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Résumé

Le marché européen des graines germées est un segment tres spécialisé du marché des produits
frais, qui compte environ 120 établissements de production dans toute I'Union européenne (UE). A
la suite de la crise liée a la bactérie Escherichia coli entérohémorragique (EHEC) en 2011 et a la
publication par I'EFSA d'un «Avis scientifique sur le risque que posent les Escherichia coli
producteurs de shigatoxines (STEC) et d'autres bactéries pathogénes dans les graines et les
graines germées», une nouvelle législation européenne a été adoptée afin de renforcer la sécurité
de cette catégorie de produits en Europe. Plusieurs lignes directrices nationales ont été élaborées
pour aider a l'application de ces régles spécifiques. La présente ligne directrice européenne,
rédigée par I’Association européenne des producteurs de graines germées (European Sprouted
Seeds Association, ESSA) a pour objet de fournir des instructions exhaustives en matiere
d’hygiéne pour la production sQre de germes et de graines destinées a la germination et de
diffuser ces informations aux producteurs de germes dans les pays d’Europe et dans les pays
tiers.

Ce document pourra étre utilisé pour établir des listes de vérification et des dispositifs visant a
faciliter I'application de cette ligne directrice.

Champ d’application

La présente ligne directrice porte sur la production commerciale de germes et de graines
destinées a la germination conformément a la Iégislation européenne en vigueur. La germination
des graines — c’est-a-dire leur humidification en vue d’augmenter leur teneur en eau et de mettre
fin a leur dormance jusqu’a l'éclosion de la plante - reléve de la production primaire dans I'UE.
Cette ligne directrice en matiére d’hygiene porte uniquement sur les activités qui s'inscrivent dans
le cadre de la production primaire. Les activités ne relevant pas de la production primaire ne sont
donc pas abordées ici, mais il est possible que d'autres informations d'orientation figurent dans la
liste de références fournie plus bas. La présente ligne directrice ne porte pas sur la production
d’autres types de graines germées, telles que les micro-pousses, les pousses, les jeunes pousses
et les produits cultivés en milieux de culture ou en serre. Les produits dérivés des graines
germées n’entrant pas dans le champ de la présente ligne directrice sont abordés dans la
recommandation de la Commission «Guidance document on addressing microbiological risks in
fresh fruit and vegetables at primary production through good hygiene» (document d‘orientation
en matiere d’hygiéne relatif aux risques microbiologiques liés a la production primaire de fruits et
légumes frais)®.

Législation de I'UE applicable a la production de germes et de graines destinées a la
germination

Les prescriptions générales en matiére de sécurité alimentaire, notamment |'obligation de mettre
uniquement sur le marché des denrées alimentaires s(ires, sont énoncées dans le reglement (UE)

! Commission européenne, direction générale de la santé et de la sécurité alimentaire, hygiéne alimentaire. Note
d’orientation (en anglais)
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n° 178/2002. Les principes relatifs a la production hygiénique des denrées alimentaires dans I'UE
sont énoncés dans le reglement (CE) n° 852/2004 et, en particulier, dans son annexe 1, partie A.
Ce réglement impose aux producteurs de veiller a ce que les produits primaires soient protégés
contre toute contamination, par exemple en mettant en place des mesures visant a prévenir la
contamination provenant de l'air, du sol, de I'eau, des engrais, des produits phytosanitaires et des
biocides, du stockage, de la manipulation et de I’élimination des déchets. La présente ligne
directrice donne des exemples pour compléter ces dispositions générales.

Des exigences plus spécifiques applicables a la production de germes sont exposées dans
plusieurs autres réglements européens: le réglement d’exécution (UE) n© 208/2013 de la
Commission sur les exigences en matiere de tracabilité pour les germes et les graines destinées a
la production de germes, le réglement (UE) n® 209/2013 de la Commission modifiant le réeglement
(CE) n° 2073/2005 en ce qui concerne les critéres microbiologiques applicables aux germes, le
reglement (UE) n°210/2013 de la Commission relatif a I'agrément des établissements
producteurs de graines germées et le reglement (UE) n® 211/2013 de la Commission [modifié par
le reglement (UE) n°® 704/2014 de la Commission] relatif aux exigences en matiere de certification
pour l'importation dans I'Union de germes et de graines destinées a la production de germes. Les
exigences énoncées dans ces reglements sont présentées dans la présente ligne directrice.

Tous les actes législatifs européens mentionnés dans le présent document figurent a I'annexe 1.
L'annexe II présente d’autres sources d’information pertinentes sur la production de germes.

La présente ligne directrice porte sur les exigences minimales applicables a la production de
germes dans I'UE. Il est possible que certains Etats membres appliquent des dispositions plus
strictes aux producteurs de germes établis sur leur territoire. D'une maniére générale, il est
recommandé aux producteurs de germes de se tenir informés auprés des autorités compétentes
des régles en vigueur dans leurs pays respectifs.

Documents supplémentaires pour aller plus loin

Les publications pertinentes du Codex Alimentarius, les bonnes pratiques agricoles (BPA) et les
bonnes pratiques d’hygiéne (BPH), élaborées par différentes autorités nationales, ainsi que les
lignes directrices élaborées par différents acteurs privés et systémes de certification contiennent
des orientations supplémentaires. Les documents d’orientation dont a connaissance |’Association
européenne des producteurs de graines germées (ESSA) figurent dans les références et les
annexes de la présente ligne directrice.

AVERTISSEMENT

Le présent document comporte des recommandations qui ne sont pas juridiguement
contraignantes et a été élaboré a des fins d'information uniquement. L'Association européenne des
producteurs de graines germées (ESSA) ne garantit pas I'exactitude des informations fournies et
décline également toute responsabilité quant a l'usage qui peut en étre fait. Par conséquent, les
informations fournies seront utilisées avec précaution et aux risques et périls des utilisateurs. Le
devoir de faire respecter la |Iégislation européenne relative a la sécurité alimentaire incombe a la
Commission européenne et aux autorités compétentes des Etats membres de I'UE. Les
producteurs de germes sont invités a prendre contact avec les autorités compétentes de leur pays
afin d'obtenir des informations détaillées sur les exigences juridiques applicables dans I'Etat
membre ou ils sont établis.



Table des matieres

Liste des abréViatioNS...ui i rie i i i s rressesnessesssssssmsssssssssssssssssssnssnssnssnssnssnssnnsnssnssnnsnnsnnsnnss O

[0 2 T T T SN 7
1. PRODUCTION DE GERMES.....cciicuuiuimiesimmesunsesumsesunsa s sunsasunsasunsasunsnssnsasunsasunsassnsnsnnnnnnns 10
LA, ELADlISSEMENT . .vieieieceetetiecetcte vttt ettt bbbttt b s a bbb b b a et bbb a bbb et et b s s eees 10
1.A.1. Agrément des établissements de production de SEIrmMES .........cccuueeeeeciieeeecieee e et e e 10
1.A.2. Conception et agencement des EQUIPEMENTS ......uiiiiiiiiii ittt e st e e s srae e e s sbeeeeeans 10

L A 3. ASPECES SANIEAINS . . e as 11
1.A.5. Etat de santé des travailleUrS.........ccceueveiiiieiecieieteieeeete ettt bbbt 12
1.A.6. Lutte contre les organismes NUISIDIES ..........ueeiiiiii i e e e e e s 12
1.A.7. Hygiene personnelle et VEtEMENTS APPrOPIi€S......uii i iiiiiiciiiee et e erree e esrree e ssree e e ssreeeessbeeeessbeeeesans 13
1.A.8. TraitemMent deSs ECHELS ......coiiiiiie ettt et st e s bt e s be e e sab e e sabeeesnseesabeenas 14
N0 TR o 0 4= o PP 14
1.C. Controle des livraisons eNtrantes e SraiNeS ......ccccueeeiiciieeeeiiieeeeciee e et e e este e e e saae e e esbteeeeesteeeeennteeesennees 14
O O R @Y e o= Y e [T 0] o Yo ] o = | 4 (o o FS R 14
1.C.2. Conditions de tragabilité des graines lIVreS.......c.uuiiiciiiii i s e e s sbee e e e 15

O O T [ Ty oY= o T RV YU =1 LSRRI 16

N D I Yol & T= e [T = -1 1SR 16
1.E. Analyse des risques et points de CONtrole CrItIQUE .....ciccuieeeeiiiie ettt et e e e 16
I S U ] 1) o I o =T [ (TP U P PPRTOTR 17
N R o ol T U [l ==Y 0 Y[ = AT o PRSP RRP 17
1.G.1. RINGAgE iNitial dES GraiNeS.....uciiiiiiiie ittt ettt e e et e e e e st e e e s eataeeeesnbaeeeeantaeeeeantaeeeeantaeeeanns 17
1.G.2. Décontamination microbiologique deS SraiNes ........cccueiiiiciiiee ittt ete e e e erae e e e ebaeeeeans 17
1.G.3. Trempage préalable a la germination......... ..o e e e e e rnreee e e e e s 18
1.G.4. Germination, CroisSanCe et irriatioN ... ... .ciiiiiiiiiic e 18
LG5, RACOILE . ettt ettt et ettt et e s bt e e a b e e s be e e bt e e st e e e ba e e s abee e bt e e nabeesbeeeenreenbeeeas 18
1.H. Traitement, emballage, Stockage et tranSPOrt .......uveiiiciiie e e e e e e e e e e aree e e eanes 18
1.H.1. Ringage final, enlevement des cosses et refroidisSEMENTt .........ccueviieciiiiiciiiec e 18
1.H.2. Décontamination microbiologique des GEIrmMES..........uuiiiiii i e e 18
1.H.3. Matériaux et objets destinés a entrer en contact avec |es ermes.......cccecveeiivvieeeircieee e 19

