... réduire de 20% les maladies d’origine alimentaire en
améliorantde bouten boutla sécurité de la chaine alimentaire
aider le public a manger plus sainement promouvoir
un étiquetage honnéte et informatif pour aider les consommateurs
promouvoir de bonnes pratiques au sein
de ’industrie alimentaire mieux faire appliquer le droit
alimentaire gagner la confiance du public grace
anotre travail eta notre facon de procéder...
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en nous basdnt sur des preuves impartiales
et Ob] €Ctlves. Ceciestau coeur
de notre indépendance. »

SirJohn Krebs Président de laFood Standards Agency

« Nous avons montré que nous nous inscriv
rupgur € avec le passé.Nous faisons toujours passer
'intérét des consommateurs en PI emier et faisons
preuve d’honnéteté etde franchise quantaux risques
qui existent » '

Suzi a_wVice-présidente delaFood Standards Agency




The Food Standards Agency

Deux ans déja

La Food Standards Agency a été créée en avril 2000 par le
gouvernement britannique afin de protéger la santé
publique et de redonner confiance aux consommateurs
quant a la maniére dont les décisions concernant la
sécurité alimentaire sont prises. Pour remplir notre
mandat, nous basons nos décisions sur des preuves
scientifiques, nous choisissons I’honnéteté et
lindépendance, et nous accordons la priorité aux
consommateurs. Nous avons mis ces aspirations en
pratique en faisant preuve du maximum de franchise et
d’ouverture.

Le conseil d’administration de I’Agence décide
toujours ses politiques en public. Ses réunions se
déroulent en divers points du Royaume-Uni, et sont
ouvertes au public. Elles attirent en moyenne une
centaine de personnes.

Cette nouvelle approche, basée sur I’ouverture, se
trouve au cceur de notre fagon de procéder. La révision
des contrbles touchant la maladie de la vache folle,
entreprise a la demande du Premier ministre, s’est faite
au travers d’une consultation approfondie du public et
des parties concernées. Nous avons fait en sorte que les
mesures requises pour protéger le public des risques
de transmission de la maladie de Creutzfeldt-Jakob par
le biais de la chaine alimentaire donnent lieu a un
vaste débat.

Notre politique consiste a faire preuve d’honnéteté,
sans nier les incertitudes qui existent. En octobre 2000,
nous avons informé le public du risque théorique
d’infection des ovins par la maladie de Creutzfeldt-Jakob.
En rendant ce probleme public, nous avons pu mener un
débat mesuré dans un domaine scientifique ou les
incertitudes restent considérables. Cette approche est
délicate. Nous opérons souvent dans un environnement
ou les connaissances restent imprécises, sans pouvoir
ignorer les inquiétudes des consommateurs. Nous
pensons toutefois qu’un débat ouvert et ’apport

d’informations claires et de conseils sur les points
incertains permettent aux consommateurs de faire des
choix informés. UAgence est un service gouvernemental
indépendant, et non un ministere. Elle rend compte de
ses actions au Parlement de Westminster et aux
administrations décentralisées d’Ecosse, du Pays de
Galles et d’Irlande du Nord par le biais de leurs
ministeres de la Santé respectifs.
Notre indépendance est essentielle si nous voulons
faire passer les consommateurs avant tout. Les réunions
ouvertes de notre conseil d’administration, par
lesquelles nous sommes soumis a ’examen du public, et
la publication de nos recommandations scientifiques,
sont autant de garanties de cette indépendance. A la
différence de tous les autres services gouvernementausx,
nous pouvons publier nos recommandations de santé
publique sans ’accord préalable de ministres.
Tout semble indiquer que nous sommes sur la bonne
voie pour regagner la confiance du public quant a la
maniere dontla sécurité alimentaire est gérée au Royaume-
Uni. Nous évitons cependant toute complaisance, et nous
efforcons en permanence d’évaluer la maniere dont le
public percoit cette nouvelle approche. Nos enquétes
consommateurs annuelles révelent qu’entre 2000 et 2001 :
«la confiance accordée a I’Agence est passée de 50%
a 580/0

+ le taux de reconnaissance de ’Agence est passé de 58%
271%

* 93% des consommateurs pensent que ’Agence fournitdes
informations trés, ou relativement fiables

* 44% des consommateurs pensent que I’Agence est une
organisation a laquelle ils peuvent faire confiance, alors
que ce pourcentage n’était que de 25% en 2000. Ce taux
de confiance passe a 56% pour les consommateurs qui
ont fait eux-mémes appel a’Agence

+ 51% des personnes interrogées estiment que I’Agence

place les consommateurs avant tout.
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.. AMELIORER LA SECURITE ALIMENTAIRE ...

La question des importations

La globalisation du marché alimentaire permet a de
nombreux consommateurs britanniques d’acheter toute
lannée une énorme variété de produits frais,
indépendamment de la saison. Ce plus grand choix est une
bonne chose, mais il ne doit pas se faire aux dépens de la
santé des consommateurs. La Food Standards Agency
conseille le gouvernement et recommande des mesures de
sécurité pour les produits alimentaires importés, ceciafin de

protéger lasanté publique.

Icietla-bas

Les regles de sécurité alimentaire s’appliquent aussi bien aux
denréesimportées qu’a celles quisontproduites au Royaume-
Uni, c’est pourquoi des contrdles sont effectués aux postes
frontieres comme chez les détaillants. Deux enquétes menées
par nos soins sur les noix et produits similaires nous ont
amenés a retirer de la vente des lots de pistaches iraniennes.
En effet, 10% des échantillons analysés avaient une forte
teneur en mycotoxines, des substances cancérigeénes. Notre
personnel est maintenant en contact avec la Commission
européenne et avec les autorités iraniennes pour que ce
problemesoitréglé.

Renforcer les controles

En octobre 2001, le conseil d’administration de ’Agence a

approuvé un plan visant a améliorer le systéme britannique

de contréle des denrées alimentaires importées, ceci pour
assurer la protection de la santé humaine. Parmi ses
recommandations :

« élargir les attributions de ’Agence aux importations de
produits d’origine animale destinés a la consommation
humaine

- améliorer la liaison entre le gouvernement central et les
autorités chargées de faire appliquer les reglements

concernantla sécurité alimentaire

« créer une base de données électronique a I'intention des
autorités sanitaires portuaires, et permettre aux autorités
locales concernées d’y accéder

- améliorer la formation des agents sanitaires portuaires

Saisies deviande, une protection
contre lavache folle

Depuis que la maladie de lavache folle s’est déclarée dans
d’autres pays européens, nous montons une garde
vigilante pour détecter les infractions touchant le beeuf
importé. La FSA, par le biais de sa branche exécutive, le
Meat Hygiene Service (MHS), a également renforcé ses
controles de maniere a assurer la salubrité de la viande
importée.

