étant établie en fonction d’une analyse de
risque prenant en compte les caractéristiques de [I'établissement et I'évaluation de la
derniére inspection. L’axe de surveillance ponctuelle nationale, dans lequel s’inscrit le
secteur de la remise directe avec des actions obligatoires et des actions optionnelles. L'axe
de surveillance locale qui peut permettre d’axer des contréles sur des spécificités locales.

Les attendus des contrbles en remise directe sont définis par 'axe de surveillance ponctuelle
nationale, cet axe repose sur la programmation d’actions d’'inspection visant a mettre I'accent
sur certains secteurs dactivitt pendant au moins une année. Ces actions
permettent notamment d’évaluer le niveau de maitrise sanitaire sur la base d’'un nombre
suffisant de contréles ; de vérifier la bonne mise en ceuvre de mesures prescrites ;
d’identifier certaines non-conformités récurrentes afin d’orienter les politiques de contrdle.



En 2017, le ciblage des activités de remise directe était le suivant (7) :

La majorité des actions sont optionnelles (sans objectif chiffrés) et d’autres sont des actions
obligatoires parmi lesquelles on peut noter les établissements dérogatoires a l'agrément
(cible 15% minimum, max 20%), les boucheries, charcuteries, traiteurs hors Grande et
Moyenne Surface (GMS) (cible 10% minimum), la restauration commerciale traditionnelle
(cible 10% minimum) et rapide (cible 10% minimum).

Les services de la Concurrence, Consommation et Répression des Fraudes (CCRF) dont le
service Loyauté et Qualité de I'Alimentation (LQA) et vétérinaires (SSA et Santé et Protection
Animale) de la DDPP de la Seine-Saint-Denis conduisent chaque année des opérations
interministérielles : ['Opération Fétes de Fin d’Année (8) et I'Opération Alimentation
Vacances (OAV) (9) organisées par le Ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation et le
Ministere de 'Economie et des Finances.

En 2017, I'Opération Fétes de Fin d’Année a débuté le 6 novembre 2017 et s’est terminée le
12 janvier 2018. L'objectif durant cette période d’activité commerciale intense, est d'une part
de veiller a la sécurité et a la loyauté des transactions afin d’éviter aux consommateurs d'étre
victimes d’abus ou de tromperies, et d'autre part d'assurer des contrdles renforcés de la
sécurité sanitaire dans les domaines de la production et de la distribution des denrées
traditionnellement proposées en fin d'année. Sont ainsi ciblés en priorité : les marchés de
Noél (stands alimentaires, vendeurs de produits industriels: jouets, guirlandes électriques...) ;
les bouchers, charcutiers, traiteurs, poissonniers, chocolatiers artisans du département ; les
offres promotionnelles de services divers liées aux fétes (multimédias, télécommunications,
salles de sports, prestations touristiques ...); la production et la commercialisation de
coquillages ; la commercialisation du gibier et tout particulierement du sanglier (avec
notamment une vérification des contrbles « trichine »); les ateliers de transformation de
produits festifs (saumon fumé, crustacés cuits, foies gras,...); les abattoirs et ateliers de
découpe de volailles et de palmipédes gras ; les transports de denrées ; les importateurs de
produits festifs (controle a destination).

L’OAV, qui s’est déroulée du 1er juin au 15 septembre 2017 avait pour objectif de renforcer
les contréles en matiere de SSA dans les secteurs de la restauration et des commerces
alimentaires, notamment ceux qui connaissent un pic d’activité estival (marchés, boucheries,
traiteurs, poissonneries, ventes ambulantes, supérettes de centres de vacances, les centres
aérés, les colonies de vacances et les camps sous toile etc.). Cette action s’inscrit plus
largement dans le cadre de I'Opération Interministérielle Vacances, a laquelle participent les
services de I'Etat en charge de la sécurité sanitaire, de la concurrence, de la consommation,
de la répression des fraudes, des douanes et de la santé.

En outre, des controles sur le secteur de la remise directe sont réalisés dans le cadre de
plaintes de consommateurs, d’enquétes relatives aux Toxi-Infection Alimentaire Collective
(TIAC), d’alertes ou de signalements. Au cours de I'année 2017, les services déconcentrés
ont éte sollicités notamment dans le cadre de l'alerte Fipronil.

L’année 2017 a également été marquée par la finalisation du dispositif de mise en
transparence des résultats de 'ensemble des contréles réalisés dans les établissements du

6



secteur alimentaire par le ministére de I'agriculture (10). Les résultats des contrdles officiels
réalisés sur le secteur de la remise directe, quel qu’en soit le cadre donnent une évaluation
correspondant au niveau de maitrise des risques sanitaires par |'établissement. Les
évaluations sont publiées par l'interface Alim’confiance et accessibles au public. Depuis le 3
avril 2017, les résultats obtenus lors des contrbles réalisés depuis le 1er mars 2017 sont
publiés sur Internet pendant une durée d'un an sur le site interministériel alim-
confiance.gouv.fr et sur I'application mobile Alim’confiance. Dans le cadre de la mise en
transparence des résultats des contrdles officiels, le respect a minima de la programmation
des inspections fondée sur I'analyse de risques a été rappelé a I'ensemble des services
déconcentrés (11).

ii. Comités opérationnels départementaux anti-fraude

Depuis 2010, les CODAF (12) ont été mis en place en Seine-Saint-Denis. Les CODAF
réunissent sous la co-présidence du préfet du département et du procureur de la république
du chef-lieu du département les services de I'Etat (police, gendarmerie, administration
préfectorale, fiscale, douaniére et du travail) et les organismes locaux de protection sociale
(Péle emploi, URSSAF, CAF, caisses d’assurance maladie et de retraite, RSI, MSA...). Les
services sont présents ou non selon les types d’activités et de commerces contrdlés.

Cette structure de coopération et de coordination, définie par le décret du 25 mars 2010, a
remplacé le comité local de lutte contre la fraude et le comité opérationnel de lutte contre le
travail illégal. Cette fusion répondait a un souci de simplification et de rationalisation des
moyens de lutte contre la fraude au niveau local. Le CODAF a été créé pour lutter contre la
fraude aux finances publiques et au travail illégal. La mission des CODAF est également
d'améliorer la connaissance réciproque entre les services, d'organiser des opérations
conjointes et des échanges de renseignements. Les objectifs sont choisis conjointement par
la préfecture et la police a partir des renseignements collectés. Au sein du CODAF, a été mis
en place un groupe opérationnel de lutte contre le travail illégal.

Les agents du service SSA sont associés aux opérations hebdomadaires qui comportent
systématiquement des contréles sur des activités du champ de la remise directe. Les
CODAF hebdomadaires concernent deux communes, 'une de 17h a 20h, la seconde de 20h
a la fin de I'opération, fréquemment au-dela de 23h. Le choix des cibles est effectué par la
préfecture et la Police nationale, le programme des CODAF (communes ciblées) est envoyé
aux services participants tous les trois mois et, les établissements visés sont connus moins
d’'une semaine a 'avance. Ce délai permet de préparer l'inspection en vérifiant I'existence de
la déclaration d’activité de I'établissement et le cas échéant les résultats des précédents
contréles. Le programme comporte plusieurs cibles prioritaires et plusieurs cibles facultatives
par commune.



[l. Matériels et méthode

A. Collecte et analyse des données chiffrées et réglementaires

i. Collecte et analyse des données chiffrées

Toutes les inspections font I'objet d’'un rapport créé et enregistré via le systéme d’information
de la DGAI : RESYTAL (13). Il s’agit d’'un portail composé de différentes briques applicatives
dédiées a chaque processus métiers de la DGAI. Son déploiement s’est fait de fagon
progressive, brique aprés brique, a terme il recouvrira 'ensemble du périmétre fonctionnel de
la DGAI et de ses services. Les inspections du domaine de la SSA et leurs suites sont
concernées par la saisie dans RESYTAL depuis 2016. La valorisation des données saisies
au sein de l'application USAGERS se fait, comme pour toutes les briques applicatives de
RESYTAL, a partir de la plate-forme unique de valorisation des données appelée « DEDAL
». Cet outil a été utilisé pour extraire les données relatives a I'état des lieux des contrbles sur
le secteur de la remise directe. DEDAL propose un certain nombre de tableaux de bord de
suivi et de pilotage ainsi que des extractions de données brutes pour des exploitations plus
fines des données mises a disposition.

Les différents de tableaux de bord (appelés rapports dans DEDAL) consultés dans le cadre
de ce travail sont les suivants (14) :

o SUITES 001_RESY_TDB-Inspections-Et-Suites : ce tableau de bord présente les
suites a visualiser dans DEDAL, il est composé de deux rapports (onglets) qui
couvrent chacun un des deux domaines suivants: Domaine SSA et Domaine
Végétal, seul le domaine SSA a été exploité. L’exploration des indicateurs peut se
faire au travers des axes : structure — France/Région/département, et des axes —
axe/sous-axe. L’axe « surveillance ponctuelle nationale » a été filtré pour extraire les
données ;

o SUITES 002 RESY_REC_Suivi-Suites: ce document de recherche est orienté
décisionnel opérationnel. Il présente les suites et/ou procédures contradictoires via 6
rapports (onglets) : Vue globale / Vue Procédure Contradictoire / Vue avertissement /
Vue Mise En Demeure / Vue décision / Vue Procés-Verbal / Liste des inspections
SSA, avec évaluation non conforme sans suite ;

e INS_001_RESY_TDB_Suivi-inspections-2017 : ce document présente le suivi des
inspections pour la campagne 2017. Les inspections sont collectées sur les critéres
suivants : pour les inspections hors recontrdles : inspection de la campagne en
cours ; pour les inspections de recontrbles (suite a mise en demeure) : inspection de
I'année civile en cours. Description : Le document se présente sous forme de deux
rapports, un rapport récapitulatif et un rapport récapitulatif avec exploration. C’est ce
rapport qui a été utilisé en sélectionnant la géographie et, sur le domaine technique
'axe et les sous-axes intéressants cette étude ;
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e INS_002_RESY_REC_Inspection-par-evaluation-grille : ce document permet de
rechercher les inspections validées (issues de l'application RESYTAL, brique
"Gestion et programmation des Inspections") en fonction de I'évaluation globale de
leur grille ;

o INS 003 RESY_ REC_Evaluation-Point-De-Contrble : ce document présente les
résultats des évaluations des points de controles. La recherche a été effectuée pour
chaque sous-axe entrant dans le champ de la remise directe, I'extraction comprenant
alors les résultats de notations par chapitres, items et sous items de la grille de
contréle ;

e INS_004_RESY_TDB-Suivi-Campagne-SSA : ce document est un tableau de bord
dans le domaine de la SSA présentant le suivi de la prescription, du ciblage et de la
réalisation des inspections par structure et par sous-axe pour la campagne en cours.
Il a été possible de sélectionner la campagne 2017 ;

e PIL 002 RESY_TDB Indicateurs-sNOMADE-2017: ce document présente les
résultats des indicateurs de performance tels que, par exemple, Taux de recontrble
suite a mise en demeure, Taux de programmation des inspections conformément aux
instructions nationales SSA, Taux de suites adaptées données aux inspections non
conformes - domaine SSA, Délai moyen de traitement des rapports d'inspection —
Domaine SSA. Il permet une comparaison des indicateurs de performance avec le
niveau régional et national, en revanche il n’est pas possible de sélectionner un axe
ou un sous-axe en particulier, la comparaison porte donc sur 'ensemble de l'activité
du service SSA. ;

L'ensemble de la documentation concernant le fonctionnement de l'application DEDAL,
(guide de prise en main rapide (15, 16 et 17), liste et description des rapports disponibles
(18, 19), etc. ...) a été consulté. La derniére campagne compléte, 2017, a été ciblée dans le
cadre de I'état des lieux. Les filtres utilisés sur les différentes recherches pré-enregistrées
ont permis de sélectionner 'axe « surveillance ponctuelle nationale » et le type de grille
utilisé « remise directe ». Les filtres appliqués ont également permis de sélectionner le
département, et les sous-axes relatifs au secteur de la remise directe.

En sélectionnant lI'axe « surveillance ponctuelle nationale » toutes les données ne
concernaient pas le champ de la remise directe, les sous -axes pris en compte pour la
campagne 2017 sont présentés dans le tableau suivant :



CcOoncernée par la

remise directe

Sous-Axe

concernée par la
remise directe

(2017} Commerce alim : GM3 / alim générale

Autres commerces alimentaires

! marchés / magasin surgelé (Opt) e (Alimentation générale, ...) (Opt) i
{2017} Entreposage : non agréés (toutes i Entreposage agréés (toutes filigres) oui
filiéres) (Obly (Obl)
(2017} Métiers de bouche : Boucheries / i Remise directe : dérogataires a s
Charcuteries / traiteurs hors GMS [Obl) Fobligation d’agrément (Obl)
(2017} Métiers de bouche : Fromageries / Restars alion Cole i Sl S
Poissonneries / Patisseries / Glaciers hors oui : = TR 3 non
GMS (Opt) place entreprize administration (Opt)

v ¥
(2017} Restauration collective : agréées - Restauration collective : cuisine sur -
(Obl) place hors public 2ensible (Opt)

. Restauration collective : cuisine sur e
place public sensible (Obl)

(2017} Restauration collective : cuisine sur
place entreprize administration (Obl)

Restauration collective | dérogataires &
l'obligation d'agrément (Obl)

(2017} Restauration collective : cuisine sur

place public sensible (Opt) nen

non

o Restauration collective : offices o
satelltes et restaurants satellites [(Opt)

(2017} Restauration collective : offices
satelites et restaurants satellites (Obl)

(2017} Restauration commerciale : rapide Restauration commerciale :

(Ob) o traditionnelle et rapide (Obl) e

*[Eigud1ﬂ?;n?1i$? ESE:IIPH £ oui Traiteur et rayon traiteur (Opt) oui
)

Transport : véhicules (Opt) oui

Tableau 1: Axe surveillance ponctuelle nationale — présentation des sous-axes du champ de la
remise directe, Source : extraction DEDAL

L’utilisation d’'un filtre permettant de sélectionner les rapports enregistrés sur la base des
grilles « remise directe » dans I'application RESYTAL a également été mis en ceuvre lorsque
I'outil DEDAL le permettait.

Les tableaux internes de suivi 2017 des TIAC et alertes, CODAF et fermetures ont
également été consultés et exploités.

ii. Revue réglementaire et infra-réglementaire

Le « Paquet hygiene », réglementation communautaire en vigueur depuis le 01 janvier 2006
renforce I'obligation de résultats faite aux professionnels : produire des denrées saines et
sans danger, en laissant une grande liberté sur les moyens a employer. L'objectif général a
été de mettre en place une politique unique en matiére d'hygiéne, applicable a toutes les
denrées alimentaires, a toutes les étapes et a tous les exploitants du secteur alimentaire, et
de créer des instruments efficaces pour gérer la sécurité des aliments sur I'ensemble de la
chaine alimentaire. En plus des prescriptions du réglement 178/2002 (2) dit « Food law » sur
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les principes généraux de la Iégislation alimentaire, en particulier la tracabilité, deux autres
reglements définissent les obligations des professionnels : le réglement 852/2004 (20), «
réglement Hygiéne », reglement 853/2004 (21) « reglement DAOA ». Ces réglements ainsi
que le guide d’interprétation du réglement 852/2004 (22) ont été consultés.

Les principaux éléments a retenir pour le secteur de la remise directe du réglement «
Hygiene » (852/2004) sont donc les suivants :

e Les principes généraux d’hygiéne applicables sont détaillés dans I'annexe Il qui
couvre : Les locaux, y compris les sites extérieurs ; les conditions de transport et de
stockage ; les équipements ; les déchets alimentaires ; l'alimentation en eau ;
I'nygiéne personnelle des personnes en contact avec les denrées alimentaires ; les
denrées alimentaires elles-mémes ; le conditionnement et 'emballage ; le traitement
thermique, qui permet de transformer certaines denrées alimentaires ;

e Les exploitants du secteur alimentaire et leurs employés doivent étre (initialement et
régulierement), formés a I'’hygiéne et aux principes de la démarche « HACCP » ;

e Les principes de la démarche « HACCP » (analyse des risques, points critiques pour
leur maitrise) sont également applicables par toutes les branches du secteur
alimentaire. Ces principes prescrivent des exigences a respecter a toutes les étapes
afin de permettre, grace a une analyse des dangers, lidentification des points
critiques dont la maitrise est indispensable pour garantir la sdreté alimentaire. Une
adaptation de la mise en ceuvre effective de ces principes est prévue pour les petites
structures, qui peuvent s’appuyer a cet effet sur les documents élaborés par les
responsables de chaque filiére et validés par 'administration ;

e Tous les exploitants du secteur alimentaire doivent étre enregistrés auprés des
autorités compétentes et celles-ci doivent étre tenues informées des changements de
situation ;

e Les Guides de Bonnes Pratiques d'Hygiéne et d'application des principes HACCP,
rédigés par les professionnels concernés des différentes filieres, sont des outils pour
aider les entreprises a remplir les obligations du réeglement "Hygiéne".