L1 H. 4. StOCKAZE IES ZEIMNES ...vviiiiiiiiie ittt ettt e et e e et e e e s sate e e e sesbeeeessabeeeeeasteaeesantaeeeeasseeeesansaeeesanseeeesns 19
1.H.5. Informations sur le produit et sensibilisation du coNSOMMALEUT ........eeiiiiiiiiiiiiiiee e, 19
LU H B, TrANSP O . et nnnn 19



1.I. Analyse microbiologique des germes et Braines.......ccccuiiiiiii e e e e e e e e e e eanes 19
1.1.1. Orientations sur I’échantillonnNage des raines........ccccuuiiiiiiee ettt e e e e e e rareae e e e 20

1.1.2. Echantillonnage et analyse des germes au moins 48 h apreés le début du processus de germination.. 21

1.1.3. Echantillonnage du Produit fINal........ccceeueeiiiiieiiiiecececeeeeeeeee ettt sttt st es st ess st seesessessaenas 21
114, RESUITATS UES ©SSAIS c.vvrereriiiiireiiieiitie ettt e stee ettt e st e sbeeesateesabeeessteesabeesssseesateeensseesaseesseeensseesnseesnsseesseenns 22
1.1.5. Dérogation a I'analyse préalable de tous les lots de graines exposée en 1.1.1.......ccccccvvveeevciiieeecciienen, 22
1.1.6. Autres analyses par [e foUurnisSSEUr d@ BraiNesS......cuuiiiiuieii it esree e e e s e e s sbee e e s sbeeeeeans 22
1.J. Mesures a prendre en cas de CoONtamMiNAtioN ......coccviiiiiiiiie e e e e srre e e s s rre e e e snree e e eanees 23
1.).1. Détection d’'une contamination tant que le producteur est en possession des aliments.................... 23

1.).2. Détection d’une contamination une fois que les aliments ne sont plus en possession du producteur —

R LA =T A -] o] o 1= SRR 23

1.K. Tragabilité et teNUE deS rEZISTIES ... .uiiiiiiiee et e e e e e ae e e e sabte e e e snsteeeesasteeeenanees 24
1.K.1. Tracabilité au sein de I'établissement de germination ..........cccoccveiiieiiii e 24
1.K.2. Exigences de tragabilité du produit final — GEIrMES ........ceiiiiiiii et 24
1.K.3. Dérogation aux exigences présentées dans le présent chapitre .......cccccvvvieeiincieeeicciee e 25

1.L. Résumé: obligations en matiére de tenUE des rEZIStIES ....uiiviviiiiiiiiiee e e e 25
2. PRODUCTION DE GRAINES .....cocietimierumimsunsesunse s s sunsassnsasansnsunsnsansnsunsnsunsnsnnsnsnnnnsns 27
P W =1 =T = =TT OO TSRO PO UUOUPPRRRN 27
2.B. TraitemMENTS AES SOIS/TEITES ...eeveieiieeiie ettt ettt e e st e e s sttt e e s s ab e e e s sebbe e e s sbbeesssnbeesssnbeesssanes 27

P O o V=TT Yoo [V o 1= Yo o 1= RSP SR 27

D B R T o o721 i o [ SRS U SR 28

B R C ] - 11 =TT TP O PP PP PPRTRT 28
2.F. SEChAgE S PlANtES/COSSES ...uveieveiieereeectee ettt ettt eetee ettt e et e e et e e e teeeeteeeeateeeeteeeeaseseteeeesseesteseesressnseeennes 28

A I = - | 1 =T { T T T T TS 28

P o ) ool T I Y o] F T <o o RSP 29

B2 TR I =YL 0=T0 0 1= 0 T PP PP TPS PO PPRPROT 29
Annexe I - Législation générale et sectorielle relative aux germes.......cocorrerereinirararasass 30
Annexe II - Références d’autres sources d’informations pertinentes ...........cocvmveveierernns 32



Liste des abréviations

PCC: point de controdle critique

CE: Communauté européenne

EFSA: Autorité européenne de sécurité des aliments

ESSA: Association européenne des producteurs de
graines germées

UE: Union européenne

BPA: bonnes pratiques agricoles

BPH: bonnes pratiques d’hygiéne

HACCP: analyse des risques et points critiques pour leur
maitrise

STEC: bactéries E.coli 0157, 026, 0111, 0103, 0145 et 0104:H4 productrices de
shigatoxines

OMS: Organisation mondiale de la santé



Definitions

Lot’: quantité de germes ou de graines destinées a la production de germes ayant le méme nom
taxinomique, expédiée le méme jour a partir d'un méme établissement vers une méme
destination. Un envoi peut étre constitué d’'un ou de plusieurs lots. Toutefois, si dans un méme

emballage sont mélangées des graines ayant des noms taxinomiques différents pour qu’elles
germent ensemble, elles sont aussi considérées comme un seul lot, ainsi que leurs germes.

Eau propre’: eau de mer propre et eau douce d’une qualité similaire.
Autorité compétente*: autorité centrale d'un Etat membre compétente pour organiser les

Y

controles officiels ou toute autre autorité a laquelle ladite compétence a été attribuée; cette
définition inclut, le cas échéant, |'autorité correspondante d’un pays tiers.

Envoi’: quantité de germes ou de graines destinées a la production de germes qui: i) proviennent
du méme pays tiers; ii) font I'objet du ou des mémes certificats; iii) sont transportés par les mémes
moyens de transport.

Contamination®: présence ou introduction d’un danger.

Jeunes pousses’: graines germées obtenues a partir de la germination et du développement de
véritables graines plantées dans la terre ou du substrat hydroponique, en vue de produire une
pousse ayant de trés jeunes feuilles et/ou cotylédons. Les jeunes pousses sont commercialisées
sous forme de plante entiére dans son substrat.

Point de contrdle critique (PCC)%: stade auquel une surveillance peut étre exercée et est
essentielle pour prévenir ou éliminer un danger menacant la salubrité de I'aliment ou le ramener a
un niveau acceptable.

Etablissement®: toute unité d’une entreprise du secteur alimentaire.

Bonnes pratiques agricoles (BPA)!°: pratiques permettant de garantir la durabilité
environnementale, sociale et économique des procédés agricoles et la production de denrées
alimentaires slres et de qualité et d’autres produits agricoles.

Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)'': conditions générales de base pour la production
hygiénique d'une denrée alimentaire qui comprennent des exigences concernant la conception, la
construction et le fonctionnement hygiéniques des installations, la construction et I'utilisation
hygiénique des équipements, la maintenance et le nettoyage, ainsi que la formation et I'hygiene du
personnel. L'élaboration et la mise en ceuvre d'un programme de BPH constituent une condition
préalable au systeme HACCP.

Denrée alimentaire!’: toute substance ou produit, transformé, partiellement transformé ou non
transformé, destiné a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d’étre ingéré par I'étre humain.

Exploitant du secteur alimentaire!’: la ou les personnes physiques ou morales chargées de
garantir le respect des prescriptions de la législation alimentaire dans I'entreprise du secteur
alimentaire qu’elles contrélent.

2 Définition de la Commission européenne énoncée dans le réglement d’exécution (UE) n® 208/2013 de la Commission.
3 Définition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (UE) n® 852/2004.
4 Voir note de bas de page 3.

5 Définition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (UE) n® 211/2013 de la Commission.

6 Voir note de bas de page 3.

7 «Avis scientifique de 1'EFSA sur le risque que posent les Escherichia coli producteurs de shigatoxines (STEC) et d’autres
bactéries pathogénes pour les graines et les graines germées» (en anglais).

8 Définition énoncée par la Commission du Codex Alimentarius. Systéme d’analyse des risques - points critiques pour leur
maitrise (HACCP) et lignes directrices concernant son application

° Voir note de bas de page 3.

10 péfinition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (CE) n® 396/2005.

1 Définition de I'ESSA fondée sur le réglement (CE) n® 2073/2005 de la Commission.

12 péfinition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (CE) n® 178/2002.
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Hygiéne des denrées alimentaires'* (ci-aprés dénommées «hygiéne»): mesures et conditions
nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le caractére propre a la consommation humaine
d’une denrée alimentaire, compte tenu de I'utilisation prévue.

Législation alimentaire!”: dispositions |égislatives, réglementaires et administratives régissant
les denrées alimentaires en général et leur sécurité en particulier, au niveau communautaire ou
national. La |égislation alimentaire couvre toutes les étapes de la production, de la transformation
et de la distribution des denrées alimentaires et également des aliments destinés ou donnés a des
animaux producteurs de denrées alimentaires.

Danger!®: agent biologique, chimique ou physique présent dans les denrées alimentaires ou les
aliments pour animaux, ou état de ces denrées alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant
avoir un effet néfaste sur la santé.

Analyse des risques'’: démarche consistant a rassembler et & évaluer les données concernant
les dangers et les facteurs qui entrainent leur présence, afin de décider lesquels d’entre eux
représentent une menace pour la salubrité des aliments et, par conséquent, devraient étre pris en
compte dans le plan HACCP.

Analyse des risques et points critiques pour leur maitrise (HACCP)!®: systéme qui définit,
évalue et maitrise les dangers qui menacent la salubrité des aliments.

Etiquetage!®: mentions, indications, marques de fabrique ou de commerce, images ou signes se
rapportant a une denrée alimentaire et figurant sur tout emballage, document, écriteau, étiquette,
bague ou collerette accompagnant ou se référant a cette denrée alimentaire.