En 2001, le MHS a saisi a 24 reprises de la viande
importée contenant de la moelle épiniere, interdite par les
réglementations européennes. Cette viande provenait de
pays européens incluant la Belgique, le Danemark,
I'Allemagne, I'Italie, les Pays-Bas, la République d’Irlande
et’Espagne. Dans chaque cas, la FSA a signalé 'incident a
la direction des services vétérinaires britanniques (Chief
Veterinary Officer) en lui demandant d’enquéter. Dans
certains des cas les plus sérieux, les abattoirs étrangers dont
provenait la viande incriminée ont vu leur licence révoquée

parles autorités sanitaires de leur propre pays.

Appel au retrait du miel chinois
Enjanvier 2002, I'UE a pris des mesures pour suspendre
Pimportation de produits d’origine animale en
provenance de Chine. Le miel s’est trouvé au centre du
travail d’enquéte de ’Agence, pres de la moitié du miel
vendu au Royaume-Uni étant en effet importé de Chine.
Les tests menés par ’Agence sur le miel chinois ont révélé
la présence de traces de chloramphénicol, un
antibiotique interdit dans les aliments. Nous avons averti
les détaillants britanniques que la totalité des pots de
miel chinois (etde miel issu de mélanges, a moins qu’une
origine chinoise puisse étre réfutée preuves a I’appui)
devait étre retirée des rayons.
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«Notre travaiksur |8 contaminants
repousse constamment les

frontieres de lascience
alimentaire »

PK Khaira Agentscientifique, Contaminants chimiques

Bage dans une bouteille



..TOUT AU LONG DE LA CHAINE ALIMENTAIRE...

Lutter contre les contaminants
Nous sommes chargés de veiller a la sécurité alimentaire
tout au long de la chaine alimentaire. Cette responsabilité
s’étend des aliments pour bétail au lait, aux ceufs et a la
viande. Des cultures agricoles au pain utilisé pour
confectionner nos sandwiches. Les contaminants
constituent I'un des risques potentiels les plus importants
pour la sécurité alimentaire.

La manieére dont nous produisons la nourriture pour
animaux et nourrissons notre bétail, la terre sur laquelle
nous cultivons nos récoltes, I’eau que nous utilisons pour
irriguer nos champs sont autant d’occasions pour nos
aliments d’étre souillés par des contaminants. En fixant
des normes exigeantes, nous voulons fournir aux
consommateurs une protection optimale contre les effets
nocifs des polluants environnementaux. Nous avons
également mis en place un programme d’enquétes par
roulement, pour avoir en permanence une idée précise de
la salubrité des aliments vendus dans le commerce. Si un
probléme est détecté, nous agissons rapidement pour
protéger les consommateurs.

Faire appliquer les lois sur
I’alimentation des animaux
Lalimentation des animaux est une partie importante de la
chaine alimentaire. La nourriture pour animaux est
soumise a unvaste éventail de contrdles, notammentsurles
seuils de contaminants autorisés, les additifs permis et
Iétiquetage. Nous avons débloqué 7,5 millions de livres
sterling sur trois ans pour aider les autorités locales
d’Angleterre, d’Ecosse et du Pays de Galles a mieux faire
appliquer la législation sur I’alimentation des animaux,
ceci en effectuant davantage de contrdles, notamment sur
les aliments pour animaux produits dans les fermes. Ce
programme devrait réduire les risques liés aux nourritures
animales, et fournir davantage de protection aux

consommateurs.

Sauce de soja

Nous avons mené une enquéte sur oo marques de sauce de
soja et produits associés vendus au Royaume-Uni, et avons
trouvé, dans 22% des échantillons analysés, d’importantes
quantités de 3-MCPD, substance chimique potentiellement
cancérigene. Deux tiers environ de ces échantillons
contenaient également du 1,3-DCP, un contaminant de
nature similaire, dont les spécialistes estiment que la
présence dans les aliments, en quelque quantité que ce
soit, estdangereuse pour la santé.

Suite a une campagne menée en anglais et en chinois
au Royaume-Uni, les produits en cause ont été retirés de
la vente, et les consommateurs ont recu le conseil de les
éviter. Nous avons toutefois souligné, tout le long, qu’il
n’y avait aucune raison de ne plus consommer de
nourriture chinoise.

Le message que nous devions faire passer était complexe, car
les substances chimiques en cause ne deviennent nocives que si
elles sont consommeées quotidiennement sur une longue
durée. Nous avons collaboré avec de grandes figures de la
communauté chinoise, des représentants de I'industrie de la
restauration, des importateurs et des détaillants pour faire en
sorte que nos conseils soient relayés de la bonne maniére,
aupres dubon public.

De nombreux fabricants ont maintenant également
modifié leurs processus de production pour éviter la
contamination parle 3-MCPDetle1,3-DCP.

Halva

En aoft 2001, nous avons conseillé aux consommateurs
d’éviter certains lots de halva importés de Turquie, suite a des
tests qui avaient mis en évidence une contamination par la
salmonelle. Le halva est une confiserie du Moyen-Orient a
base de graines de sésame écrasées et de sirop. Nous avons
pris des mesures pour que les lots affectés soient retirés de la
vente, et avons lancé une campagne multimédia en plusieurs
langues pour nous assurer que la communauté turque
britannique, et tous les consommateurs de halva, aient
connaissance durisque.
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..UN ETIQUETAGE HONNETE ET INFORMATIF...

Surveiller I’étiquetage

Nous pensons que I'une des facons les plus efficaces
d’aider les consommateurs a faire des choix informés sur
les aliments qu’ils achetent est d’améliorer I'étiquetage des
produits. Les étiquettes doivent étre plus claires et plus
détaillées. Nous travaillons avec les organisations
internationales, les fabricants britanniques, les détaillants
etles groupes de consommateurs pour rendre I’étiquetage
des produits alimentaires informatif, honnéte et facile a
comprendre.

Notre objectif: plus de clarté

Allergies Nous demandons a 'UE de mettre en place de
nouvelles réglementations pour que tous les ingrédients
susceptibles de causer des réactions allergiques soient
obligatoirement mentionnés sur ’étiquetage.

Enfants Les études montrent qu’un nombre croissant
d’enfants développe des habitudes alimentaires
susceptibles de créer des problemes de santé sur le long
terme. Nous travaillons avec les consommateurs et les
fabricants pour mettre en place une gamme de
recommandations destinées a protéger les enfants.
Santé Lappellation parfois trompeuse de certains
produits (produits « allégés », « santé » ) ne fait
quencourager la confusion ou la méfiance. Nous
voulons mettre fin a ces pratiques, et exercons des
pressions pour que 'UE impose des normes ayant force
d’obligation sur les promesses nutritionnelles et de
santé, ainsi qu’un étiquetage nutritionnel clair et facile
comprendre sur tous les produits.

Aliments génétiquement modifiés Nous voulons étendre
les réglementations de 'UE pour que les aliments pour
animaux contenant des organismes génétiquement
modifiés soient étiquetés en tant que tels, et pour mettre
en place des réglementations plus claires sur les produits
étiquetés « sans OGM ».