Ces dispositions sont complétées par l'arrété du 21 décembre 2009 (23) relatif aux régles
sanitaires applicables aux commerces de détail, d'entreposage et de transport de produits
d'origine animale et denrées alimentaires en contenant, arrété pris sur le fondement du
CRPM.

La réglementation relative a la formation a 'hygiéne des personnels est traitée par différents
textes, qu’ils soient communautaires ou nationaux. Le reglement (CE) n° 852/2004 comporte
des dispositions relatives a la formation a I'hygiéne : Instructions et/ou formation a I'hygiéne
obligatoire pour toute personne manipulant des denrées, ainsi qu'une obligation de formation
appropriée en ce qui concerne l'application des principes HACCP pour le(s) responsable(s)
de la mise en place des procédures internes a l'entreprise visant a garantir la sécurité des
produits élaborés.

Il existe une dérogation a 'obligation de formation par application du décret du 24 juin 2011
(24) et des arrétés du 5 octobre 2011 (25) et du 25 novembre 2011 (26) pour les
restaurateurs (activité principale ou annexe): Au moins une personne de I'effectif doit étre
formée, ou détenir un diplome (liste dans l'arrété du 25/11/2011, le dipldbme doit avoir été
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délivré aprés le 1er janvier 2006), ou avoir une expérience minimum de 3 ans en tant que
gestionnaire ou exploitant d'une entreprise du secteur alimentaire.

Les établissements de restauration commerciale qu’ils soient de type rapide ou traditionnel
ainsi que certains métiers de bouche peuvent étre amenés a réaliser des activités de friture,
le Décret n°® 2008-184 du 26 février 2008 sur les graisses et huiles comestibles (27) a été
pris en compte dans le cadre de ce travail.

Un ensemble de note de service et instruction a été consulté pour I'élaboration de I'état des
lieux des contrdles sur le secteur de la remise directe et pour I'élaboration du fascicule de
formation a lattention des services communaux d’hygiéne. Ces notes et instructions
concernaient aussi bien la programmation des inspections (7) que leur réalisation (4) et les
suites (11) pouvant leur étre données. Les Vademecums, général (28) et sectoriel
concernant la remise directe (29), ainsi que les guides de bonnes pratiques d’hygiéne
restaurateur (30), boucherie (31), poissonnier détaillant (32), charcuterie artisanale (33),
GMS-marée (34) ont également été consultés et exploités.

La rédaction du livret de formation a [lattention des services d’hygiéne et services
communaux d’hygiéne et sécurité des mairies de la Seine-Saint-Denis a conduit a une revue
réglementaire afin de cerner les pouvoirs et prérogatives de ces deux types de services. La
salubrité publique fait partie des pouvoirs de police générale du maire, il peut diligenter des
contrbles sur les établissements du champ de la remise directe et agir sur la base des
articles L. 2212-2 et L. 2212-4 du code général des collectivités territoriales lui conférant,
d’une part, un pouvoir de police générale en matiére de salubrité publique, et d’autre part, un
pouvoir d’'intervention en cas de danger grave ou imminent. Les maires et leurs services sont
compétents pour l'application du Réglement Sanitaire Départemental (RSD) (35) qui leur
confére des pouvoirs pour des domaines touchants aux commerces de détail, plus large que
les prérogatives des agents de la DDPP tels que les nuisances olfactives, les nuisances
sonores, I'empiétement sur la voie publique etc.

Certaines municipalités ont, en outre, le statut de SCHS (36) : La loi du 15 février 1902
relative a la protection générale de la santé publique crée les bureaux municipaux d’hygiéne
(BMH) dans les villes de plus de 20 000 habitants ainsi que dans les communes de plus de
2000 habitants siége d'un établissement thermal. A la veille du vote des lois de
décentralisation, le texte originel n’est appliqué que de maniére partielle, moins de la moitié
des villes de plus de 20 000 habitants sont dotées d’'un BMH qui prendront le nom de
services communaux d’hygiéne et de santé (SCHS) en 1984. Plusieurs départements ne
comportent pas de SCHS et les SCHS ne couvrent donc pas toutes les communes des
départements en disposant. Il y a 208 SCHS en France et 16 SCHS en Seine-Saint-Denis.
En 2008 l'activité des SCHS portait théoriquement sur 14 402 471 habitants soit 23 % de la
population francgaise, en lle-de-France le taux de couverture de la population par un SCHS
était de 30,4%. La dotation générale de décentralisation (DGD) versée aux communes
disposant d’'un SCHS est variable et ne peut étre rapprochée des missions exercées par ces
services. La DGD n’est pas affectée directement aux SCHS mais est versée au budget
général de la collectivité et ces derniers n'ont pas de budget propre. Les SCHS ont donc une
dotation de la part de I'Etat, ils ont également une délégation de pouvoir sur le Code de la
Santé Publique qui, par son article L. 1422-1, leur permet d’agir sur le secteur de la remise
directe. Le dispositif juridique est ainsi extrémement complexe. Il combine localement le
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pouvoir général de police du maire, celui de I'Etat exercé par le préfet et celui que la loi
accorde au maire de maniére dérogatoire (37). Cette situation complexe est accrue par
l'application de la loi du 6 janvier 1986, qui substitue aux réglements sanitaires
départementaux (RSD) des décrets en conseil d’Etat. L’architecture réglementaire découlant
de ce texte n’est toujours pas achevée, ayant pour conséquence le maintien de la valeur
juridique des RSD. Aucune obligation de formation ou de contréle n’est inscrite dans les
textes fondants I'existence de ses services, ils sont a I'échelle du département plus ou moins
actifs, la priorité étant pour toutes les municipalités le traitement des dossiers d’habitat
insalubre.

B. Collecte et analyse des données immatérielles auprés des
acteurs

i. Participation aux visites de terrain

Durant la période de la mission, 20 demi-journées d’observation et la participation a 5
CODAF ont été conduites permettant I'appréhension de différents types de controles :
contréle d'initiative, contréle suite a la prise en compte d’une plainte ou alerte, recontrdle
suite a mise en demeure, recontrdle suite a fermeture.

Les sorties de terrain ont été effectuées avec des interlocuteurs variés, qu'ils soient agents
de police, agents du ministére de I'agriculture ou agents de la CCRF. Différents types de
commerce ont été inspectés durant ces sorties de terrain: Restauration commerciale
traditionnelle et rapide, métiers de bouche (boucherie, boulangerie, patisserie...), étals de
marché (boucheries, poissonneries, volailler, charcuterie...), entreposage non agréé, grande
et moyenne surface, alimentation générale et épicerie.

Ces visites ont permis d’appréhender la diversité des modus operandi des contréles en
fonction des agents mais également la diversité des opérateurs et administrés contrélés. De
plus, elles ont permis de confronter les évaluations de niveau de maitrise d’hygiéne et la
qualité des rapports aux situations réelles observées. Le suivi de ces inspections et de leur
rapport m’'a également familiarisé avec la grille d’inspection. La grille pour l'inspection du
secteur de la remise directe (29) posséde la méme architecture que la grille générale, mais
certains items sont obligatoires et d'autres facultatifs. Les précisions sont apportées dans
l'instruction technique (4) relative aux activités de commerce de détail et de transport de
produits d'origine animale et denrées alimentaires en contenant.

ii. Entretiens et échanges

Des temps d’échange et d’entretiens se sont déroulés en dehors des controles avec les
agents et cadres des services SSA et LQA de la DDPP, ces entretiens et échanges ont porté
sur le fonctionnement du service, la programmation des inspections, la mise en place de
suites. Des temps d’échange ont également été consacrés a la prise en main des logiciels
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métiers tels que RESYTAL et DEDAL et a la consultation des bases documentaires dont se
servent les agents pour la rédaction ou le suivi des inspections. Un entretien relatif a la
programmation et aux attendus relatifs aux CODAF a été conduit avec le chef du bureau de
la sécurité intérieure de la préfecture.

La commande concernant le livret de formation a [lattention des services d’hygiéne
communaux réalisant des contrdles d’hygiéne sur le secteur de la remise directe m’a amené
a rencontrer des cadres et inspecteurs des services municipaux. Les discussions ont porté
sur leur organisation, leurs pouvoirs et compétences, leur formation a I'’hygiéne, la fréquence
et le bilan de leurs inspections et leurs retours sur le dispositif Alim’confiance. La
consultation de rapports d’inspection, de grille de contrble et de modéles de mise en
demeure, d’injonction ou d’arrété municipaux de fermeture ont permis de compléter la
connaissance de leur activité et d’adapter le livret de formation a ce public. En effet, il est
apparu une méconnaissance des réles et pouvoirs de la DDPP et, dans certains cas une
méconnaissance de la réglementation applicable en matiére d’hygiéne alimentaire, par
exemple par l'utilisation de grilles de contrble datant de 1995 ou la présence d’obligation de
moyens dans les modéles de mise en demeure.
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[1l. Reésultats

A. Bilan quantitatif

i. Bilan par type d’inspection et d’activité

La programmation locale initiale pour le secteur de la remise directe en 2017 était supérieure
a la prescription nationale. Cette programmation initiale locale a été dépassée durant
lannée, le taux de réalisation de la programmation atteint 159%. Le nombre total
d’'inspection est de 838 et correspondent a 680 établissements inspectés. La répartition des
inspections par type d’activité et type de contréle? est disponible dans la table suivante :

A = Réalisation des
Plaintes ! signalement I Tauz de

Programm I ti iblé B ki
nspections ciblées | o G vion inspections

Re-contrdle

Prescription ation 1 TIAC [ AT TOTAL Nb

Programmation

nationale it
locale initiale

YALIDEES d'établissemen
Nombre Tauz de ts inspectés

validées réalisation

Yalidées
incomplét
es

Yalidees s Yalidées | programm
& - Yalidées o &
incomplét Z incomplet | ation
complétes
es es I

Yalidées
complétes

Yalidées Yalidées
complétes complétes

Commerce alim : GMS # alim
générale { marchés { magasin
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Tableau 2 : Réalisation de la programmation par type d’inspection et d’activité — remise directe —
2017, source : extraction DEDAL

La prescription nationale : Elle représente le nombre d'inspections a programmer par chaque
structure et pour chaque sous-axe. Elle est fixée par la DGAI, a partir d'une analyse de
risques. Elle est injectée automatiquement dans le systéme d'information et n'est pas
modifiable directement par la DDPP, une fiche de signalement doit étre envoyée a la DGAI
via le SRAL pour demander une modification de la prescription nationale sur les sous-axes
obligatoires.

La programmation locale initiale : Elle correspond au nombre d'inspections que prévoit de
programmer la structure en fonction des instructions nationales et de la situation locale, sous

2 Les définitions sont issues de la note de service : DGAL/SDPRAT/2017-172 du 23/02/2017 relative a la
programmation et au suivi des inspections 2017 (57)
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couvert de la validation du SRAL. Elle doit étre renseignée avant le 01/03 de I'année N, la
valeur est par défaut celle de la prescription nationale. La structure peut modifier ce nombre
avant le 01/03 de I'année N. La DGAI peut controler la valeur saisie afin de s'assurer de la
couverture suffisante des inspections au plan national.

Une inspection compléte est une inspection dont tous les chapitres, items et sous-items
obligatoires de la grille ont été renseignés.

Une inspection est comptabilisée comme un recontrdle lorsqu’il s’agit d’'une inspection suite
a une mise en demeure.

L’inspection ciblée quant a elle, concerne les inspections sur des points spécifiques
(températures, tragabilité, etc.).

Pour l'année 2017, les sous-axes « métiers de bouche », « restauration rapide » et
« restauration traditionnelle » représentent 75 % du réalisé. Ceci est probablement dG au
profil des commerces de la Seine-Saint-Denis et a la programmation des cibles durant les
CODAF.

Type d'inspection en remise directe

/0%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% % 79
& i
0%
Programmation  Re-contréle Plaintes/ Inspections

signalement / ciblées
TIAC

Figure 1: Répartition des inspections par type de contréle — remise directe — 2017, source :
extraction DEDAL

On remarque que les recontrdles et les plaintes / TIAC / et signalement représentent 19%
des types d’inspections menées par les agents du service SSA de la DDPP de la Seine-
Saint-Denis.

Focus sur les résultats durant les CODAF :

Au cours de I'année 2017, les agents de police du service SSA ont participé a 45 CODAF
dont 2 CODAF « week-end » représentant 284 inspections, soit 42,4 % du total des
inspections réalisées en 2017 dans les secteurs de la remise directe.
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Alimentation génér.
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0,35%

Figure 2: Répartition des inspections réalisées en CODAF par type de commerce — remise
directe — 2017, source : tableau de suivi interne DDPP 93 CODAF 2017

On remarque la part prépondérante de la restauration commerciale dans les établissements
inspectés lors des CODAF. Les boulangeries péatisseries sont habituellement contrblées
exclusivement pas les services de la DGCCRF (en Seine-Saint-Denis le service Loyauté et
Qualité de I'Alimentation) conformément au protocole de coopération du 16 janvier 2007
(38). Durant les CODAF, ce type d’établissement est ciblé par la préfecture et ce sont les
agents du service SSA qui réalisent les controles et le suivi. 84% des inspections en CODAF
ont donné lieu a une suite administrative. Seuls quatre policiers et accessoirement les
agents du ministére de I'agriculture participent aux CODAF pour le compte de |la DDPP.

ii. Suites administratives et judiciaires

En 2017, 70% des inspections réalisées sur le secteur de la remise directe par le service de
SSA de la Seine-Saint-Denis ont donné lieu a des suites administratives.
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Type de suites
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Figure 3: Répartition des suites administratives et pénales — remise directe — 2017, source :
extraction DEDAL

Les avertissements représentent plus des deux-tiers des suites administratives mises en
ceuvre. Ce type de suites ne portent pas grief.

On remarque que le nombre de fermetures administratives est plus important que le nombre
de mises en demeure. Un facteur explicatif pourrait étre le faible niveau d’hygiéne des
établissements contrélés sur le département et la prépondérance des fermetures pour perte
de maitrise des risques caractérisées par I'urgence du constat. Par ailleurs, une mise en
demeure implique un recontrole de I'établissement, or en pratique ces recontrdles sont
difficiles a organiser pour certains établissements ciblés lors des CODAF n’étant ouverts
gu'en soirée. Chaque année, seulement une ou deux fermetures administratives
contradictoires seulement font suite a un recontrdle de mise en demeure non-satisfaisant. La
fermeture contradictoire différe de la fermeture d’'urgence en ce qu’un délai contradictoire est
donné a l'administré pour faire part de ses remarques et se mettre en conformité, une
nouvelle visite de I'établissement est alors effectuée avant la proposition d’'un arrété
préfectoral de fermeture. Les mises en demeure sont donc a priori suivies d’actions
correctives efficaces par les administrés. On peut s’interroger sur I'impact de la convocation
systématique des responsables d’établissement a la DDPP par les agents de police du
service Sécurité Sanitaire de I’Alimentation. En effet durant ces convocations, les agents font
preuve de pédagogie en expliquant et reprenant la grille d’inspection sur les points a
améliorer et ils illustrent les constats ayant donné lieu a la mise en demeure par des
photographies effectuées lors de l'inspection. Ces convocations sont également effectuées
de maniére systématique pour la notification des fermetures administratives, un temps
pédagogique est également dédié a I'explication des non-conformités ayant donné lieu a la
fermeture.

Aucun procés-verbal n'a été rédigé en 2017 suite aux contréles ou recontrbles effectués par
les agents du service sur le secteur de la remise directe, la priorité en termes d’efficacité
étant donnée aux mesures de police administrative.
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Les diagrammes détaillant les types de suite pour les principaux types d’établissement
(restauration commerciale rapide et traditionnelle, métiers de bouche) sont présentés en
annexe 4. Les taux d’inspections avec suite sont de 89% pour les métiers de bouche tels
que fromageries, poissonneries, patisseries et glaciers, pour ce sous-axe, les patisseries
contrblées lors des CODAF représentent la quasi-totalité des contréles donnant lieu a une
fermeture et 17% des commerces controlés font l'objet de fermetures administratives
d’urgence.

Focus sur les résultats durant les CODAF :

Concernant les suites on dénombre : 185 avertissements, 5 mises en demeure, 50
fermetures d'urgence soit 58 % du total des fermetures prononcées en 2017. 17,6 % des
établissements inspectés lors des CODAF, ont fait I'objet d'une fermeture d'urgence.