Critére microbiologique®’: critére définissant I'acceptabilité d’un produit, d’un lot de denrées
alimentaires ou d’un procédé, sur la base de l'absence, de la présence ou du nombre de micro-
organismes, et/ou de la quantité de leurs toxines/métabolites, par unité(s) de masse, volume,
surface ou lot.

Surveiller?!: procéder & une série programmée d’observations ou de mesures des paramétres de
contréle afin de déterminer si un CCP (point de contréle critique) est maitrisé.

Contrdles officiels?’: toute forme de contrdle effectué par l'autorité compétente ou par la
Communauté pour vérifier le respect de la législation relative aux aliments pour animaux et aux
denrées alimentaires, ainsi que des dispositions concernant la santé animale et le bien-étre des
animaux.

Emballage®’: action de placer une ou plusieurs denrées alimentaires conditionnées dans un
deuxiéme contenant; le contenant lui-méme.

Production primaire®*: production, élevage ou culture de produits primaires, y compris la récolte,
la traite et la production d’animaux d’élevage avant I'abattage. Elle couvre également la chasse, la
péche et la cueillette de produits sauvages.

Produits primaires®®: produits issus de la production primaire, y compris les produits du sol, de
I'élevage, de la chasse et de la péche.

13 \oir note de bas de page 12.

4 Voir note de bas de page 3.

15 Voir note de bas de page 12.

16 \oir note de bas de page 12.

7 Voir note de bas de page 8.

18 Définition énoncée par la Commission du Codex Alimentarius. Code d’usages international recommandé - Principes
généraux d’hygiéene alimentaire.

19 Définition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (UE) n©® 1169/2011.
20 Voir note de bas de page 11.

21 \oir note de bas de page 8.

22 \oir note de bas de page 3.

Z Voir note de bas de page 3.

24\/oir note de bas de page 3.

25 Voir note de bas de page 3.
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Eau potable®®: eau satisfaisant aux exigences minimales fixées par la directive 98/83/CE du
Conseil du 3 novembre 1998 relative a la qualité des eaux destinées a la consommation humaine.

Denrées alimentaires prétes a étre consommées?’: denrées alimentaires que le producteur ou
le fabricant destine a la consommation humaine directe, ne nécessitant pas une cuisson ou une
autre transformation efficace pour éliminer ou pour réduire a un niveau acceptable les micro-
organismes dangereux.

Echantillon représentatif®: échantillon dans lequel on retrouve les caractéristiques du lot d’ou il
provient. C’'est notamment le cas lorsque chacun des individus ou des prélevements élémentaires a
choisir dans le lot a la méme probabilité de figurer dans I'échantillon.

Risque?®’: fonction de la probabilité et de la gravité d’un effet néfaste sur la santé, du fait de la
présence d’un danger.

Analyse des risques>’: processus comportant trois volets interconnectés: I’évaluation des risques,
la gestion des risques et la communication sur les risques.

Echantillon®!: ensemble composé d’une ou de plusieurs unités ou une portion de matiére,
sélectionné par différents moyens dans une population ou dans une quantité importante de
matiére et destiné a fournir des informations sur une caractéristique donnée de la population ou
de la matiére étudiée et a constituer la base d’une décision concernant la population ou la matiére
en question ou concernant le procédé qui I'a produit.

Graines destinées a la germination®?: graines destinées a la production de germes.

Producteur de graines®: personne chargée de la gestion des activités associées a la production
primaire de graines, y compris les pratiques consécutives a la récolte.

Distributeur de graines®*: personne chargée de la distribution (manipulation, entreposage et
transport) de graines aux producteurs de germes. Le distributeur de graines peut traiter avec un
ou plusieurs producteurs de graines ou étre lui-méme producteur.

Pousses>®: graines germées obtenues par la germination et le développement de graines, en vue
de produire une pousse ayant de trés jeunes feuilles et/ou cotylédons. Les pousses et les feuilles
sont récoltées en fin de processus de production et le produit final ne comprend pas I’enveloppe de
la graine ni les racines.

Eau d’irrigation usée’®: Eau ayant été en contact avec des germes durant le processus de
germination.

Germe®’: produit obtenu par germination et développement d’une graine dans l’eau ou dans un
autre milieu, récolté avant que les premiéres feuilles ne se développent et destiné a étre
consommé entier, avec la graine.

Graine germée>®®: comprend les catégories suivantes: germes, jeunes pousses et pousses.

26 \/oir note de bas de page 3.

27 Voir note de bas de page 11.

28 \oir note de bas de page 11.

2% Voir note de bas de page 12.

30 Voir note de bas de page 12.

31 Voir note de bas de page 11.

32 Définition de I'ESSA fondée sur I'«Avis scientifiqgue sur le risque que posent les Escherichia coli producteurs de
shigatoxines (STEC) et d’autres bactéries pathogénes dans le secteur des graines et des graines germées» de I'EFSA (en
anglais).

33 Définition énoncée par la Commission du Codex Alimentarius. Code d’usages en matiére d’hygiéne pour les fruits et

Iégumes frais.

34 Voir note de bas de page 7.

35 Voir note de bas de page 7.

3 \oir note de bas de page 7.

37 Voir note de bas de page 2.

3 Définition de I'ESSA fondée sur I'«Avis scientifiqgue sur le risque que posent les FEscherichia coli producteurs de
shigatoxines (STEC) et d’autres bactéries pathogénes dans le secteur des graines et des graines germées» de I'EFSA (en
anglais).
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Producteur de germes®: personne chargée de la gestion des activités associées a la production
de graines germées.

Distributeur de graines germées®’: personne chargée de la distribution (manipulation,
entreposage et transport) de graines germées aux acheteurs/consommateurs. Le distributeur de
graines germées peut traiter avec un ou plusieurs producteurs de graines germées ou étre lui-
méme producteur.

Substances®!: éléments chimiques et leurs composés tels qu’ils se présentent a I'état naturel ou
tels qu'ils sont produits par l'industrie, y compris toute impureté résultant du procédé de
fabrication.

Tracabilité*’: capacité de retracer, a travers toutes les étapes de la production, de la
transformation et de la distribution, le cheminement d’une denrée alimentaire, d’'un aliment pour
animaux, d’un animal producteur de denrées alimentaires ou d’une substance destinée a étre
incorporée ou susceptible d’étre incorporée dans une denrée alimentaire ou un aliment pour
animaux.

1. PRODUCTION DE GERMES

1.A. Etablissement
1.A.1. Agrément des établissements de production de germes

Avant de commencer la production de germes, les producteurs sont tenus de s’enregistrer aupres
des autorités nationales. L'enregistrement de tous les exploitants du secteur alimentaire auprés des
autorités nationales compétentes est une obligation Iégale au sein de I'UE stipulée a l'article 6 du
rléglement (CE) n° 852/2004. De plus, tous les établissements produisant des germes établis dans un
Etat membre de I'UE doivent étre agréés par l'autorité compétente, conformément au réglement
(UE) n% 210/2013. Afin d'accorder son agrément a un producteur de germes, l'autorité compétente
est tenue de vérifier que I'exploitant respecte les dispositions de I'annexe I du reglement (CE)
no 852/2004 relatif a I'nygiéne des denrées alimentaires et de |'annexe du reéglement (UE)
n° 210/2013 de la Commission. Les producteurs de germes doivent veiller a ce que les germes qu’ils
produisent soient protégés de toute contamination.

Ils sont également tenus de prendre des mesures pour contrOler la contamination provenant de
I"air, du sol, de I'eau, des engrais, des produits phytosanitaires et des biocides, du stockage, de la
manipulation et de I'élimination des déchets.

En pratique, les autorités compétentes peuvent se reporter au présent document ou a la liste des
lignes directrices nationales afin de vérifier que les producteurs de germes respectent les
dispositions de l'annexe I du réglement (CE) n© 852/2004 relatif a I'hygiéne des denrées
alimentaires.

1.A.2. Conception et agencement des équipements

Les obligations Iégales relatives a I'agrément des établissements de production de germes sont
présentées a l'annexe du reglement (UE) n® 210/2013 de la Commission. Ces obligations sont les
suivantes:

1. La conception et I'agencement des établissements doivent permettre la mise en ceuvre de
bonnes pratiques d’hygiéne, et notamment prévenir la contamination entre et durant les
opérations. En particulier, les surfaces (y compris celles des équipements) dans les zones
ou les denrées alimentaires sont manipulées et les surfaces en contact avec les denrées
alimentaires doivent étre bien entretenues, faciles a nettoyer et, au besoin, a désinfecter.

3% Voir note de bas de page 33.

4% Définition de I'ESSA fondée sur la définition du «distributeur de graines».

41 Définition de la Commission européenne énoncée dans le réglement (CE) n©® 1107/2009.
42 Voir note de bas de page 12.
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En

2. Des dispositifs adéquats doivent étre prévus pour le nettoyage, la désinfection et
I'entreposage des outils et des équipements de travail. Ces dispositifs doivent étre faciles a
nettoyer et disposer d’une alimentation adéquate en eau chaude et froide.

3. La ou cela est nécessaire, des dispositions adéquates pour le lavage des denrées
alimentaires doivent étre prévues. Tout évier ou dispositif similaire de lavage des aliments
doit disposer d’une alimentation adéquate en eau potable, étre nettoyé et, au besoin,
désinfecté.

4. Tous les équipements avec lesquels les graines et les graines germées entrent en contact
doivent étre construits, réalisés et entretenus de maniére a réduire au minimum les risques
de contamination, et a permettre de les maintenir propres et, si nécessaire, de les
désinfecter.

