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Neuvieme Journée nationale de I’ hygiéne scolaire PEEP

Ouverture des débats

Jean-L ouis SCHNEITER
Maire de Rems

Je pense que notre vigilance en matiere d hygiene scolaire doit ére permanente. Je suis convaincu gue les
travaux de ce mllogque congtitueront pour nous une source de précieux enseignements pour continuer a
amdiorer la qudité de la restauration scolaire. Nous ne saurions oublier en effet qu’ une bonne aimentation
et essentielle ala croissance de nos enfants, aingd qu’ ala réussite de leurs éudes.

Discoursd'ouverture

Christian JANET
Président national dela Fédération PEEP

La restauration scolaire hors domicile concerne plus dun ééve sur deux, auss hien dans les écoles
maternelles et démentaires ol elle et sous la responsabilité des mairies, que dans e secondaire ol ce sont
les éablissements eux-mémes qui assument cette responsabilité. Dans les deux cas, la fabrication des
repas peut ére faite sur place ou rédisée a I'extérieur des éablissements : ele et adors ddéguée a une
cuisine centrae publique ou concédée a une société privée de restauration collective.

D’ ou la diversité des interlocuteurs auxquels des parents peuvent avoir a s adresser lorsgu’ils S intéressent
ace moment important de la journée des enfants.

Evoquer la restauration scolaire, clest aborder un sujet aux multiples facettes : qudité gudtative des
diments, équilibre nutritionne des menus, Scurité dimentaire, prix des repas, convividité et aménagement
des locaux, intégration des enfants ayant des dimentations particuliéres, comme les enfants dlergiques,
prise en compte du temps de restauration dans le cadre généra de I'aménagement de la journée des
enfants...

Tous ces points correspondent a autant de preéoccupations anciennes des parents et de la PEEP et en
1999, notre Fédération en avait d§afait le théme de sa 7°™ Journée d'hygiéne scolaire a Metz.

Maisil est dair que les problemes liés ala stcurité dimentaire sont maintenant au premier plan dans I'esprit
des parents, comme le montrent depuis 1999 les enquétes de I'Observatoire des parents d'é eves.
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Aing, au mois dao(t 2000, 50 % des parents interrogés se déclaraient inquiets en ce qui concerne la
restauration scolaire de leur enfant, chiffre qui éait en forte progression par rapport al'année précédente.

Il e vra que tout au long de I'année précédente, leur méfiance avait &é adimentée par diverses
«dfares»: poulets a la dioxine, ligérioses, Coca-Cola. Le débat sur les OGM (Organismes
Génétiquement Modifiés) avait fait I'objet d'actions musclées de la Confédération paysanne et de son
leader José BOVE. Enfin, les premiers réaultats des tests de dépistage de I'ESB en France et
I"augmentation du nombre de cas de la nouvelle variante de la maadie de Creutzfd dt- Jakob en Grande-
Bretagne n’ éaient pas de nature a rassurer.

C'est une des raisons qui ont conduit notre Consall d'administration a adopter, en septembre, ce theme
particulier et dactudité des risques dimentaires pour sa 9" Journée d'hygiéne scolaire,

Vous le voyez, ce choix a &é fait bien avant la crise qui, en novembre, a plongé lesfilieres bovines dansla
tourmente au plan nationa comme au plan européen.

Il témoigne de la capacité de notre Fédération a anticiper I'événement, objectif qui est inscrit expressément
dans le Projet fédéra que nous vous avons présenté lors de notre dernier Congrés nationa, en juin 2000,
sur le site du Futuroscope.

Est-ce pour autant un choix pertinent ? Je vous en laisse juge.

En tant que parents, les questions qui se posent a nous sont nombreuses et de diverses natures.

Quels sont les principaux risques liés ala prise de repas hors domicile de nos enfants ? Sont-ilsréservés a
ce type de restauration ? La qudité hygiénique des adiments sest-dle rédlement déériorée au cours de la
période écoulée ? Pourquoi autant de parents ont-ils perdu confiance ?

L'objet de la premiére table ronde sera d'apporter des éléments de réponse a ces premiéres interrogations.
La 2°™ table ronde visera & nous éclairer sur ce qui se passe en amont en matiére d'approvisionnement.

Quelles mesures ont été prises par les pouvoirs publics et les professonnels des filieres agroaimentaires
pour améiorer la Séeurité sanitaire en restauration collective au cours de la période écoulée ?

Comment les gedtionnaires de restaurants scolaires sapprovisonnent-ils? De qudles informations
disposent-ils vraiment pour rédiser leurs achats ? Sont-ils bien informés sur les procédures de contrdle, sur
l'origine des diments ?

Comment font-ils face aux demandes légitimes dinformation des parents ? Ces derniers sont-ils associes
aux procédures de décision dans ce domaine ?

Naturellement, ces problémes de risques dimentaires renvoient a toute une série de débats sociétaux qui
font laune des médias et qui interpdlent, a-dela du parent, les citoyens que nous sommes.

Cest le débat sur les palitiques de prévention en matiere de santé publique (par exemple, face au
développement de |'obésité, des maadies cardio-vasculaires...).
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Clest le débat, sans cesse renouvelé, sur la palitique agricole commune européenne qui a fait émerger une
agriculture productiviste, source d interrogetions, voire de rgets: cette évolution sest, par exemple,

accompagnée de I'introduction dans les chaines de production de procédés ou de produits dont il est
difficile de prévoir al’ avance les effets a moyen ou long terme. Cela a éé le cas pour certains additifs ou
certains produits de traitement des plantes dont les effets cancérigenes n’ont &é mis en évidence que bien
plustard gréce aux travaux scientifiques initiés sous la presson des consommateurs.

Cest le débat sur la libéraisation des échanges dans le cadre de I'OMC (Organisation Mondide du
Commerce), qui accroit la difficulté de garantir la quaité des produits agrodimentaires.

En effet, dans chague &at, il n'y a pas nécessairement les mémes modes de production, ni la méme
politique en matiére de gestion des risques et de qualité des produits dimentaires, ni la méme volonté et les
moyens de faire controler I’ application des réglementations.

La libérdisation des échanges de produits agrodimentaires nous soumet aind aux erements et aux
décisions hasardeuses prises par d'autres pays.

Preuve a I'gppui : les autorités britanniques, apres avoir interdit I'utilisation des farines animaes chez les
bovins en 1989, n'ont pas interdit leur exportation vers le reste du monde et hotamment le continent. Ce
qui explique les cas de vache folle qui sont gpparus en France e dans les autres pays de I’Union
européenne, méme s beaucoup d’ entre eux N’ ont accepté que récemment de reconnaitre cette rédlité.

Il sera difficile d'aborder tous ces débats au cours de cette journée.

Plus modestement, et sans revenir sur ce qui a éé dit a Metz, il Sagit de centrer cette journée sur ce qui
nous preoccupe plus spécifiquement en tant que parents dans ce domaine des risques dimentaires.

Pour nourrir les discussions, nous avons totalement consacré & ce théme la 11°™ enquéte de notre
Observatoire des parents d'éeves au mois de mars.

Cette enquéte montre que 40 % des parents restent inquiets, méme 9 ce chiffre et plutdt en baisse par
rapport aux résultats d'ao(t 2000 (50 %).

Mais 55 % dentre eux placent maintenant comme priorité que soit garanties la sicurité et I'hygiene des repas
(28 % en ao(it 2000).

Il et vrai qu'entre temps, la deuxiéme crise de la vache folle, gpres celle de 1996, est passée par la avec un
cortége de révéations : défaillance dans les systémes de production, fraudes, loi du silence et non-déclaration
quas générae des cas dESB dans toute I'Europe, désinformation.

Et c'est tout a fait logiquement, rationnellement, que des parents ont adopté des démarches de précaution et
ont incité des municipdités a retirer des menus de leurs enfants certains produits, dés lors quaucune
informetion s&rieuse ne pouvait ére fournie quant aleur origine.

La PEEP, au cours de cette période, n' est pas restée inactive.

Elle aincité les pouvoirs publics, a travers ses communiqués et les rencontres qu' €lle a eues avec les ministres
ou les minigtéres concernés, a prendre de nouvelles mesures pour restaurer la confiance : retrait des farines
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animales dans I'ensemble des diments composés et dans I'ensemble de I'Union européenne (voir communiqué
du 7 novembre 2000), mise en place de test de dépistage de I'ESB au plan nationd et début dharmonisation
européenne. ..

Sans a priori idéologique et avec le souci de faire avancer pragmetiquement les choses dans l'intérét des
enfants, dle s est soucié d andiorer I'information des parents en participant a une s&rie de réunions de travail
avec le Ministere d'un cbté, avec les professonnes des filieres bovines d'autre part.