Abolition des exemptions Nous insistons pour que les
étiquettes soient plus complétes, et proposons
Pabolition d’une regle qui rend facultative la déclaration
d’uningrédient faisant partie d’un ingrédient composé si
ce dernier entre a moins de 25% dans la composition de
laliment final.

Savoir traduire

Nous savons que les consommateurs s’inquiétent de

l’aspect potentiellement mensonger de certains

qualificatifs fréquemment employés sur les étiquettes

(« frais », « pur », « traditionnel », « fait maison »,

«rustique »). Nous voulons faire en sorte que I'industrie

alimentaire et les autorités chargées de faire appliquer le

droit alimentaire se conforment a des criteres stricts

lorsque des définitions de ce type sont utilisées sur les

étiquettes. Nous développons de nouvelles normes

d’étiquetage qui:

- aideronta protéger les consommateurs

« leur permettront de savoir a quoi s’attendre

- permettront une application plus efficace des
réglementations

Cavientd’ou?

Nous continuons a insister vigoureusement, en Europe et

ailleurs dans le monde, pour que davantage de produits

alimentaires comportent une étiquette de pays d’origine. En
décembre 2001, nous avons débuté une consultation publique
sur de nouvelles recommandations qui visenta encourager les
fabricants a affichervolontairement1’origine de leurs produits.

Parmiiles principales recommandations :

« les fabricants doivent fournir des informations sur
lorigine de leurs produits a chaque fois que cela est
possible, notamment pour la viande et les produits
laitiers

« des termes tels que « produit de » ne doivent étre utilisés
que si tous les ingrédients importants entrant dans la
composition du produit proviennent du pays en
question, et si les principaux processus de production
ou de transformation se passent dans le pays en
question

+la viande étiquetée « produit de » doit provenir
d’animaux qui sont nés, ont été élevés et abattus dans le
pays en question
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« Conseillers vétérinaires, scientiﬁques, chercheurs, agents

d’exécution...Nous ne devons pas avoir peur de nous salir et de mettrela main

ala pate pour assurer la SECUTItE de la chaine alimentaire de bout en bout »

Helen Matthews Agent d’exécution supérieur, Meat Hygiene Division
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... ACCORDER LA PRIORITE AU CONSOMMATEUR ...

Protéger le public contre lavache folle
Faire en sorte que ’ESB ne contamine pas la chaine
alimentaire humaine reste ’une des principales priorités
de I’Agence. Des controles stricts sont en place au
Royaume-Uni pour protéger la santé publique. Nous
surveillons de pres ces controles et rendons publiques
toute infraction ainsi que les mesures prises pour
prévenir d’autres échecs.

La protection des consommateurs et la confiance
qu’ils nous accordent résultent également de ’approche
participative que nous avons adoptée pour gérer la revue
des contrdles sur la maladie de lavache folle, en exposant
nos raisons et nos décisions au public. Plus de 10 0oo
exemplaires du rapport de la Food Standards Agency
Review of BSE controls ont été téléchargés sur notre
site Internet.

Les dioxines, une question briilante
Durant ’épizootie de fiévre aphteuse de 2001, de vastes
quantités de carcasses d’animaux ont été briilées sur des
biichers. Nos spécialistes indépendants nous ont averti
de la possibilité que des dioxines toxiques produites par
ces blichers aient pénétré dans la chaine alimentaire. Ce
risque potentiel n’affectait que les personnes
consommant du lait et des produits laitiers provenant
exclusivement d’animaux se trouvant a proximité des
bichers. Nous avons conseillé a ces consommateurs
d’éviter tout risque potentiel supplémentaire en
consommant également du lait et des produits laitiers
provenant d’autres sources. Nous avons mis en place un
programme de surveillance et avons tenu les
consommateurs au courant des progres de nos
recherches. Lorsque nous avons eu suffisamment de
données en notre possession pour tirer des conclusions,
nous avons pu annoncer que les blichers ne posaient
aucun risque supplémentaire pour la santé par le biais
del’alimentation.

Mettre fin aux escroqueries sur
laviande
En collaboration avec la police et les autorités locales,
I’Agence a enquété sur des allégations selon lesquelles de
la viande de volaille impropre a la consommation
pénétrait dans la chaine alimentaire. En réaction,
I’Agence amis en place un plan d’action visanta renforcer
lalégislation dans ce domaine.
L'Agenceva entre autres :
- exiger la coloration des sous-produits de la volaille a
facteur de risque élevé dans les abattoirs
- exigerla coloration de laviande rouge et des sous-produits de
la volaille a facteur de risque élevé dans les ateliers
d’équarrissage etles entrepdts frigorifiques autorisés
De plus, ’Agence a mis en place un groupe de travail sur les
déchets alimentaires (Waste Food Task Force) chargé
d’examiner les mesures supplémentaires qui sont
nécessaires pour contrdler la maniere dont les déchets
alimentaires sont éliminés au Royaume-Uni, et réduire les
possibilités de fraude. Le groupe de travail a pour mission de
faire en sorte que la législation soit appliquée, et que les
déchets alimentaires ne pénétrent pas dans la chaine
alimentaire humaine.

Surveiller lavolaille

Lun des objectifs clés formulés dans notre Plan stratégique
2001-2006 était de réduire d’au moins 50%, d’ici 2005, la
contamination par la salmonelle de la volaille vendue par les
détaillants britanniques. Nous avons développé une stratégie
couvranttous les stades de production delavolaille, de]’élevage
aux abattoirs, en nous concentrant particulierement sur les
batteries d’élevage. En aofit 2001, une enquéte menée sur le
poulet en vente sur le marché britannique a montré que notre
objectif deréduction dela salmonelleavaitété atteint. Mais pour
maintenir ce niveau plus faible, nous allons devoir veiller
attentivementa l’efficacité de notre stratégie, ce qui nous aidera
a développer un plan visant a réduire le niveau de
campylobacters présentdans laviande de poulet.
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..NOUS INSPIRER DES PREUVES LES PLUS FIABLES ...

Repousser les frontieres de la

recherche

La recherche est essentielle dans tous les domaines de

notre travail. C’est 'une des manieéres principales dont

nous obtenons les informations scientifiques qui nous
permettent de justifier et de formuler nos politiques et
nos conseils aux consommateurs.

La sécurité alimentaire touche de nombreuses disciplines
scientifiques, de la microbiologie a la nutrition. Notre
portefeuille de recherche inclut des travaux stratégiques sur le
long terme ainsi que de courtes enquétes ciblées, ceci dans un
vaste éventail dedomaines.

Pour nous assurer que les travaux de recherche que
nous financons sont de la plus haute qualité, nous avons
commandé une revue exhaustive de notre programme de
recherche, le rapport Arbuthnott. Nous avons a la suite de
celui-ci nommé un comité de recherche indépendant
chargé de nous conseiller sur le contenu et la direction de
notre programme de recherche, et de nous aider a
identifier les meilleures sources d’expertise scientifique.

