ALIMENTATION & SANTE

Agroalimentaire
Les aliments industriels
sont-ils bien controlés ?

Face aux récentes affaires de produits contaminés chez Buitoni et Kinder,

Vs
Wae les consommateurs ont de quoi s'inquiéter sur l'hygiene de l'industrie
agroalimentaire. De nombreux garde-fous existent pourtant.

'année 2022 a-t-elle été celle
des scandales sanitaires ?
On a tous en téte 'affaire
Buitoni ou celle de Kin-
der. La premiére éclate le 18 mars,
lorsque Nestlé, propriétaire de Bui-
toni, rappelle ses pizzas surgelées
Fraich'Up, fabriquées dans l'usine
de Caudry (Nord). Elles provoque-
ront 56 cas de syndrome hémoly-

O—
Endeuxans,
ily aurait eu

6 000 produits
alimentaires
rappelés !
—0

tique et urémique dont
deux déceés. En cause,
«de nombreuses anoma-
lies graves en matiere
de nettoyage et d'entre-
tien général des locaux
et matériels », comme le
constatent les inspec-

tions sanitaires. De son coté, Kin-
der met sur le marché des chocolats

Deux inspecteurs de la Direction départementale de la protection des populations
(DDPP) contrdlent la marchandise dans une charcuterie de tradition.

contaminés a la salmonelle, a I'ori-
gine de 150 cas environ de salmonel-
lose atravers!'Europe. La responsa-
bilité incombe a I'usine d’Arlon, en
Belgique, et aux atermoiements du
groupe Ferrero. Entre le début de
l'affaire, en décembre 2021, et les
rappels massifs de Kinder en avril
2022, iln'acessé de trainer des pieds
pour communiquer certaines infor-
mations clés.

ALAPPEL : BACTERIES,
VIRUS, CORPS ETRANGERS !

L'affaire Buitoni est en cours d'ins-
truction. Mais pour lereste ? D'apres
le site public rappel.conso.gouv.fr,
ouvert depuis avril 2021, il y aurait
eu pas moins de 6 000 produits ali-
mentaires rappelés en deux ans ;
loin devant la deuxiéme famille de
rappels, concernant les voitures et
autres moyens de locomotion (envi-
ron 1 000 alertes). « De nombreux
rappels sont liés a la présence de virus
ou bactéries pathogenes ainsi qu'a des
contaminantscommel'oxyded'éthyléne,
explique Virginie Grandin, codirec-
trice du laboratoire d’analyses privé
Agroqual, situé a Caen. Les corps
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Une enquétrice de la DDPP vérifie le bon processus de cuisson de confits de canard.

étrangers commedes mor- - O—————
ceaux de plastiqueoude [ es ysines,
métal arriventapres. » les premiéres
De q1.101 soulev?r d?§ responsables
questionssurla sécurité dela sécurité
alimentaire en I—‘rancg alimentaire.
et en Europe... Celle-ci .

est pourtant encadrée

par des réglements stricts, regrou-
pés dans le « paquet Hygiéne » que
I'Europeacrééen2006,apres lacrise
dela“vache folle". Principe de base:
les entreprises sont les premieéres
responsables de la sécurité des ali-
ments. «Elles sont tenues de ne com-
mercialiser que des denrées siires et de
mettre en ceuvre tous les moyens néces-
saires pour s’en assurer : processus
stricts d’hygiéne et de qualité, analyses,
équipements, etc. » précise Pierre-
Etienne Bouillot, professeur en droit

delasécurité alimentaireal'Univer-
sité de Pau. D’ou I'importance des
autocontroles que 'industriel doit
instaurer, tout au long dela chainede
production. Pour ce faire, il s'appuie
sur le guide des bonnes pratiques,
propre a chaque catégorie de produit
alimentaire, en quelque sortela base
minimale des autocontrdles.

DES POINTS DE CONTROLE
LIES AUXPRODUITS

Libre a chaque fabricant d’en ajouter
ou pas. « Ces autocontrdles sont définis
par uneanalyse des risques, ce que I'on
appelle la méthode HACCP » (NDLR:
en francais, « Analyse des risques -
Points critiques pour leur maitrise»),
explique Gaéta Le Colleter, direc-
trice qualité, sécurité et environne-
ment chez William Saurin (groupe

Cofigeo). Pour notre entreprise, ce
plan est établi en fonction de la recette,
sachant qu’une conserve de saucisses-
lentilles, par exemple, présente des
risques différents d’'une choucroute.
Eta chaque nouveau produit, lors des
préséries et des essais en laboratoire,
nous devons d'emblée formaliser ce
plan, obligatoire, ne serait-ce que pour
mener les tests sensoriels, et qui estmis
a la disposition de 'autorité compétente,
enl'occurrenceladirection départemen-
tale dela protection des populations. »