Des avancées ont eu lieu dans la mise en place de procédures et de dispostifs permettant daméiorer la
securité et la transparence. Cependant, force et de condtater que, parmi les divers acteurs qui interviennent
entre |'éable et la table de nos enfants, certains continuent a ne pas privilégier nécessairement cette
transparence:

Aingd, au niveau des éablissements, 72 % des parents sestiment ma informés sur les procédures de
controle sanitaire dans la restauration scolaire. La Situation n'a donc pas vraiment changé par rgpport ala
péiode antérieure. Des responsables de nos associations ont témoigné de la difficulté qu'ils ont
rencontrée et qu'ils rencontrent encore dans leur quéte dinformation.

Ceci ed vra dans le primaire, mais I’ et encore davantage dans le secondaire, les colléges et les lycées.
Cette carence dans le secondaire en matiére dinformation est confirmée par le fait que 50 % des parents
estiment que l'information donnée par |'éablissement de leur enfant a é&é trés incompléte ou pas trés
compléte, en particulier dans les colléges (60 %).

"Circulez, il ny arien a voir", reste encore un refrain maheureusement trop souvent entendu, magré la
note dinformation a destination des chefs d'éablissements, des intendants et des personnels de
restauration des établissements du secondaire annexée a la circulaire interministérielle du 14 novembre
2000.

Par ailleurs, la PEEP a participé aux réunions de travail en vue d'édaborer un contrat de transparence
proposte par le CIV (Centre dinformation des Viandes), contrat auquel peuvent souscrire les
professonnels du secteur afin de fournir au consommateur une mellleure information sur la viande, au
dela méme de ce que prévoait |la réglementation.

Il et plus que regrettable que les entreprises de plats surgelés et cuisinés n'aient pas souhaité pour
I'instant entrer dans cette démarche. Ces dernieres ne fournissent-elles pas pourtant la base de ce que
I'on retrouve en restauration collective : raviolis, hachis Parmentier, lasagnes, etc. !!! | et égdement
regrettable que les deux grandes société de restauration privées que nous avons contactées aient
décliné notre invitetion a cette Journée.

Ces entreprises devraient pourtant prendre en compte le fait que 40 % des parents déclarent qui'ils sont préts
aretirer leur enfant du restaurant scolaire sils venaient a apprendre que les produits a base de viande bovine
qui ont éé écartés y sont a nouveau introduits.

Elles doivent égdement savoir que 73 % des parents sont préts a payer davantage pour assurer la qualité de
larestauration de leur enfant (58 % en ao(it).

En conclusion, j'amerais cependant souligner que, S les problemes de sécurité dimentaires se posent de
fagon crucide dans le cadre de la restauration scolaire, il ne faut pas négliger pour autant la restauration a
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domicile. Il e en €effet de notre réle de parents d'étre particulierement attentifs a la qualité sanitaire, mais
auss au bon équilibre des repas que nous proposons a nos enfants et de veiller a leur transmettre de
bonnes pratiques dimentaires.
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Larestauration scolaire:

Sécurité alimentaire et équilibre des menus

Evelyne LHOSTE
Docteur en physiologie, chargée derechercheal’ INRA

En termes de santé publique, une aimentation déséquilibrée a un colt socid et économique devé. En effet,
dle ext trés impliquée dans la survenue des maadies liées au vieillissement (maadies cardiovasculaires,
ostéoporose, cancer...). L'éducation dimentaire des enfants conditue un édément fondamenta dans le
processus de prévention de ces maadies. Les parents doivent respecter et faire respecter I'équilibre des
menus notamment en restauration scolaire. Cette exigence devrait ére favorisée par la mise en place du
programme nationa Nutrition-Santé.

Avant de parler déducation nutritionnelle, j'aimerais brievement aborder le theme du risque dimentaire. I
exige un paradoxe entre nos peurs vis-avis du risque lié a la production agro-alimentaire e nos
comportements dimentaires a risque. En dautres termes, pourquoi acceptons-nous de courir le risque
avéré dune maadie cardiovasculaire, conséquence d'une aimentation riche en graisses et pauvre en fruits
et légumes dors que nous refusons le trés faible risque de listériose (inévitable quoique moindre que par le
passe) ?

. Quelqueschiffres... pour la France

Ligtériose : en moyenne 225 cas (dont 20 mortels) par an (environ 4 cagmillion d'habitants). Ces chiffres
ont éé divises par troisen 10 ans.

Creutzfeldt-Jacob : 1 cas/million d'habitant. Selon les chiffresanglais, 1 cas sur 5 et di al'ESB. Causesde
mortaité en 1997 : Cancer : 147000 décés ; Mdadies cardiovasculaires : 170000 déces ; Mdadiesliéesa
I'alcool : 11358 ; Accidents de laroute : 7629.

Il. L’écart entrelaréalité du risque et la peur du consommateur

La perception du risque par le consommateur-citoyen dépend de nombreux facteurs a forte composante
subjective (le pouvoir de choix sur la prise du risque, les avantages que I’ on peut espérer enftirer...). Ces
facteurs pésent plus dans |” acceptation du risgue que la probabilité pour que I’ événement se produise et sa
gravité.

Prenons I'exemple de I'épizoctie d'encéphd opathie spongiforme bovine (ESB ou vache folle) responsable
de certains cas de maadie de Creutzfeldt-Jacob chez I'Homme. L'évauation précise du risque lié a'ESB

est impossible puisgue I'on ignore encore presque tout de la forme que prendra I'épidémie... s dle se
produit. En Angleterre, I'ESB a touché des milliers de bovins, aors que 95 adultes ont &é contaminés. En
France, I'ESB a touché 233 bovins et la maladie de Creutzfeldt-Jacob liée aI'ESB a atteint 3 adultesace
jour. Quoi qu'il en soit, le consommateur n'a pas chois de courir le risque (fGt-il infime) dune maadie
aujourdhui incurable. De surcroit, il a le sentiment guon le lui a imposé pour des raisons de profit
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économique. 1l et persuadé que cette maadie et apparue du fait de choix de modes d agriculture a
I'encontre des techniques traditionndles ("On a trandformé les vaches en carnivores'). C'est pourquoi ce
risque est considéré comme inacceptable par le consommateur.

Manger comporte forcément un risque. Les bactéries sont tres répandues c'est pourquoi il n'est pas
possible d'éviter leur présence dans les diments. |l y a donc toujours un risque d'intoxication dimentaire
dorigine bactérienne. Précisons que le respect des regles démentaires d hygiéne, auss bien a la maison
gu’en collectivité, diminue ce risque. De surcroit, 1 existe des traitements efficaces contre les affections
bactériennes. En ce qui concerne lalistériose (la plus préoccupante du fait du risque de mortaité devé), les
personnes les plus exposées (femmes enceintes et personnes &gées ou immuno-déprimées) doivent
absolument éviter de consommer des diments a risque non sérilisés (produits a base de lait, charcuteries
et poissons fumeés, fruits de mer...).

I11. Lespeursliéesau mode de production industriel des aliments

L'dimentation est une source de plaisr, un dgne fort d gopartenance culturele, familide... autant de
raisons qui expliquent pourquoi I'Homme a telement besoin de "savoir d'oll vient ce quil mange'. Or, les
modes contemporains de production agro-dimentaire (et de digtribution) ne permettent pas de faire lelien
entre la «fourche et la fourchette ». Les consommateurs demeurent donc méfiants en dépit des progrés en
securité dimentaire. Ces progres sont d'allleurs attestés par I'dlongement de la vie dans les pays
occidentaux depuis les années 50.

Les arguments scientifiques ont peu de poids devant la conviction que "nature= sain” et que le respect des
méthodes traditionnelles est le garant de I'absence de risque alors que de nombreuses substances
naturelles sont al'origine d'empoisonnements parfois mortels.

V. Une alimentation déséquilibrée des I'enfance, un risque majeur pour la
santé del'adulte

Le tissu osseux se conditue pendant I'enfance et I'adolescence par un apport adéguat en cacium
notamment. Plus le capitd osseux sera @evé, moindre sera le risque d'ostéoporose chez la personne agée.
Or, I'ostéoporose touche 30 % des femmes ménopausées aind que les hommes de plus de 70 ans. Elle est
responsable de fractures (environ 50 000 fractures de la hanche par an en France) qui se soldent environ
unefois sur deux par une invdidité permanente voire un déces prématuré.

Environ 30 % des cancers sont liés a une aimentation désaquilibrée, ce qui et plus que I'dcool et le tabac
réunis. Ce n'est pas le mode de production des diments qui et en cause, mais des comportements
individuels. Globaement, les sujets qui consomment beaucoup de fruits et 1égumes et pas trop de graisses
dorigine animale sont moins sujets aux cancers et ont moins de maladies cardiovasculaires que les autres.
Les maladies cardiovasculaires sont la premiére cause de déces en France. Les principaux facteurs de
risgue (hypertension et hypercholestérolémie) sont liés tres éroitement au mode d' aimentation.