+ En 2000/2001, PAgence a consacré a la recherche un
budgetde 27 millions de livres sterling.

« Une enveloppe supplémentaire de 2 millions de livres a
été consacrée alarecherche surlasalubrité des aliments
génétiquement modifiés.

« Plus de 600 enquétes et projets de recherche distincts
commandés par la FSA se sont déroulés en 2000/2001
dans 133 établissements de recherche.

Transparence et responsabilité
Conformément a la promesse d’honnéteté qui se trouve au
cceur du travail de ’Agence, nous voulons faire preuve de
transparence dans tous nos travaux de recherche. Les
organismes et chercheurs auxquels nous commandons des
travaux sont encouragés a publier leurs résultats dans des
revues réputées, et a en rendre compte aupres du plus vaste
public possible. Notre personnel de recherche interne estdans
obligation de justifier ses travaux et d’expliquer la maniere
dont ceux-ci influenceront nos décisions en matiere de
politiques A suivre.

Surveiller la menace invisible

La radioactivité est invisible, incolore et inodore. Comment
donc savoir si nous consommons des aliments contaminés ?
Toute nourriture est naturellement radioactive, mais
généralementa des niveaux si faibles qu’ils ne posentaucun
danger pour la santé humaine. Certains aliments, comme
les mollusques et crustacés et les noix du Brésil,
concentrent davantage la radioactivité naturelle que
d’autres, si bien que les personnes qui en consomment en
grande quantité peuvent recevoir une dose de radiations
beaucoup plus importante que la normale. Nous ne
pouvons pas grand chose contre la radioactivité naturelle,
mais nous surveillons toutefois sa présence et collaborons
avec d’autres organismes pour limiter la quantité de
radioactivité artificielle que I'industrie nucléaire est
autorisée a émettre.

Les agences environnementales britanniques sont
chargées d’autoriser les opérateurs de centrales nucléaires a
libérer des substances radioactives dans I’air ou dans
l’océan. Avant que cette permission soit accordée, nous
calculons la proportion de radioactivité qui sera transmise
dans la chaine alimentaire, par exemple dans le lait ou le
poisson, et évaluons tout danger potentiel pour la sécurité
alimentaire. Le personnel de ’Agence se rend également sur
place pour mesurer la radioactivité d’une vaste gamme
d’aliments. Tous les résultats sont publiés dans notre
rapportannuel Radioactivity in Food and the Environment.

En 2000, nous avons réuni et analysé plus de 5 500
échantillons de lait, de produits agricoles et de poissons,
crustacés et mollusques provenant principalement des
environs de centrales nucléaires. Ces échantillons ont fait
I’objet d’environ 22 ooo analyses portant sur 45 substances
radioactives différentes.
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..CE QUE NOUS FAISONS ET COMMENT NOUS LE FAISONS...

Ce quenous faisons au Pays
de Galles
Les maladies d’origine alimentaire restent un sujet
d’inquiétude majeur. Les études montrent que 14% des
habitants du Pays de Galles pensent avoir souffert d’une
intoxication alimentaire en 2001, a un coft estimé de 17,5
millions de livres sterling pour I'industrie galloise et la
Sécurité sociale britannique (NHS). L'éducation a ’hygiene
alimentaire, pour les personnes de tous 4ges, reste
essentielle, etnous continuons ala promouvoir par le biais de
campagnes, de manifestations, d’initiatives pédagogiques et
d’expositions.

Peu de Gallois consomment la quantité recommandée de
fruits etde légumes. Nous cherchons a résoudre ce probleme
en développant une stratégie de nutrition pour le Pays de

\

Galles destinée a souligner Pimportance d’un régime
équilibré. En cherchant a définir les obstacles a une
alimentation saine, nous avons consulté de trés nombreux
spécialistes pour qu’ils nous conseillent sur les priorités
d’action.

La mise en application du droit alimentaire est un
élément important si nous voulons encourager le public a
avoir confiance enla salubrité des aliments qu’il consomme.
Nous avons aidé les autorités locales du Pays de Galles a
l’aide d’un programme de formation gratuite ou a faible
colit des agents d’exécution, et nous gérons également un
programme d’audits des autorités locales. Nous les aidons
deplus en créantun programme national de « prix d’hygiene
alimentaire » (Food Hygiene Award Scheme) pour
promouvoir information des consommateurs chez les
détaillants récompensés.

Notre objectif est de devenir la source d’information sur
Palimentation la plus respectée au Pays de Galles, et pour ce
faire, nous continuerons a encourager les consommateurs
gallois a avoir confiance en ce que nous faisons, et en la
maniere dontnous le faisons.

Un équilibre entre choix

et protection

En décembre 2000, nous avons organisé une réunion
publique au Pays de Galles ouril a été conclu quelelaitcrua
boire devait étre interdit pour des raisons de santé
publique. Ceci suggere une évolution de I’opinion
publique depuis les consultations précédentes, ou de
nombreuses voix s’étaient élevées contre une telle
interdiction. A la suite de cette réunion, nous avons lancé
une consultation pour déterminer si la vente de créme et
de lait a boire crus ou non pasteurisés doit continuer au
Pays de Galles.

Apprendre en se divertissant

Notre grand spectacle « The Wacky Kitchen » (La cuisine en
folie) a été présenté dans plus de 250 écoles primaires du
Pays de Galles. Les aventures de Cendrillon et de sa
méchante sceur ont diverti un vaste public d’enfants et
d’adultes touten promouvant’hygiene alimentaire.

Troisieme age

Nous avons travaillé en étroite collaboration avec ’Assemblée
nationale galloise pour préparer la campagne « Keep Well
This Winter », qui encourageaitles personnes dgées a adopter
un régime équilibré et savoureux pour passer 'hiver en bonne
santé. Nous avons supervisé I'attribution de 17 subventions
destinées a financer des projets mis en place par des groupes
associatifs et bénévoles pour promouvoir une alimentation
saine, et avons participé a un certain nombre de journées
d’information et d’événements dans des clubs du troisieme
Age etdes centres associatifs.

Manger gallois

Nous avons collaboré avec la British Nutrition
Foundation pour fournir a chaque établissement du
secondaire au Pays de Galles une copie d’Interactive Food
Facts, un CD-ROM promouvant le concept de
d’alimentation équilibrée. Nous avons également
financé uneversion galloise de ce CD-ROM pour que tous

les éléves aientacces a des informations sur la nutrition.
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..MANGER PLUS SAINEMENT ...

Encourager le public a bien manger
L'un des objectifs principaux de I’Agence, qui travaille en
proche collaboration avec les services de santé
britanniques, est d’améliorer le régime alimentaire de la
population. En effet, une alimentation saine réduit
certaines des causes les plus importantes de maladie etde
déces prématuré. Une mauvaise alimentation augmente
les risques de maladies telles que I’obésité, le diabete, les
maladies coronariennes etle cancer.