B. Bilan qualitatif

i. Evaluation globale des unités d’activité

Suite a un contrdle officiel par les agents du service SSA l'unité d’activité de I'établissement
contrélé, recoit une note d’évaluation globale de la maitrise des risques sanitaires
conformément a l'instruction technique DGAL/SDSSA/2017-856 (39) de la DGAI. Dans le
cas de la remise directe une unité d’activité correspond le plus souvent a un établissement.
L’évaluation globale d'un établissement dépend de deux aspects : en premier lieu
'évaluation des chapitres, elle-méme dépendante de I'évaluation des items de la grille
d’'inspection ; en second lieu I'évaluation globale de [I'établissement s’appuyant sur
I'évaluation des chapitres et sur le jugement de linspecteur, qui traduit 'appréciation de
linspecteur quant aux risques représentés pour la santé publique par la mise sur le marché
des produits issus de I'établissement inspecté.

Ainsi, I'évaluation globale traduit le niveau de confiance accordé a 'unité d’activité au travers
du niveau de maitrise des risques de l'unité d’activité. L'évaluation globale d’'une unité
d’activité se décline selon les niveaux de maitrise des risques suivants : A- Maitrise des
risques satisfaisante ; B — Maitrise des risques acceptable ; C — Maitrise des risques
insuffisante ; D — Perte de maitrise des risques (urgence).

¢ Le niveau de maitrise des risques satisfaisant (A) correspond a un atelier dont les
risques sont de faible amplitude (probabilité d’occurrence, gravité). Ce niveau intégre
également une bonne confiance de l'inspecteur dans I'établissement issue de I'audit
du plan de maitrise sanitaire.

e Le niveau de maitrise des risques acceptable (B) correspond a la présence de
risques de faible a moyenne amplitude. La confiance de l'inspecteur est alors plus
limitée.

e Le niveau de maitrise des risques insuffisant (C) correspond a un atelier dont les
risques sont de moyenne a forte amplitude et de moyenne a forte propagation. Le
niveau C correspond a une perte de confiance de l'inspecteur dans I'établissement.
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e La perte de maitrise des risques (D) correspond a un atelier comportant un risque
immédiat pour la santé publique et doit entrainer sans délai les décisions
administratives qui s'imposent.

L’instruction technique DGAL/SDSSA/2017-856 (39) de la DGAI donne des directives pour
I'établissement de I'évaluation globale. Ainsi I'évaluation globale n’est pas une moyenne, ni
le résultat du calcul d’'une formule mathématique fondée sur la notation des chapitres. Elle
représente le jugement global de I'inspecteur. Les lignes directrices relatives a I'évaluation
globale d’'un atelier en fonction du nombre de chapitres des grilles d’inspection évalués A, B,
C ou D sont définies ainsi :
¢ La note de I'évaluation globale ne peut pas étre plus favorable que la meilleure note
attribuée aux chapitres. Exemple : si aucun chapitre n’est noté A, I'évaluation globale
de l'atelier ne peut pas étre A ;
e Pour qu’une évaluation globale soit évaluée A « satisfaisante », aucun chapitre n’est
noté D et il faut qu’au moins un chapitre soit noté A ;
e Pour qu’une évaluation globale soit évaluée B « acceptable » ou C « insuffisante », le
nombre des chapitres notés A, B, C ou D est indifférent ;
e Pour qu’'une évaluation globale soit évaluée D « perte de maitrise », au moins un
chapitre doit étre noté D. Le nombre de chapitres notés A, B ou C est indifférent.

L’évaluation globale de 'ensemble des établissements ayant été inspectés en 2017 dans le
secteur de la remise directe dans le département de la Seine-Saint-Denis est présentée
dans la figure suivante.

Evaluation globale - remise directe

A - Maitrise des risques satisfaisante B - Maitrise des risques acceptable

C - Maitrise desrisques insuffisante = D - Perte de maitrise des risques

Figure 4: Répartition des évaluations globales — remise directe — 2017, source : Extractions
DEDAL

Le niveau général des établissements contrblés en Seine-Saint-Denis en 2017 est
majoritairement B, soit une maitrise des risques acceptable. Cependant on peut noter que
17% des établissements présentent une maitrise des risques insuffisante ou une perte de
maitrise des risques.
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Evaluation globale - Métiers de bouche Evaluation globale - Restauration commerciale

u A - Maitrise des risques satisfaisante B - Maitrise des risques acceptable u A - Maitrise des risques satisfaisante B - Maitrise des risques acceptable

C - Maitrise des risques insuffisante  m D - Perte de maitrise des risques C - Maitrise des risques insuffisante  ® D - Perte de maitrise des risques

6%

53% /

|Eva|uation globale - autre commerce alimentaire

u A - Maitrise des risques satisfaisante B - Maitrise des risques acceptable

C - Maitrise des risques insuffisante = D - Perte de maitrise des risques

q
J

Figure 5: Répartition des évaluations globales par sous-axe — remise directe — 2017, source :
Extractions DEDAL

Le niveau de maitrise globale des risques est équivalent dans les différents secteurs
composants le champ de la remise directe, on note une légére diminution de la part des
établissements classés en C « acceptable » et en D « perte de maitrise » pour les « autres
commerces alimentaires » qui regroupent essentiellement les grandes et moyennes
surfaces, les épiceries et les alimentations générales du département.

Evaluation globale Nature des suites : i grs
R ! B Niveau d’hygiéne
figurant sur le rapport administratives mises en 2 g Logo
d'inspection R mis en ransparence
A Simple transmission du
Niveau de maifrise des rapport ou compte-rendu Trés satisfaisant @
risques satisfaisant d’inspection
B
Avertissement administratif
Niveau de maitrise des (rappel réglementaire) Satisfaisant
Tisques acceptable
c Phase 1 : Mise en demeure
Niveau de maitrise des Phase 2 - Fermeture A ameliorer @

Tableau 3: correspondance niveau de maitrise des risques - suites administratives - niveau
d'hygiéne mis en transparence
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Il existe un lien entre I'évaluation globale de I'établissement, les suites administratives
pouvant étre engagées et le niveau d’hygiéne apparaissant sur le dispositif Alim’Confiance,
ce lien est présenté dans le tableau 3.

En 2017, quelques établissements dont I'évaluation correspondait a un C « acceptable » ou
a un D « perte de maitrise » ne disposaient pas des suites prévues dans RESYTAL. Ces
anomalies font I'objet d’un indicateur de performance spécifique sur 'adéquation des suites
en cas d’inspection révélant des non-conformités. Dans le domaine de la SSA, deux
nouvelles instructions publiées en février et novembre 2017 énoncent les lignes directrices
pour une meilleure harmonisation de la réalisation des inspections, de leur évaluation et de
la mise en ceuvre éventuelle de suites.

L’évaluation du niveau de maitrise générale d’hygiéne d'un établissement se base sur
I'appréciation globale de linspecteur et sur I'évaluation des chapitres et items de la grille
d’inspection.

ii. Evaluation par chapitre et par item

L’appréciation de I'évaluation des chapitres de la grille d’'inspection de la DGAI se décline
selon les niveaux de conformité suivants : A- conforme ; B — non-conformité mineure ; C —
non-conformité moyenne ; D- non-conformité majeure.

La grille d’inspections se décompose en plusieurs chapitres et items, chacun d’entre eux est
détaillé dans le vade-mecum sectoriel remise directe. La grille d’inspection se décompose en
(29):

Grille d’inspection

Chapitre A- Identification de I'établissement

— Descriptifs et enregistrement

Chapitre B- Locaux et équipements :

— Conception et circuit, équipements adaptés, lutte contre les nuisibles, maintenance,
nettoyage/désinfection.

Chapitre C- Maitrise de la chaine de production

— Réception et conformité des matieres premieres, conditions et températures de
conservation des denrées, gestion des conditionnements et emballages,
Affichage/Etiquetage des produits finis

Chapitre D- Tracgabilité et gestion des non-conformités

— Systeme de tracgabilité et archivage des documents

Chapitre E- Gestion des déchets et des sous-produits animaux

— Gestion des déchets, gestion des sous-produits animaux

Chapitre F- Gestion du personnel

— Hygiene et équipement, formation et équipement

Tableau 4: Composition de la grille d'inspection en remise directe, source : Resytal

Comme pour I'évaluation globale d’'un établissement, I'évaluation par chapitres n’est pas une
moyenne : elle représente I'appréciation globale de Tlinspecteur sur un chapitre.
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Conformément au mode opératoire « Guide général d'inspection » (40) de la DGAI,
I'évaluation d’'un chapitre (A, B, C, D) ne correspond pas au résultat du calcul d’'une formule
mathématique, mais a I'évaluation des items combinée au jugement de linspecteur. Il
s’ensuit qu’un chapitre peut étre jugé « conforme » (notation A), quand bien méme certains
items présentent des non-conformités mineures. Les lignes directrices relatives a I'évaluation
des chapitres en fonction des notations des items (et sous-items) évalués sont définies selon
les modalités décrites dans l'instruction technique DGAL/SDSSA/2017-856 de la DGAI (39)
et suivent la méme logique que pour I'’évaluation globale vue page 20.

Si le vade-mecum de l'inspection en remise directe précise pour chaque chapitre et item les
situations devant amener a une notation C ou D, il n'y a pas de liste exhaustive des
différents constats que l'inspecteur peut étre amené a faire lors d’une inspection, par items,
en les classant par note d’évaluation. En effet, comme le rappelle linstruction technique
DGAL/SDSSA/2017-856 (39) de la DGAI la notation d’un constat prend nécessairement en
compte I'environnement, le contexte et le fonctionnement de I'atelier ainsi que son historique.
L’appréciation sur site de I'inspecteur est primordiale.

L’évaluation des chapitres de I'ensemble des établissements ayant été inspectés en 2017
dans le secteur de la remise directe dans le département de la Seine-Saint-Denis est
présenté dans la figure suivante.

Bilan qualitatif par chapitre

A -Conforme B - Non conformité mineure

C - Non conformité moyenne M D - Non conformité majeure

0% 20%  40% 60% 80% 100%

A Identification de I'établissement M 1 I I

B Locaux et équipement | T

’
1
C Maitrise de I'atelier de production T 1 —
D Tracabilité et gestion des non-... | I — —
[

[

E Gestion des effluents et des sous-produits B 1 |

F Gestion du personnel | I

Figure 6: Répartition des notes par chapitres de la grille d’inspection — remise directe — 2017,
source : extraction DEDAL

On remarque que les chapitres « Maitrise de I'atelier de production » et « Gestion du
personnel » ont un faible taux de notation conforme. Cependant ce constat généraliste
mérite d’étre affiné par type d’activité. Prenons I'exemple de la restauration commerciale
rapide.
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Bilan qualitatif par chapitres - restauration commerciale
rapide

H A - Conforme B - Non conformité mineure

C - Non conformité moyenne B D - Non conformité majeure

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

A - Identification de I'établissement _ 1 '

B - Locaux et équipements A J -

C - Maitrise de I'atelier de production - J -

D - Tracabilité et gestion des non-conformités _ 1 -
E - Gestion des effluents et des sous-produits _ J -
F - Gestion du personnel - u I I | | -

Figure 7: Répartition des notes par chapitres de la grille d’inspection remise directe — sous-axe
de la restauration commerciale rapide — 2017, source : extraction DEDAL

Pour ce sous-axe, on remarque que les chapitres « locaux et équipements », « Maitrise de
I'atelier de production » et « Gestion du personnel », présentent de forts taux de non-
conformité. L’outil DEDAL permet d’affiner ce constat en détaillant les notes par items.

Détail Chapitre B (locaux et équipements) - restauration rapide

Nettoyage et désinfection des locaux et éguipements

Maintenance des locaux et éguipements

o
Lutte contre les nuisibles _

Equipements adaptés a la production et engins de
transport

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Figure 8 : Répartition des notes par items du chapitre B — grille d’inspection remise directe —
sous-axe de la restauration commerciale rapide — 2017, source : extraction DEDAL

La maintenance et le nettoyage et la désinfection des locaux et équipements sont les items
présentant le plus de notations non-conformes. Concernant la lutte contre les nuisibles,
environ 15% sont considérés en non-conformité majeure, c’est-a-dire que la présence
effective de nuisibles est constatée par les inspecteurs durant le contrble des zones de
production. C’est d’ailleurs une spécificité de certaines communes de Seine-Saint-Denis,
relativement envahies de rongeurs.
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Détail chapitre C (production) - restauration
rapide

.
Contrdle a expédition et - '

affichage/étiquetage des produits finis

Maitrise des conditions et des "
températures de conservation des denrées
alimentaires

A
Contréle a réception et conformité des - -

matiéres premiéres
0%  20% 40% 60% 80% 100%

Figure 9: Répartition des notes par items du chapitre C — grille d’inspection remise directe —
sous-axe de la restauration commerciale rapide — 2017, source : extraction DEDAL

L’indication des allergénes (41) et l'affichage de l'origine de la viande bovine (42) sont
rarement mis en ceuvre correctement dans les établissements de restauration rapide de
Seine-Saint-Denis. Il existe également un trés fort taux de non-conformité concernant la
maitrise des conditions et des températures de conservation des denrées alimentaires, il
s’agit essentiellement de non-conformités relatives a la chaine du froid et au respect des
dispositions précisées dans I'arreté ministériel du 21 décembre 2009.

Détail chapitre F (personnel) - restauration rapide

|
Formation et instructions a disposition du
personnel
-
Equipements mis 3 disposition du
personnel

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figure 10: Répartition des notes par items du chapitre F — grille d’inspection remise directe —
sous-axe de la restauration commerciale rapide — 2017, source : extraction DEDAL

L’absence de formation des personnels, de mise en ceuvre et d’affichage de procédures sont
les non-conformités les plus fréquemment rencontrées pour justifier la notation de I'item
« Formation et instruction a disposition du personnel ». Concernant les équipements mis a
disposition du personnel, c‘est le théme de l'absence d’hygiéne manuelle correcte qui
représente la majorité des non-conformités relevées lors d’inspections.

Les graphiques concernant les sous-axes restauration commerciale traditionnelle ; métiers
de bouche boucherie, charcuterie traiteur; grande et moyenne surface et alimentation
générale sont présentés en annexe 5. Les non-conformités rencontrées dans les différents
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chapitres et dans les différents items sont sensiblement les mémes que pour le secteur de la
restauration commerciale rapide. On peut néanmoins remarquer quelques particularités
inhérentes aux différents secteurs d’activité.

Pour les métiers de bouche de type boucherie, charcuterie, traiteur, le chapitre « locaux et
équipements » présente plus de 15% de non-conformité majeure. Le nettoyage et la
désinfection ainsi que la maintenance sont les items ayant le plus de notation C ou D.
Concernant la gestion du personnel, seuls 30% des établissements ont une appréciation
conforme, alors que ce sont des établissements ou le personnel est amené a manipuler des
denrées sensibles et crues. Le manque d’hygiéne manuelle et de formation est visible a
travers ces évaluations et reflétent bien la réalité du terrain.

En matiére de restauration commerciale traditionnelle, le chapitre « maitrise de l'atelier de
production » montre un taux de notation A (conforme) de 20% seulement. Le chapitre
« gestion du personnel » montre que la formation obligatoire n’est pas réalisée dans une
majorité d’établissements inspectés. Ces deux résultats sont révélateurs du faible niveau de
qualification des professionnels de ce secteur en Seine-Saint-Denis.

Le niveau global pour le secteur GMS et alimentation générale est Iégérement meilleur que
pour les autres secteurs de la remise directe. Néanmoins il y a rarement manipulation ou
transformation de produits dans ces commerces et les principales non-conformités
rencontrées ont trait a la formation, a la maitrise des températures de stockage des produits
et le dépassement de date limite de consommation. On note également que ces
établissements présentent sensiblement le méme taux de non-conformité majeure
concernant la maitrise des nuisibles que les autres types de commerces du champ de la
remise directe.

Quel que soit le type d’établissement contrélé, les non-conformités récurrentes sont :

e Concernant la maintenance : la gestion des produits de maintenance, le maintien des
locaux et équipements en bon état et la vérification du plan de maintenance et des
actions correctives ;

¢ Concernant le nettoyage et la désinfection des locaux et équipements : la gestion des
produits de nettoyage et désinfection (notamment leur isolement pour ne pas
constituer une source de contamination pour les denrées), la propreté des locaux et
des équipements, la vérification du plan de nettoyage et les actions correctives ;

¢ Concernant la maitrise des conditions et des températures de conservation des
denrées alimentaires : le maintien de la chaine du froid et du chaud lors des étapes
de fabrication et de stockage, la présence de dispositifs de contréle de la température
et les modalités d'enregistrement ;

e Concernant le contrble a réception et la conformité des matiéres premiéres : la
réalisation du contréle et la formalisation de celui-ci.