L'obésité est en augmentation. Environ 12,5 % des enfants sont aujourd’ hui obeses, et ce chiffre ne cesse
d augmenter. C'est un probleme de santé avant tout. L'obésité est un facteur de risque important pour
certaines maladies de I'adulte comme le diabéte, les maladies cardiovasculaires et certains cancers. Or,
plus I'obésité est précoce, plus le risque augmente. De surcroit, chez I’ enfant des problémes de croissance
et des difficultés psychologiques sont liées al’ obésité.
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V. Améliorer la santé en amédiorant notre alimentation: une priorité
nationale

Ce condat a amené I'éa a engager une politique de prévention e déducation nutritionnele. Un
programme naiond intitulé Nutrition-Santé a éé lancé en décembre dernier. Ce programme comporte
neufs objectifs prioritaires dont : 1. Augmenter la consommation de fruits et 1égumes, 2. Augmenter la
consommation de produits latiers, 3. Réduire les apports en graisses (surtout d origine animde), 4.
Augmenter | gpport de féculents (cérédes, riz, haricots et lentilles...), 5. Interrompre I’ augmentation de la
prévaence du surpoids et de I'obédté chez I'enfant par une politique déducation nutritionndle et
d'encouragement ala pratique d'activités physiques dans lavie quotidienne.

VI. L’amélioration dela qualité nutritionnelle des repas scolair es

L'éducation nutritionnelle des enfants congtitue donc une priorité. Elle vise a amdiorer leur mode
ddimentation aind que ceui de leurs parents. En effet, les jeunes condituent un excdlent relas vers les
parents, comme I'ont montré certaines éudes (voir Fleurbaix-Laventie).

Dépasser les peurs liées al’ actudité et entamer un travail sur larecherche de |’ éguilibre nutritionnel doivent
étre au centre des préoccupations des responsables de I’ dimentation scolaire et des parents. A cet effet,
nous devons velller & ce que des diététiciennes éaborent des menus équilibrés dans les cantines scolaires.
Les personnds de cantine jouent un réle éducateur fondamental et doivent encourager les enfants a
"manger de tout”. Il serait souhaitable que les parents demandent leur formation sur ce sujet. Enfin, C est
par le plaisr que I'on parvient a I'équilibre des repas. Les parents doivent favoriser (et accuellir
positivement) la diversité des diments (et des saveurs) proposés en restauration scolaire. En termes de
saveurs, les petits enfants ont des godts éonnants, sachons simuler leur curiosité !

Jaimerais préciser que les parents ont toujours peur que leurs enfants ne mangent pas suffisamment. Or,
méme les enfants des classes défavorisées souffrent plus souvent de carences en vitamines et minéraux et
d'obésité que de sous-dimentation. Ce n'est donc pas la quantité mais bien la quaité des repas quiil faut
amdiorer.

Quelques sites francophones en nutrition :

Le Centre de Recherche et d'Information Nutritionnelles : http:/Awww.cerin.org

L'éude FHeubaix-Laventie : http:/mww.vilsante.com

Site sur lardaion du mangeur a son dimentation : hitp:/Aww.lemangeur - ocha.com
Sur laséeurité dimentaire (Site de I'INC) : http://mww.conso.net

L'Agence Francaise de Sécurité Sanitaire des Aliments : http:/Mmww.afssafr
LaCommunauté Européenne : http://Amww.europa.eu

Le ministere de la Santé Canadien : http://ww.hc-sc.gc.calhppb/la- nutritionvindex.html
Pourquoi et comment manger des |égumes (Site canadien) : http://mww.5to10aday.com
Société Canadienne du cancer : http://www.cancer.ca
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L a sécurité alimentaire et les professionnels de lafiliere

Didier MARTEAU
Secrétaire général adjoint dela FNSEA
Auteur du rapport " Agricultureraisonnée et alimentation : la FNSEA sengage”

Je suis spécialement chargé, au sein de laFNSEA, detous les dossiers ayant trait ala securité dimentaire,
qu'il s agisse des OGM, des relations avec la grande ditribution ou des relations avec les associations de
parents d’ éeves.

. Laresponsabilitévis-a-visdel’alimentation

1. Uneresponsabilité collective

La bonne hygiene de I’ dimentation fait éminemment appe au principe de la responsabilité collective. En
effet, un agriculteur peut s efforcer de produire les produits les plus sains qui puissent exister, son travail
n’en sera pas moins gacheé s les autres intervenants de la filiere ne prennent pas soin de garantir eux auss
la qualité des produits qu'ils proposent aux consommateurs.

2. Lerespect delaqualité

La production indudtrielle ne nuit pas obligatoirement a la qudité de I’ dimentation. En effet, la production
indugtrielle exige que I’ agriculteur fasse preuve d une rigueur trés importante, parfois supérieure a celle
réclamée par |’ agriculture traditionndlle.

I faut par ailleurs savoir que les progres incontestables de la sécurité dimentaire favorisent I’ affaiblissement
de nos défenses immunitaires. Par conséquent, le moindre dérapage est susceptible de provoquer des
vagues de panique.

3. Lasécuritéet laqualité : deux mots-clefs

Nous consdérons que la sécurité dimentaire est un droit et que de son coté, |la recherche de la qudité fait
appel alacapacité du consommeateur achoisr entre deux produits.

II. L’évolution naturelle del’agriculture

1. Laréalitédesprogrés

Jegtime que I"agriculture a le droit d évoluer. Je pense que les gpports de la modernité condtituent une
source de progrés que nous ne saurions négliger. Par exemple, les progres des dernieres années m’ ont
permis de doubler le volume de ma production cérédiere. Je pense que les véritables progrés ont
néanmoins é&é rédisés dans d' autres domaines. Désormais, |’ analyse systématique des sols et des feuilles
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permet en effet d’ adapter parfaitement les apports énergétiques aux besoins des plantes. De plus, I’ apport
d déments fertilisants comme |’ azote est bien mieux réparti tout au long de I’ année.

Par alleurs, nous sommes audjourd hui en mesure d' apporter une réelle protection aux plantes, des
I apparition des premiers signes d'une maadie, dors que dans le méme temps, les doses de produits
protecteurs ont éé diminuées par 5 ou 6.

2. L’attention accrUedesagriculteurs

L’ensemble de la filiere est désormais convaincu des bienfaits de I’ agriculture raisonnée. Nous avons
d ailleurs rédigé un Livre Blanc reprenant chacun de nos engagements et de nos obligations.

Nous mettons égaement tout en oauvre pour assurer la tracabilité effective de tous nos produits. Nous
voulons que chague produit puisse ére suivi depuis le producteur jusgu’au consommateur. 1l faut
néanmoins savoir que certains produits sont soumis a une tracahilité collective, laquelle est par nature
beaucoup plus difficile arédiser.

Nous sommes par alleurs opposés a I'utilisation actudle des OGM, car il nous semble que le
consommateur n'est pas prét a accepter |'gpport de ces produits dans I’ dimentation générale. Nous
peNsons NéaNMOoINS que Ceux-Ci peuvent étre source de progres. Nous ne souhaitons pas cependant forcer
lamain au consommateur.

Nous voulons enfin renforcer les moyens d'information auprées du grand public. La qudité de I’ &iquetage
doit étre par exemple accrle et notre savoir-faire doit ére mieux reconnul.
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L atracabilité alimentaire

L ouis ORENGA
Directeur du Centred’Information des Viandes
(LaPEEP atravaillé avec le CIV dansle cadre del'éaboration du " Contrat de transparence’
pour une meilleureinformation sur la viande en restauration hors domicile)

Le CIV regroupe I'ensemble des professonnels de la filiere, aind que des représentants des pouvoirs
publics, des associations de consommateurs et de la communauté scientifique. Nos relations avec les
associations de parents d’ € éves tendent également a se renforcer.

. Lerenforcement del’ &iquetage sur les points de vente

Nous nous sommes efforcés ces derniéres années de renforcer I’ éiquetage sur les points de vente.
L’ importance du taux de distribution des viandes francaises au sein de I’ dimentation générale nous a par
alleursfadlitélatache.

Il est néanmoins regrettable que les autorités européennes se soient montrées réticentes a rendre publique
I'origine des viandes, sous le préexte que cela pouvait condituer une entrave aux échanges
intracommunautaires. De notre coté, nous estimions au contraire que le développement de I information ne
pouvait qu’ étre favorable a la liberté des échanges. Nous sommes néanmoins parvenus a nos fins, puisque
la tracabilité et I’ &iquetage ont findement &€ amdiorés. |1 et maheureusement regrettable que cela ne soit
pas encore le cas avec les ovins.

II. Lerapprochement avec les collectivités

L’origine des viandes servies aux collectivités et plus hétérogene que dins le secteur de la grande
distribution. Il a donc falu atendre que I'Europe se dote d outils de tragahilité suffisants pour garantir
I" origine des animaux consommeés par la restauration collective.

Nous avons par alleurs sgné un contrat de trangparence avec les organismes responsables de la
restauration scolaire. Ce contrat permettra aux opérateurs et aux collectivités de bénéficier de la garantie
de I’ origine de la viande servie dans les restaurants scolaires.