5. Des procédures appropriées sont en place pour garantir que:

a. l'établissement producteur de graines germées est tenu propre et, si nécessaire,
désinfecté;

b. tous les équipements avec lesquels les graines et les graines germées entrent en
contact sont effectivement nettoyés et, si nécessaire, désinfectés. Les opérations de
nettoyage et de désinfection de ces équipements doivent avoir lieu a une fréquence
suffisante pour éviter tout risque de contamination.

outre, les exigences suivantes doivent également étre respectées:

la production de germes doit avoir lieu en intérieur dans des batiments totalement clos;

les installations doivent étre concues de facon a ce que les graines et germes soient maintenus
a distance des objets et substances pouvant impliquer un risque de contamination. Le
processus de production et les autres processus connexes (gestion des déchets, installations
sanitaires pour le personnel) doivent étre congus de fagcon a minimiser les risques de
contamination croisée. Si possible, des séparations physiques doivent étre assurées entre les
espaces ou les graines sont réceptionnées et entreposées, ceux ou elles sont préparées et
rincées, ceux oU a lieu la germination et, enfin, ceux ol les germes sont maintenus au frais et
emballés. Dans la mesure du possible, il faut éviter que les graines et les germes soient placés
dans une piéce ou ils ont déja été auparavant. S'il y a lieu, le flux des processus de production
peut étre indiqué au personnel par des panneaux ou des symboles. Les installations doivent
étre d’un entretien et nettoyage faciles;

les installations sanitaires doivent étre équipées de l'eau chaude courante, de distributeurs de
savon, et de quoi se sécher les mains (par ex. des essuie-mains jetables). De préférence, elles
doivent également étre équipées d’un robinet automatique a détecteur. Dans la mesure du
possible, ces installations doivent étre construites de sorte a ce qu'il n'y ait pas d’acces direct a
la zone ol se déroule le processus de production. Les installations sanitaires doivent permettre
I’élimination hygiénique des déchets et faire I'objet d’un nettoyage et d'un entretien régulier,
ainsi qu’il convient;

un vestiaire ou équivalent doit étre mis a disposition du personnel (voir point 1.A.7);

pour éviter toute contamination par voie aérienne, il convient de veiller a ce que les denrées
alimentaires ne soient pas exposées directement a un air dont la provenance peut étre
contaminée (par ex. par la moisissure, I'humidité, etc.). La climatisation ne doit pas diffuser
d’air directement sur les denrées alimentaires. Si cela est indiqué et faisable, des instruments
permettant de dégraisser, assécher et filtrer I'air doivent étre utilisés. Lorsque cela est
nécessaire, ces instruments doivent faire I'objet d’un entretien régulier.

Certains Etats membres de I'UE imposent des exigences plus strictes en matiére de conception et
d’agencement des installations.

1.A.3. Aspects sanitaires

S'il

y a lieu, les taches sanitaires doivent inclure le nettoyage et la désinfection des surfaces et

des équipements. Les installations de germination doivent posséder un programme de
nettoyage écrit (précisant les méthodes et le calendrier du personnel) garantissant que toutes
les zones concernées de l'installation sont régulierement nettoyées. Le programme de nettoyage
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doit indiquer la fréquence des nettoyages. Ce programme doit recenser tous les endroits ou de
la moisissure, de la saleté, des animaux, insectes ou bactéries sont susceptibles d’apparaitre et
décrire la fagon de prévenir ces phénomeénes.

Tous les équipements pouvant entrer en contact avec les graines ou les germes doivent étre
nettoyés et désinfectés régulierement, puis finalement rincés, conformément aux instructions
des produits de nettoyage, si requis. Seuls les produits de nettoyage agréés ainsi que de |'eau
potable ou provenant d’une source s(ire peuvent étre utilisés aux fins du nettoyage et de la
désinfection. Les équipements doivent étre, dans la mesure du possible, faciles a nettoyer et a
désinfecter.

Le nettoyage et la désinfection doivent étre effectués de facon a rendre impossible toute
contamination des denrées alimentaires par les produits de nettoyage (par ex. en nettoyant a
un moment ou il n'y a pas de graines germées). En cas de recours a des produits biocides,
ceux-ci doivent étre conformes aux exigences stipulées dans la réglementation sur les biocides
[réglement délégué (UE) n® 1062/2014] et aux dispositions établies par les autorités nationales.

Il convient de prévoir un délai suffisant, conformément aux instructions du produit de
nettoyage, entre le nettoyage/la désinfection des surfaces et le moment ol ces surfaces sont
remises en contact avec des denrées alimentaires.

Les entreprises de germination doivent conserver des registres ou figurent la date de chaque
nettoyage et désinfection, les espaces et équipements nettoyés et les produits chimiques
utilisés.

Tout risque de contamination par des éclats de verre ou de métal, débris, substances chimiques,
produits de nettoyage et désinfection ou autres objets dangereux doit étre réduit au maximum
en tenant ces objets éloignés du lieu de production. Les produits de nettoyage et de désinfection
doivent étre conservés dans un lieu ou un local réservé a cet effet, fermé a clé et diment
signalé.

1.A.4 Entretien

Lorsque des travaux de maintenance sont effectués, ceux-ci doivent étre menés de facon a
rendre toute contamination impossible (par ex. en réalisant les réparations hors du lieu de
production ou a un moment ou la production est interrompue). Les travaux de maintenance
doivent, s’il y a lieu, étre suivis d’un ménage et de la désinfection des surfaces et équipements
entrant en contact avec les denrées alimentaires.

Des registres des travaux de maintenance doivent étre conservés et mentionner les dates et les
équipements concernés par ces travaux.

1.A.5. Etat de santé des travailleurs

Les membres du personnel atteints, ou suspectés d’étre atteints, d’'une maladie pouvant étre
transmise aux germes ne sont pas autorisés a accéder aux zones ou ils pourraient entrer en
contact direct ou indirect avec les graines ou germes.

Toute lésion d’'un employé pouvant présenter un risque de contamination doit étre correctement
couverte par des protections imperméables détectables avant que I'employé ne puisse entrer en
contact avec les graines ou germes. Dans la mesure du possible, les employés blessés doivent
éviter le contact avec les graines ou germes destinés a la consommation humaine.

1.A.6. Lutte contre les organismes nuisibles

Les installations de production doivent étre maintenues en bon état général, de fagon a ce qu’il
soit difficile pour les organismes nuisibles ou animaux d’y accéder et de s’y installer.

Afin de prévenir l'intrusion d’organismes nuisibles ou d’animaux, les fenétres ou toutes autres
voies d’accés doivent étre maintenues fermées et protégées par un grillage ou un autre
matériau, selon le cas. Toute autre ouverture permettant l'intrusion d’organismes nuisibles ou
d’animaux doit étre maintenue fermée. L'infrastructure liée au processus de production (par ex.
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les canalisations ou conduites d’air) doit étre construite ou installée de fagon a prévenir
I'intrusion d’organismes nuisibles ou de substances contaminantes.

A des fins de prévention, pour éviter tout établissement d’organismes nuisibles au sein des
installations, les exploitants doivent définir un plan de lutte contre les organismes nuisibles et
installer des piéges. Il convient également de souscrire un contrat avec une entreprise
spécialisée dans la lutte contre les parasites.

1.A.7. Hygiéne personnelle et vétements appropriés
De facon générale, les employés doivent observer une hygiéne personnelle stricte.

Toute personne travaillant dans une aire de préparation alimentaire doit avoir une bonne
hygiene personnelle. Tous les membres du personnel doivent avoir connaissance des principes
d’'hygiéne et de santé et étre informés de tous les risques de contamination du produit. IIs
doivent recevoir une formation sur I’'hygiéne appropriée aux taches qu'ils effectuent et passer
des évaluations régulieres. Ces formations doivent étre assurées dans une langue et d’une
maniére qui garantissent la compréhension des pratiques d’hygiéne nécessaires.

Les membres du personnel et les visiteurs doivent porter des vétements propres et avoir la téte
couverte lorsqu’ils sont a l'intérieur des installations de production.

De facon générale, I’entrée de visiteurs dans les zones de production ou de stockage doit étre
interdite @ moins que ceux-ci aient été informés des obligations en matiere d’hygiene. Les
visiteurs qui entrent dans ces zones doivent porter une tenue adéquate et leur nom doit étre
noté et conservé. Les registres d’entrée doivent étre conservés pendant une période appropriée.

Les employés qui travaillent a la manipulation des aliments doivent observer une bonne hygiéne
personnelle:

avoir les mains propres et porter des gants lors de la manipulation des graines et germes;

ne pas fumer ni cracher dans la zone de manipulation des aliments;

éviter toute contamination des germes en toussant ou en éternuant a proximité;

veiller a ce que les cheveux ne présentent pas de risque de contamination;

protéger les coupures, plaies, cicatrisations ou autres affections cutanées susceptibles de

provoquer une contamination des denrées alimentaires (sur les mains ou autres parties du

corps exposées) avec des pansements imperméables;

e ne pas porter de bijoux ni de produits de beauté pouvant présenter un risque de
contamination;

e les employés doivent avoir les ongles courts et propres.

Ils doivent se laver les mains:

avant de manipuler des aliments préts a la consommation;
apres une pause;

aprés s’'étre rendus aux toilettes;

aprés les taches de nettoyage;

apres avoir enlevé les déchets.

Méme si les techniques de nettoyage des mains peuvent varier légérement, les étapes
indispensables sont les suivantes:

e mouiller les mains avant d’appliquer le savon;

o frotter minutieusement les mains pour éliminer toute contamination sur toutes les parties de
la main;

e rincer les mains avec de I'’eau potable ou provenant d’une source sire;

e sécher les mains de fagon hygiénique.