Il existe donc deux niveaux d’évaluation par établissements. En effet, 'évaluation des items
et des chapitres fait référence a la présence de « non-conformités » tandis que I'évaluation
globale d’'un atelier fait référence a un certain niveau de maitrise des risques de l'unité
d’activité inspectée.
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iii. Fascicule de formation et réunion sur le secteur de la remise
directe

Ce bilan chiffré et les visites de terrain auront facilité la création d’un fascicule de formation a
l'intention des services communaux pouvant intervenir sur le secteur de la remise directe, ce
fascicule est disponible en annexe 6.

Le choix du format, un livret court et illustré et adapté au public concerné a nécessité un
travail de vulgarisation de la réglementation en vigueur. Les informations sont délibérément
centrées sur les incontournables du « Paquet hygiéne » et en particulier sur I'obligation de
résultat prescrite aux professionnels du secteur, et sur les principales non-conformités
relevées par les inspecteurs lors des controles. L'insertion de graphiques simples et de
dessins humoristiques ainsi que le graphisme aéré ont été étudiés pour faciliter la lecture et
favoriser I'attention du lecteur.

La structuration du document, est volontairement détachée de la grille d’inspection utilisée
par les inspecteurs pour renseigner leurs contréles dans RESYTAL afin de suivre un fil
conducteur. Le livret se décompose ainsi :

e Un premier chapitre de définition du champ de la remise directe. Ce terme n’est ni
connu, ni maitrisé par certains inspecteurs des services d’hygiéne communaux ;

e Un chapitre sur la réglementation communautaire et nationale applicable ainsi que le
fondement juridique des contréles pour les différents acteurs. Cette partie a pour
finalité de dresser un panorama succinct de la réglementation incontournable a ce
jour pour les contrbles en remise directe ;

e Un encart « en bref » rappelant la philosophie de la réglementation, et notamment la
responsabilité premiére de I'exploitant et la notion d’obligation de résultat ;

e Un chapitre sur la structure du commerce de détail qui s’attache aux points de relief
des locaux et des équipements, dans cette partie 'accent a été mis sur les non-
conformités flagrantes et fréquentes remarquées lors des visites de terrain et du bilan
des contréles ;

e Un chapitre sur le fonctionnement du commerce de détail comprenant un focus sur la
formation des personnels manipulant des denrées alimentaires d’origine animale ou
en contenant et un tableau des températures extrait de I'Arrété du 21 décembre 2009

e Un encadré sur les dispositions pour les sites mobiles ou provisoires. Les services
communaux demandant fréquemment I'appui de la DDPP pour contréler ce type de
structure, les adaptations réglementaires et tolérances ont été précisées et mises en
relief ;

e Un chapitre sur les informations devant étre mises a disposition des consommateurs,
et notamment en matiére d’étiquetage ou d’affichage ;

e Un chapitre sur les suites du contrdle présentant le niveau de maitrise sanitaire, les
suites administratives et pénales ainsi que le dispositif Alim’confiance ;

¢ Une rapide présentation des toxi-infections alimentaires collectives ;

e Une quatrieme de couverture rappelant que la réglementation évolue et précisant
différentes ressources documentaires.
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Ce document a fait I'objet d’'une réunion de présentation aux services d’hygiénes
communaux organisée a la DDPP le 10 juillet 2018 de 14h30 & 16h30. Une lettre d’invitation
a été envoyée a I'ensemble des maires du département le 19 juin 2018 (annexe 7). Lors de
cette réunion 16 inspecteurs de 11 communes étaient présents ainsi que les agents
disponibles du Service SSA et du service Loyauté et Qualité de I'Alimentation de la DDPP.
La réunion a été introduite par Madame BOSSY, directrice de la DDPP, et s’est déroulée en
3 temps : une présentation de la DDPP et un bilan succinct de l'activité 2017 sur le secteur
de la remise directe ; une présentation du fascicule s’appuyant sur la grille d’'inspection DGAI
et sur des illustrations photographiques de situations fréquemment rencontrées dans les
commerces de Seine-Saint-Denis ; un temps d’échange et de discussion. Chaque participant
a regu un fascicule et le support de la présentation leur a été envoyé par mail.

Le livret de formation a ensuite été présenté a M. Pierre-André DURAND, Préfet de la Seine-
Saint-Denis, il a souhaité que le livret soit envoyé a I'ensemble des mairies sous couvert
d'une lettre circulaire préfectorale, et diffusé sur le site internet de la préfecture du
département accompagné du texte présenté en annexe 8.

C. Bilan TIAC et alertes

i. TIAC et alertes

TIAC

Les toxi-infections alimentaires collectives ou TIAC correspondent a I'apparition d’au moins
deux cas similaires d’'une symptomatologie, en général gastro-intestinale, dont on peut
rapporter la cause a une méme origine alimentaire. Les TIAC sont gérées conjointement par
'agence régionale de santé (ARS) pour les cas humains et par la DDPP pour la recherche
des produits en cause et les mesures de gestion. Lorsqu’une suspicion de TIAC a lieu suite
a un repas pris dans un restaurant, une inspection de I'établissement est généralement
réalisée par le service SSA et en particulier lorsque I'ARS valide la suspicion. Une
déclaration est envoyée par la DDPP a l'aide d’'un formulaire type via la base de donnée
SIGAL a la mission des urgences sanitaires de la DGAI. Les conclusions d’une TIAC
peuvent étre les suivantes :

e TIAC a agent suspecté : cette conclusion est utilisée lorsque I'origine alimentaire est
la plus probable et qu'une orientation étiologique peut étre formulée compte tenu du
lien épidémiologique (consommation d’aliments suspects, incubation et symptéomes
présentés par les personnes malades) mais que les résultats d’analyses n’ont pas
confirmé cette suspicion.

e TIAC a agent confirmé : cette conclusion est utilisée lorsque I'origine alimentaire est
la plus probable et qu’'une orientation étiologique a pu étre formulée compte tenu du
lien épidémiologique (consommation d’aliments suspects, incubation et symptémes
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présentés par les personnes malades) et a été confirmée par des résultats
d’analyses (sur des prélévements humains ou alimentaires).

e TIAC a agent inconnu : cette conclusion est utilisée lorsque I'origine alimentaire est la
plus probable mais qu’aucune orientation étiologique ne peut étre formulée.

e TIAC non retenue : cette conclusion est utilisée lorsqu’une autre origine que celle
alimentaire, est la plus probable (cas par exemple des gastro-entérites virales).

En 2017, 31 TIAC ont fait I'objet d’'une déclaration et d’'un traitement par la DDPP de la
Seine-Saint-Denis. La majorité (65%) des TIAC sont déclarées dans le secteur de la
restauration collective. 48% sont a agent suspecté, 22% a agent confirmé ou inconnu.

TIAC 2017

20
9
8 7 7
6 5
4
4 3 3
2 1 1 11
o Bo | o @
0

Total agent suspecté agent agent inconnu  non reconnue

m Familiale

confirmé

m Restauration collective

Remise directe

Figure 11: Répartition des TIAC — 2017, source : Tableau de suivi interne DDPP93 2017

Pour le secteur de la remise directe, les établissements en cause sont des établissements
de restauration commerciale rapide ou traditionnelle. Les agents et aliments suspectés sont :

TIAC remise directe : aliment suspecté
TIAC remise directe : agent suspecté 17-093-5 Escalope de veau et pomme de terre
Bacillus cereus 1 cas 17-093-7 Poulet
Indéterminé 1 cas Hamburger "Mac Fish" et
Bacillus cereus et 17-093-11 Chge_seburger
clostridium perfringens 2 cas 17-093-24 | Panini poulet
Bacillus cereus et Salade composée / légumes (riz,
Staphylococcus aureus 2 cas 17-093-26 | haricots rouges) / accras de morue
Salade césar croutons libanais viande
17-093-27 | ala grecque et légumes
Crépe salée (émincé de poulet / viande
hachée/ fromage) et crépes sucrées
17-093-30 | (nutella/ kinder)

Figure 12: TIAC 2017 agents étiologiques suspectés et repas suspectés, source : Fiches de

signalement DDPP93 2017
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Alertes

Une information en lien avec une origine alimentaire, dont 'absence de traitement peut nuire
au consommateur est considérée comme une alerte alimentaire. Cette définition regroupe
les situations dans lesquelles : des denrées pouvant nuire au consommateur sont identifiées
: des cas humains en lien avec la consommation de denrées surviennent. Le traitement
d'une alerte alimentaire, visant a faire cesser I'exposition des consommateurs aux denrées
dangereuses, repose sur trois actions : identifier l'origine de la contamination et la supprimer
; faire cesser la distribution des denrées dangereuses ; informer, si nécessaire, les
consommateurs susceptibles de détenir des denrées dangereuses ou de les avoir
consommeées.

Une alerte locale est une alerte dont la distribution des produits incriminés est circonscrite au
département de production, et pour laquelle aucune information du consommateur n'a été
réalisée (sous quelque forme que ce soit : affichette ou communiqué de presse). Une alerte
nationale est une alerte impactant au minimum deux départements ou alerte pour laquelle
une information du consommateur est mise en ceuvre.

En cas d’alerte nécessitant la mise en place de mesures de rappel, la mission des urgences
sanitaires de la DGAI peut étre amenée a transmettre deux types de messages aux DDecPP
concernées : les messages d’alerte informative, les plus fréquents, et les messages d’alerte
active. Un message d'alerte informative est émis par la DGAI en cas d'alerte nationale pour
laquelle un rappel de produits est effectué, et dépasse le secteur géographique d'un
département, l'information est transmise aux DDecPP concernées pour information, et
éventuellement vérification de I'effectivité du rappel dans les points de vente. Le choix des
modalités de cette vérification (contact téléphonique, contact par mail, vérification sur place
par un inspecteur) est généralement a la discrétion de la DDPP. Un message d'alerte
active est émis en cas d’alerte nationale pour laquelle un rappel de produits est effectué, et
dépasse la limite d’'un département, dont la tracabilité est complexe (trés nombreux
producteurs concernés, ...) ou défectueuse (impossibilité d’obtenir une tragabilité fiable sur
le produit concerné par l'alerte) ; un message d’alerte active est transmis a I'ensemble des
professionnels de la filiere concernée et des distributeurs afin qu’ils vérifient dans leur stock
la présence des produits concernés. Ce message est également transmis a I'ensemble des
DDecPP, notamment pour la transmission de l'alerte aux professionnels de la filiere
concernée susceptibles de ne pas avoir été informés (structure n’adhérant pas a une
organisation professionnelle, ...) et vérification auprés des fédérations professionnelles
locales de la bonne diffusion de l'information auprés de leurs adhérents.

En 2017, la DDPP 93 a été concernée par deux alertes actives (concernant des mollusques
de I'étang de Thau), elle a regu le signalement de 59 alertes informatives (hors Fipronil) dont
22 se sont révélées sans objet pour le département. 13 non-conformités ont été signalées
par les professionnels du département, essentiellement pour la présence de bactéries
(Salmonella et Listéria monocytogenes), de parasites dans des produits de la péche et de
corps étrangers. Le département a également donné suite a trois alertes locales.
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ii. Focus Fipronil

Parmi les alertes informatives, on peut noter I'alerte Fipronil qui a mobilisé le service SSA :

Le Fipronil est un insecticide utilisé en médecine vétérinaire pour le traitement des animaux
de compagnie contre les poux, les tiques et les acariens. En revanche ce produit est interdit
pour le traitement des animaux destinés a la consommation. Un opérateur belge a
commercialisé, a destination d’élevages de volailles, un produit antiparasitaire (DEGA16)
falsifié (44): un insecticide, le fipronil, ayant été introduit illégalement dans ce produit.
L’agence nationale de sécurité sanitaire de l'alimentation, de I'environnement et du travail
(ANSES), a rendu ses conclusions sur le risque éventuel pour les consommateurs. Il en
ressort que le risque pour la santé humaine est trés faible au vu des niveaux de Fipronil
constatés dans les ceufs contaminés et au vu des habitudes frangaises de consommation
alimentaire.

Les actions menées dans le département ont concerné en partie le secteur de la remise
directe suivant le plan d’action national mis en place (45) :

« Une enquéte dans tous les élevages de volailles afin d’identifier les éventuelles
utilisations du DEGA16 (il n'y a pas d’élevage de volailles en Seine-Saint-Denis) ;

« Un contrdle de tracabilité des ceufs et ovoproduits utilisés par les établissements
agréés pour la section « ceufs et ovoproduits » a été réalisé le 11 aolt 2017 en
Seine-Saint-Denis, et a concerné trois établissements. Aucun n’utilise des ceufs ou
ovoproduits provenant de Belgique ou des Pays-Bas (pays également touché par
l'utilisation de Fipronil dans les élevages de poules pondeuses) ;

* Un plan de surveillance de la contamination en Fipronil des denrées alimentaires
proposées au consommateur final a été mis en place. L’'objectif était d’évaluer le
niveau global d’exposition du consommateur a ce risque. 17 préleévements ont été
réalisés en Seine-Saint-Denis dans des établissements de distribution et de
restauration collective. Aucun prélévement n’a révélé la présence de Fipronil, les
échantillons étaient tous conformes.

De plus, d’autres établissements de la Seine-Saint-Denis ont été concernés par I'alerte :
deux grossistes implantés en Seine-Saint-Denis ont recu des ceufs et ovoproduits
contaminés par le Fipronil en provenance de Belgique. L’enquéte de tracabilité a démontré
que : les produits encore en stock ont été détruits; le reste avait déja été utilisé ou
consommeé ; des péatisseries surgelées fabriquées a partir d’'ovoproduits contaminés ont été
bloquées en attente d’analyse. Les quantités dosées étaient inférieures a 3 pg/kg (la LMR
est de 5 ug/kg), ces patisseries ont été remises sur le marché. En chiffres : 420 kg
d’ovoproduits ont été regus parmi lesquels 266 ont été détruits et 154 ont été consommés.
En Seine-Saint-Denis, 70 kg d’ovoproduits ont été utilisés par un traiteur pour fabriquer des
patisseries et préparations fraiches rapidement consommeées (mousse au chocolat). Pour les
patisseries, analyse puis libération de 200 tartes citron sur 360 et de 120 tartes abricot sur
240. 19500 ceufs écalés ont tous été consommeés.
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I\VV. Discussion, perspectives et recommandations
A. Analyse critique de la méthode

L’accés a RESYTAL et a DEDAL n’a été possible qu’'un mois aprés le début du stage en
raison de difficultés pour obtenir un accés et un mot de passe personnalisé. Les extractions
DEDAL ont été facilitées par les guides de prise en main rapide disponibles a partir de
I'application.

Les extractions effectuées a partir de DEDAL ont toutes été retravaillées pour ne garder que
les sous-axes concernés par la remise directe, il n'existe pas d’extraction préprogrammée
concernant uniquement ce secteur. Lorsque le filtre d’utilisation de la grille d’inspection
« remise directe » existait, il a été appliqué pour faciliter les extractions, cependant ce filtre
ne permet pas de s’assurer que des inspections d’établissements appartenant au champ de
la remise directe par leur activité n'ont pas été enregistrés a l'aide d’'une autre grille par
erreur.

Seules 7 extractions sur les 17 disponibles dans DEDAL ont été valorisées dans ce rapport
bien qu’elles aient toutes été analysées. Elles ne permettaient pas d’apporter de précisions
supplémentaires sur le secteur de la remise directe.

Durant cette étude, deux inspecteurs des SCHS et deux inspecteurs des services d’hygiéne
ont été interviewés, mais il n’a pas été possible de les suivre en inspection pour appréhender
leur fonctionnement. Seuls leurs rapports et grilles de contrdle ont été mis a ma disposition.
Les entretiens et notamment les échanges sur la formation, les procédures et la
connaissance de la réglementation ont apporté un éclairage pour la construction du fascicule
de formation.

Afin d’affiner les résultats qualitatifs de I'état des lieux de la remise directe, les visites de
terrain avec les inspecteurs m'ont permis de construire une vision fine des différentes
situations rencontrées lors des inspections. Celle-ci a été complétée par la lecture aléatoire
de rapports d’inspections correspondant a différents types d’établissements du champ de la
remise directe.