Je précise par alleurs que rien n'empéche I’ organisme émettant un gppel d offre de ne retenir que les
fournisseurs garantissant I’ origine de la viande. Il n'est pas cependant possible d exiger que la viande soit
issue detd ou tel pays, car ceci serait anti-communautaire.,

1. Lesmesures spécifiques ala viande hachée
Je rappelle que jusgu'en 1996, la viande hachée britannique était en partie condituée d abeats et de
produits ayant par la suite é&é classés dans la catégorie des matériels a risque spécifié. En France au

contraire, un steak haché éait congtitué a 99 % de muscles et a 1 % de sal. Le nouveau code des usages
professonnes prévoit désormais que la viande hachée est congtituée & 100 % de muscles. Par alleurs, les
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documents certifiant I’ origine de la viande ayant servi a condtituer les steaks hachés seront disponibles dés
lemoisd avril.

V. Lerenforcement descontroles

Il nous semble essentid que les pouvairs publics soient en permanence en mesure de controler la véracité
des informations relaives aux viandes, ains que leur qudité sanitaire. Nous avons donc tout mis en cauvre
pour que les contrdles publics soient renforcés. De plus, au nom du principe de trangparence, nous avons
demandé que des organismes indépendants procédent également a des contrdles systématiques.

V. Conclusion

Je voudrais rappeer que les mesures en faveur de la tracabilité des aiments ont souvent é&é mises en place
a I'initiative du secteur bovin francais. De plus, la France joue un rdle important au sein de I’Union
Européenne en vue d amdiorer la sécurité dimentaire.

Je pense par alleurs qu'il et important de trouver un équilibre entre la consommation de produits frais et la
consommation de produits indudriels. 1l me semble enfin que de nombreuses idées recues sont
préudiciables au secteur bovin. En effet, les derniéres é&udes ont montré que la viande rouge ne représente
que 4 % des matiéeres grasses que nous absorbons a travers notre alimentation.

Reims, le 31 mars 2001 12



Neuvieme Journée nationale de I’ hygiéne scolaire PEEP

Débat avec la salle

Alain CAUDY

Ne pensez-vous pas qu'il serait bon que le monde agricole reconnaisse les erreurs quiil a pu commettre
par le pas2? || n'existe en outre aucun cahier des charges spécifique a I’ agriculture raisonnée. Il me
semble par conséguent qu'il serait plusjuste de parler d' agriculture paysanne que d' agriculture raisonnée.

Didier MARTEAU

Je ne conteste en aucun cas le fait que des erreurs ont &é commises par le passé. Plusieurs produits dont
I’'emploi était hier recommandé sont effectivement interdits aujourd’ hui. || semble cependant que certaines
mesures ne soient pas toujours scrupuleusement appliquées. L’emploi des farines animaes dans
I dimentation des bovins a par exemple &¢ interdit depuis 1990. Par alleurs, leur fabrication éait soumise
ades normes trés strictes. Or, force est de congtater qu’ aucune de ces mesures n'a été appliquée. Je dois
cependant dire qu'il N’y arien de choquant a ce que les farines animales continuent a ére employées dans
I" dimentation des animaux omnivores.

Par alleurs, il me semble important que chaque produit que nous importons respecte les mémes normes
gue rous appliquons a nos propres produits. Or, force est de congtater que cela est loin d' étre le cas
aujourd hui. Les contr6les appliqués en I’ Europe de I Est, par exemple, ne hous rassurent en aucun cas.

Il n'est pas vra non plus de dire que I’ agriculture raisonnée N’ est soumise a aucun cahier des charges. I

semble au contraire que ceux-ci soient en trop grand nombre, puisque chague grande enseigne de

distribution émet son propre cahier des charges. Nous souhaitons pour notre part qu’ un cahier des charges
cohérent soit éabli pour chaquefiliére.

Delasalle

Avez-vous la possihilité de vous assurer de la tragabilité des diments que vous servez avos bétes ?

Didier MARTEAU

Il est certain que ce point mérite encore d ére amédioré. Auparavant, nous avions une totale confiance en
nos fournisseurs. Nous jugions par consequent les contrles superflus. La Studtion et néanmoins
totdement différente aujourd hui, puisque nous exigeons de nous référer a un éiquetage exhaudtif,
précisant le lieu de naissance, d' devage et d’ abattage des bétes.

Delasalle

Il et vra que la quantité de produits d'gpports utilisés dans I'agriculture e moins importante
qu auparavant. Il me semble cependant que ces produits sont de plus en plus concentrés. Je ne suis donc
pas certain que cela condtitue un véritable progres.
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Didier MARTEAU

La durée de vie des produits et des semences est aujourd’ hui beaucoup plus courte qu’ auparavant. Nous
utilisons adjourd’hui des produits beaucoup moins nocifs. De plus, chaque produit utilise doit
obligatoirement ére agréé. De notre coté, nous nous efforgons de réduire les doses utilisées, car nous
maitrisons bien mieux le rythme biologigque des plantes.

Alain CAUDY

Il faut savoir que le réseau PHARE réunit I'ensemble des fermes agrochimiques. 1l me semble que cette
gtuation nuit al’ autonomie du réseaw.

Louis ORENGA

Je précise que la mention d' origine ne congtitue en aucun cas un outil de Scurité sanitaire. 1l S agit avant
tout d'un outil d'information & destination du consommateur permettant de généraliser la tracabilité. 11 faut
néanmoins reconnaitre que les progres de la tracabilité et de I’ éiquetage permettent d’ amdiorer la qudité
des controles.

Delasalle

Egt-il vra que les veaux de lafiliére bio proviennent en rédité de lafiliére dassque ? Est-il égdement vra
gue des troupealix entiers ont &é abattus, bien qu'ils N’ alent jamais &é nourris avec des farines animales ?

Olivier LAPOTRE

II me semble important de distinguer la philosophie de production des risques sanitaires. En effet, tout
mode de production génere des risques spécifiques. De plus, aucun mode de production n’est exempt du
risque de survenance d encéphal opathie spongiforme bovine.

Didier MARTEAU

Il faut par alleurs savoir que de nombreuses exploitations sont actuellement en phase de reconversion. De
nombreux agriculteurs souhaitent en effet développer la production bio. Il faut cependant comprendre que
jamais aucun agriculteur n'a sciemment fait le choix d empoisonner ces bétes au nom de la rentabilité,
Personne ne pouvait se douter a |’ époque que certaines pratiques aimentaires pouvaient représenter un
risque pour |’ devage.

Pour en venir au cas des troupeaux abattus auxquels vous fates référence, il est vra qu'il Sagit de
troupeauix exclusvement devés al’ herbe. 1l arrive néanmoins que les agriculteurs aient recours a d’ autres
types d' diments pendant les périodes de sevrage. |l est probable que la maadie a é&é contractée a ce
moment, d ot I'importance d améiorer latracabilité des diments.
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Louis ORENGA

Je répéte qu'il ne faut en aucun cas assmiler les labds de qualité ala Sieurité sanitaire des diments. 1l faut
en effet savoir que le cahier des charges de I’ devage biologique ne recouvre aucun critere qudlitatif. Sa
fonction et smplement de garantir un systeme de production. Ce genre de confuson me parait tres
dangereux et je pense que les producteurs, autant que les consommateurs risquent aterme d'en pétir. Il me
semble par conségquent essentiel de développer au cours des cing prochaines années une information
parfaitement claire sur ces sujets, a défaut de quoi, nous risquons d étre confrontés a une succession de
crises. N'oublions pas en effet que la fiévre agphteuse, par exemple, et parfaitement identifiée depuis le
XVle séde. |l n'y adonc pas de raison sérieuse pour que sa redécouverte soit al’ origine du choc auquel
semblent devoir faire face aujourd’ hui nos sociétés.

Delasalle

Ces dernieres années n’'ont-elle pas éé marquées par une rupture entre le consommateur et le monde
agricole ?

Didier MARTEAU

Cette rupture est incontestable. Je pense qu'elle date de I'affare du sang contaminé. Par la suite,
I apparition des OGM a aggravé lacrise. 1l faut néenmoins savoir que la communication aimentaire est un
exercice extrémement difficile. Je pense que des associations comme la vétre peuvent nous étre d un grand
SECOUrs.

Louis ORENGA

J estime pour ma part que la suprématie des marques est prgudiciable a la qualité des produits, puisque
les références du consommateur portent désormais sur une image véhiculée par la publicité plutét que sur
la qudité intrinsaque d’' un produit. Je ne conteste en aucun cas I utilité du marketing, je crains néanmoins
que son emploi surdimensionné N'ait favorisé la rupture entre la rédité du produit et la perception gu'en a
le consommateur. Je pense que la solution réside dans la recherche du consensus et |’ daboration d'un
nouveal mode de communication aimentaire, a défaut de quoi, hous nous exposons au risque d étre
régulierement confrontés a des crises comparables a celle que nous traversons aujourd hui.

Chrigian JANET

Pouvez-vous préciser quelles sont les entreprises qui sont concernées par ce fameux contrat de
transparence ?