Nous voulons aider le public a comprendre I'importance
quel’alimentation joue dans une vie saine, en lui fournissant
les informations dont il a besoin pour faire des choix

informés sur son régime alimentaire.

Soutenir la recherche sur

la nutrition

Nous consacrons plus de 6 millions de livres sterling paranala
recherche et a des enquétes sur l'alimentation, ce qui fait de
nous le premier bailleur britannique dans ce domaine. Les
grands sujets qui nous intéressent sont les graisses et les
maladies de cceur, la santé osseuse, et 'importance des
minéraux, des vitamines et des antioxydants dans le régime
alimentaire. Les recherches que nous menonsvontnousaidera
développer des recommandations diététiques pour la
population britannique. Nous cherchons les meilleurs moyens
desoulignerl'importanced’unrégimeéquilibré, de faire passer
ce message, et de conseiller les services gouvernementaux
chargés dela santé et de I'éducation sur alimentation dans les
écolesetl’enseignementlié alanutrition.

Une restauration plus saine

La clientele des restaurants est plus importante que jamais, et
quelque 5 milliards delivres sterling sont maintenantdépensés
chaqueannée enrepas pris a l'extérieur. LAgence s’estassociée
au ministere de la Santé britannique pour financer le
développement des directives « Catering for Health » de la
British Nutrition Foundation. Ces directives sont devenues un
outil important de formation des chefs et des restaurateurs, et
sont utilisées pour encourager des pratiques et une cuisine
saines dans des environnements de travail trés divers.

’Agence metson grain de sel

Nous sommes en dialogue permanent avec I’industrie
alimentaire pour faire en sorte que les consommateurs
aient davantage acces a une nourriture saine, notamment
en ce qui concerne les aliments traités. Une
consommation élevée de sel, par exemple, seraitliée a une
augmentation de la pression artérielle avec I'dge, ce qui
peut déboucher a son tour sur un risque plus élevé
d’attaques et de maladies du coeur. Les trois quarts du sel
que nous consommons proviennent d’aliments traités, et
C’est le sodium contenu dans le sel qui peut causer une
pression artérielle élevée. Encouragée par les
recommandations de ’Agence, I'industrie britannique du
pain a montré ’exemple en réduisant le sel contenu dans
ses produits. Une étude que nous avons menée sur les cing
types de pain les plus consommés au Royaume-Uni a
montré que la quantité de sodium qu’ils contiennent a
diminué de 13% en moyenne entre 1998 et 2001. Nous
sommes maintenant en contact avec les fabricants de
produits alimentaires pour trouver des moyens de réduire

la quantité de sel contenue dans d’autres aliments traités.

Enquétes

Qu’avez-vous mangé hier ? Les réponses que nous
fournissent diverses catégories de consommateurs sont
trés importantes pour nous aider a développer une
stratégie destinée a améliorer le régime alimentaire de la
population britannique. Nous avons mené une enquéte
aupres de jeunes et avons été stupéfaits de découvrir
qu’un sur cinq d’entre eux n’avait consommeé aucun fruit
durant la semaine ot nous leur avions demandé de noter
tout ce qu’ils mangeaient. Nous avons récemment mené
une enquéte aupres de 2 ooo adultes pour identifier leur
consommation alimentaire, et prévoyons une autre
enquéte dans tout le Royaume-Uni sur le régime
alimentaire des personnes a faibles revenus, I’objectif
étant d’en apprendre davantage sur les liens qui existent
entre niveau de vie et alimentation. Nous analysons
également une énorme variété d’aliments pour définir
leur composition en graisses, sucre, fer et vitamines par
exemple. Notre base de données contient la composition
de plus de 5 0oo aliments.
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« Notre travail consiste a nous assurer que le
public dispose des connaissances
qui lui permettent d’accéderaunrégime
sain et equﬂlbr e. Celisuppose que nous

pensmns alanutritiOn en permaneng

et que nous digérions tous les

éléments d’information pour identifie
obstacles a une alimentation
plus saine »

Nick Constantine Agent administratif, Division Nutrition
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..A TRAVERS TOUT LE ROYAUME-UNT ...

Ce quenous faisons en Ecosse
En 1996, le Lanarkshire a connu la plus grave épidémie
d’E.coli o157 jamais intervenue au Royaume-Uni. Le
rapport Pennington sur cette épidémie a recommandé,
entre autres, la mise en place de réglementations
prévoyant une révision annuelle des licences accordées
aux bouchers et aux détaillants vendant de la viande crue
non emballée et des produits a base de viande préts a
consommer. Uobtention de la licence est soumise au
respect de regles d’hygiéne alimentaire trés strictes.
L'une des premiéres tiches entreprises par ’Agence a été
de faire appliquer ces nouvelles réglementations,
PEcosse étant le premier pays a les adopter.
Enjuillet 2000, peu apres la création de ’Agence, nous
nous sommes également associés aux services de santé
du Parlement écossais pour mettre en place un groupe de
travail chargé de préparer des mesures pratiques
permettant de protéger le public contre d’autres
épidémies d’E.coli o157. Le rapport final, publié en juin
2001, a formulé un certain nombre de recommandations,
parmi lesquelles :
cun vaste programme d’information et d’aide aux
patients, au personnel soignant et aux familles

s une campagne visant a promouvoir un maniement
correctde la salade et des légumes crus

- Pamélioration de I’étiquetage et de la tracabilité des
fromages, salades etlégumes

Nous travaillons maintenant avec le Parlement écossais

pour trouver la meilleure maniere de mettre en ceuvre ces

recommandations.

S’attaquer aux toxines de la coquille
Saint-Jacques

Ces deux dernieres années, la coquille Saint-Jacques, que
P’on trouve dans les eaux britanniques, a monopolisé
beaucoup de nos efforts.

C’est que la présence de toxines dans les coquilles Saint-
Jacques est de plus en plus fréquente. Ces toxines causent
chez ’homme des troubles appelés « intoxication amnésique
par les mollusques », qui peuvent se traduire par des
gastroentérites, des symptdmes neurologiques, et peuvent
méme étre mortels. Pour répondre a ce probléme, la branche
écossaise de la FSA a mené des discussions au nom de
I’Agence avec la Commission européenne afin de trouver une
nouvelle méthode desurveillance etde controle permettantde
mieux protéger la santé publique. Lobjectif est de faire en
sorte que seules les parties de la coquille Saint-Jacques ne
posant pas de probléme sanitaire a la consommation soient
vendues. En dehors de protéger les consommateurs, nous
éviterons également les interdictions de plus en plus
fréquentes qui touchentla récolte des coquilles Saint-Jacques.