Le format du fascicule de formation ne permet pas d’approfondir tous les aspects des
contréles sur le secteur de la remise directe. En effet ce fascicule ne se voulait ni un vade-
mecum, ni un référentiel réeglementaire mais plutét une boite a outils ou un mémo pour les
agents des services communaux réalisant ponctuellement des inspections sur le domaine de
'hygieéne alimentaire. La réunion d’information concernant le fascicule de formation s’est
tenue le 10 juillet 2018. Cette date n’aura pas permis la présence de I'ensemble des services
intéressés, certains étant en congés estivaux. Cependant une date plus précoce aurait
certainement eu un impact négatif sur la qualité du fascicule et de sa présentation.
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La lettre d’invitation a l'attention des maires des communes de Seine-Saint-Denis aurait
mérité d’étre plus explicite dans sa formulation, en effet plusieurs mairies nous ont contactés
pour connaitre la signification du terme «remise directe » qu’ils ne maitrisaient pas.
L’utilisation d’un coupon réponse nous aurait permis d’imprimer un nombre suffisant de
fascicules de formation afin d’en remettre a chaque participant. Toutefois chaque
municipalité présente s’est vu remettre un fascicule et la diffusion par lettre circulaire de la
préfecture ou la consultation en ligne permettra 'accés a chacun des inspecteurs intéressés.

B. Analyse critique des résultats

i. Mise en perspective des résultats au niveau national

A I'échelle nationale, les contréles des établissements de restauration commerciale et de
distribution sont généralement réalisés par la DGCCRF, la DGAI réalisant les contréles des
établissements de restauration collective (46). En Seine-Saint-Denis les controles des
établissements de restauration commerciale et de distribution sont réalisés a la fois par le
service SSA et par le service LQA, le bilan qualitatif et quantitatif ne s’est intéressé qu’a la
partie réalisée par le service SSA.

En 2016, au plan national (contréles DGAI et DGCCRF confondus), le secteur de la
restauration commerciale est celui qui a fait I'objet du plus grand nombre de mises en
demeure de remédier aux manquements constatés soit dans 12,6 % des contréles. Les
avertissements sous forme de rappel a la réglementation sont fréquents (29,3 % des
contréles) et les procés-verbaux concernent 3% des contréles.

Dans le secteur du commerce de distribution, si le taux de mise en demeure est modéré (7,6
% des contréles), les inspecteurs ont plus fréquemment recours aux proces-verbaux (4,3 %)
que dans les autres secteurs. Des avertissements ont été adressés aux professionnels dans
les cas ne nécessitant pas la mise en ceuvre de mesures administratives contraignantes ou
de mesures pénales (nombre d’avertissements pour les commerces de distribution-magasins
: 6 158 ; pour la restauration commerciale : 7 469).

Un bilan national (47) sur les données relatives aux contrOles effectués par la DGAI au cours
de 'année 2016 est disponible, mais les sous-axes obligatoires étaient différents et la grille
d’inspection utilisée en 2016 ne comportait pas les aménagements mis en place depuis 2017
pour le contréle de la remise directe. Cependant on peut remarquer que pour 16910
inspections réalisées, 6 077 soit 36% ont donné lieu a un avertissement, 2 375 soit 14% a
une mise en demeure, 377 soit 2% a une fermeture administrative et 549 soit 3 % a un
procés-verbal.

Le bilan des contrdles mis en ceuvre en 2017 par la DGAI n’étant pas disponible lors de la
réalisation de cette étude, quelques extractions sur le niveau national de 2017 ont été
réalisées permettant une mise en perspective de notre étude locale au niveau national.
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Les inspections réalisées dans le département de la Seine-Saint-Denis représentent 3,2 %
des inspections réalisées en France au cours de la période étudiée. La sur-représentation du
département au niveau national s'explique par les caractéristiques du département : forte
densité de population, grand nombre d'entreprises et d’établissements de commerce de
détail, et nombre important d’'inspection en remise directe di a la présence des quatre
policiers en SSA.

Au plan national 55,6% des inspections ont donné lieu a des suites administratives ou
pénales, au niveau départemental ce sont 70% des inspections qui ont donné lieu a une
suite administrative (aucune suite pénale n’a été réalisée en 2017). Cette sur-représentation
de prés de 15 points s’explique par les constats que les inspecteurs sont amenés a faire
dans les établissements et le caractére automatique de certaines suites quant a I'évaluation
de la maitrise des risques par un établissement.

Fermeture . i . .
administrative Répartition des suites - national

4% Proces verbaux
4%

Avertissement
68%

Figure 13: répartition des suites au niveau national - 2017, source : extraction DEDAL

Il apparait que le pourcentage d’avertissements est relativement proche au niveau
départemental de ce que l'on observe au niveau national. Les pratiques semblent donc
similaires au niveau national.

En revanche, le taux de mises en demeure est pratiquement trois fois plus élevé au niveau
national par rapport au niveau départemental. L’explication de cette différence peut étre
multiple, en effet il apparait d’'une part que le faible niveau de maitrise des établissements
rend régulierement la fermeture d’urgence nécessaire. D’autre part I'appréciation de la
réactivité¢ de l'exploitant et la confiance dans la réalisation des corrections des non-
conformités conditionnent la suite administrative : I'avertissement ou la mise en demeure
sont favorisés si la réactivité et le niveau de confiance jugés bons ; la fermeture est favorisée
si la réactivité et le niveau de confiance sont jugés insuffisants. Enfin la mise en demeure
appelle un recontrdle qui, s’il est non concluant, améne a une procédure de fermeture
contradictoire jugée chronophage par les agents, voire difficile a réaliser pour les
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établissements controlés en CODAF et qui sont ouverts uniquement en soirée. La mise en
demeure est utilisée pour faire changer les pratiques de professionnels chez lesquels le
niveau d’hygiéne ne permet pas d’établir un simple avertissement mais chez lesquels les
agents pressentent qu’'une mise en demeure sera suivie d’effet.

Quant aux fermetures elles ont un taux 3,5 fois plus élevé dans le département de la Seine-
Saint-Denis qu’au niveau national et cela représente 15% des fermetures au niveau national.
Cette sur-représentation peut s’expliquer par le faible niveau de maitrise d’hygiéne sur le
département et par le faible recours aux mises en demeure.

Enfin on remarque que le département n'est a l'origine d’aucun des 638 procés-verbaux
dressés au niveau national sur le secteur de la remise directe. Un des facteurs explicatifs est
le recours important aux fermetures administratives qui est percu par les agents comme une
sanction assez lourde les rendant réticents a la rédaction de procés-verbaux. Dans certains
cas, les agents expliquent au professionnel qu’ils ne leur mettent pas de Procés-Verbal, ce
qui devrait permettre au responsable de I'établissement d’investir 'argent économisé dans la
remise aux normes de I'établissement. De plus, bien que policiers, la rédaction de ces
procés-verbaux leur semble laborieuse et ceux-ci peu suivis d’effet puisque les délais de
traitement leur paraissent longs et les sanctions pénales trop peu élevées pour avoir un effet
notoire. Un audit qualité de la DGAI portant sur la mise en ceuvre du « processus
inspection » par le service SSA s’est déroulé durant mon stage. Les conclusions de I'audit
ont révélé le méme constat. L'un des axes d’évolution du service pourrait étre de
systématiser la rédaction des procés-verbaux en mettant a disposition des agents des
modéles de procés-verbaux pour les principales non-conformités (DLC dépassées,
établissements ayant subi plusieurs fermetures administratives pour les mémes motifs sans
amélioration notoire). Un travail commun avec le service LQA pourrait étre envisagé ainsi
gu’une harmonisation avec le service contentieux afin d’établir des modeéles conformes aux
attentes du parquet sur le fond et sur la forme afin de réduire les délais de traitement et de
maximiser les taux de suite. Certains modéles existent déja et sont utilisés par le service
LQA, c’est le cas par exemple des DLC dépassées, mais ils sont méconnus par les agents
SSA qui sont réticents a les utiliser. Une présentation et une adaptation de ces modéles
pourraient étre envisagées pour inciter les agents SSA a utiliser les mesures pénales. Une
autre piste serait de favoriser I'échange de pratique avec un service SSA d’une autre DDPP
francilienne ou la procédure de rédaction de procés-verbaux est courante et systématisée.

En ce qui concerne les non-conformités le plus souvent relevées par les agents lors
d’inspections en Seine-Saint-Denis, une instruction technique (39) donne quelques pistes
pour la mise en ceuvre de la transaction pénale. Elle précise notamment que pour la
production, transformation, distribution de denrées animales ou d'origine animale dans des
conditions créant un risque d’insalubrité, la transaction est intéressante a mettre en ceuvre
dans le secteur de la restauration commerciale notamment avec le décret n°2011-731 du 24
juin 2011 relatif a l'obligation de formation en matiére d'hygiéne alimentaire de certains
établissements. La transaction peut ainsi prendre, entres autres, la forme d’'une obligation de
formation. Elle peut également étre utilisée dans le cas de détention pour vente, vente ou
offre de denrées alimentaires aprés la date limite de consommation.
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La politique des suites et leur harmonisation fait partie des priorités de la DGAI, une
présentation sur une « politique efficace des suites » s’est tenue lors du séminaire de la
Sous-Direction SSA le 30 novembre 2007 a Angers (48), elle rappelait que I'Instruction
technique DGAL/SDSSA/2016-647 du 03/08/2016 indiquait « Une inspection [sans suite ef]
sans suivi est une inspection inaboutie » et insistait sur la nature des suites qui peuvent et
devraient étre du domaine administratif et pénal. L’instruction technique 2018 portant sur la
programmation (39) prend en considération la loi d’avenir pour I'agriculture, I'alimentation et
la forét avec, d’'une part, le renforcement des mesures de police administrative (notamment
la modification de l'article L. 233-1 du CRPM) et, d’autre part, I'introduction de nouvelles
mesures administratives (consignation de somme, exécution d’office). L’alternative que
représente la transaction pénale pourrait étre privilégiée par le service SSA de la DDPP de la
Seine-Saint-Denis, en effet I'utilisation de la transaction pénale au titre du CRPM ou du Code
de la consommation présente l'intérét d’'un traitement plus rapide du dossier et évite ainsi un
éventuel classement sans suite, pour certaines infractions, par le procureur de la
République. Elle permet aussi d’éviter des procédures longues auprés des tribunaux pour
des infractions relevées dans des établissements dont le turnover des dirigeants est fréquent
(par exemple en restauration commerciale) en les sanctionnant plus rapidement. De plus
cette voie d’action est déja pratiquée et privilégiée au sein de la DDPP par le service LQA.

En ce qui concerne les indicateurs de performance facilement appréhendables, on peut
noter que pour le service SSA, tous domaines confondus, le taux de réalisation des
inspections programmeées selon les instructions nationales est de 100%, il est de 90% au
niveau national. Le délai moyen de traitement des rapports d’inspections dans le domaine
SSA est de 9.45 jours, la moyenne nationale étant de 16.66 jours.

Concernant les TIAC déclarées en Seine-Saint-Denis, la mise en perspective avec les
données de 2016 du rapport « Surveillance des toxi-infections alimentaires collectives -
Données de la déclaration obligatoire, 2016 » (43) disponible sur le site de Santé Publique
France montre que la répartition des agents étiologiques suspectés et des aliments
suspectés est similaire au niveau départemental et national. En France, I'agent pathogene le
plus frequemment confirmé était Salmonella avec 35% des TIAC pour lesquelles un agent a
été confirmé (48% en 2015).

Les agents pathogénes les plus couramment suspectés étaient Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens et Bacillus cereus correspondant a 66% des TIAC pour lesquelles un
agent a été suspecté (73% en 2015). Aucun agent n'a pu étre mis en évidence ni suspecté
dans 13% des TIAC déclarées (14% en 2015).
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Répartition des TIAC 2017 - Seine-Saint-Denis

Figure 14: répartition des TIAC 2017 - département de la Seine-Saint-Denis, source : tableau de
suivi interne TIAC et Alertes 2017

Répartition des TIAC 2016 - National

Figure 15: répartition des TIAC 2016 - France, source : Rapport 2016 INSV, Santé Publique
France

Le rapport de Santé publique France (43) précise que la proportion de TIAC survenues en
restauration commerciale a augmenté entre 2015 et 2016, passant de 38% a 41%. En effet,
parmi les 1 455 TIAC déclarées en 2016, 465 (32%) sont survenues dans le cadre de repas
familiaux, 592 (41%) en restauration commerciale et 393 (27%) en restauration collective
(entreprises, cantines scolaires, banquets, instituts médico-sociaux (IMS)...). Ces
proportions de TIAC survenues en restauration collective et lors de repas familiaux sont
proches de celles de 2015 (respectivement 29% et 32% en 2015). L’augmentation de 4,7%
du nombre total de TIAC par rapport a 2015 est principalement expliquée par 'augmentation
du nombre de TIAC en restauration commerciale, avec 58 TIAC déclarées en plus en 2016,
soit une augmentation de 11%. Nous avons vu dans la partie résultats que les TIAC
déclarées du secteur de la remise directe concernaient des établissements de restauration
commerciale. La proportion au niveau départemental des TIAC familiales et des TIAC en
restauration commerciale est inférieure au niveau national avec par conséquent une sur-
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représentation des TIAC en restauration collective. Un facteur explicatif pourrait étre la sous-
déclaration des TIAC d'origine familiale et des TIAC en restauration commerciale.
Néanmoins il sera intéressant de comparer les résultats 2017 départementaux aux résultats
nationaux lorsqu’ils seront disponibles. Cette comparaison pourrait nourrir la réflexion et la
coordination qui existe entre le service SSA de la DDPP et I'Agence Régionale de Sante,
notamment pour mener une campagne de sensibilisation des médecins généralistes du
département.

ii. Le rapport aux mairies et au territoire

L’appréhension des prérogatives et pouvoirs des services d’hygiéne communaux et des
SCHS a été rendu difficile par le peu de données disponibles sur ce sujet et le flou qui
persiste quant a leurs compétences, notamment en matiére de sanctions administratives et
pénales sur le domaine de I'hygiéne alimentaire. Les cadres et agents des services eux-
mémes rencontrent des difficultés a identifier les limites de leurs pouvoirs et prérogatives
mais également a la formalisation de leurs actes administratifs. Le rapport de 'lGAS de 2009
(36) confirmait ce constat en affirmant que la clarification des attributions n’a pas été
effectuée lors de la création des SCHS. Celles-ci sont fixées par I'article L.772 du code de la
santé publique (CSP) faisant référence a la loi du 16 janvier 1983 modifiée par la loi du 6
janvier 1986. La loi du 6 janvier 1986 a modifié en effet substantiellement le cadre
juridique de la prise en charge des questions d’hygiéne et de santé dans plusieurs
domaines (37) : elle substitue aux réglements sanitaires départementaux une série de
décrets en Conseil d’Etat, « pris aprés consultation du Conseil supérieur d’hygiéne publique
de France, [qui] fixent les régles générales d’hygiéne et toutes autres mesures propres a
préserver la santé de 'homme notamment en matiére de : préparation, distribution, transport
et conservation des denrées alimentaires » (L.1311-1 du CSP). Mais par dérogation a
l'article 49 de la loi du 6 janvier 1986 les SCHS continuent d’exercer les attributions qu’ils
avaient au 1er janvier 1984. En conséquence le rapport de I'lGAS de 2009 (36) concluait :
« Reste qu’aucun service, au plan national, n’a la connaissance des activités réelles des
SCHS. Aucun document ne formalise un périmétre d’action des SCHS ».

L’activité de ces services au niveau départemental est difficile a quantifier sur le domaine de
la remise directe, en effet ces services traitent bien souvent de I'hygiene de I'habitat et ce
pan de leur activité est prioritaire au vu des situations rencontrées par les agents. Selon leur
déclaration, certains services communaux ne réalisent aucun controle d’hygiéne sur les
commerces de leur circonscription, d’autres ne réalisent que des contréles sur plainte avec
parfois des délais de traitement pouvant aller jusqu’a deux ans, enfin certains sont plus actifs
et réalisent d’'une a deux inspections par semestre a plusieurs par mois. Il n’existe aucune
coordination entre ces contrdles et les contrdles réalisés par les agents de la DDPP en
Seine-Saint-Denis. Au niveau national, 96 SCHS ont indiqué avoir effectué des contrbles
relatifs a I'hygiéne alimentaire en 2016 (49) ce qui représenterait 6500 inspections réalisées
par 215 agents.

On peut noter que les arrétés préfectoraux de fermeture a linitiative de la DDPP sont
systématiquement envoyés par la DDPP aux mairies des communes concernées, cette
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transmission est unanimement appréciée par les services communaux. Une coordination
ponctuelle ou une demande d’appui sur la gestion de cas jugés complexes par les services
communaux d’hygiéne pourrait étre une piste d’amélioration des relations entre mairies et
DDPP. De plus une réunion annuelle ou bisannuelle présentant le bilan de I'année et
permettant un temps d’échange et de connaissance réciproque pourrait favoriser la
connaissance mutuelle et les échanges d’informations permettant in fine une amélioration du
niveau d’hygiéne des commerces du champ de la remise directe sur le département.