L ouis ORENGA
La plupart des grosses entreprises francaises ont adhéré a cette démarche. La Situation est néanmoins plus

compliquée en ce qui concerne les opérateurs étrangers, car ceux-ci sont soumis al’ obligation de déposer
aupres de leur autorité de tutelle la procédure d’ éiquetage et de tracabilité garantissant I’ origine rédle du
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produit. L'adhésion des entreprises étrangéres a ce contrat de transparence en et par conséguent
retardée.
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L esrisques alimentaires

Olivier LAPOTRE
Directeur desservicesvétérinairesdelaMarne

|. Lestoxi-infections alimentaires
1. Lesagentspathogenes présentsdans!’alimentation

Je précise que les agents pathogenes présents dans I dimentation sont également présents dans I'air. Par
alleurs, les risques dimentaires ne sont pas plus éevés dans les restaurants scolaires que dans les foyers.

Tous les diments sont en effet susceptibles de renfermer des bactéries, des levures, des moisissures, voire
des parasites. Les produits d origine animae ne sont par ailleurs pas plus exposés a ces risques que les
produits d origine végéale. Il me semble en effet important de ne pas oublier que le principa probléme de
I dimentation concerne I’ diment en tant que tel.

Il ne faut pas non plus perdre de vue que les progres incontestables de I’ dimentation au cours des secles
condtituent I’ une des principaes raisons du ralongement de la durée de lavie, méme Sil est vrai que dans
le méme temps, les risques de cancer et d’ obésité ont accrul.

2. Lesdévedoppements microbiens

Quatre facteurs permettent de maitriser les développements microbiens. Tout d abord, la maitrise de la
température est essentiele. |l faut néanmoins savoir que le froid n'est pas un ingrument universd de
destruction des microbes, puisqu'il permet au contraire de conserver certains microbes. Les microbes
recommenceront a se multiplier dés le déout de la décongédation. L’emploi de la chdeur offre la seule
garantie de se débarrasser définitivement des microbes.

L’ acidité congtitue de son coté un moyen de conserver les produits dimentaires, car dle possede la faculté
de tuer les microbes ou d’ empécher leur multiplication. Certaines substances basiques peuvent également
jouer cerdle.

L’ oxygene joue pour sa part un rle ambigu. En effet, la teneur en oxygene d'un milieu peut ére plus ou
moins nuishle a certaines familles de microbes. |l existe cependant des microbes qui n’ont pas besoin
d oxygene pour se développer. La conservation sous vide demande par conséquent d' étre utilisée avec
précaution.

Il faut par alleurs savoir que le sel et le sucre permettent de réduire ke taux d humidité des diments et
d enrayer par conséquent la propagation microbienne.
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II. Lesmesures specifiques alarestauration scolaire
1. Lesobligations pesant sur lesresponsables d’ établissement

Les responsables d’ éablissement sont soumis al’ obligation de déclarer ala DDASS, aind qu’ alx services
vétérinaires, tout cas de suspicion d'intoxication. |l ne leur appartient pas cependant de mener |’ enquéte
qui permettra de déerminer Sil Sagit ou non d une intoxication dimentaire. Cette mesure fait partie de
I"arrété ministériel régissant larestauration collective.

2. L'arré&éministéid sur larestauration collective

L’ arrété ministérid sur la restauration collective prone pluseurs mesures. Toutes les collectivités sont par
exemple soumises a I’ obligation de conserver pendant 5 jours une quantité maximale de 100 grammes de
chague plat servi. Cette mesure est appelée «plat témoin » et permet de rédiser un contrble a posteriori.
Je précise par ailleurs que nous ne devons pas dénombrer plus de cing intoxications aimentaires par an sur
I’ ensemble de la région Champagne-Ardenne.

I1l. Lesdifférentsgermesal’ origined uneintoxication alimentaire

1. Lessalmonelles

Les sdmonelles sont a I’origine de diarrhées, de fiévre et de douleurs abdomindes. Ces symptémes
apparaissent gpres 12 ou 18 heures de latence. Les salmonelles peuvent étre contenues dans |’ aiment.
Elles peuvent ére égdement transmises par une personne ayant touché les diments. 1l Sagit d'une
intoxication grave, car dle est susceptible d’ entrainer une contamination au sein de la collectivité,

2. Lesstaphylocoques dorés

Les signes de I'intoxication par staphylocoques dorés sont perceptibles dés les premiéeres heures qui
suivent |’ absorption du repas. Celle-ci est en généra provoquée par une mauvai se maitrise de lachaine du
froid.

3. Lesclostridium perfringens

Cette intoxication est survenue la semaine derniere dans la Marne. Elle a contaminé 16 personnes. Elle
peut provenir du milieu extérieur, tout comme des intestins de I’ homme ou des autres mammiferes. Elle est
souvent provoquée par une réefrigération incorrecte.

4. Lesclogridium botulinum

Je vous rappelle que le botulisme é&ait auparavant trés présent dans les conserves ménagéres. |l et
heureusement devenu tres rare aujourd’ hui, car il et un des germes les plus dangereux.
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L alutte contreles allergies alimentaires

Fatima M ADHI,
Présidente de I’ association Enfance, Asthme, Allergie en Champagne-Ardenne

L’associaion que je préside est condtituée de parents souffrant d’ asthme ou dalergie repiratoire ou
dimentaire. Elle a &¢é créée ala demande de parents et de médecins. Il s agit d' une association régionde,
cauvrant dans une logique de proximité.

Le Projet d Accuel Individudisé (PAI) apour but de faciliter I'intégration en milieu scolaire des enfants et
adolescents atteints de troubles de la santé, d’ alergies ou d' intolérance dimentaire.

. Lesconséquences positives du PAI

Le PAI prévoit la restauration des enfants souffrant d'dlergies ou de troubles de la santé. Il prévoit
égdement la prise en charge des manifetaions cliniques survenant chez I’enfant pendant les heures de
classe.

Le PAI prend en compte les dlergies dimentaires depuis la fin de I’année 1999. |l Sintéresse égdement a
I’épilepsie et au diabéte. || a depuis permis de dédramatiser des nombreuses Situations et de décrisper les
relations entre les ensaignants, les personnels de cantine et les enfants atteints de ces dlergies.

Le médecin scolaire est e responsable loca du PAL Il est chargé d'entrer en cortact avec chacune des
personnes susceptibles d étre concernées par le projet. La mise en place de ce projet permet de sécuriser
I'accueil de I'enfant a I'école et a la cantine. L'intéré& du PAIl est en effet de désgner a priori les
personnes chargées d'intervenir en cas de probléme. Par alleurs, le PAI apermis d imposer le principe du
panier-repas atribué par les parents aux enfants souffrants de problémes de santé.

1. Lesdifficultésliéesal’instauration du PAI

Les professonnels de la restauration collective s efforcent de limiter le risque d'intoxication. 1l semble
néanmoins qu'il n'est pas possible d'assurer le risque 0. 1l est par alleurs parfois difficile pour ces
professonnels de prendre en compte les besoins spécifiques des enfants souffrants d'intolérance
dimentaire

Il semble par ailleurs que le personnd travaillant dans les restaurants scolaires aurait besoin d étre renforcé.
En effet, il serait nécessaire d employer des personnes spécialement chargées de préparer |es repas de ces
enfants, aind que des personnes chargées de surveiller la prise de ces repas, afin d' éviter les échanges
dimentaires entre les enfants. Par ailleurs, |les professonnels de la restauration collective restent encore tres
suspicieux al’égard de I’ éiquetage agrodimentaire.

Il demeure par conséquent encore difficile d accuellir dans les cantines scolaires les enfants victimes
d intolérance dimentaire. 1l arrive par ailleurs que certains enseignants refusent de prendre la responsabilité
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de devoir médicdiser I'enfant en cas de difficulté. 1l semble qu'il soit égdement nécessaire d amdiorer la
lisibilité des protocoles d’ urgences.
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L e point devuedel'UFC

Alain CAUDY
Président de|'UCF Reims- Administrateur national del'UFC

L'UFC représente un ensemble d'associations de consommateurs. Son fonctionnement est base sur le
principe du bénévola. Elle édite un magazine égdement gopelé Que choisir ? qui a publié en octobre
2000 une enquéte sur larestauration scolaire.

. Lesrésultatsdel’ enquéte sur les cantines scolaires

Il semble que le fait d’ appeler les cantines restaurants scolaires n'a pas rédlement contribué a améiorer la
qudité de la nourriture qui y est servie.

Cette enquéte a en effet montré que I'gpport en proténe demeurait excédentaire, malgré le fait que
I gpport énergétique totd était satisfaisant. A I'inverse, I’ goport en glucides et sucres lents reste inférieur
aux recommandations. |1 semble par ailleurs que la mgjorité des cantines proposent des repas trop gras. I
semble égdement que I’ éducation au golt et aux saveurs demeure encore insuffisante. |l semble par alleurs
que la question des viandes recondtituées représente I'une des principaes difficultés de la restauration
scolaire.