Les régles d’hygiene du personnel doivent étre imprimées et affichées au mur, soit sous forme
écrite, soit sous forme de panneaux ou de symboles.
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1.A.8. Traitement des déchets
Les déchets doivent étre enlevés rapidement de la proximité des denrées alimentaires.

Les poubelles situées dans la zone de production doivent disposer d'un couvercle, étre
maintenues a distance des denrées alimentaires et étre vidées quotidiennement. Les volumes
importants de déchets doivent étre enlevés immédiatement de la zone de production.

Lorsque des conteneurs de déchets plus grands sont nécessaires, ils doivent étre placés en
dehors de la zone de production et, si possible, dans un lieu inaccessible aux rongeurs,
animaux, insectes et autres nuisibles.

Les poubelles et conteneurs a déchets doivent étre nettoyés et désinfectés régulierement.
1.B. Formation

Tous les employés amenés a entrer en contact direct ou indirect avec les graines ou germes
doivent recevoir une formation leur permettant d’acquérir une bonne compréhension:

de la mise en ceuvre et de la supervision du systéme de gestion de la sécurité des aliments;
des procédures de sécurité des aliments;

de la gestion des allergénes alimentaires;

des dangers alimentaires et des risques associés;

des risques liés a la contamination croisée;

de lI'importance de normes strictes en matiére de propreté dans les zones de production, de
manipulation et d’emballage;

e des techniques de controle et de surveillance de sécurité des aliments;

e de I'hygiéne personnelle et des vétements appropriés (voir point 1.A.7).

Toute personne participant aux tadches sanitaires doit recevoir une formation lui permettant de
comprendre le programme de nettoyage et de désinfection, la manipulation de substances
chimiques et la séparation des produits de nettoyage du processus de production.

Les producteurs de germes doivent conserver des registres ou figurent les dates des formations,
les thémes abordés et les employés y ayant participé.

1.C. Controle des livraisons entrantes de graines

Les producteurs de denrées alimentaires sont tenus, en vertu de la législation alimentaire
générale de I'UE [réglement (CE) n® 178/2002], de ne mettre sur le marché que des produits
s(irs. Par conséquent, les producteurs de germes seront tenus responsables de toute
contamination survenue lors des étapes précédentes de la chaine d’approvisionnement, avant
I'arrivée des lots de graines au sein de l'installation de germination. Ainsi, les producteurs de
germes doivent acheter leurs graines uniquement aupres de fournisseurs de confiance disposant
de procédures permettant de garantir une bonne hygiéne dans la production des graines et la
tracabilité des lots.

Les producteurs de germes ne doivent acheter que des graines produites de telle fagon que les
risques de contamination avec des agents pathogénes aient été réduits au maximum (les graines
doivent étre adaptées a I'usage prévu).

Le présent chapitre et les dispositions relatives a la production de graines figurant au deuxiéme
chapitre de la présente ligne directrice devraient aider a se conformer a cette exigence.

1.C.1. Certificat d’importation

Si les graines destinées a la germination proviennent de pays tiers, chaque envoi de graines doit
étre accompagné d’‘un certificat d’importation a toutes les étapes de la transaction,
conformément au réglement (UE) n® 704/2014 de la Commission (modifiant le réglement (UE)
n%211/2013 de la Commission). Une copie de ce certificat doit étre a la disposition du
producteur de germes et conservée pendant une période suffisamment longue aprés la période
de consommation présumée des germes. Le certificat doit étre délivré dans la ou les langues
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officielles du pays émetteur et dans la ou les langues du pays de destination. Lorsque ce n’est
pas possible, le certificat peut également étre accompagné d’une traduction certifiée du
document dans la ou les langues du pays de destination. Lorsque les graines transitent par un
pays de I'UE avant d’étre livrées dans I'Etat membre de destination finale, I'autorité compétente
du pays de transfert peut exiger une traduction certifiée du certificat dans la langue dudit pays.
Un exemple de certificat pour I'importation est joint en annexe au réglement (UE) n° 211/2013
de la Commission.

Si les producteurs de germes vendent des lots de graines a un autre producteur ayant l'intention
de les faire germer dans son établissement, chaque lot de graines doit étre accompagné d’une
copie du certificat d’‘importation correspondant et d’'un document ou figurent les informations de
tracabilité mentionnées ci-dessus, y compris le nom et I'adresse du fournisseur de graines et du
producteur de germes ayant recu les lots en premier lieu. Si les informations relatives au
fournisseur de graines destinées a la germination ont été dissimulées pour des raisons
commerciales sur la copie du certificat d’'importation, ces informations doivent étre
communiquées a l'acheteur et aux autorités compétentes en cas de contamination des graines.
Si les vendeurs participent a la chaine d’approvisionnement des graines destinées a la
germination, ils doivent se conformer aux mémes conditions de tragabilité.

Si un lot de graines provenant d’un pays tiers n’est pas accompagné de ce certificat, il ne pourra
pas étre utilisé pour produire des germes destinés a la consommation humaine.

Le certificat d’'importation doit étre délivré par une autorité compétente du pays exportateur
(normalement l'autorité en charge de la santé ou de la sécurité des aliments ou le ministere de
I'agriculture). En signant ce certificat, I'autorité compétente certifie que les graines ont été
cultivées dans le respect des dispositions de Il'annexe 1, partie A, du reglement (UE)
n° 852/2004 (a savoir les bonnes pratiques d’hygiéne). La deuxieme partie du présent
document (voir chapitre 2 - Production de graines) présente des exemples pratiques qui
compléetent les dispositions générales du réglement (UE) n© 852/2004. Le chapitre 2 de la
présente ligne directrice peut donc fournir une aide précieuse aux autorités des pays tiers et de
I'UE pour déterminer si les dispositions de I'annexe 1, partie A, du reglement (UE) n°® 852/2004
concernant la production de graines sont respectées ou non.

Lorsqu’un lot de graines destinées a la germination est emballé et vendu au détail afin que le
consommateur final fasse germer ces graines, le lot doit également étre accompagné d’une
copie du certificat d'importation. Des copies du certificat doivent étre transmises aux opérateurs
commerciaux auxquels les graines sont expédiées jusqu’a ce qu’elles soient emballées pour étre
vendues au détail.

1.C.2. Conditions de tracabilité des graines livrées

Les producteurs de germes sont tenus d’obtenir un document contenant les informations ci-
dessous auprés de leurs fournisseurs de graines - qu’ils soient établis ou non dans I'UE - pour
chaque lot de graines (un envoi peut comprendre plusieurs lots):

le nom du produit, y compris le nom latin (nom taxinomique);

le numéro d’identification ou la référence de lot équivalente;

le nom du fournisseur;

le nom et l'adresse du destinataire (en cas de recours a un transitaire ou agent: nom et
adresse du transitaire ou de l'agent);

¢ la date d’expédition;

¢ la quantité livrée.

Les fournisseurs de graines doivent conserver une copie de ce document dans leurs registres.

Les fournisseurs de graines et les agents intervenant aux stades précédents de la chaine
d’approvisionnement sont tenus de conserver des informations supplémentaires dans leurs
registres, comme le stipule le réglement d’exécution (UE) n°® 208/2013 de la Commission.
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Les fournisseurs de graines et les producteurs de germes sont tenus de conserver une copie de
ce document pendant une période suffisamment longue aprés la période de consommation
présumée des germes.

Si les graines ont été obtenues auprés d’un fournisseur établi hors de I'Union européenne, le lot
de graines doit étre accompagné d‘un certificat d’importation dont une copie doit étre
conservée. Les regles relatives au certificat d'importation sont précisées au point 1.C.1.

Les producteurs de graines doivent mettre en place un systéme permettant de garantir la
tracabilité des lots, de la réception des graines jusqu’a I'expédition des germes. Les informations
consignées doivent étre conservées pendant une période suffisamment longue apreés la période
de consommation présumée des germes. Les exigences de tracabilité applicables au produit final
gue sont les germes sont énumérées au point 1.K.

1.C.3. Inspection visuelle

Les sacs/conteneurs et les graines doivent faire I'objet d’'une inspection visuelle (par ex. pour
détecter une contamination éventuelle par des déchets humains ou animaux, des trous non
rapiécés dans les sacs qui ne sont manifestement pas dus aux sondes de prélévement, taches,
matiere étrangere, etc.) apres leur livraison ou avant la germination. Des documents attestant
gu’une telle inspection a eu lieu doivent étre mis a disposition.

1.D. Stockage des graines

Pour éviter toute contamination chimique ou microbiologique, les graines doivent étre stockées
dans des sacs neufs et solides ne comportant pas de trous (sauf s’ils sont rapiécés ou
équivalent, provenant des sondes de prélevement ou autres éléments procéduraux), et non pas
dans des sacs usés ou d’occasion. Les sacs doivent étre maintenus au sec. Si possible, ils ne
doivent pas étre stockés a méme le sol, ni directement adossés contre un mur, mais entreposés
sur des palettes avec des feuilles de carton propres entre les sacs et |la palette. Les producteurs
doivent également estimer s’il est nécessaire de couvrir les piles de stockage avec un matériau
adapté afin de protéger les produits.

Les zones et équipements de stockage doivent étre nettoyés et maintenus secs. Des mesures
doivent étre mises en place pour prévenir l'intrusion et la contamination par des animaux, des
organismes nuisibles ou du fait des conditions météorologiques (voir point 1.A.2).