Selon le type de produit, les points
critiques -a savoirles maillons de la
chaine les plus fragiles - changent
du toutau tout. Pour une entreprise
de conserves, ce sera le sertissage de
la boite et sa stérilisation : tout pro-
ducteur doit tester sa stabilité-sous
peine d'une altération microbienne -
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ALIMENTATION

bienne - par une mise en étuve de
la conserve a 37 °C et 55 °C pendant
sept jours. « C'est seulement a I'is-
sue de ce dernier test que l'entrepdt de
stockage délivre les lots pour la mise
envente », précise Gaéta Le Colleter.
S'agissant d'une matiére premiéere
fragile comme le poisson, les points
critiques interviendront aussi en
débutdechaine, «avecdes contrélesde
latempérature aréceptiondes sardines
etdes thons, etplusencore avecl’analyse
del’histamine, précise Jean-Francois
Feillet, directeurqualité dela conser-
verie Chancerelle, maison mérede la
marque Connétable. Cette analyseest
refaite sur les produits finis, au vu de
la potentielle toxicité de cette molécule
pourleconsommateur. »

A consulter

La page Alim’confiance,
accessible sur le site
du ministére de
I'Agriculture et dela
souveraineté alimentaire (alim-confiance.
gouv.fr), donne le niveau d’hygigne (sur
quatre possibles) de milliers d'entreprises
agroalimentaires, mais aussi de
restaurants, de supermarchés, d’artisans
de bouche, etc. Issu du dernier contréle
officiel effectué sur I'établissement,

ce résultat reste visible durant un an.

AAMELIORER

généraledelarépression des fraudes.
«Il faut également vérifier 'intégralité
des autocontrdles des derniers mois,
ce qui peut prendre plusieurs jours pour

Etsiunlotsavéreconta- O les grosses entreprises. » I1s controlent
miné ? « Nous avons Lefabricant aussila tracabilité du produit etorga-
l'obligation de déclarer  doitdéclarer nisent, si besoin, les rappels, « cequi
aux autorités un résul-  les lots incombe normalement a 'entreprise,
tat défavorable, suscep-  contaminés reprend l'enquéteur. Si la contami-
tible d’altérer la santé du  @uxautorités.  nation vient de la matiére premiére, le
consommateur », assure = —————————0  producteur doit savoir exactement dans

le professionnel. Cette

mesure a été inscrite dans la loi
EGalim, a la suite de I'affaire, fin
2017, des laits infantiles Lactalis
contaminés pardes salmonelles.

REMONTER LE PROCESSUS
DE FABRICATION

Désormais, le producteur est sommé
d'alerter immeédiatement les auto-
rités sanitaires pour les produits
non encore commercialisés (alors
qu'auparavant, cette obligation ne
concernait que les produits déja mis
sur le marché).

A chaque alerte de ce type, les auto-
rités doiventintervenir rapidement.
« Nous nous focalisons sur un stade
précis de la fabrication ou bien nous
partons de la réception des matiéres
premieres pour remonter tout le pro-
cess de fabrication jusqu'a 'expédi-
tion des produits finis », précise David
Sironneau, enquéteur et co-secre-
taire général de Solidaires CCRF-
SCL, premier syndicat de la Direction

quels lots elle a été utilisée. »

Toutes les alertes ne donnent
cependant pas lieu a un rappel des
produits ; souvent, 'industriel se
contente d'un arrét de la commer-
cialisation et du retrait des stocks
encore détenus par les enseignes.
C'estlorsquele degré de dangerosité
estjugeé importantqu'une campagne
de rappel est organisée.

Mais l'appréciation du risque par le
fabricant peut étre parfois tres dif-
férente de celle du consommateur...
C’est ce qui s'est passé avec Nestlé:
d’aprés un document interne, des
bactéries Escherichia coli auraient
été retrouvées dansde la farine, des
2021, lors d'un autocontrdle. Mais
rien n'a bougé pour autant du coteé
de l'industriel. Sans parler des mau-
vaisespratiquesquirisquent, unjour
ou l'autre, de mettre le consomma-
teur en danger.

DES FABRICANTS
VERTUEUX... OUPAS

Entémoigne un ancien chefd'équipe
d’'une grosse entreprise de salades
traiteur, quia souhaité garderl'ano-
nymat : «]'yaivudeschoses anormales,
comme des aliments avant condition-
nement stockés juste a coté de bains de
produits détergents, des chariots trans-
portantla semoule ou les crudités sans
couvercle, des machinistes qui gotitent le
produit dansles chariots avec les doigts,
etseresserventensuite... ». Peuragoi-
tant ! Sans parler du risque éventuel
de contamination...

Toutefois, d’autres professionnels
jouent le jeu. Exemple: entre le 4 et
le 7 févrierdernier, des centaines de
préparations a base de poulet (gri-
gnottes et éminceés), vendues sous
diverses marques (Netto, Carrefour,
Auchan, Le Gaulois), ont été rappe-

Que faire en cas de rappel ?

¢ Si unrappelde produit en
vente est lancé, les clients
doivent &tre prévenus par
le fabricant ou le vendeur.
¢ Ces derniers ont le choix
de laprocédure: une
mention sur les tickets

de caisse, une alerteviala
carte de fidélité des clients
ou encore des affiches dans
les rayons. Normalement,
il suffit de rapporter

le produit dans le magasin

ol s’est faitl’achat pour
étre remboursé.

e Sans ticket de caisse
etsile magasin refuse
dereprendre le produit,

il faut s'adresser au service
clients du fabricant.

s Cela étant, aucune
réglementation n'oblige

le fabricant ou le
distributeur a procéder au
remboursement du produit ;
certains le proposeront,

d'autres opteront pour
des bons d'achat.