Larecette du succes

Nos manifestations « Recipe for Success », dont I’objectif’
estde faire participer les consommateurs a des débats surla
sécurité etles normes alimentaires, a rencontré un véritable
succes auprés du public écossais. Lors de ces
manifestations, un grand chef fait une démonstration, et le
public peutensuite poser des questions de facon informelle
aun panel de spécialistes de ’alimentation. Des rencontres
ont déja été organisées dans trois villes différentes et
d’autres sont prévues. Les personnes présentes ont déclaré
2 94% qu’elles aimeraient assister de nouveau a une
manifestation similaire si elles en avaient’occasion.

Une cuisine propre

Nous avons participé tres activement a FoodFest, le
premier festival international sur I’alimentation et les
boissons organisé en Ecosse. A notre stand, les visiteurs
ont pu se promener dans une énorme cuisine interactive.
Un réfrigérateur, une cuisiniére, un évier et une table
gigantesques nous ont servi a tester le public sur ses
connaissances en hygiene alimentaire, et a faire passer

nos dix principaux conseils pratiques dans ce domaine.
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..GAGNER LA CONFIANCE DU PUBLIC...

De nouvelles responsabilités

Les denrées etla production alimentaires sont en train de
changer, et ’Agence est confrontée a de nouveaux défis
pour faire en sorte que les produits consommés au
Royaume-Uni restent sans danger pour la santé.

Nous jouons un role important dans I’évaluation des
nouveaux produits et processus, y compris des produits
génétiquement modifiés, et notre rdle consiste aussi a
conseiller le public. Nous recevons pour notre part les
recommandations de ’Advisory Committee on Novel
Foods and Processes, un comité indépendant.

L’Agence mene des négociations internationales, au
nom du gouvernement britannique, sur la salubrité des
nouveaux aliments. Nous sommes chargés de faire
appliquer les réglementations de la Commission
européenne sur la salubrité et ’étiquetage des aliments
génétiquement modifiés pour permettre aux
consommateurs britanniques d’exercer leur discrétion et
de décider de facon informée s’ils souhaitent ou non

acheter ce type d’aliments.

Etudier les nouveaux aliments
Nous financons deux programmes de recherche sur les
nouveaux aliments pour que notre comité consultatif puisse
baser ses décisions sur des données scientifiques ajour.
L'un de ces programmes, qui évalue la salubrité des
nouveaux aliments et en particulier des aliments
génétiquement modifiés, a été établi en 1992 et se
poursuit. Dans le cadre de ce programme, 34 projets de
recherche se sont déja déroulés, et 7 projets
supplémentaires sont actuellement financés. A ce jour,
6,45 millions de livres sterling ont été consacrés a la
recherche. En 2001-2002, environ 1 million de livres
sterling ont servi 2 maintenir 14 projets de recherche dans
ce domaine.

Les technologies liées aux aliments génétiquement
modifiés se développent rapidement. Un rapport
d’expert publié par I’Organisation des Nations unies
pour l’alimentation et I’agriculture et I’Organisation
mondiale de la santé a conclu que la stratégie utilisée
pour évaluer la salubrité des aliments génétiquement
modifiés est appropriée aux produits actuellement
disponibles. Nous devons toutefois nous assurer que
cette stratégie évolue a I’avenir en parallele avec les
nouveaux produits mis en vente.

Nous avons donc établi un programme de recherche
sur trois ans financantsix projets. Chacun de ces projets a
pour objet de déterminer s’il est possible d’utiliser
diverses techniques établies et plus récentes pour adapter
les procédures actuelles d’évaluation des aliments
génétiquement modifiés et les utiliser pour la prochaine
génération d’OGM.

Des regles internationales efficaces

Le Codex Alimentarius, ’organisme international chargé
d’élaborer les normes alimentaires, a mis en place un
groupe de travail dont la mission est d’enquéter
spécifiquement sur les denrées alimentaires dérivées de
la biotechnologie. Nous avons contribué au
développement des principes d’analyse des risques posés
par ces denrées (par exemple les aliments génétiquement
modifiés), et avons donné notre avis sur la maniére dont

I’évaluation de leur salubrité doit étre menée.

Rien a cacher

Une étude de I’Agence a montré que les méthodes
d’expérimentation scientifique sont maintenant capables
d’identifier des quantités infimes ’OGM présentes dans
les ingrédients de certains aliments. Des tests de précision
étudiant PADN d’un ingrédient peuvent discerner la
présence de, par exemple, 1% de soja génétiquement
modifié, méme si le soja en question n’entre qu’a 0,3%
dans la composition d’une miche de pain. Ces nouveaux
tests devraient permettre a I'industrie alimentaire de
produire un étiquetage précis et correct des aliments, pour
que les consommateurs puissent faire des choix informés.
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..REDUIRE LES MALADIES D’ORIGINE ALIMENTAIRE DE 20%...

Une situation unique en Irlande du
Nord

Parce que I'Irlande du Nord posséde une frontiere
terrestre avec un autre pays de 'UE, et un systeme
politique et administratif né en partie du « processus de
paix », notre travail en Irlande du Nord est différent de
celui que nous effectuons dans le reste du Royaume-Uni.

Louverture des frontieres au sein de 'UE signifie
qu’aucun contrdle permanent n’est plus requis aux
frontieres pour la circulation des marchandises. Ceci
représente un véritable défi si nous voulons assurer la
sécurité alimentaire, et nous avons di développer
diverses relations spéciales en Irlande du Nord et en
République du Nord pour remédier a ce probléeme.

Nous sommes chargés de formuler les politiques de
sécurité alimentaire et de préparer et de faire appliquer
les lois votées par le Parlement et les dispositions
réglementaires en Irlande du Nord.

Llrlande du Nord possede un systéme unique puisque
I’application de la sécurité et des normes alimentaires est
prise en charge par les « environmental health officers »
(agents de santé environnementale) des 26 conseils
régionaux, encadrés par des agents principaux répartis
dans quatre bureaux. Nous menons actuellement un
programme d’audit sur cinqg ans de toutes les activités
touchant ’application de la sécurité alimentaire menées
a ces différents niveaux.

Le « Department of Agriculture and Rural
Development » (DARD) fait appliquer les lois et les
reglements en notre nom. Son réle est en gros similaire a
celui du Meat Hygiene Service dans le reste du Royaume-
Uni. Nous contrdlons les services fournis par le DARD,
notammenten préparant, en contrdlanteten auditant les
normes de sécurité alimentaire.

Les relations que I’Agence entretient avec la
République d’Irlande soulignent elles aussi la nature
unique du travail que nous effectuons en Irlande du Nord.

Nous avons développé des partenariats efficaces avec la
« Food Safety Authority », chargée de faire appliquer les
politiques de sécurité alimentaire en République
d’Irlande. Nous travaillons également en étroite
collaboration avec le « Food Safety Promotion Board » —
I’un des divers organismes transfrontaliers — dont les
attributions, qui n’incluent pas la mise en application des
lois, s’étendent a toute I’Irlande, sud et nord. Un nombre
croissant de projets inter-agences ont ainsi pu étre
développés, etnousy avonsjoué un role a partentiere.