Lorsque les fournisseurs de germes manipulent des graines destinées a la germination et des
graines qui ne sont pas destinées a la production de germes, celles-ci doivent étre maintenues
séparées et, selon le cas, étiquetées clairement pour éviter qu’elles se mélangent. Il convient de
prendre les précautions nécessaires pour s’assurer que les lots stockés correspondent aux
registres et qu’ils sont tracables tout au long du processus de production.

1.E. Analyse des risques et points de contrdle critique

La germination de graines implique un traitement minimal du produit d’origine et peut donc étre
considérée comme une production primaire. L'application du principe de I'analyse des risques et
des points critiques pour leur maitrise (HACCP) a la production primaire n’est actuellement pas
obligatoire en vertu de la Iégislation européenne [réglement (CE) n°® 852/2004] mais est jugée
indispensable par I'ESSA.

La communication de la Commission relative a la mise en ceuvre d’un plan de maitrise sanitaire
du secteur alimentaire applicable aux programmes prérequis (PRP) et aux procédures fondées
sur les principes HACCP, y compris la flexibilité accordée a certaines entreprises®, présente des
orientations sur la fagon de mettre en ceuvre les bonnes pratiques d’hygiéne et les procédures
HACCP.

43 Communication de la Commission relative & la mise en ceuvre d’un plan de maitrise sanitaire du secteur alimentaire
applicable aux programmes prérequis (PRP) et aux procédures fondées sur les principes HACCP, y compris la flexibilité

accordée a certaines entreprises.
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1.F. Utilisation d’eau

A toutes les étapes du processus de production, I’eau qui entre en contact avec les graines ou
les germes doit étre conforme aux exigences microbiologiques applicables a I'eau potable, telles
gu’'énoncées a la partie A de la directive 98/83/CE du Conseil.

Si une eau propre (conforme aux exigences microbiologiques de la directive 98/83/CE, partie A)
est utilisée, les propriétés chimiques de l'eau de cette source doivent étre analysées en se
fondant sur une évaluation des risques, au moins une fois par an.

Les systémes d’adduction d’eau doivent étre correctement entretenus et nettoyés (voir points
1.A.3 et 1.A.4) pour éviter toute contamination de I'eau due a la corrosion ou de toute autre
origine externe. Des registres d’entretien doivent étre tenus.

Il est possible d’utiliser un systeme de recyclage de I'eau uniquement au cours des phases de
germination, de croissance et d’irrigation. Si l'eau est recyclée, il est recommandé de la
réutiliser pour le méme lot de graines ou de germes et de ne pas utiliser une méme eau pour
plusieurs lots afin de prévenir la contamination de I'ensemble de la production en cours, plutot
que celle d’'un seul lot.

Toute eau utilisée, y compris I'eau recyclée, doit étre surveillée et régulierement analysée en se
fondant sur une évaluation des risques (conformément a la partie A de la directive 98/83/CE du
Conseil).

Des mesures doivent étre prises afin de prévenir l'intrusion d’insectes, d’animaux, de terre, de
déchet ou d’autres origines de contamination de la source d’eau.

Si l'eau fait l'objet d'un traitement avec des produits biocides pour étre conforme aux
parametres microbiologiques définis a la partie A de la directive 98/83/CE du Conseil, ces
traitements doivent alors répondre aux exigences énumérées dans le reglement européen relatif
aux produits biocides [réglement délégué (UE) n® 1062/2014] et a celles fixées par les autorités
nationales.

1.G. Processus de germination
1.G.1. Ringage initial des graines

En fonction des résultats de l'inspection visuelle, il convient de rincer abondamment les graines
avant la germination afin d’enlever toute souillure. Le fait d’agiter soigneusement les graines
dans le conteneur de nettoyage permet de mieux éliminer la souillure.

Pour rincer les graines, il faut utiliser une eau potable ou propre qui répond aux exigences
microbiologiques énoncées a la partie A de la directive 98/83/CE du Conseil. L'eau utilisée pour
les opérations de nettoyage des graines ne doit pas étre réutilisée.

1.G.2. Décontamination microbiologique des graines

L'utilisation de traitements de décontamination microbiologique des graines n’est pas harmonisée a
I’échelle de I'lUnion européenne. Toutefois, seuls les traitements autorisés par les autorités nationales
compétentes peuvent étre utilisés aux fins de la décontamination de graines.

Selon le rapport de I'EFSA «Avis scientifique sur le risque que posent les Escherichia coli
producteurs de shigatoxines (STEC) et d’autres bactéries pathogénes dans le secteur des graines
et des graines germées»**, il existe peu d’informations disponibles sur I'efficacité des traitements
de décontamination des germes obtenus a partir de graines. En dépit des efforts considérables
consentis, aucune méthode chimique, physique ou biologique de désinfection ne permet a ce jour
de garantir une élimination totale des agents pathogénes. Les traitements de décontamination ne
doivent pas tuer les graines ni affecter le taux de germination.

44 Voir note de bas de page 7.
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Si un traitement de décontamination est appliqué, des mesures doivent étre prévues pour éviter
toute possibilité de recontamination ultérieure. Il faut veiller a ce que les conteneurs et équipements
utilisés pour la décontamination aient été désinfectés. Aprés la décontamination, les graines doivent
étre a nouveau rincées a |'eau potable pour éliminer les agents chimiques.

1.G.3. Trempage préalable a la germination

Lorsque les producteurs de germes ont recours a un trempage avant germination, cette opération
doit étre réalisée avec de l|'eau potable ou propre conforme aux exigences microbiologiques
énumérées a la partie A de la directive 98/83/CE du Conseil. Les équipements et conteneurs
utilisés pour le trempage doivent étre minutieusement nettoyés, désinfectés et rincés avant
utilisation et doivent étre adaptés a la production alimentaire. L'eau utilisée pour le trempage ne
doit pas étre directement réutilisée.

1.G.4. Germination, croissance et irrigation

La chambre de germination doit étre maintenue dans de bonnes conditions d’hygiene. La chambre
elle-méme et les équipements utilisés au cours du processus de germination doivent étre nettoyés
et désinfectés avant de débuter la germination du lot de graines suivant.

Il est absolument impératif d’utiliser de I'eau potable ou de I'eau propre satisfaisant aux exigences
microbiologiques visées a la partie A de la directive 98/83/CE du Conseil comme source premiere
d’eau d'irrigation au cours du processus de germination pour éviter toute contamination ou
apparition potentielle d’agents pathogenes au cours du processus.

En cas d’utilisation d’eau recyclée, celle-ci doit répondre aux exigences énumérées au point 1.F
concernant |'utilisation d’eau.

1.G.5. Récolte

Seuls les équipements adaptés a la production de denrées alimentaires peuvent étre utilisés pour
la récolte des germes. Tous les équipements utilisés doivent étre nettoyés et désinfectés au moins
une fois par jour. Les employés doivent veiller a ce que leurs vétements ou tenues et eux-mémes
présentent de bonnes conditions d’hygiéne avant d’entrer dans la chambre de germination.

1.H. Traitement, emballage, stockage et transport

1.H.1. Ringage final, enléevement des cosses et refroidissement

Les équipements utilisés pour les opérations de ringage et d’enlevement des cosses doivent étre
nettoyés et désinfectés au moins une fois par jour.

Pour le rincage final, I’enlevement des cosses et le refroidissement, il convient d’utiliser
uniguement de l'eau potable ou propre conforme aux exigences microbiologiques énumérées a la
partie A de la directive 98/83/CE du Conseil. Aprés le rincage et I'enléevement des cosses, les
germes doivent étre immédiatement réfrigérés a une température comprise entre 2 et 8 °C. Par la
suite, la chaine du froid doit étre maintenue jusqu’a ce que le produit parvienne au consommateur
final. La température doit faire I'objet d’une surveillance a toutes les étapes de la chaine du froid
(chambre froide, transport par camion, etc.). Différentes exigences nationales relatives a la chaine
du froid peuvent s’appliquer.

1.H.2. Décontamination microbiologique des germes

L'utilisation de traitements de décontamination microbiologique des germes n’est pas harmonisée a
I’échelle de I'Union européenne. Toutefois, seuls les traitements autorisés par les autorités
compétentes peuvent étre utilisés aux fins de la décontamination de germes.

Les dispositions énoncées au point 1.G.2 s’appliquent de la méme facon a la décontamination
microbiologique des germes.
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1.H.3. Matériaux et objets destinés a entrer en contact avec les germes

Au cours du processus de production, divers matériaux entrent en contact avec les germes. Tous
les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires mises sur le
marché doivent étre conformes aux exigences du reglement (CE) n® 1935/2004.

Il faut veiller a ce que les matériaux d’emballage soient propres et stockés de facon a rendre
impossible la contamination par la poussiére, la souillure ou toute autre matiére étrangeére.

L'emballage doit avoir lieu en intérieur dans un lieu sec préservé de toute poussiere, souillure ou
autre source de contamination.

Les équipements utilisés pour I'emballage doivent étre nettoyés et désinfectés régulierement (voir
point 1.A.3).

1.H.4. Stockage des germes

Il faut veiller a ce que les germes soient stockés en milieu fermé et préservé de toute poussiére,
saleté ou autre source de contamination. Les zones de stockage doivent étre équipées de fagon a
pouvoir garantir le respect de la chaine du froid (voir point 1.H.1).

1.H.5. Informations sur le produit et sensibilisation du consommateur

Le client ou la personne suivante dans la chaine d’approvisionnement doit disposer de toutes les
informations qui lui sont nécessaires pour manipuler, stocker, traiter, préparer et présenter le
produit de facon s(ire et correcte. Selon les besoins et I'utilité, ces informations doivent figurer sur
I’étiquetage du produit emballé.