¢ Pour vérifier que des
produits alimentaires
présents dans vos placards
ne sont pas concernés

par des rappels,

n'hésitez pas a consulter
régulierement la rubrique
« Rappels de produits »
sur notre site (60millions-
mag.com) ou le site officiel
(rappel.conso.gouv.fr).
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lées pour « contamination possible par
la bactérie Listeria monocytogenes ».
Elles sortaient toutes de I'usine du
groupe LDC, a Sablé-sur-Sarthe.

Le fabricant nous a expliqué que,
« face a la présence de la bactérie sur
des équipements del'usine, et des auto-
contrdles positifs, méme si les quan-
tités de bactérie étaient sous le seuil
réglementaire, [nous avonsjappliquéle
principe de précaution ». Cette conta-
mination touchait quatre lots, soit
600 produits ainsi rappelés. En
attendant de résoudre le probléme,
I'entreprise nous a assurés faire ce
que le jargon industriel appelle des
«contrdles libératoires ». Elle méne
desanalyses sur un certain nombre
deproduitsissus dela ligne de fabri-
cation incriminée, et doit attendre
les résultats avant de les mettre sur
lemarcheé.

PRESSIONINSUFFISANTE
DELAUTORITE PUBLIQUE

Alors, pourquoi autant d'inci-
dents ont-ils eu lieu ces derniéres
années ? « Méme si le fabricant est
dans les clous, le risque zéro n'existe
pas, reconnait David Sironneau.
Ne serait-ce que parce que tous les
lots ne sont pas controlés en termes de
microbiologie, métaux lourds, myco-
toxines, etc. ». Mais pour Pierre-
Etienne Bouillot de 1'Université de
droit de Pau, il faut aussi chercher
du coté de 'impunité. « Certaines
entreprises agroalimentaires peuvent
étre sciemment moins vigilantes afin
d’'augmenter les bénéfices. Leurs
marges étant assez faibles, elles vont
économiser quelques centimes sur un
kilo de viande hachée, par exemple, en
négligeant des autocontroles sansétre

Contrdle des parametres d'un fou

- Wt

établissement recoit une visite obli-
gatoire — et programmeée —une fois
par an si ses produits présentent un
risque élevé, parexemples'ilimporte
une grosse partie de ses matiéres pre-
miéres deChine oud'Inde... Etjusqu'a
deuxcontrdles annuels

o

: ourlesétablissements
Pourunrisque pour ;
a x manipulant desdenrées
élevé, une .

‘it crues comme la viande.
Vlbsll L par an, Sinon, pour un risque
obligatoire ,Et faible, ce sera une fois
programmee. tous les cing ans. Dans
—0

I'intervalle, les enqué-
teurs peuvent toutefois décider de
visites inopinées.

Reste que « la pression de I'autorité
publique est insuffisante, pointe
Pierre-Etienne Bouillot. Les affaires
récentes enmontrentles conséquences.
De plus, la lenteur de la justice pose

r, dans une charcuterie de tradition.

question. Et pendant toute la durée de
l'instruction, 'entreprise peutcontinuer
a produire, dés lors qu'elle a donné des
garanties de correction, pas toujours
vérifiées par la suite. »

LES SANCTIONS )
SONT-ELLES APPLIQUEES ?

Autre écueil : I'application des sanc-
tions. En France, la détention d'une
denrée alimentaire impropre a la
consommation est passible d'une
amendede 1500€. S'agissantdecas
plus graves, notamment si l'infrac-
tion ou satentative a eu pour conseé-
quence de rendre la marchandise
dangereuse pour la santé humaine,
le délit de tromperie peut étre retenu.
Avec, alaclé, une peine maximale de
deux ans d'emprisonnement et de
300000 € d’'amende, voire sept ans
et 750000 € d'amende.

Ces peines sont-elles assez dissua-

orcément dans la fraude. » Q . sives ? « Unechoseestsiire, elles le sont
f S . BOM ; sAVOR . 4 sanitaires ,
Jouer avec le feu, c'est tentant [t d suutnrltéss hausse davantage qu'auparavant. Avant 2014,
au vu des rares controles d'Etat. gelon les do an:l ce aconnt ue raires latromperieétait passible d’'une amende
En quinze ans, la Direction géné- européenné> roxi-infect! 5 ut':p:ft 32020 maximale de 37 500 € », précise
raledelarépression des fraudes aen de 21,5 jen 2021 par r itié environ I'expert. Encore faut-il qu'elles soient
effet perdupres de 1 000 enquéteurs; collectives onnes, do" nt décédées- réellement appliquées. Et cela, le
elle ne peut plus couvrir correcte- Soit “‘?h lisées et 15 grand publicl'ignore.e
ment tout le territoire. Aumieux,un L ont é PATRICIA CHAIROPOULOS
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