Les cadres et agents des services communaux et des SCHS reconnaissent que la formation
au contréle de I'hygiéne s’est realisée essentiellement sur le tas, pour certains au contact
des agents de la DDPP en sollicitant des contrbles communs. Cependant les agents de la
DDPP n’ont pas vocation a former les inspecteurs communaux et, I'organisation de contréles
communs est chronophage et impacte la programmation et le suivi des contréles de la
DDPP. La formation des agents municipaux (incluant les inspecteurs communaux) entre
dans le champ du Centre National de Formation de la Fonction Publique Territoriale. La
technicité nécessaire des personnels oblige a des formations continues adaptées a
I'évolution des besoins et de la reglementation. Ce n’est pas toujours le cas comme l'ont
expliqué les responsables des SCHS ou services communaux : les formations assurées par
le CNFPT sont peu nombreuses, insuffisamment spécialisées et trés colteuses.

Une expérimentation est actuellement en cours (50) pour intégrer les résultats des
inspections des SCHS au dispositif Alim’Confiance (51). Le test sera réalisé avec deux villes
volontaires, Aix en Provence et Lille. Suite a une information de la DGS aux SCHS, 82 ont
déclaré étre intéressées par la démarche de mise en transparence des résultats et par
I'utilisation de RESYTAL. Cela nécessite la mise en place de formations sur les méthodes de
la DGAI. Les critéres de notation des établissements et les attentes de formation des SCHS
sont les suivantes : la conduite d’'un contrble officiel (73%), les outils comme les vade-
mecum (76%), la politique de suites (82%). Au niveau départemental, les SCHS qui réalisent
des contréles ne se sont pas montrés particulierement intéressés pour une mise en
transparence des résultats de leurs inspections. lls dénoncent le manque de temps et de
formation ainsi que l'impact que I'entrée dans ce dispositif aurait sur leur charge de travail.

C. Avenir du contréle de la remise directe en Seine-Saint-Denis

i. Départs des fonctionnaires de police et organisation du service

En décembre 2017, I'un des agents fonctionnaires de police a fait valoir ses droits a la
retraite, il n’a pas été remplacé. Pour la programmation 2018, le départ de cet agent se
ressent sur la programmation initiale 2018. L’objectif fixé par la DGAI sera a priori atteint
sans encombre malgré ce départ a la retraite puisque la programmation locale dépassait la
prescription nationale. Cependant, force est de constater que les agents présents doivent
assurer I'ensemble des CODAF organisés par la préfecture, ils sont donc sollicités une
semaine sur deux voire plus en cas d’absence des uns et des autres. Il faut ajouter aux
CODAF les sollicitations pour des contrOles le week-end tels que les marchés et foires.
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Un nouveau départ a la retraite est prévu en juillet 2019, ce départ sera pris en compte dans
la programmation 2019 sur le secteur de la remise directe afin de répondre aux actions
obligatoires de la surveillance ponctuelle nationale. Cependant, la répartition géographique
des agents devra étre revue. De plus une nouvelle répartition de I'effectif est envisagée,
notamment pour continuer a assurer une présence hebdomadaire aux CODAF avec le
glissement d’un agent actuellement en charge du contrble des offices satellites (restauration
collective) sur la remise directe a mi-temps.

ii. L’avenir des contréles au plan départemental

A ce remaniement du service concernant le contréle de la remise directe sur le département
se pose la question de I'avenir du contrdle officiel de ce secteur. En effet comme nous
l'avons vu les contréles sont essentiellement réalisés par les agents de la DDPP qu’ils
appartiennent au service SSA ou LQA, le rble des services communaux et des SCHS étant
encore mineur. Mais l'avenir des contrbles pourrait étre remis en cause, a minima pour
l'activité du service LQA sur les contréles d’hygiéne dans la perspective des évolutions
d’Action publique 2022 et du rapport CAP22.

Le programme Action Publique 2022 (52), lancé par le Premier ministre le 13 octobre 2017,
vise a transformer 'administration en trois points : améliorer la qualité des services publics,
offrir un environnement de travail modernisé aux fonctionnaires et maitriser les dépenses
publiques en optimisant les moyens. Un comité de 34 membres, issus principalement de la
haute fonction publique, du monde politique et économique, est chargé de proposer des
pistes de réformes sur 21 politiques publiques. Il était prévu que ce rapport soit rendu
publique par le gouvernement en octobre 2018 suite aux décisions et orientations du
gouvernement pour la loi de finance 2019 (53) mais il a été dévoilé au mois de juillet 2018
(54).

Dans le contexte de la programmation d’Action publique 2022, il s’agit de savoir quelle sera
la place que I'Etat souhaite que les services déconcentrés conservent pour les contréles
d’hygiéne sur le secteur de la remise directe. Dans cette perspective un article du journal
« acteurspublics » du 15 juin 2018 (55) reprenait les propos du ministre de 'Economie M.
Bruno Le Maire, qui suggérait d’externaliser les contréles d’hygiéne effectués dans les
restaurants et sur les aires de jeux pour enfants. Le but de cette réorganisation serait alors
de recentrer les missions de la DGCCRF sur la recherche de fraudes. Les pistes retenues
pour cette externalisation pourraient alors étre financées par les établissements concernés
ou étre du ressort des collectivités locales. Le rapport action publique 2022 (56) mentionne
en tant que réforme préconisée : I'extension des délégations par le préfet a des opérateurs
privés « pour des contrbles du domaine de la concurrence, de la protection du
consommateur et de la répression des fraudes » sans préciser les contréles visés.

Pour 2018, la programmation de la DGAI des inspections sur le champ de la remise directe
(39) est équivalente a celle de 2017 et ne semble pas étre remise en cause dans les années
a venir, ne serait-ce que par la volonté de poursuivre la mise en transparence des résultats
de contrbles réalisés via le dispositif Alim’Confiance. Les établissements de remise directe
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sont concernés par I'axe de surveillance ponctuelle nationale, que ce soit par ses sous-axes
obligatoires (par exemple les établissements dérogataires a I'obligation d'agrément, les
producteurs fermiers, les établissements de restauration commerciale : traditionnelle et
rapide, les poissonneries et rayons marée (Métier de bouche et GMS) avec un objectif chiffré
de controles (de 10 a 20%) ou par ses sous-axes optionnels (par exemple les
établissements d’entreposage non-agréés, les boucheries, charcuteries et rayons boucherie-
charcuterie, les boulangeries, patisseries et rayons pain-viennoiserie-patisserie) sans
objectifs chiffrés. Le rapport action public 2022 (56) mentionne que dans le domaine
sanitaire, la pression de contrdle est moindre en France que dans les autres états membres
de I'Union Européenne, il indique que ces contrbles sont bénéfiques pour le consommateur
et pour les professionnels eux-mémes car ils sécuriseraient la filiere et augmenteraient les
possibilités d’exportation. Une des réformes préconisées dans ce rapport est « controles
sanitaires : La réforme consiste a augmenter le nombre de contréles sanitaires effectués par
les pouvoirs publics, pour se conformer aux standards européens. Nous proposons a minima
que ces contrOles supplémentaires soient payés par les professionnels. On pourrait étendre
ce mode de financement pour 'ensemble des contrbles existants ».

D. Recommandations

Par rapport a ce qui est préconisé par la DGAI concernant la politique des suites, la DDPP
de Seine-Saint-Denis a choisi de favoriser I'utilisation des suites relevant des mesures de
police administrative. Afin de faciliter la mise en place de suites pénales par le service SSA,
I'élaboration de modéles de procés-verbaux correspondants aux principales infractions
rencontrées telles que la mise en vente ou [lutilisation de denrées a date limite de
conservation dépassée, la perpétuation de mauvaises pratiques appelant plusieurs
fermetures administratives etc. La construction et/ou I'appropriation de ces modéles pourrait
se faire avec l'aide du service LQA (disposant d’ores et déja de modéles utilisables par les
agents SSA) et du service contentieux de la DDPP.

Les rapports privilégiés du service contentieux avec le parquet et la mise en place de
protocole sur le formalisme des procés-verbaux ou les demandes de transaction pénale
(amenant un trés bon taux de suite des procés-verbaux émanant des autres services de la
DDPP) pourrait encourager les agents du service a proposer ce type de sanction.

Une réunion annuelle ou bisannuelle avec les agents communaux, présentant le bilan de
'année pourrait favoriser la connaissance mutuelle et les échanges d’informations
permettant in fine une amélioration du niveau d’hygiéne des commerces du champ de la
remise directe sur le département. Le service LQA pourrait étre associé a ces rencontres.

Une coordination ponctuelle ou une demande d’appui sur la gestion de cas jugés complexes
par les services communaux d’hygiéne pourrait étre favorisée afin d’optimiser les relations
entre mairies et la DDPP.

Par extension au travail réalisé dans le secteur de la remise directe, des présentations
reprenant secteur par secteur les grandes lignes d’un bilan annuel pourraient étre proposées
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aux collectivités territoriales pour ce qui concerne les secteurs de la restauration collective
(cuisines centrales et satellites, offices) dans lesquels ils interviennent.

Ce bilan de la restauration collective entrant dans le champ de la responsabilité des
collectivités territoriales, communes, département ou région pourrait étre valorisé afin de tirer
les lignes directrices des principales non-conformités rencontrées dans ce type
d’établissement et, le cas échéant faciliter la création d’'un nouveau fascicule, simple et
didactique de formation sur le secteur de la restauration collective.

Il pourrait étre intéressant de mener une réflexion conjointement avec 'ARS sur le profil des

TIAC déclarées au niveau départemental par comparaison au bilan national afin de mettre
en lumiére les facteurs explicatifs des différences constatées.
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Conclusion :

Les établissements de remise directe peuvent faire I'objet de contréles de trois services
distincts en Seine-Saint-Denis, qui répondent in fine a trois logiques ministérielles ou
territoriales distinctes (SSA, LQA et SCHS ou services municipaux d’hygiéne selon les
communes) ce qui rend I'appréhension de I'ensemble du systéeme de contrble longue et
complexe. Ce travail refléte la vision personnelle que j'ai eu I'opportunité de construire durant
ces trois mois de stage.

En premier lieu il semble important de souligner les trés bons taux d'atteinte des objectifs du
service SSA de la DDPP de Seine-Saint-Denis en 2017. L’état des lieux des contréles du
service SSA sur le secteur de la remise directe aura fait ressortir des points forts —
convocation des administrés, délai de rédaction des rapports, taux de suites administratives
— et des axes d’amélioration notamment quant aux suites pénales envisageables. La
participation de la DDPP aux actions hebdomadaires du CODAF Ilui permet d’atteindre ses
objectifs chiffrés mais également de faire perdurer une coopération interservices large,
notamment avec des agents de 'URSSAF, des douanes et des impbts. Ces actions offrent
également une visibilité accrue aux services de la DDPP que ce soit auprés de la préfecture
ou auprés des médias. Les particularités démographiques et économiques du département
sont prises en compte par I'ensemble des agents lors de la réalisation des contrbles et
semblent étre un facteur explicatif de la différence de répartition des suites administratives
entre le niveau départemental et national.

Le fascicule de formation a l'attention des inspecteurs des services d’hygiéne communaux
de Seine-Saint-Denis aura permis de réinitier le dialogue et la connaissance mutuelle entre
les inspecteurs des services territoriaux et ceux de la DDPP. Ce fascicule de vulgarisation a
été créé et pensé pour étre accessible a des novices du secteur de I'hygiéne alimentaire. Sa
diffusion par lettre circulaire préfectorale a 'ensemble des mairies du département et sa mise
en ligne sur le site de la préfecture permettront d’atteindre 'ensemble du public cible.
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ANNEXE 2 : Secteurs géographiques : remise directe

P. JULLIEN D. ROYNETTE M. VOILLOT Y. NUYTENS

D. ROYNETTE M. VOILLOT Y. NUYTENS P. JULLIEN
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ANNEXE 3 : Liste des communes de Seine-Saint-Denis
disposant d’'un SCHS

Aubervilliers
Aulnay-sous-Bois
Bagnolet

Le Blanc-Mesnil
Bobigny

Bondy

Drancy
Epinay-sur-Seine
Livry-Gargan
Noisy-le-Sec
Pantin
Romainville
Saint-Denis
Saint-Ouen
Tremblay
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ANNEXE 4 : Taux d’'inspection avec suite et type de suites par
sous-axe en remise directe en Seine-Saint-Denis

Type de suite - Métiers de bouche: boucherie, Type de suite - GMS, alimenation générale, marchés
charcuterie, traiteur hors GMS (taux d'inspection avec suite 72%)
(Taux d'inspection avec suite 60%) Fermetures
Mises En Demeure; Administratives; 11% Procés Verbaux; 0%
Fermetures

%

Administratives; 16% Proces Verbauy; 0%

Mises En
Demeure; 10%

Type de suite - restauration commerciale Type de suite - restauration commerciale rapide
traditionnelle (taux d'inspection avec suite 73%)
(taux d'inspection avec suite 68%)
Fermetures  progs Verbauy;
Fermetures } Administratives; 0%
Administratives; Mises En 14%

Procés Verbaux;

Demeure; 6%
0%

) 16%
Mises En

Demeure; 11%

Type de suite - Métiers de bouche : Fromageries
/ Poissonneries / Patisseries / Glaciers
(Taux d'inspection avec suite 89%)

Procés
Verbaux;
0%

Mises En
Demeure; 6%

Figure 1 : Répartition suites par sous-axes — 2017, source : extraction DEDAL- 2017
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ANNEXE 5 : Répartitions des notes par chapitres et par items
par sous-axe en remise directe en Seine-Saint-Denis

Bilan qualitatif par chapitres - Métiers de bouche: boucheries
charcutries et traiteurs hors GMS

mA - Conforme B - Non conformité mineure

C - Non conformité moyenne ®D - Non conformité majeure

Identification de I'établissement

Locaux et équipements

Maitrise de l'atelier de production
Tracabilité et gestion des non-conformités
Gestion des effluents et des sous-produits
Gestion du personnel

—

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Détail Chapitre B (locaux et équipements) - boucherie
charcuterie traiteur hors GMS

Nettoyage et désinfection des locaux et équipements

Maintenance des locaux et équipements

Lutte contre les nuisibles

Equipements adaptés a la production et engins de
transport

Il
‘TRl

Conception de I'établissement

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Détail Chapitre C (production) - boucherie charcuterie traiteur
hors GMS

Contréle & expédition et affichage/étiquetage des
produits finis

1
:

Conformité des produits finis

ia

Gestion des conditionnements et emballages

Maitrise des conditions et des températures de
conservation des denrées alimentaires

Contréle a réception et conformité des matiéres
premiéres

1
il

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Diagramme n°1 : répartitions des notes par chapitres et par items pour le sous-axe métiers
de bouche : boucheries charcuteries et traiteurs hors GMS — 2017, source : extraction
DEDAL
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Bilan qualitatif par chapitre - restauration traditionnelle

B A - Conforme B - Non conformité mineure

C - Non conformité moyenne M D - Non conformité majeure

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

A- Identification de établissement NN 77
B - Locaux et équipements _ | -

C - Maitrise de I'atelier de production

D - Tracabilité et gestion des non-conformités

B I — — T
E - Gestion des effluents et des sous-produits __n_-
F - Gestion du personnel _ ) | | | -

Détail chapitre B (locaux et équipements) -
restauration commerciale traditionnelle

Nettoyage et désinfection des locaux et
équipements

Lutte contre les nuisibles

Equipements adaptés  la production et
engins de transport

Maintenance des locaux et équipements -_-“

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Détail Chapitre C (production) - restauration
commerciale traditionnelle

Contréle a expédition et
affichage/étiquetage des produits finis

Maftrise des conditions et des
températures de conservation des denrées
alimentaires

Contrdle a réception et conformité des
matiéres premiéres

M

0% 20% 40% 60% 80% 100%



Détail chapitre F (personnel) - restauration
commerciale traditionnelle

I
Formation et instructions a disposition du - n
personnel
|
Equipements mis a disposition du
personnel

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Diagramme n°2 : répartitions des notes par chapitres et par items pour le sous-axe
restauration commerciale traditionnelle — 2017, source : extraction DEDAL

Bilan qualitatif par chapitre - GMS, alimentation
générale, marché

B A - Conforme B - Non conformité mineure

C - Non conformité moyenne M D - Non conformité majeure

0% 20% 40% 60% 80% 100%

T

A - Identification de I'établissement
B - Locaux et équipements
C - Maitrise de I'atelier de production

D - Tracabilité et gestion des non-...