Les produits doivent étre correctement étiquetés de sorte a faciliter la tragabilité et le rappel si
nécessaire (voir points 1.] et 1.K). La mention des numéros d’identification ou de lot, ainsi que du
nom et de I'adresse du producteur sur I'étiquetage du produit, permet de faciliter la tragabilité et le
rappel.

Toutes les dispositions applicables en matiere d’étiquetage en vertu du réglement (UE)
n°® 1169/2011 doivent étre respectées et toutes les informations requises par ce réglement doivent
figurer sur I'étiquette.

L'étiquetage, la publicité, les informations au consommateur et I'emballage ne doivent pas induire
en erreur le consommateur.

1.H.6. Transport

Les installations, équipements, conteneurs, caisses, véhicules et récipients utilisés pour le
transport des germes et des graines doivent étre maintenus propres et, si possible, étre
désinfectés afin de prévenir la contamination microbiologique durant le transport.

La période de transport est prise en compte dans la durée de conservation des germes et doit donc
étre considérée comme une étape a part entiére de la chaine du froid (voir 1.H.1).

1.1I. Analyse microbiologique des germes et graines

Le réglement (CE) n°® 2073/2005 de la Commission, modifié par le réglement (UE) n® 209/2013
de la Commission, impose aux producteurs de graines d’effectuer |'analyse préalable d’un
échantillon représentatif de chaque lot de graines. La conduite de cette analyse est obligatoire
pour les E.coli producteurs de shigatoxines (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 et 0O104:H4 et
les salmonelles zoonotiques, afin de garantir que les lots de graines mis sur le marché ne sont pas
contaminés par ces bactéries.

Les producteurs de germes sont tenus d’effectuer des analyses des germes pour détecter les E.coli
producteurs de shigatoxines (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 et 0104:H4 et les salmonelles
zoonotiques, au moment ou la probabilité de pouvoir les détecter est la plus élevée, dans tous les
cas en laissant s’écouler un délai minimal de 48 h aprés le début du processus de germination, au
moins une fois par mois. Il n‘est pas obligatoire d’analyser chaque lot de graines germées car le
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but est de vérifier les bonnes pratiques et le systéme de gestion de la sécurité alimentaire
actuellement mis en ceuvre (voir point 1.1.2).

Le reglement (CE) n® 2073/2005 de la Commission impose également aux producteurs d’analyser
les germes sur la base des critéres de sécurité alimentaire lorsque ces produits sont mis sur le
marché pendant leur durée de conservation. Les germes analysés doivent étre conformes aux
limites fixées pour la catégorie 1.18 applicables aux salmonelles zoonotiques et celles fixées pour
la catégorie 1.29 applicables aux STEC. De plus, il convient d’analyser les produits préts a étre
consommeés, comme les germes, pour détecter la présence éventuelle de Listeria monocytogenes.
Ces analyses ne sont pas nécessaires pour chaque lot, mais elles doivent étre menées de fagon
réguliere et servent aussi a vérifier les bonnes pratiques. La fréquence des analyses des STEC,
salmonelles zoonotiques et L. monocytogenes doit étre définie par I'opérateur, si possible aprés
consultation de l'autorité compétente et en fonction du risque. Concernant les analyses de L.
monocytogenes, le critére 1.3 de I'annexe I du réglement (CE) n© 2073/2005 de la Commission,
s'applique.

Il est également recommandé aux producteurs de germes d’effectuer des prélevements dans les
zones et sur les équipements de traitement pour détecter la présence de Listeria spp., dans le
cadre de leur plan d’échantillonnage.

1.1.1. Orientations sur I’échantillonnage des graines

Les échantillons en question doivent étre préparés et analysés conformément aux dispositions du
chapitre 3.3 du reglement (CE) n° 2073/2005 de la Commission et aux exigences des catégories
1.18 et 1.29 du chapitre 1 du méme reglement. Une analyse préalable doit étre effectuée sur
chaque lot de graines destinées a la germination. Aux fins de I'exécution de I'analyse préalable,
I’exploitant du secteur alimentaire fait germer les graines de I'échantillon représentatif dans les
mémes conditions que le reste du lot de graines destinées a la germination. Un échantillon
représentatif doit représenter au moins 0,5 % du poids du lot de graines en sous-échantillons de
50 g. L'échantillon représentatif peut également étre sélectionné sur la base d’une stratégie
d’échantillonnage structurée, statistiquement équivalente et contr6lée par l'autorité compétente.
En principe, chaque sac compris dans le lot doit étre analysé et le nombre de sous-échantillons par
sac est déterminé selon le calcul suivant:

poids total de I’échantillon = poids total du lot x 0,5 % (= 0,005)

nombre total de sous-échantillons = poids total de I’échantillon/50 g

nombre de sacs dans le lot = poids total du lot/poids de chaque sac

nombre de sous-échantillons de 50 g par paquet = nombre total de sous-échantillon/nombre
de sacs dans le lot.

Par exemple, pour échantillonner un lot de 100 tonnes, emballé en sac en 25 kg:

e poids total de I"’échantillon = 100 000 kg x 0,5 % = 500 kg

e nombre total de sous-échantillons = 500 kg/50 g = 10 000 sous-échantillons

e nombre de sacs dans le lot = 100 000 kg/25 kg par sac = 4 000 sacs

e nombre de sous-échantillons de 50 g par sac = 10 000 sous-échantillons/4 000 sacs = 2,5 sous-
échantillons/sac.

Il faut veiller a ce que ces échantillonnages et les équipements soient dans de bonnes conditions
d’hygiéne. Ce processus d’échantillonnage doit faire I'objet d’un archivage approprié afin de
pouvoir prouver a l'autorité compétente qu’il a été mené correctement.

L'échantillonnage doit étre effectué par les exploitants du secteur alimentaire produisant des
germes et peut étre réalisé soit manuellement soit mécaniquement, par le producteur ou par un
tiers accrédité. Certaines entreprises utilisent des appareils d’échantillonnage mécanique qui
permettent d’extraire des quantités représentatives de graines et de conditionner a nouveau les
livraisons en sacs plus petits, sous réserve de confirmation par les autorités compétentes.
D’autres percent les sacs puis les referment ou ont recours a un procédé équivalent, afin
d’extraire la quantité représentative de graines.
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Il incombe aux producteurs de germes de veiller a ce que I'échantillon soit représentatif et que le
prélevement soit effectué conformément aux regles établies par le réeglement (UE) n© 209/2013
de la Commission.

Dans la mesure ou les exigences relatives a |I'échantillonnage sont respectées, les producteurs de
germes peuvent demander aux fournisseurs de graines d’effectuer I’échantillonnage a la source,
au moment du conditionnement des sacs, et d’envoyer I'échantillon au producteur de germes avec
le lot, dans un ou plusieurs sacs séparés et clairement identifiés (étiquetés «échantillon pour
analyse microbiologique» ou équivalent).

Dans le cas d'un échantillonnage de graines effectué par un tiers, il est préférable que les
appareils d’échantillonnage mécanique fassent partie du processus de conditionnement des sacs.
Si le producteur de germes n’effectue pas lui-méme I’échantillonnage des graines, il doit vérifier
que celui-ci a été mené conformément au réglement (UE) n® 209/2013 de la Commission.

Le processus de germination des autres graines inclues dans |'échantillon représentatif d’analyse
peut se poursuivre normalement. Cependant, les germes produits a partir de la production restante
apres l’échantillonnage, de méme que les graines seches provenant de I’échantillon, ne peuvent
étre utilisés qu’a condition que I'ensemble des résultats de ces analyses transmis par le laboratoire
soient positifs. Ce principe est celui de la mise en circulation des lots validés.

1.1.2. Echantillonnage et analyse des germes au moins 48 h apreés le début du processus
de germination

Cing échantillons doivent étre prélevés au moment ou la probabilité de détecter des E.coli
producteurs de shigatoxines (STEC) 0157, 026, 0111, 0103, 0145 et 0104:H4 et des
salmonelles zoonotiques est la plus élevée, dans tous les cas en laissant un délai minimal de
48 heures apres le début du processus de germination, et au moins une fois par mois, afin de
vérifier la mise en ceuvre des bonnes pratiques et du systeme de gestion de la sécurité
alimentaire. L'échantillonnage systématique des lots n’‘est pas imposé.

Les cing échantillons prélevés doivent étre maintenus séparés les uns des autres et envoyés a un
laboratoire accrédité (ISO 17025) aux fins de I'analyse des STEC et des salmonelles zoonotiques.

Ces échantillons doivent étre préparés et analysés conformément aux dispositions stipulées au
chapitre 3.3 du réglement (CE) n° 2073/2005 de la Commission et aux exigences établies aux
catégories 1.18 et 1.29 du chapitre 1 du méme reglement.

Autrement, si le producteur de germes a établi un plan d’échantillonnage prévoyant des procédures
et des points de prélevement de |'eau d'irrigation usée pour la germination, l'autorité compétente
peut l'autoriser a remplacer les exigences fixées aux catégories 1.18 et 1.29 du chapitre 1 du
réglement (CE) n° 2073/2005 de la Commission par une analyse de cinqg échantillons de 200 ml
d'eau utilisée pour lirrigation des germes. Cette méthode permet d’obtenir un échantillon plus
représentatif des germes a analyser. C'est pourquoi I'ESSA recommande vivement d’analyser l'eau
d’irrigation usée entrée en contact avec 100 % des germes du lot analysé. La méthode d’analyse qui
consiste a tester cinq échantillons de 25 g de germes provenant d’un lot est nettement moins fiable
et précise.