Des directives sur les
empoisonnements alimentaires

Les empoisonnements alimentaires ne connaissent pas
de frontieres. La Food Safety Authority en République
d’Irlande et le Food Safety Promotion Board travaillent
avec nous pour faire en sorte que les directives sur les
empoisonnements alimentaires soient les mémes a
travers toute I'Irlande. Nous avons ainsi participé a des
séances de formation destinées aux professionnels de la
santé des deux cotés de la frontiere. Récemment, les trois
agences chargées de la sécurité alimentaire se sont
associées pour lancer une enquéte sur les maladies
gastro-intestinales. Uenquéte s’est déroulée dans toute
I'Irlande eta donné lieu a pres de 10 0oo entretiens.

La sécurité alimentaire en action

En 2001, la FSAIrlande du Nord :

+a consulté a 22 occasions les organisations concernées
sur des propositions de réglementations et d’autres
questions liées

+ a préparé 18 ensembles de projets de loi et 95 mises en
garde surla santé alimentaire

+a organisé huit exercices de formation pour le
personnel des conseils régionaux chargé de faire
appliquer les réglementations
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..PROMOUVOIR LES BONNES PRATIQUES...

L’Agence gére un programme de recherche actif qui vérifie
lauthenticité des denrées alimentaires, de fagcon a ce que
les consommateurs britanniques sachent exactement ce
qu’ils achetent. Grice a une technologie de pointe, nous
pouvons vérifier qu'un camembert provient bien de
Normandie, ou que des saucisses contiennent autant de
viande de porc que leur étiquette le dit.

Nous gérons actuellement 23 projets répartis dans 15
institutions de recherche différentes. Les scientifiques
qui travaillent pour nous utilisent des techniques de
pointe d’analyse ADN pour savoir si par exemple une
huile d’olive est coupée avec de I’huile de noisette, si du
riz Basmati a été mélangé avec du riz a grain long, et pour
garantir que les produits a base de viande et de poisson
contiennentbien les ingrédients précisés.

Un autre aspect de notre travail concerne I’origine des

produits. Nous développons des techniques toujours
plus sophistiquées utilisant les empreintes chimiques
pour déterminer si le sucre que nous examinons provient
de la betterave, d’une orange ou d’une pomme, si des
engrais organiques ou synthétiques ont été utilisés pour
cultiver les légumes, et pour vérifier la provenance des
produits laitiers, du riz et du vin.
Nous menons des enquétes pour savoir si des fines
herbes ou des extraits d’herbes ont été irradiés, pour
vérifier P’authenticité de I'huile de mais, et pour
déterminer si del’eau a été ajoutée au poisson.

Une enquéte de cinq mois sur le poulet vendu aux
établissements de restauration a révélé que certains
restaurants et fast-foods vendaient a leurs clients des
produits ne contenant que 54% de poulet. Uenquéte,
organisée en collaboration avec 22 autorités locales, a
testé 68 échantillons provenant de grossistes et de libres-

services de gros implantés dans toutle Royaume-Uni, eta
montré que la majeure partie du poulet testé était gonflé a
laide d’eau et de protéines hydrolysées. Deux des
échantillons de blanc de poulet analysés contenaient
méme de ’ADN de porc, indiquant la présence de
substances dérivées de cet animal. Lenquéte a secoué le
marché et a poussé certains fournisseurs a retirer leur

produits eta changer leurs processus de production.

Le commerce illégal de beurre et de produits laitiers
pourrait bientot n’étre plus que du passé grice au travail
que nous effectuons en collaboration avec le Laboratoire
Scientifique Central de York.

Lerégimealimentaire desvaches etles aliments qu’elles
produisent sont affectés par le sol, la terre et 'herbe ou
elles paissent. Nous avons développé une « empreinte »
chimique capable d’identifier les ratios d’isotopes et de
traces que devrait logiquement contenir un produit laitier
provenant d’une région spécifique. Grice a cette
technologie, nous pourrons garantir aux consommateurs
qui acheétent un fromage typique l’authenticité du produit
quon leur vend. Environ 130 fromages d’Europe
continentale et 13 fromages britanniques proviennent
d’aires géographiques contrdlées.

Lorsque nous avons regu confirmation que le riz Basmati
était frelaté a ’aide de variétés de riz bon marché pouvant
avoir des implications pour la santé des consommateurs,
nous avons financé des chercheurs pour qu’ils trouvent
une technique d’analyse ADN permettant de mesurer les
proportions de différentes variétés de riz contenues dans
un échantillon spécifique. Cette méthode identifie les
marqueurs génétiques des diverses variétés.
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« en nommantles IMArques, nous exe
une pression sur rindustrie pour qu’elle mette de
I’ordre dans ses affaires. Mais nous devons
toutVerifier , pour €tre certains que notre
méthode est entierement fiable... Nous faisons ce travail
pour que les consommateurs ne soient
plusla pr ole d’escroqueries »

Catriona Stewart Agent scientifique Senior, Etiquetage et normes alimentaire
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Un vétérinaire du MHS : normalementvétu d’une salopette
blanche, prétau travail dans les hangars ot les animaux

attendent’abattage, il porte un gilet réfléchissant pour

mieux se protéger de la circulation a la tombée de la nuit.




...AU SEIN DE I’INDUSTRIE ALIMENTAIRE ...

Pour que laviande soit propre ala
consommation
Le Meat Hygiene Service (MHS) est une agence exécutive de la
Food Standards Agency disposantd’un personnel d’environ 1
5000 vétérinaires et inspecteurs. Elle emploie également 600
vétérinaires supplémentaires sous forme contractuelle. La
mission du MHS est de faire en sorte que la viande vendue au
publicsoit propreala consommation, comme I’exige laloi.

Le MHS a été formé en avril 1995 pour inspecter la
viande des abattoirs et des ateliers d’équarrissage
autorisés, travail qui était auparavant effectué par 300
autorités locales environ. Basé a York, le MHS sert
Pensemble de la Grande-Bretagne. Les inspections en
Irlande du Nord sont effectuées par le Department of
Agriculture and Rural Development au nom de la FSA
Irlande du Nord.

Le travail estintense. Environ 17 millions de moutons,
2 millions de beeufs, 1o millions de porcs et 8oo millions
de poulets sont abattus chaque année en Grande-
Bretagne. Le personnel du MHS est tenu par la loi de
fournir des services d’inspection a la demande dans les 1
500 abattoirs et ateliers d’équarrissage autorisés de
Grande-Bretagne, en obéissant a leurs horaires : 24
heures sur 24, 7 jours sur 7, 365 jours par an.