E - Gestion des effluents et des sous-...

|
|

F - Gestion du personnel

Détail chapitre B (locaux et équipements) -
GMS Alimentation générale

Nettoyage et désinfection des locaux
et équipements

Maintenance des locaux et
équipements

Lutte contre les nuisibles

1
aaan

Equipements adaptés a la production
et engins de transport

0% 20% 40% 60% 80% 100%



Détail chapitre C (production) - GMS alimentation
géneérale

Contréle a expédition et
affichage/étiquetage des produits finis

Maitrise des conditions et des
températures de conservation des...

11
dul

Contrdle a réception et conformité des
matiéres premiéres

0% 20%  40% 60%  80%  100%

Détail chapitre F (personnel) - GMS Alimentation
générale

Formation et instructions a disposition du - '
personnel
Equipements mis & disposition du - '
personnel

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Diagramme n°3 : répartitions des notes par chapitres et par items pour le sous-axe GMS,
alimentation générale, marché — 2017, source : extraction DEDAL

55



ANNEXE 6 : Fascicule de formation

HYGIENE DANS LE SECTEUR DE LA
REMISE DIRECTE

DEFINITION DE LA REMISE DIRECTE

L= niotion de commerce de détail st défnie a Martbice 5 du

Controle d’hygiéne en remise e 1 ot e it T g S
transformation de denress alimentaires ainsi gue leur
dlrECtE entreposage dans les points de vente ou de lvraison au

consommateur final, y comprns les terminaux de distribution,
les traiteurs, les restsurants demtreprise, la restauration
collective, las restawrants &t autres prestataires de services de
restauration similaires, les commernces, les plates-formes de —
distriburtion vers les grandes surfaces et les grossistes .

Ay 5ein des établissements da commernce de détail, Famété du = décambre zeog disingus
les &tablissements de remisa directs et de restavration collactive, secteurs pour leasquels des
dispositions spécfigues ont été prisas. Ainsi la remise directe ast définie & Farice =, alinéa
¢} de l'arréte du =1 décembre zoog comime : « toute cession, @ fitre gratuit o andrewy, Raiisée
enitre wn detentewr d-une deninde alimentmive et un consommateur final destingnt o produit & 50
consommation, en dehars de toute activité de restavnation collective. =

Dieun sactaurs 2 partagent ke champ de |a remise directe au consommateur final, le sactaur
dz la restauration commerdiale et |2 sectaur de |a distribution et des métiers de boudhe.
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COMCERNANT LA STRUCTURE

Cette liste n'est pas exhaustive, il est donc indispensabie de se référer au réglement
CE 852/2004, précite

LA DECLARATION D'ACTIVITE

Ls daclaration d'activité formulaire CERFA a308.) est
obligatoire dans e département dimplantion de
I'ésablissernent manipulant des denrées dorigine animale
aupres de |z DDPP. Elle doit étra renouvelés 3 chague
changement d'exploiant ov modification importante
(locaue etou fonctionnement)

LA CONCEFTION DES LOCALIX -

¥ L'mdguitd des locaux est un facteur favorisamt la contamination des afiments.
L'exploitant doit donc veiller 3 disposer d'espace suffisant et & développer un volume
o activité compatible avec Mespace disponible ;

B Rq:-amerleprincipede|Iama'd1eenaﬁrrtn:unn:irwitdﬁdemésansrﬂmra1
arriere depuis la zone de réception des matierss pramigres et des danréss intermiadiaines
jusou'aw condidonnemant des produits finis ou le liew de leur remise au consommateur ;

¥ Weiller au cirouit du personnel pour gue le personmel {ow tout autre personne telle gue
livreur) n'ait pas & traverser bas locaux de fabrication avant o atteindre les vestiaires et de
revEtir une tenue appropriee jou bes locaux de stockaga) ;

¥ ‘ailler & la séparation dans lespace ou dans le tamps des zones de préparation froide et
e préparation chaude (afin d'éviter une contamination roisée ou une altération des
denrées froidas du fait de |a prosdmita de zones de cuisson) ;

¥ ‘ailler 3 la séparation dars l'espace ou le temps des zones d'épluchage, de
décontamination des lagumes, ouvertura des boites da consenve (secteurs sales) et les
autres 2ones da manipulation des denrées (sacteurs propras).

¥ La plonge peut étre implamte en secteur propre, 2 condition de réaliser une
sectorisation;

¥ L'ensemble des locux doit Stre comectement edaire ;

¥ Weillar & ca que lMévacuation des déchets ne constitue pas un risgue de contarmination
des denrées, &t notamment das matiares antrantas (utiser en particufisr des poubelles
fermées, awec dlimination fréquents).

LES LOCAUX DOIWENT MOTAMMENT COMPORTER -

¥ Desvestaires oy des pendanies ;

¥ Dessanitaires, avec cuvette ot chasse d'2ay, raccordés 3 un systéme d'évacuation, et qui
ne doivent pas donner directement sur des locaux utiisés pour |3 manipulaton des
-I:‘F_-ﬂl'éﬁ;

+ Un nombra suffisant de lave-mains 3 commands hygiénique placss & proximite des
differents postes de travail 82 en sortie des sanitaines at équipes da dispositifs permettant
le lavage das mains avec du savon liguidz &t ke s2chage hygienigue des mains (eviter les
torchons) ;




Des dispositifs distincts das lave-mains pour laver les denrées alimentairas ;
Das movens 4 évecuation des eaux de lavage adapteés (siphons da sols) le cas écheant ;

D=3 dispositifs de ventilation adq:n.s &
particuliardans les bocawe ol les dégagements
die vapeur sont importants (zone de ousson,
plonge_.};

Dias disposits's ygiéniques pour stocker bes déchets {poubelies farmées) ;

Des dispositds pour stocker le matériel dentretien et les produits de nettoyage
{placard, bocal._) distinct des locEuwx de manipulation des aliments ;

Les murs, sols, et plafonds des zones ol sont manipulées las denrées doivent étra
facilement nettoyablas et dasnfactables (avac revétements adéquats, C'est 3 dire en
matériauimputrescible, résistant a la comrosion, lisses et lavables) ;

Les fenétres qui donnent accas sur I'environnement extérieur doivertt dtre &quipees
d'érans de protection contra les insectes. Las fendtres dowvent restar fermées pendant
la production, louwerturs pouvant présenter un risque de contamination.

COMNCERMANT LES EQGUIPEMENTS

Les &quipemants doivent étre facilement nettoyables et désinfectables, et en bon état
d'entretien ;

Lﬁﬂﬁmuxmmmm Iaﬁtllﬁ,mstartsala comosion et non
tomiques. Lebusey:apmsmeansl l;l.lElEl'l‘ﬂhEl‘.l.aUI rouillés, -:uq.ldﬁ &t non Stanches.
Les billots en bois sont tolérés dans la mesura ol saules des opérations da section des
parties osseusas (oites par axample) sont réalisses ;

La capacité de stockage en froid doit ére o0 - -
adq:ﬁep:wwlmpr:-dmetpenmrede s @
séparer les menspremerﬁetispmd.lns

finis, sami-finis et entameas ; ol Yea]m)
Dans |25 enceintes froides i| et préfémble que

le;s@méﬁdem‘hnﬁérﬂtesniem

Le petit miatérie| doit étre rmngé 3 I'abri des contaminations dans un sact=ur propre &t
sain;
La salle de restaurant peut atre utilisee pour des activites encadraes, sous certaines
conditions. Lin nettoyage doit étre effectué parla suite ;

COMCERNANT LE FOMCTIOMMEMENT

Cette liste n"est pas exhaustive, et il est donc indispensable de s référer au reglement

CE 852/2004 précité

- Lep-ermeld-:rtpnmermetmadapmetpmpre de
couleur daire, chaussures résarvess au travail, coiffe englobant
I'enserble de la chevelurs, pru‘tege—barbeetmasqn.lehcas
échéart, gants 3 usage unigue le cas echéant « mieux vaut des
mains propres gue des gants sabes ! w mais indispensables si
plaiss cutanges ;



o

Le persornel doit faira Nobjet d'un suivi médical régulier (améta ministériel dw o mars
ag77) un certificat medical doit attester anmuellement da atat de sante du personnel et
comporier |3 mention : « Apte 3 la manipulation des denrées alimentaires »; La
chapitre Vill de Fannaxe Il du raglement (CE) n® 85==o004 confie aux exploitants la
responsabilize de vedler dans la mesure du possible 3 ce que les personnes amenass 3
manipular das denrées alimentairss ne puissant pas cont@miner les denraes alimentaires.

Le raglemeant (CE) n° S5z/=c0s, impose aux employes da signaler tout probleme de
sants, cette obligation doit étre impérativement portée 3 la connaissance des employés
au mament de leur embauche ainsi gue dans le cadre de leur programime de formation

)

¥ Le persannel doit étre ragulierement forme a I'hygiéne ;

LA FORMATION
hmghm{fﬂn’ﬂﬂ%mdsdmnﬂmnhmam
: Instroctions et'on formation 5 Ihveiéne oblizateire pour towte persomme manipalant des
m-mmimubhm&fmhmmmmmmlrmh
principes HACCP pour lefs) respensable(s) de la mise en place des procedures intermes a
L'enfreprise wisant 3 gamndr la séomite des produits elabores.

Derogation 3 1" oblization de formasion par mmmtmmmu ef das arretes
i 5 ociohre 2011 & du 25 novembre 3011 pour les restanratenrs {activité principale o
anmeTe): An moins une personme de I'effectif doit stre formee, oo deterdr un diplome (liste
dans l'améte du 25112011, e diplome deit avoir e delfvrs apmes le ler janviar 20061, oo
AVOIT Ume experience pininm ds 3 ans en tant que Sestonraire o sxploitnt dune enfreprise
dn secteur alimentaire.

hmthdﬁnﬂmdmd]phmmd‘umupﬂ:ﬂutmsmsdnpumm
appertes 3 Minspectanr bors d'un comiride. S anoune persome dans 1'efectis ne dispose de catte
E:pummd'mﬁ}hm. hmﬂuﬂedﬂhfmumnm selon les.
conditions imposess par le décret et 'arrété d 5 ocsobee 2011

Les conmiles s'aftachent par aillears au respect dss conditions de foncionnemsnt en matisre
dhygiems, que la formasion ait éte susvie on non. Une pon-conformits dans les deum types de
mm{ﬁsm&innmehmmmﬁ:mﬁmmdhygur}am
dlemtrainer des suites administratives et'ou pemales, selon la nanmre precize of la eravite des pon-
conformités ehservess lors do contrale, ot I'obligation de suivre me formation sdaptes.

¥ Les produits d origine animzks ou denrdes en contenant wilisés comme matigre premiars
doivert provenir détablissements agréés (les denrées portent alors une margue
didentification sanitaire communauiaire) o « dispensés » de cet agrémant ;

¥ Le respect des DLC: Les datas limites de comsommation das matiares [I'E‘HIEI'E-
wiilisaes doivent &tra respectées. Las denirées pénimisas dofvent immadiatement étra
jeties;

¥ La matrse des préparations - les préparations dofvent
étre datées (date de fabrication et date limite & wlisation,
en "'absence de test daviedlissement J4g) ot protegees das ™= -
contaminations ; —— =




b unmdsmm:s[mmapmdmu}' Ladlmduﬁudl]msmww
négative) doit e assuréa depuis la livraison et le transport des denrées jusgu'a beur
mmwmmrmm_nﬁmwﬂmwﬁwmnm!lﬁ

températures doivent éxre régulisrament vérifices ; & minima les anregistrements de la * Unedenrée décongelée ne doit jamais étre recongelée;
mairtenance des g:pam_‘ﬁ ns, des écarts de température et des actions + LLes contrdkes 3 la réception : « La sécurité alimentzire commence 3 la réception »
P > Latemparature des produits a la livraison ;
i *""‘* J o Uétat de fraicheur et [lintdgrité du
conditicnnement ;

= Exirait die I'Arrété du 21 cécembre 2009
relatif @ux régkes sanitares applicables auw acthilds de commenta da datall, daniresdsags &l de
trargpor de produlls d'argine animale ot derrées alMenaras N CONIBRRIT s 0 ds 11 Frerb 295

Tempémmiure maximale dea dennses congeiéen ! o Dmelinibedemunnmjm{nu:ljetda‘bedemtiibé minirmake DOk ;
AT NACTaoS 1 (LR E : ::E ih@ehmtmm{ﬂlﬂ&mmhp@mmﬁkp

ﬂ:mmﬁnmhﬂnoﬂﬂﬁ@aﬂhm

|
-¥C

-1¥C
A =% La date de dumbilite enimale (DDA exprmes par [3 mention ™3 cORSOIMImET
avant le” pour les ;mhi!sd'@i:uie.l&: s:.l;gai'ﬁ et les bissons.
date est dépassea le produit pent #re consommé sans risque mads il pent

W’ me partis de ses qualites muritormelles ot orzanaleptioues.
[iares naches =
Bl T ok GO e Sl s o S g Cowg uks (0 - - oo . )
e ] e o La conformite du produit requ par rapport av produit commande (bon de
EiTT] e N e cnq'rma'.de]l-
Wiarchm e vl § Somp paid gleer dakreage @
i doetg st e e e = = La conformité de rétablissement de provenance (marque didentification
iardesd ongubss dormestigess, Wandesde gl crguit R B T paurlas etablissaments agrées ou dérogation 3 'agrément sanitaire) ;
[ e G SIADE) . d"C poor lng erpecng o e : .

b bconge,pab s o G B0 o b e g = Les numéros de lot des produits regus;
2l = ! il o Las conditions de ivrason (proprete, rangement du camion...)
T . -nﬂu:;;:mgl.ﬂd T = Enregistrement des livraisons non-confonmes
Berres derres agrEnlaes ey permases m*" wﬁ"’“m ai
Sufrwn derreas almmenieres peaasbles m’”' ﬁ:l:"hmn las o
- S |1 el ¥ La tracabilite

E -uﬂ%rwmgmwﬁ-mmmvmutwﬁwmm ) )
f‘ﬁ“.fﬂ.{::ﬂ?wlmwmm = Le professionnel est responsable de sa mise en ceuvre
i

= = > = Aptitude & retrowver Mhistorigue, Mutilisation, ou I loclisation d'un article
Fras s o r 7o T ou d'vne activité a0 moyven d'une identification enregistTée. » Les denrées
A alimentmies et toutes substances destinées ou susceptibles détm
Wisir gutarrvint FAFrb du § ootsbie 3oy el i rghcs sanitiiees sppesbiics b sEvitks de conmbns incorpories tout au long de la chaine : de [2 production 2 la distribution 3

e détail, Centreposage et di rarspon de produits ot deenies sbmensne stre qus ks produits d'engioe Essentielle pour assurar un retrait ou un rappel lors d une alerte sanitaire
arirfabe o i dennie alisedlaices sn conbenant. Applcition sur e code de la Consanmmation.




La formalisation dun plan de nettoyage/desinfection permet au professionnd da

. 5 programmer et d'optimiser &3 opérations & mette en ceuvre.
* A |3 reception a Tracabilite amont » - identifier les e 2 =
o : foumisseurs : nom et adrasse, nature des produits
 Posmims | - requs, date de |3 vraison, numéns da lofs, quantisis, e :
=R description du produit ; ot _':‘ :3: -
' " - - . .
Hasren preminn * Tragahilité inteme - consarver |‘étiquetsge des [ R a4 = Cu.u?uuandz‘ml?:.:nmrrt?. )
,/ InTERtE produits wiilisés pour les repas; = | R Respansable de planning st de suivi?
s = 5i livraison : « Tragabifté aval u - identfier les ciants, 3 | a
. AL nature des produits fiwrés, date de k livraison,
e numercs de lots, quantites, description du produic;
; +  Des dispositifs de lutte contre les rongeurs et contre les insactes doivent &tre mis en
placz. Pourle plan de lutte contre les nuisibles : = possibilits
= Imzrvention d'vne sooste spedalises dans la lutte comtre les nuisibles
v Laas echéant, |a collecta et le traiterment des huiles de fritures dort &tre réalizés par un {présentation du contrat et das bors de passage)
presiEiaine spacialise ; = Miseen place par Matablissament o'un plan de wite decrit dans la PMS? (Mom

du responsablef Mature et emplacement des appdts (fiche plan) par type de
rwisible/ Procedure surveillance/ Action comective si besoin est) dans e @s
les produits doivert &tre autornises.

< Des nettoyages et désinfactions des surfaces, des
locaux et das equipements doivent Stre réafisés
systematiquement. Pour réafiser un nettoyags et
une dasinfection, il doit &tre passé successivament
un produit détergent et un produit désinfectant,
U passar uniquement un produit 3 la fois dézergant
gt désinfectart. Une opérstion de nettoyage
préalable pour liminer les matigres onganiques est
indispensable.