Il. Lesproduitsincriminés
L'UFC est favorable a I’ dlimination des pesticides, des polluants environnementaux et des activateurs de

croissance. Nous considérons par alleurs que I’ utilisation des OGM demeure risquée. Enfin, la crise de
I"ESB suppose que la restauration scolaire fasse preuve de la plus grande vigilance.
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Débat avec la salle

Hervé CHABAUD
Laliberté de choix des sdlf-sarvices pourrait a mon avis étre mise en place dans les écoles primaires.
Evelyne LHOSTE

Je suis d'accord avec vous, mais il faut qudle soit encadrée afin de préserver I'équilibre des repas. La
qudité de larestauration collective doit s améliorer. 1l est nécessaire dingtaurer 1'éducation nutritionnelle en
primaire car tout le monde sait combien cest difficile au moment de I’ adolescence. 1l ne faut pas trop
redouter les engouements dimentaires des adolescents (hamburgers et autres) qui ne sont que passagers.

Par alleurs, je rappelle que 75 % des Francais pensent que leur dimentation est équilibrée, dors que ce
n'est le cas que pour 10 % d entre eux. || est donc difficile de faire confiance a d’ autres personnes que les
spécidistes de la nutrition pour agir dans ce domaine. Les diététiciennes sont encore trop rares en
restauration scolaire.

Madame ALTMEYER

Jgouterais que le sdf-service permet aux enfants présentant des dlergies dimentaires de choidr les
diments qui leur conviennent.

Delasalle

Il est possible d'ader les enfants a choisr les plats dans les cantines, en créant une signaéique par
couleur, par exemple au niveau des chaines de digtribution et sur les plateaux.

Evelyne LHOSTE

Cette formule est proposée dans certains self-services. Cependant, |e probléme ne réside pas uniquement
dans les moyens d' éducation a la nutrition, mais dans la volonté des adultes a senghbiliser les enfants a
I'équiilibre nutritionnel. Je suis satisfaite de congtater que de nombreuses personnes présentes aujourd’ hui
Sintéressent a cette question.

Delasalle

Comment les parents peuvent-ils éduquer leurs enfants, s'ils croient bien se nourrir, dors que ce n'est pas
lecas?
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Evelyne LHOSTE

Pour vous répondre assez briévement, je vous propose le menu-type suivant:
- Enentrée, des fruits et |égumes (saades variées, crudités, pamplemousse...) plutdt que des
charcuteries ou autres sardines,
En plat principd, de la viande (maigre de préférence) ou un équivaent (poisson, caifs,
protéines d'origine végéae) une seule fois par jour accompagnée dune large portion de
|égumes le plus souvent possible. Jaimerais attirer votre attention sur le fait que trop souvent
les portions de viande sont trop grosses pour les enfants et quiil serait préférable de mettre
l'accent sur la quaité (garant de la Scurité aimentaire). Certains consgllent de ne
consommer de la viande rouge qu'une fois par mois, cest un peu excessf dautant que la
viande et moins grasse qu'autrefois. Je préfére encourager la consommetion de poissons et
volalles
Des féculents: pain complet de préférence, haricots, lentilles, soja... sans oublier les pétes
et leriz. En restauration scolaire, les féculents ont I'effet pervers diinciter les enfants a ne pas
consommer les légumes proposeas. C'est pourquoi ils ne sont pas servis atous les repas.
Un produit laitier (fromage, yaourt...) achaque repas,
En dessert, des fruits plutdt que des péatisseries.
Au godter un produit laitier avec du pain/chocolat plutdt que des viennoiseries.
Et en boisson de I'eall. Les sodas et boissons a base de fruits sont a éviter.
Une brochure devrait étre publiée dici la fin de I'année dans le cadre du Programme Nultrition-Santé. Le
Comité Francais pour I'Education a la Santé aind que d'autres organismes dont vous pouvez trouver les
adresses Internet ala fin de mon intervention en éditent d'ores et d§ja d'excellentes.

Delasalle

L’ association Asthme et Allergie est-dle présente dans chague établissement ? S ce n'est pas le cas, les
parents doivent-ils se mettre en contact eux-mémes avec |’ école de leurs enfants ?

Fatima MADHI

Les parents d’ enfants alergiques doivent en premier lieu prendre contact avec le médecin scolaire. En
second lieu, I’ association est en contact avec le médecin responsable au Ministéere de I’ Education nationae
qui se charge de I’ information auprés des familles.

Delasalle

Les services de restauration semblent réticents pour S occuper des enfants alergiques, qui sont pourtant de
plus en plus nombreux en France. Je pense donc que votre association, Madame Madhi, est
particuliérement importante.

Madame MADHI
En effet, le panier-repas proposé aux enfants alergiques n'est pas satisfaisant, car les enfants doivent étre

intégrer dans les cantines scolaires. Cependant, comme je I'al dit précédemment, |es professionnels de la
restauration ne sont pas encore préts. Ja moi-méme discuté avec le responsable de la cuisine de I’ école
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ou mon enfant est scolarisé e il cuisine maintenant des plats sans arachide. Néanmoins, les plats de type
industriel sont moins bien maitrisés par les responsables des cantines.

Delasalle

Comment intégrer les préparations faites par les parents, pour les godters ou les anniversaires, dans
I" dimentation des enfants dlergiques ?

Fatima MADHI

Madame Urquain est favorable ala mise a disposition de géateaux industridises étiquetés correctement. En
effet, personne ne sait ce que contient un gateau apporté par les enfants pour un anniversaire, par exemple.
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L’ encéphalopathie spongifor me bovine

Olivier LAPOTRE
Directeur des ServicesVété&inairesdela Marne

Hervé CHABAUD

La PEEP aregu des témoignages de parents, qui souhaitaient connaitre la nature des aliments donneés aux
enfants dans ks cantines scolaires et ont &é mal recus. Certains responsables de cantines manifestent en
effet un certain agacement face aux questions sur la qudité des diments. Cependant, il arrive que le sujet
soit traité par les consails d adminidtration avec sérieux. En outre, certains parents sont inquiets par la
recherche de rentabilité.

Monseur LAPOTRE va maintenant intervenir sur I'ESB e Annie VOLANT va nous expliquer la fagon
dont travaille une responsable de groupement d’ achat pour garantir la qualité des repas et |la tracabilité des
diments

Olivier LAPOTRE

|. L’état delamaladie

1. Ledéveloppement dela maladie

L’ encépha opathie spongiforme bovine a &€ identifiée en Grande- Bretagne au milieu des années 1980. De
plus, la modification du traitement thermique au niveau de I’ équarrissage par la société Beatrix Foods a,
des 1987, éé consdérée comme |’ origine du syndrome. En effet, la température avait é&é abaissée sans
que la pression ne soit diminuée et en supprimant un solvant, a cause du risque d' accidents encouru par le
personnel. Ces changements de méhode permettaient par alleurs a la société en question de mieux
vaoriser ses produits et de consommer moins d' énergie. Je rappdle a ce propos que les farines animaes
issues de I’ équarrissage proviennent des cadavres et des déchets.

En 1987, le fait de connditre la cause de la maladie n’a aucune conséguence. Cependant, en 1989,
I dimentation des ruminants par des farines contenant des produits animaux commencent a ére interdit. En
1992, 100 cas d encéphaopathie spongiforme bovine sont détectés chague jour, ce qui signifie que le
probleme est sérieux. Néanmoins, les autorités du Royaume-Uni ne font pas part de I'interdiction de
commercidisation des farines animaes aux autres Etats européens. Seules les gatistiques douanieres
permettront a ces Etats de Sinterroger et d'interdire a leur tour les farines animaes en 1996. En 2000,
1 000 cas d' encéphalopathie spongiforme bovine ont é&é détectés en Grande-Bretagne, ce qui est tres
Supérieur aux statistiques francaises.
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2. Lesfarinesanimales

Jusgu’a lafin du X1Xéme séecle, les cadavres servaient de nourritures aux hommes, dans de rares cas, et
principalement aux porcs et aux chiens. A cette époque, il a é¢é décidé de chauffer les cadavres, pour
assanir e géiliser. Aing, Victor Hugo avait remarqué que les Britanniques venaient chercher les cadavres
sur les champs de bataille napoléoniens, pour les transformer.

Aujourd hui, les farines animaes sont interdites dans I” dimentation de tous les mammiféres dont la chair et
consommeée par I’homme. La France fabriquait depuis 1996 ses farines avec les sous-produits des biens
gue nous consommons. Cependant, pour éviter toute contamination par I'ESB, il a &é décidé cette année
dinterdire les farines animades aux porcins et aux volalles, qui ne sont pourtant pas végéariens,
contrairement aux bovins.

