Risques pour notre sante lieés a
notre alimentation

|.  Sous-alimentation (en quantité insuffisante)

FOIRE 2. Malnutrition (vitamines, minéraux, ac. gras,...)

g 3. Suralimentation (en quantité excessive)

4 4. Allergies alimentaires (liste d’allergénes)

g 5. Les contaminants de I'environnement (pesticides,
: meétaux lourds...)

6. Les risques biologiques et microbiologiques
(parasites, moisissures, bacteries, virus, prions)
7. Les risques physiques
(morceaux de verre ou de meétal, pierres)
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UHYGIENE ALIMENTAIRE

e Prévention de toute

* Prévention de toute bactérienne
* Prévention de la de pathogenes lors

des processus de fabrication
* Prévention de toute de pathogenes

de ’lhomme a ’lhomme ou de I'animal a ’lhomme
par le biais de denrées alimentaires

LA SECURITE ALIMENTAIRE



Les BACTERIES ou MICROBES
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Microbe, taille +/- 0,001 mm = 1/1000 mm = | micron
Vivant, nécessite nourriture, humidité oxygene (sauf anaérobies)
et une température agreable



La MULTIPLICATION BACTERIENNE
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MAINS : 37°C

CUISINE : 25°C

20 min 20 min 20 min = |h
| | heures 8.589.934.592
|0 heures 1.073.741.824
09 heures 134.217.728
08 heures 16.777.216
07 heures 2.097.152
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06 heures 262.144

05 heures 32.768 | |

04 heures 4.096 B O P ciunms rmois
03 heures 512 7z

02 heures 64

Ol heures 8



La SECURITE ALIMENTAIRE
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Necessite d’agir sur:
|. les matieres premieres
2.1a main d’oeuvre, le personnel
3. les méthodes de travalil
4.le matériel et équipements

5.les infrastructures
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La SECURITE ALIMENTAIRE

- d’origine controlée (Boucherie ou établissement agree CE)
- emballees, conditionnees protegees,

- etiquetees

- 2 bonne temperature
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La SECURITE ALIMENTAIRE
|
d’origine controlée (Boucherie ou établissement agreé CE)

emballees, conditionnées protégées,
etiquetees
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Reéglement grand-ducal du 10 juillet 1985 concernant le
controle des viandes et de certaines denrées alimentaires (Art. 78)
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La SECURITE ALIMENTAIRE
|

- Reglement ministériel du 6 janvier 1993 fixant les
conditions dans lesquelles certains produits de
viandes et de poissons peuvent étre vendus dans des
circonstances spéciales

- pas de viande hachee, (sauf precuite)
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La SECURITE ALIMENTAIRE
2.

- personnel forme, informe
- tenue de travail professionnelle propre
- hygiene personnelle

- lavage des mains frequents
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1 Wet Hands £ Soap 2 Wash tor 15 secends




La SECURITE ALIMENTAIRE
3.

- eviter les contaminations
- respect de la chaine du froid  0-4°C

- respect de la chaine du chaud > 65°C
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La SECURITE ALIMENTAIRE
4.

- adapte a l'utilisation
- en bon etat
- nettoyé et desinfecte
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La SECURITE ALIMENTAIRE
4,
- adapte a l'utilisation
- en bon eétat
- nettoye et desinfect
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La SECURITE ALIMENTAIRE
5.

- adaptées a l'utilisation
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La SECURITE ALIMENTAIRE

Contexte foire:
37 000 visiteurs en 2018
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La SECURITE ALIMENTAIRE

Ire.

Contexte fo
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Etiquetage des denrées alimentaires —Reglement UE 1169/201 |
[ RGD 25 aodt 2015

Pour les denrées alimentaires proposées préemballées a la vente au
consommateur final les mentions suivantes sont obligatoires:

*La dénomination de la denrée alimentaire
*L’origine, si son omission risque d’induire le consommateur en erreur

*La liste des ingrédients mis en ceuvre par ordre d'importance décroissant,y
compris additifs, aromes et allergenes.

La quantité nette du produit (en volume ou en masse).

*La date limite de consommatlon pour les denrees perissables (DLC) « a
consommer jusqu’au. ou la date de durabilité minimale « a consommer
de préférence

avantle ... ».

*Le nom ou la raison sociale et I'adresse de I'exploitant du secteur
alimentaire sous le nom duquel la denree est commercialisee

*Le numéro de lot de fabrication (précéde par la lettre « L »)
*Le numéro d’agrément (pour les produits d’origine animale)

*le pays d'origine(lieu élevage et abattage) pour les viandes fraiches,
réfrigérées ou congelées des especes porcine, ovine, caprine et volailles

*Le mode d’emploi, si la denrée nécessite un usage approprié ou une
conservation spécifique



LISTE DES ALLERGENES MAJEURS

La lista des allergénes, paricdiquement révisda en fonction das évaluations scientifiques est actuellement la suivanta

LISTE DES ALLERGENES EXEMPLE
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Céréales contenant du glten
{blé, esigle, orge, awaine, dpsautm, kamut ou
lgurs sauches hyhridées) st produits & bass da
caE cArdales

Crustacés
&t produis 3 bass da crustacde

Oeufs
et produits 3 bass d'oeufs

Poissons
et produits 4 base da paissons

Soja

et produits 3 bass de =oja

Lant
st produis 4 bass da kit iy compris de lactoss)

Fruits & coques

{amandas, noipsthes, noke, noixds © cajou,
pcan, mecademis, du Brésil, du Quesraland,
pictaches) ot produits & base de ces fruis)

Céleri
et produits 4 bass da célen

Moutarde
et produi= 4 bass de moutands

Graines de sésame
et produits 4 base de graines de sésame

Anhydride sulfureux et sulfites
en conceniretion de plus de 10mgkg ou 10
ml [eeprimes an 50E)

Lupin
et produits 4 bass da lupin

Mollusques
et produits 3 bass de molusques

Arachides

= Chapelure, pains, farines, viandes ot poissons pands

= Cmbos, crevetios, dcrovissos, homards, boullans, soupes au
sauces & base de fruits do mer

= Phtissorion, pdtes fraiches, mayonnaiss, manngues

» Sushis, consenes do posssons, fumets, baullons

= Tofu, saunes sofa, certming boullons ou fonds

= Fromage, bourre, andme, desserts lacils, orépes, pAissanes,. ..

= Huiles do noix

= Condiments, ssuces vinaigreties, conmichons, mayonnaiss

= Pains. hamburgenrs. gressins, huile do sésame

= 'sin, wirigre, jus de citran (en flacon

# Grammos apdcibd

= Bigormeaux, palcurdes, péioncles, huiles, moules, coquiles 51
dascques, sscargots, seiches, poulps. .,

* Huile d'amachede, cacahudies




Etiqguetage des denrées alimentaires —Reglement
UE 1169/2011 / RGD 25 aout 2015
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Merci!

Si vous avez des questions, veuillez envoyer un email a
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Administration Luxembourgeoise Vétérinaire et
Alimentaire
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mailto:info@alva.etat.lu
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