- Les produits €1 le maténel d'entratizn et de nettoyage doivent
£tTe entreposss dars un meubls owun local spédalement affects & cet
Usage. Les méthodas, éguipements, maténials et produits ne dovent
£ FUCLN £35 Constituer un risgue da poliution des denrées ;

¥ Les informations techniques sur les produits utilisés doivent
£iTe conseniess, les produits dofvent étre agrées ou homalogues pour
un usage dimentaire ;

*Lit plan e maitise sanitaine (PMS) doit compertar b misima y, gracde pares : L maltise des borne
i o Popgitrm iradrabes ot sedeifiques (poveant sur le guide e bonnes pratisues S secteur) ; ls dan
HACCP validé et ris & jour réguldrerssent ; be wystime de tragabiing ;s gestion des praduits ren confiormsss.

1



Disporsitiigcs o s ke el ou ooy Bains

Las sites of ks distnbosnms axiomatigees doiweat, antat qos e 5e peut, $ire malles,
O, COMSEi, Detoyds of antreenms ds mamiars 2 dvinr b contmsivation, en particuliar
par des amianx f parssibes.

Phus partienbisramant Iy m cals st nicemirs -

Dws mstallations approprises wnont prévuss pour assurer mm oivess 4 byvesoe

adéquat (elles compremdront, mive Futes, de mvtallaSioes parmwestant de so brver ot de se
sicher los ooains dans de bommes condiions d hyeéns, des mstallations sanstaimes nvmdniques
ot des vestains]

Las surfaces an contact avec los ds al: dod dtre bdem Scillen
2 zanover et 2 desinfectar. A cet adfet, unliserion de porterizex Lsses, lvalbles, résdstamts
2 b comosion st nom toxbgues 951 requise, seaf wi les sxploitants du sectenr ali

pezvant prowver 3 1" mtorite :mmwﬂm:mmm:m

D moyens addquats devent dtre pravos poer ke netioyass of la désimfection des outils of
équipsments de tanad

Lorges ks danness alimentaires soof nettovess dans e cadre des activites de I eatrenrise,
des dispositions sonf prises PoUT Que coti opdration se dérouls dans des condifions
v

D I'cam potahle, chmde st'ou fmide, doit &t préves an quamting suifisame.

Dras disposdtions et'on mstallations adequmbe: doivent & prénoes pour anTeposss ot
alimingr, dans de boomes conditions d'hygikne bes smbsences ot déchet dmparony ot'om nom
comssiibles qu'tls sodent solbdes ou Ligmides

alimantires dams des condittors de termpdratem adéquaies ot pour conindler cas e
Laz danress alimentairss dodvent 8 placses & ded androin of dans des conditinns

s d' értier, antant que fire s peut, Lo fegoes de o

i

LES INFORMATIOMNS ALK OONSOMMATEURS

LES ALLERGEMNES

Tout produit contenant das allergénes fait 'objer d'un
1 stiguetage obligatoire!.

Ia"' Le demet n® zpag-qe7 v 2y avil zoas relsti a
FNT Information des consommateurs sur les allergénes
’Il’ﬂ =t las danrées 2imantsires non priemballées, oblige
les restauratewrs, & infommer leurs dientéles sur la
contenamce de substances allergisantes (parmi les
22 alengenes définis régementairement da tous les

produits a la carte.

Ky
Tvmla B -
Bt

Fralai
Ak

L'GRIGIMNE ES VIANDES

+  Enresauration commerciale

A jourd hui Le dicrat du a7 décembre 200z relatf 3 Iétquetage des
La Viands gervis & poer

wviandes bovines dans les établissaments de restauration

instavre [ebligation d indiguer de fagen lisible et visible, dans
. bas lieu ol sont servis les repas, I'origine des viandes bovines

Fryediays {wache, boeuf, veau).

Friedasittigs, [

& Riglement [UE) n® 11690101 du Farlemert suropden o du Ooessil du 35 octobre 3o corcamant
Finfrmation dis comsormuteurs iur bes dernies ol mentsine

1§



Lorsque I3 naissanca, I'élevage et Mabattage ont liew dans le méme pays, i menton est
indiguée sous laforme : “origine : (nom du paysr.

Lorsque la naissance, Mélsvaga et |'abatiage ont eu liew dans des pays différents, |a iste de
£as pays est ndiguas sous |a forme suivante : "ne et eleve : (nom du pays de naissance et
nom du ou des pays d'élevage) " et "abattu - (nom du pays d'abattage)”.

v Boucheries de detsil e rayons boucheris

Le Raglement (CE) n°azfalzoos du = juillet zcoo préveit Mindication sur 'étiguetage des
viandes, ou par affichage aisément lisible et visile, des mentions relatives a Iidentification
et & longine des animaux dont sont issues les viandes commercialisées. Sont soumises aux
dispostions de o2 reglement tutes les viandes bovines, v compris les viandes de veaw, gualle
ue soit leur présentation (Carcasses, Quarters, Morceals y compns hampe et onglat_.), les
abats ne sont pas visss.

LES SUITES DU CONTROLE

LE MIVEAL DE MAITRISE SANITAIRE

Suite & 'inspaction sanitaire, le nivaau global de maitrise des risquas par ['établissament est
#value par le sarvice Sécurité Saritaire Alimentaire da la DOPP.

Il existe quatre niveaus de matrise -

[= Satisaisant = Accepiatle = Insuffisant = Perfe e martnse des risgqued

SUITES ADMINISTRATIVES ET JUDKIAIRES
¥ Mesures adminisTatves :
o Avertissement,
o Mise en demeure, injenction
= [Fermeture administrative
< Mesures pénales:
Proces-verbaux trarsmis au Procureur (amendss, contraventions, delits. )

ALIM'COMFIANCE

Prévue par |2 boi davenir pour Fagricufture, Falimentation et |2 forét, du 23 octobre zow
gt |e décret du 17 décembre 2016 relatif 3 | transparence des contrdles de MEtat dans ke
dorraine de |a sécurité sanitaire des aliments en France, la publication des résultats des

controles meniés par b servica S&curts Sanitaire des Alirments da la DDPPgg dans le sectaur
g la remise directe es effective depuis b2 27 mars zoay.

Alim'confiance

bittp:/alim-confiance smov

Il existe une comespendance entra le niveau de maitrise sanitaire ot la niveaw dhygigne

pubilié sur Alim’ confiance :

Evalation globale Nature des suites - 2
% .
figurant sur le rapport | admimistratives mises en &“::“-5“ Logo
' mspection EmTE e e
A Single tapsossion du
Tisques sagzfrisamt inspecron
n A . .- -,
vertizsement adnmnsstraif SEPF
msques accapiable - |
c Phaze ] : Mize en demere
Nivean de pmimise des Phase ] - Fermenze Aazelicre @
= i Sictod




LES TOXF-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTIVES (TIAC)

Une TIAC est définie par |'apparition d'au maoins deux cas groupés
similzires dwne symptomatologie, en général gastro-intestinale,
dont on pewt rapporter k2 cause 3 une méme origine alimentaire.

Les TIAC sort des maladies 3 dédaration obligatoire zuprés de FARS

[Agence Regionale de Samte) et de la DOPP. Cette obligation concame
tout médecin et tout chaf d' Emblissament qui = constaté une TIAL.

Lidentfication das cawses permet demlrf@pm de nouvaaL
£as - retrait ou rapped de la vente das produits incriminés, medification
des methodes de Tavail_..

Dans le secteur de la remise directe il 'y a PAS dobligation de
consenvar durant au moins 5 jours des plats timoins des denrées servies.

Les principaly microorganismes et toxines responsables des TIAC somt -
¥ s Staphylocoques aureus via les entérotowines gu'ils synthétisent,

¥ Yersmia Ememndmraetiesmnﬁermmﬁ,
+ les bacteries Closridivm Perfringans et Bacillus Cereus.

Les 10 causes principales des tood-infections alimentaires collectives -

1} aMauvas froid = : réfrigération défectuause

1) Aments du consommateur : préparation de denrées trop longtemps a lfavance

3 m&mumwm

4) a Mawais chavds - mmmmmmmman
temparature nsuffisamment aleves

5} Poreurs de qermes etiow hygiéne parsonnalle insuffisants

) Denrées [orues ou cuites), ingredients comtaminés

T} Mauvaise protection - re-comtamination des denrées saines, wilisation incontrilés
das restas

1) Mettoyage et desinfection insuffisants

" Enupulnee

10) Décongélation - incomplete ou mal faite

o4

DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA
PROTECTIHON DES POPULATIONS DE LA

SEINE-SAINT-DENIS (DDPP g3)
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53005 BOBIGNY CEDEX
OL.75-34-35 34
ddppi@seine-saint-denis. gouv fr
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ANNEXE 7 : lettre d’invitation envoyée a I'ensemble des maires
du département

[ v Fraseaind
BEFUELCT PRARCAISE

PREFET DE LA SEINE-SAINT-DENIS

lrectlon [Mparicmeniale de
la Pravection des Popultiogs
Servioe ©  Sécuné Semitaire des Alimenis
REE Sepvics ;  Dhesstwrn® iy
MRAEE depan :  Depart w7 2016- a8 16
M Sirei :
VRed :
Dpesier suivi par :  Kavier ROSIERES
Tel : 01-75.34.33-400
Fas ! 01-75-32-34-35

Bohigny, la_A 3 T‘mu salh

et 5 Towitation i ume réumion
Fl
Mndame, Monsiear le Maire,

Dhepuis le 24 avril 2018, la Direction Départementale de la Prodection des Populations de la
Seine-Saint-Dienis sccueille Madame Camille PINEAU, éudiante de 'Feole Nationale des
Services viléringies, en sage de fin de formation statwtaire dlnspecteur de santé publique
vebérinaire.
Liuni des sujels de son slepe consiste 4 rédager un liveel de formation & 'allenton dis services
commungux en charpe de In réalisation de contriles dhyprigne dans les énblissements de remise
directe.
Afin de vous présanber les résultats de ce travail, "ai Uhonneur de vous convier & une réanion
d"information qui se déroulera
Le mardi I juillet 2000 & 14030
salle de réunbon du 6 ™™ étage de la Direction Départementale de ka Protections des
Populations de la Seine-Saint-Denis, Immeuble I'Evrapéen, 5-7 promenzde Jean Rostand -
UAR0S BOBRIGNY,
Ie vouws pemercie de bien woulobr vous présenter aw hall A de imeneuble (enscigne Macif).
L’ hiMesse d "acouet] vous dingers alors vers le hall B,

Drans |'atbente d"échanger avec vous sur oo traval, pe vous poe dasgréer, Madame, Monsicor be
Maire, lexpression de ma considdration trés distingeés,

La Direcirice fépartementnle

N

4

3

F L canyrarmad e e ki o v ralemeal aaimaid o dorAade d corasydne prosidsel Crafhrmdaaar asc arsiciar iF oy 48 de G de'
0 A e FARY elanber & lalomatnue, ans Soliens o o Ieras By pevmonne corcerade Bredlois o e ol o eopdi & g
rectliieation o ner balersaion d caroctder gt O dnodl 5 Ruor asbne du serroe eoa Nadlneu flpsee chdesnow. s

T s Dl Wbkl 0 0 FTomi T chiss

Popdindi.
IEREwlie MEiaaesen = | T piiesirue M Rl - SOl BOBCAY CEDEX
T 1P« Pl (T 336 - W | g o 3 i
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ANNEXE 8 : Présentation du fascicule de formation par la
préfecture de Seine-Saint-Denis

Présentation sur le site internet de la préfecture :

« Fascicule de formation - hygiéne dans le secteur de la remise directe

Mise a jour le 17/07/2018

La direction départementale de la protection des populations (DDPP), qui rassemble les
agents de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes ainsi que des
services vétérinaires est chargée notamment, par ses actions de contréle, d’inspections et
d’enquétes, d’assurer la protection économique et la sécurité du consommateur ainsi que la
qualité de son alimentation a tous les stades de Ia filiere.

En ce qui concerne le secteur alimentaire, la DDPP se veut étre les interlocuteurs privilégiés
des inspecteurs communaux en charge de I'hygiéne au titre de l'exercice de leurs pouvoirs
de police, lors des contrdles de salubrité des commerces de détail qu'ils sont amenés a
réaliser.

Aussi, afin de faciliter I'appropriation de la réglementation par ces agents, un document de
formation élaboré par la DDPP, intitulé « Fascicule de formation - hygiéne dans le secteur de
la remise directe » a été rédigé a leur intention.

Ce guide téléchargeable en bas de larticle, a I'ambition tres simple d’étre efficace, en
rappelant les regles de base de I'hygiene alimentaire, les domaines de compétences
juridiques des services de contréles, les différentes suites qui peuvent étre données, ainsi
que la conduite a suivre en cas de déclaration d’une toxi-infection alimentaire collective. »
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Lettre circulaire :

REFIBLIGUE FRANCUST
LE PREFET DE LA SEIME-SAINT-DENIS

Bobigny, by msroredi |0 jusdla 2018,

Le Préfel de 1o Seine-Saint-Dends
A

Messieurs l=s prégidents des
tinblissemer is puhlics territomismn

Mesdames et messieurs
les maires do déparbemsent

Ol Contrily de Uhygkng alimeniain — diffusion 'un goide dv sonirdle d"lygigng s remis dinsts
I 1 Guide de conirdle d'hygidne en namise dirvete

La direction dipartementals de In protection des populations (DOPF), qui mssomble k= apent= de o
conowrence, de b comsommation ot de la répression des rvedes, ainsi g dos syrvces wétérinaimes, o charpée
nodammant, par ses actions de contrides, d inspections et & eaquities 47 ssoerer la protection deanomicgee of la
ségumind du con=mmatenr, ains que b qualild de son alimentastion 3 was les stades de B flidn.

Les problématiques Tides 4 Uhygigne alimenteire, & I qualitd des produits et @ o soreté des prtiques en la
malitre sl paticolitrement prégnantes dems e département.

Ainsl mn co o eomerns |e sectvor alimentaing aves phes de 2500 contnides rialisis en 20017, ln DDTT est
prtizaliroment investic, quil s'agi=m do coniriles d'indtistive ou dees e cadre @e CODAF oo bien de
coniriles do salwbritd des commerces do #éinil que vous dios amendés & résliser dens ko oadro de vos pouveas
de police.

Les signalements réguliers que wous faies parvenir sx esgents de la DOPP 4 lo suite de b déoorvene de
manquements permetient d'engaper mpsdoment des actions répressives administratives oo judiciains en vee
de faire oesser bes infrmctions of ains proléger bes oonssmneatenrs.

En 2017, en Seine-Saint-Denis, T3% des contriles s som comclus par un avertisement, el prés de 204 ont
subd des suites répressives (dont 10% de fermeteres). Co ohviflfre est supériour 3 oclu de 2006, Dans oo conloxe
de dégrndation de la quelité de [*offre, je sowlaile insorive action de la CDPP dans un wérisble panienariat
iven voire collectivitd afin & opiimiser nos petions.

1, Fplanadhe Joam iefoiln - 558007 Bobdgny Coden
Tl dphue 01 41 50 8080 — Tél éropin - {1 48 30 13 EE
-l ¢ oommiengise ne-sy in-denis poure It
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Husi, afin dy faciliver "approprintion de b rig.hrnntulm par vos uglnl:-. j'ai I pluisir e vous rmemetire
i-jomt m pebmento élabont par la DOPP, @ g WK

I pttendus riglemamtaire on forme: d‘-&:p.q:mmnls ot dn- I’l:nl:llmnnm dm: hhllmn‘rﬂltﬂ ihe restauration
sonmerciaks, do destribdion et des métiors do boache,

Co guidio a po @#re priseié & vos collabormieurs lors d'wae réunion orgmisés par la DOPP b 10 uillet domior.
1l I"ambition tnés simple "o efficace. tnmappelan los régles de base de I'hygidee alimentairne, les domaines
e comped temces jor dicpes des servives de contrdles, les di fiérentes snites qui pement étre données, ainsi que
la sondmite & sanvro en s do déciamtion d'une toxi-mfocton alimentsin collecte.

Vious poure: dgalerment bilécharger co decoment =ir be site de |a préfeciure, dont voizi ke Ben

it pofitvesw seine-za imt-denis gourv. frServices-d e-J-Emt Con sommation - lime nistionanim s Seounite-
Sanitaire-des-Alimeats Tascioule-de-formation by gieme-dans-le-s oo tear-de-le-remise-directe

La DOPF se tent & votre disposition pour répondre & wos questions ef metire en plics ioute action conjodnte
din contrile que vous sallicsterer.

Im——

Fieme-Amdrt DLIRAND

L. Baplaradie Jems Mol - 32307 Bobigny Cebex
Tédtphase : 11 41 605060 - Tel doopin: : 0] &6 30 32 BB
E-rad] : comrriergsee re-sa ni-denis g fr
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