En 1990, les premiers chats sont morts d’ encéphaopathie féline en Grande-Bretagne. Cependant, les
vétérinaires ont affirmeé qu'il N'y avait pas de liens avec I’ESB. Or, nous avons eu le tort de les croire, car
sauls les chats éaent touchés et non les chiens, qui recevaient pourtant une aimentation du méme type. En
rédité I'agent infectieux de la vache folle se tranamet plus facilement a certaines especes qu’' a d' autres.
Aing, aucun chien ni aucun porc n'a pour I'ingant &é contaminé, aors que les cervidés contractent aux
Etats-Unis une maladie proche de I'ESB. En outre, ce pays dfirme ne pas connaitre de cas d ESB, mais
une maladie de la \eche couchée et des cas de cervidés fous, dont la maadie aurait é&é transmise aux
visons.

En 1996, il est enfin affirmé que I’homme, comme tous les primates, e sengble a I’agent infectieux de
I’encépha opathie spongiforme. Cependant, le porc, la volaille et le poisson ne sont pas touchés et ne
posent pas, a priori, de probleme.

Par alleurs, les matieres contaminantes font aujourd hui |’ objet d’ éudes et de recherche en permanence.
Aing, des liges de matérids a risque spécifié, parmi lesquels I'encéphde, I'intestin et le thymus, ont éé
éablis. En revanche, le prion n’'a &é déecté ni dansle foie ni dans le muscle des bovins.

[I. Lasdtuation dela maladie dans les différents Etats

1. Uneétudegénérale

Au Royaume-Uni, le nombre de cas, est passé de 35 000, al’ époque ol nous importions de la viande de
ce pays, a1 000 par an aujourd’ hui. En France, tous les bovins de plus de 30 moais, qudle que soit larace,
sont testés depuis le début de I'année2001 et nous avons deétecté 12 cas, dors que nous
testons 35 000 bétes par semaine. Les tests sont compareés a ceux réaisés parmi les bovins arisque, ¢’ est-
a-dire devés dans des éables ayant connus des cas d ESB. Le risque éait dors de 2 pour 1000 et
non 3 pour 300 000.

En décembre dernier, j’ avais fait remarquer que nous N’ admettions pas que Nos VoIS NS européens rejetent
nos animaux, aors que nous sommes les seuls a pratiquer des tests systématiques. En rédité, I'ESB et
répartie de maniére équivalente sur toute I’ Europe continentale, et a une fréguence nettement plus deveée
au Royaume-Uni.
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2. Laprévention alaferme

L’aimentation des especes animaes par des farines animales a &é sugpendue dans I’ Union européenne
pour 6 mois. Cependant, les Suédois continuent & refuser cette mesure. Par alleurs, la France avait, a
raison, interdit des 1996 les cadavres dans I’ dimentation des animauix. Dans notre pays, I’ identification et
en place depuis quelques années. Cependant, la tracabilité ne concerne pour I'ingtant que la viande bovine,
et non les autres produits dimentaires. Par exemple, les porcs ne sont pas suivis individue lement, de méme
que les légumes et |es céréaes ne sont pas identifiés par région.

Par alleurs, les cas d ESB sont détectés en plus grand nombre dans les fermes que par les tests rédisés
dans les abattoirs. Dans ces derniers, tous les animaux sont vérifiés avant |’ abattage et les bétes maades
sont diminées. De méme, les matériels a risque sont incinérés de maniere spécifique depuis 1996.

L’ingpection sanitaire individudle en abattoirs occupe la moitié des services vétérinaires francais et des
incisons sont rédisees sur certains organes, comme cela se praique depuis le début du sSecle.
L’ estampillage est pratiqué par la suite par ces vétérinaires. Aing, quelques centaines de tonnes de viande
sont saises chague mois dans la Marne par nos services.

Lors de I'incident de Villers-Bocage, le systéme sanitaire mis en place depuis 1996 a fonctionné, car la
béte mdade a é&é détectée e un prdevement a &é rédisé, confirmant la maadie. Le bovin n'a pas éé
estampillé. En rédité, le systéme sanitaire a fonctionné et nous n'avons pas compris pourquoi cela avait
créé de tdlles perturbations. En effet, ce type de Stuation aurait &é compréhensible dans un pays qui niait
les cas de vache folle. Cependant, ce n'est pas le cas de la France, qui prend des mesures paliatives
depuis 1996.

Defait, le risque de transmission de I'ESB al’homme n’ éait réd qu’ entre 1990 et 1996, quand la France
Importait encore des viandes de Grande-Bretagne.

Je conclura en disant que la séecurité du consommateur passe par les points suivants:

le retrait, sur tous les bovins, destissus et organes susceptibles de contenir du prion,
les contréles al’ abattoir,

la démongtration de I’ absence d'infectiosité dulait, du coaur et des poumons,
lestests.
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L es groupementsd’ achats

Annie VOLANT
Responsable du groupement d’achat des Lycées de Reims

En préambule, je souhaite insster sur le fait que les intendants de colléges et de lycées sont des citoyens et
des parents d' ééves. Ils portent ains |la méme attention aux repas des deves qu'a ceux de leurs propres
enfants.

. Lefonctionnement du groupement d’achat des Lycées de Reims

Des groupements d' achats se sont mis en place depuis quelques années pour les colléges, les lycées et
parfois les CROUS. Aing, nous nous réunissons pour lancer des appels d' offres, selon des critéres définis
en commun. A Reims, 50 a 70 établissements du second cycle sont organisés en groupement d achats et
notre mode de fonctionnement et bien déterminé,

Une assemblée générale, au cours de lagudle nous définissons une politique d' achat, est réunie chague
année. Nous cherchons toujours au cours de cette réunion a améiorer la quaité, tout en sachant que nous
devrons faire comprendre ce choix, en termes de colts, dans les consals d'adminidration des
établissements. Cependant, les prix des demi-pensions sont encadrés et nous ne pouvons donc pas
augmenter les prix de fagon trop sensible.

Apres |'assemblée générde, le coordonnateur éablit ke cahier des charges puis lance I’ appel d offre, au
niveau européen, du fait de la taille du groupement. Néanmoins, pour I'ingtant, seules des entreprises
francaises ont répondu a nos gppels. Par la suite, nous testons les échantillons proposés par les
fournisseurs potentiels. Aingd, certains colleges testent les biftecks hachés, d’ autres les légumes, d autres
encore |"huile et les frites, dans un comité ou les édéves sont présents. Les colleges remplissent dors un
formulaire, dans lequel est indiqué I'éat du camion et du carton de livraison. En effet, le fournisseur doit
nous livrer " échantillon dans des conditions parfaites.

Nous éudions dors les résultats des tests et il arrive que le premier choix corresponde au fournisseur le
moins-disant. Dans le cas contraire, nous éudions la différence de qudité entre le premier et le deuxiéme
choix. S ele ext rédlement importante, nous choisissons le fournisseur le plus cher. Par exemple, nous
avons choig lefournisseur de jambon le plus cher.

Nous choisissons collectivement les fournisseurs, en présence d un représentant des services vétérinaires,
qui peut influencer nos choix, et d un représentant de la recette des finances, qui nous aident.
II. Lescahiersdescharges

Avant de lancer un appe d offres, les normes concernant par exemple la taille des [égumes doivent ére
définies dans le cahier des charges. Concernant la viande, nous demandons depuis le mois de janvier
1999, de la viande francaise. Cependant, il est interdit d écrire cela directement dans I’ appd d offre. Nous
inscrivons donc que la viande francaise doit étre proposée en priorité et la viande en provenance de
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I’Union européenne en second lieu. Le gestionnaire choisit donc la viande francaise lors de sa commande.
Par allleurs, nous achetons de la viande francaise de race a viande, et nonde race latiére, e nous
N’ achetons pas d’ abats, ce qui représente un colt important. Cependant, les fournisseurs nous ont expliqué
gu'ils ne pouvaent pas nous livrer uniquement du paleron en race a viande pour préparer du boauf mode,
par exemple, dans un lycée comptant beaucoup d ééves. Nous réaisons donc des compromis, en utilisant
différents morceaLix.

Les fournisseurs que nous avons choiss sgnent le cahier des charges éabli par le groupement d achat.
Ces derniers doivent égdement faire part de leur démarche qualité et des contréles par un laboratoire
indépendant peuvent ére demandés. Dans ce cas, S le fournisseur ne respecte pas les critéres du cahier
des charges ou les normes sanitaires, il paye les contréles.

Par exemple, nous avions demandé des bifteck hachés, de viande frangaise et dont la teneur en graisse soit
inférieure 215 %. Ja contacté les fournisseurs en reprenant le cahier des charges, pour savoir S ceux-d
garantissaient rédlement latracabilité et le fait que les bétes &alent nées, avaient éé nourries et abattues en
France. Ja rédisé un tableau des négociants ayant répondu a I'appd d'offre e seuls deux sur six
répondaient aux criteres du cahier des charges. Le représentant des services vétérinaires nous a consaillé
de choigr un fournisseur particulier, car il connaissait la quaité de ses controles.

Par alleurs, nous sommes obligés de vérifier les livraisons et nous gardons les plats que nous préparons.
Un laboraoire indépendant rédise aing plusieurs fois dans I'année des tests sur les diments dont nous
disposons et |es plats que nous rédisons.