Protéger la santé publique

Lorsque de la volaille ou des animaux sont transportés
d’une ferme a un abattoir, ils sont inspectés par I'un des
vétérinaires officiels (Official Veterinary Surgeons) du
MHS. Leur travail consiste a vérifier que les animaux ne
sont pas estropiés ou malades, et qu’ils sonten état d’étre
abattus. Les vétérinaires s’assurent également que les
animaux sont traités conformément aux lois protégeant
le bien-étre animal.

Apres I’abattage, la viande et les abats sont examinés
par des inspecteurs qualifiés et compétents, qui
déterminent si la viande peut étre vendue et consommeée
sans danger pour la santé humaine. Dans le cas du boeuf
et du mouton, ces inspecteurs s’assurent également que
la téte, la moelle épiniéere et d’autres parties de I’animal
susceptibles d’abriter ’agent pathogéne de 'ESB sont
enlevés et détruits en toute stireté.

Un travail d’équipe qui porte ses fruits
La taille des abattoirs varie énormément. Les plus petits ne
nécessitent parfois la présence que d’un ou deux
inspecteurs du MHS. Dans les plus grands, les inspecteurs
travaillent en équipes pour s’assurer que les contrdles
requis sont bien effectués. S’ils sontsatisfaits, les carcasses
recoivent une « marque sanitaire », par laquelle le MHS
confirme que laviande a été produite sous la supervision de
ses vétérinaires officiels, conformément a la législation sur
I’hygiéne alimentaire, et qu’elle est propre a la
consommation humaine lorsqu’elle quitte I’abattoir.

Bons points

Entémoignage de son succes, le MHS arecu deux « Charter
Marks » consécutifs. Cette récompense importante,
décernée aux organisations du secteur public par le
gouvernement britannique, reconnait que le MHS fournit
un excellent service au public, et qu’il s’efforce en continu
de se perfectionner pour le bienfait des consommateurs.
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..MIEUX FAIRE RESPECTER LE DROIT ALIMENTAIRE...

Se faire respecter

L'une des premiéres mesures prises par I’Agence dans
tout le Royaume-Uni a été d’exiger que les bouchers
vendant de la viande crue et des produits préts a
consommer a base de viande disposent de licences leur
permettant d’exercer.

Fin mars 2001, les autorités locales avaient utilisé ce
nouveau programme pour accorder des licences a plus de
9 600 bouchers d’Angleterre, d’Ecosse et du Pays de
Galles. Pour obtenir et conserver leur licence, les
bouchers doivent respecter les regles d’hygiene
alimentaire, améliorer la formation de leur personnel et
tenir des registres complets sur les contréles de sécurité
alimentaire effectués. Si 'une ou lautre de ces
conditions n’est pas remplie, les autorités locales
peuvent suspendre ou révoquer les licences accordées.

De nouvelles normes nationales

En partenariat avec les autorités locales, ’Agence a
préparé un accord cadre sur la mise en application du
droit alimentaire par les autorités locales (Framework
Agreement on Local Authority Food Law Enforcement).
Cet accord est devenu opérationnel en avril 2001, et c’est
la premiere fois qu’une norme régulant application du
droit alimentaire est créée au Royaume-Uni. Laccord
exige des 499 autorités locales britanniques qu’elles se
conforment a une norme commune pour assurer la
sécurité alimentaire dans plus de 600 000 établissements
vendant des denrées alimentaires.

Pour étayer cet accord, nous menons actuellement un
programme d’audits par roulement dans toutes les
autorités locales du Royaume-Uni. Lobjectif est de
déterminer les ressources et les systémes qui sont en place
pour faire respecter le droit alimentaire et protéger la santé
publique. Il est aussi de renforcer Defficacité et
I’homogénéité de la mise en application des reglements.
Dans I’ensemble du Royaume-Uni, durant la premiére
année du programme, 77 audits ont été effectués sur le
travail de mise en application mené parles autorités locales.

Une campagne nationale d’hygiene
alimentaire

Chaqueannée, environ 4,5 millions d’empoisonnements
alimentaires sont recensés au Royaume-Uni. Nous
voulons réduire ces empoisonnements de 20% d’ici
2000, ce qui pourrait signifier un million de cas en moins
par an. En février 2002, nous avons lancé une campagne
d’hygiéne alimentaire dans tout le Royaume-Uni.

Nous avons ciblé 250 0oo établissements de restauration
en leur fournissantdes informations sur la manieére dontils
pourraient améliorer leurs pratiques. Cent mille inserts
spéciaux ont été placés dans des magazines distribués aux
clients des libres-services de gros.

Nous avons également mené une campagne
publicitaire de grande envergure. Quatre cent quarante
spots télévisés ont été diffusés, et plus de 8oo posters
promouvant I’hygiéne alimentaire ont été affichés dans
les libres-services de gros. Des publicités ont été
diffusées sur 45 radios, en anglais, gallois, bengali,
hindou, grec, turc et chinois, et publiées dans 11 grands
journaux nationaux. Des publicités et des articles ont
paru dans les 16 plus grandes revues destinées a
Pindustrie de la restauration.

Pour tenir les consommateurs informés sur notre
travail de mise en application des réglementations sur
I’hygiene alimentaire, nous avons lancé un site Internet
spécial ainsi qu’un service d’assistance téléphonique, de
messages textes, d’e-mail et d’interprétation par
téléphone, disponible 24 heures sur 24, 7jours sur 7.

Intervenir
Notre division chargée de la mise en application du droit
alimentaire par les autorités locales est intervenue dans
173 incidents touchant des denrées alimentaires en 2001,
contre 169 incidents I’'année précédente.

En 2001, nous avons publié 54 mises en garde sur la
sécurité alimentaire, contre 31 I’année précédente.

Toutes sont maintenant publiés sur notre site Internet.
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La Food Standards Agency est un service
gouvernemental indépendant créé par décret
en avril 2000 pour protéger la santé publique et
les intéréts des consommateurs dans tous les
domaines liés a ’alimentation.

Bureau britannique

Food Standards Agency

Aviation House

125 Kingsway

London WC2B 6NH

Standard 0207276 8000

Urgences uniquement 020 7270 8960

Pays de Galles

Food Standards Agency
1st Floor Southgate House
Wood Street

Cardift CFro 1IEW
Téléphone 02920678999

Meat Hygiene Service
Kings Pool

Peasholme Green

York

YO1 7PR

Téléphone 01904 455501

www.food.gov.uk

Ecosse

Food Standards Agency
StMagnus House

6th Floor 25 Guild Street
Aberdeen AB11 6NJ
Téléphone 01224 285100

Irlande du Nord

Food Standards Agency
10C Clarendon Road
Belfast BT1 3BG
Téléphone 02890 417700
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«..laFood Standards Agency
créée unilotde tr ansparencedansun océan desecrets... »

Sheila McKechnie Présidente de la Consumers’ Association

‘...le conseil d’administration équilibr €delaF SA, son
ouverture etsavolonté d’impliquer toutes les
parties concernées par 'industrie alimentaire
’aidenta faire un travail efficace »

Niall Fitzgerald Président d’Unilever
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