Pour conclure, nous alons devoir cette année revoir les cahiers des charges, pour prendre en compte les
nouvdles réglementations et notamment I'interdiction des farines animdes dans I'dimentation des
mammiferes
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Débat avec la salle

Hervé CHABAUD

Quelle est laréaction des fournisseurs quand vous expliquez votre fonctionnement ?

AnnieVOLANT

Les fournisseurs ont intéré & répondre & nos besoins, car nous représentons pour eux un poids
économique important. Je vous rappelle a cet égard que notre groupement compte 70 établissements
scolaires. Faire partie des fournisseurs de ces derniers représente méme un argument pour négocier aupres
d’ autres établissements.

Olivier LAPOTRE

Je pense que le sarvice vé&érinaire n'a qu' un role de consail et n’impose rien au groupement d' achat des
établissements scolaires. Par ailleurs, Les groupements d’ achat, comme les centrales d’ achat, sont souvent
en contact, non pas avec des fournisseurs, mais avec des distributeurs, par exemple les hypermarchés. Or,
le digtributeur peut changer lui-méme de fournisseur en cours d'année, sans nécessairement prévenir le
groupement d’ achat. || et aing nécessaire de surveiller les produits distribués tout au long de I année.

En outre, les farines animaes ont é&é remplacées par d'autres diments proteinés en provenance
d Amérique du Sud ou du Nord, dans la nourriture des porcs et des volailles. Il s agit sowent de sojaet il
faut vérifier qu'il ne soit pas transgénique.

Delasalle

Comment peut-on étre Sir que les animaux ne sont pas nourris avec du soja transgénique ?

AnnieVOLANT

Il n"est possible d'interdire qu’ en mettant en place des sanctions et des contréles. Cependant, I’ étiquetage
et obligatoire sur certains produits, mais le sojaimporté représente |’ dimentation de base des animaux et
ne peut donc pas étre supprime.

Delasalle

S la présence dESB dans une ferme ne présente pas de risque, pourquoi les autorités vétérinaires
pratiquent-elles un abattage systémetique du troupeau entier ? De méme, pourquoi abat-on actudlement
des animaux qui ne sont pas touchés par |a fievre gphteuse ? Cela parait d autant plus curieux que cette
maadie N’ ext pas tranamissble al’ homme.
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Olivier LAPOTRE

A Villers-Bocage, I’ Ingpection vétérinaire a suspecté un cas d ESB parmi les animaux a abettre et son
diagnogtic a é&é confirme par les analyses. Les animaux du troupeau sont abattus par la suite au nom du
principe de précaution, afin de ne pas faire courir de risque ala population francaise. Par ailleurs, parmi les
troupeaux de tous les animaux ateints, il et arrivé deux fois de détecter un autre cas d'ESB, ce qui

représente un risque faible mais exigant. De plus, I’ Agence francaise de Sécurité sanitaire des Aliments
rédise actuelement une éude épidémiologique pour savoir 9 la mesure d abattage des troupeaux et
adaptée ala situation. Nous attendons les résultats pour agir autrement.

Concernant |a fiévre aphteuse, cette maladie est particuliérement contagieuse. Elle empéche par exemple la
traite des vaches laitieres et peut ére mortelle pour les veaux. La vaccination a été efficace pendant de
nombreuses années. Puis, lors de I’ouverture du marché communataire, il a éé décidé d' arréter de
vacciner dans |I’Union européenne et d éradiquer la maladie en pratiquant des abattages systématiques.
Aujourd hui, il ne semble pas utile de vacciner en France.

Alain CAUDY

L’interdiction des farines animales est pour I'ingant temporaire. A quelle date I' AFSSA rendra-t-elle une
décison définitive sur ce sUjet ?

Olivier LAPOTRE

L’ AFSSA ne fait qu’ émettre des avis. Cependant, la France a é&té le premier pays a interdire les farines
animales pour I'dimentation de tous les mammiferes. En effet, la Grande-Bretagne autorisait encore il y a
quelques mois ces farines pour les porcins et les volailles. Néanmoins, |es farines sont maintenant interdites
pour une période trangitoire dans toute I’Union européenne. L’ AFSSA rendra un avis al’issue de cette
période, en fonction duguel le gouvernement francgais prendra une décison.

Alain CAUDY

Le porte-parole de la Confédération paysanne nous a expliqué, lors de I’ Assemblée générde de notre
association de consommateurs, que la colonne vertéorae des bovins é&ait coupée lors de I’ abattage et que
cela créait un risque de projection de matérid a risque. Il préconisait une autre méthode de découpe.
Qu’ en pensez-vous et ext-ce rédisable pour |es produits destinés al’ dimentation scolaire ?

Olivier LAPOTRE

Actudlement, toutes les carcasses bovines abattues sont coupées en deux au niveau de la colonne
vertéorae. Néanmoins, d’ autres systémes de découpes sont a |’ é&ude, de maniére a extraire la moelle
épiniere et seront adoptés quand ils auront fait leurs preuves.

Par allleurs, les viandes recongtituées posent des problémes et il est certain que les tranches de viande sont
plus slres que les morceaux contenus dans les panures ou les feilletés,

Reims, le 31 mars 2001 31



Neuvieme Journée nationale de I’ hygiéne scolaire PEEP

Alain CAUDY

Une rumeur court par ailleurs sur le fait que les animaux douteux seraient abettus trés tot le matin, quand
aucun vétérinaire n'est présent dans |’ abattoir...

Olivier LAPOTRE

Les vétérinaires des Services véérinaires de la Marne travallent pour moitié dans les abattoirs et
commencent chague jour atravailler en méme temps que les sdariés des abattoirs. Les vétérinaires doivent
en effet ére présents pour ingpecter les animaux vivants et pratiquer |’ estampillage. De plus, les carcasses
des viandes bovines sont consignées jusgu’ a ce que les résultats des tests systématiques soient connus.
Delasalle

Le groupement d’ achat des Lycées de Reims achete-t-il de la viande recongtituée ? Le probléme est que
cetype d aiment est apprécié des déves.

Annie VOLANT

Le groupement d’'achat n’'achéte que des ravidlis et en tres faible quantité. Par alleurs, il a &é décidé
d'utiliser le moins possible les viandes préparées a I’ avance.

Chrigian JANET

Les parents participent-ils aux réunions du groupement d’ achat des Lycées de Reims ?

Annie VOLANT

Non, les parents ne participent pas a la préparation des appels d’ offres. Cependant, les parents peuvent
tééphoner al’intendant ou au chef d’ é&ablissement pour visiter les cuisines. Par ailleurs, des représentants
de fédération de parents d' ééves sont parfois venus de maniére impromptue dans des cantines, pour
déeuner.

Olivier LAPOTRE

Je tiens a souligner que le code des marchés publics est tres précis et que la Direction de la Concurrence,
de la Consommation et de la Répression des Fraudes tient & le faire respecter de fagon scrupuleuse. Les
parents ne peuvent donc pas participer aux réunions du groupement d' achat.

Chrigtian JANET

Nous congtatons ici que les parents d éléves ne sont pas consdérés comme des interlocuteurs a part
entiere. Par alleurs, Annie Volant nous a décrit le processus d achat dans son groupement de fagon
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précise. Cependant, il reste difficile dans de nombreux endroits, ou les risgues ne sont pas toujours pris en
compte, d accéder a ce type d’ informations.
AnnieVOLANT

Le groupement d'achat des Lycées de Reims n'est pas le seul a agir and. En effet, le fait de mettre en
place un cahier des charges dans le cadre de groupements d’ établissements devient de plus en courant,
notamment dans le Nord.

Chrigtian JANET

Les uilisateurs doivent étre de plus en plus souvent associés aux décisions. En effet, cela peut permettre
d' éviter les crises dont pétissent actuellement les fournisseurs et en particulier les agriculteurs.

Reims, le 31 mars 2001 33



Neuvieme Journée nationale de I’ hygiéne scolaire PEEP

Cl6ture des débats

Jean-Pierre BOCQUET
Ancien Président dela fédération PEEP
Professeur d’Hygieneau CHU de Nice

Je suis heureux de condtater que les Journées d hygiene scolaire, que nous avons créees il y a maintenant 9
ans, permettent aux parents d' ééves de mieux comprendre le role qu'ils peuvent jouer en matiere
d dimentation dans les écoles. Les premieres réunions concernaient les poux. Aujourd hui, nous parlons
de I'ESB et du risque de transmisson a I’homme, dors que seules deux personnes sont pour I’ingtant
ateintes de la nouvele variante de b mdadie de Creutzfed-Jacob. Cependant, les services hospitdiers
sont préoccupés, car la maladie pourrait se transmettre entre les hommes, sans doute par le sang. La
Stuation et donc inquiétante et doit étre survelllée, notamment par les parents d’ deves.

Heureusement, vous avez bénéficié aujourd hui d’ une formation compléte a ce sUjet et je tiens a remercier
les représentants de la PEEP qui I” ont organisée.
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