1.1.3. Echantillonnage du produit final

De plus, en tant que produit final emballé, les germes doivent également faire I'objet d'un
échantillonnage (avec n=5) et d'une analyse portant sur les STEC et salmonelles zoonotiques,
conformément aux catégories 1.18 et 1.29 du réglement (CE) n® 2073/2005 de la Commission (voir
point 1.I.2). Cette analyse doit étre effectuée aprés emballage du produit. La fréquence
d’échantillonnage doit étre fixée en fonction du niveau de risque.

Un essai de simulation doit permettre de déterminer la facon de détecter la présence de L.
monocytogenes, c’est-a-dire conformément aux catégories 1.2 ou 1.3 du chapitre 1 de I'annexe I
du reglement (CE) n© 2073/2005 de la Commission (voir également 1.I). L'analyse doit étre menée
conformément aux résultats de cette évaluation.
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1.I.4. Résultats des essais

Aucun des cing échantillons (échantillons représentatifs ou du produit final) ne doit présenter de
résultats positifs en ce qui concerne la présence de STEC et salmonelles zoonotiques. Si I'absence
de contamination microbiologique est confirmée par le laboratoire, les germes produits a partir du
lot analysé peuvent étre mis sur le marché.

Les mesures a prendre en cas de contamination des graines ou des denrées alimentaires/germes
sont présentées au point 1.].1.

Dans le cas d’'une contamination des germes au L. monocytogenes, ces germes pourront étre
utilisés aux fins prévues, aprés avoir subi un traitement permettant d’éliminer le danger détecté.
Ces directives peuvent également s’appliquer aux STEC ou salmonelles zoonotiques, a condition
que le traitement permette d’éliminer le risque et soit approuvé par l'autorité compétente. Ce
traitement ne peut étre effectué que par des exploitants du secteur alimentaire autres que ceux du
commerce de détail [réeglement (CE) n® 2073/2005 de la Commission].

1.1.5. Dérogation a I’analyse préalable de tous les lots de graines exposée en 1.1.1

En vertu du chapitre 3, section 3.3.B, de l'annexe I du réglement (CE) n° 2073/2005 de la
Commission (tel que modifié par le réglement (UE) n® 209/2013 de la Commission), les
autorités compétentes peuvent dispenser les producteurs de germes de l'obligation d’analyser
chaque lot de graines si l'installation de germination fait appel a un systéme de gestion de la
sécurité des aliments comprenant des étapes d’atténuation des risques microbiologiques.
Cependant, cette dispense ne peut étre accordée qu’a certaines conditions fixées par l'autorité
compétente et que s'il existe un historique des données permettant de confirmer que I'ensemble
des lots des six mois consécutifs avant I'autorisation étaient exempts de toute contamination
aux STEC et salmonelles zoonotiques. Dans ce cas, les producteurs de germes doivent archiver
et conserver les résultats des analyses pendant une période supérieure a six maois.

L'Association européenne des producteurs de graines germées (ESSA) met en garde les
producteurs de graines et leur conseille de bien mettre en balance le co(t élevé des analyses et les
conséquences potentiellement désastreuses en cas de menace sur la salubrité des aliments
pouvant résulter de la contamination d’un seul lot de graines. Lorsque les graines proviennent
d’une nouvelle source, il est donc vivement recommandé d’effectuer un prélevement méme si une
dérogation a été accordée au producteur de germes et méme si les graines sont livrées par le
méme vendeur ou fournisseur. Si les producteurs de graines ont des raisons de douter de
I'intégrité du produit, il est aussi vivement recommandé de mener des analyses, par mesure de
précaution. Pour conclure, 'ESSA ne plaide pas en faveur de la dérogation en question car elle
estime qu'il est trés probable que les risques de contamination des graines different en fonction
des récoltes des différentes années.

La dérogation prévue au chapitre 3, section 3.3.B, de I'annexel du reglement (CE)
n° 2073/2005 de la Commission ne dispense pas les producteurs de germes d’effectuer des
préléevements sur les germes ou l’'eau d’irrigation des germes au stade du produit final au moins
une fois par mois. La note de bas de page 23 a l'annexe I du reglement (CE) n® 2073/2005 de
la Commission prévoit cependant que les germes ayant subi un traitement efficace pour éliminer
les salmonelles zoonotiques et les STEC (si approuvés par l'autorité compétente) ne sont pas
soumis a cette obligation de prélévement mensuel.

1.1.6. Autres analyses par le fournisseur de graines

Le producteur de germes est libre de demander a son fournisseur de graines d’effectuer I'analyse
préalable du lot. Cependant, cela ne dispense par le producteur de germes de ses obligations en
matiere d’analyses, détaillées dans ce chapitre.
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1.]. Mesures a prendre en cas de contamination

1.J.1. Détection d’une contamination tant que le producteur est en possession des
aliments

Le lot de germes ou de graines contaminé doit immédiatement étre isolé des autres. La totalité du
contenu de ce lot doit étre considérée comme impropre a l'usage (consommation ou germination).
Si les autres lots sont également susceptibles d’étre contaminés, le processus de production doit
étre interrompu jusqu’a ce que la contamination ait été éliminée et que la chaine de production soit
propre et présente un bon état d’hygiéne.

Les germes ou les graines provenant du ou des lots contaminés ne doivent pas étre mis sur le
marché ni étre destinés a la consommation humaine tels quels. Toutefois, les germes contaminés
pourront étre utilisés aux fins prévues aprés avoir subi un traitement permettant d’éliminer le
danger en question. Ce traitement ne peut étre effectué que par des exploitants du secteur
alimentaire autres que ceux du commerce de détail.

Par exemple, si des haricots mungo sont contaminés, il est possible de les concasser puisqu’ils ne
germeront pas et ne produiront donc pas de germes. En prenant les précautions appropriées, le
produit peut étre commercialisé en tant qu’aliment a «cuisiner» (y compris pour la consommation
humaine).

De facon plus générale, le producteur de germes peut également utiliser le lot a d’autres fins que
celles auxquelles il était destiné a l'origine, a condition que cette utilisation ne présente aucun
risque pour la santé publique ou la santé animale et a condition que cette utilisation ait été décidée
dans le cadre des procédures fondées sur les principes HACCP et les bonnes pratiques d’hygiene et
ait été autorisée par 'autorité compétente.

Il est recommandé que les producteurs de germes établissent des procédures écrites a suivre en
cas de contamination. Ces regles doivent étre facilement consultables par I'ensemble des employés
et abordées lors des programmes de formation du personnel.

Le fournisseur de graines doit étre contacté afin de pouvoir assurer le suivi d’autres envois
éventuels de graines provenant du méme lot a d’autres producteurs de germes. Dans ce cas, |l
peut étre nécessaire de rappeler les graines.

Les producteurs de germes doivent prendre des mesures et renforcer la surveillance pour
déterminer la cause de la contamination (I’eau, I'environnement, le personnel, etc.). Ils sont tenus
de conserver les résultats de ces analyses pendant une période suffisamment longue aprés la
période de consommation présumée des germes. Il est recommandé de conserver tous les
résultats d’analyses pendant une période suffisamment longue pour pouvoir les présenter aux
autorités compétentes lors de contréles officiels.

1.J.2. Détection d’une contamination une fois que les aliments ne sont plus en
possession du producteur - retrait et rappel

Les articles 18 et 19 du réglement (UE) n° 178/2002 imposent a tous les exploitants du secteur
alimentaire de posséder des systemes de tragabilité et de rappel. Il convient de veiller a remplir
les obligations en matiére de conservation des documents et de tracgabilité tout au long du
processus de production et a ce que les documents soient conservés pendant une période
suffisamment longue aprés la période de consommation présumée des germes. Les codes et
chiffres de tracabilité imprimés sur le matériel d’emballage peuvent faciliter les rappels en cas de
contamination alimentaire.

En cas de contamination présumée ou confirmée d’un ou plusieurs lots et si le producteur de germes
n’est plus en possession de ces lots, celui-ci doit immédiatement prendre l'initiative de contacter les
acheteurs auxquels les produits ont été livrés. Les lots concernés par une contamination présumée
ou confirmée doivent étre immédiatement retirés de la chaine d’approvisionnement. Le producteur
de germes est également tenu d’informer I'autorité compétente.
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Dans le cas ou les germes ont déja été distribués aux consommateurs, les producteurs de germes
doivent informer ces derniers du caractére insalubre des produits qu’ils ont achetés. Les
producteurs de germes doivent également informer les consommateurs de la raison du rappel et, si
nécessaire, rappeler physiqguement les aliments auprés des consommateurs finaux. Cependant,
selon les cas, il n‘est pas toujours nécessaire de rappeler physiquement les produits auprés des
consommateurs finaux si d’autres mesures suffisantes sont prises pour protéger la santé publique.

Pour gérer un cas de rappel des produits, les producteurs de germes doivent collaborer avec les
autorités compétentes afin de déterminer les mesures a prendre pour atténuer les risques que
posent les produits.

Il est recommandé que les producteurs de germes établissent des procédures écrites de rappel a
suivre en cas de contamination. Ces régles doivent étre facilement consultables par I'ensemble des
employés et abordées lors des programmes de formation du personnel. En I'absence de telles regles
écrites, il faut veiller a ce qu’'un membre du personnel ayant connaissance des procédures a suivre
en cas de rappel soit présent en toutes circonstances.

Le fournisseur de graines doit étre contacté afin de pouvoir assurer le suivi d’autres envois
éventuels de graines provenant du méme lot a d‘autres producteurs de germes. Dans ce cas, il est
indispensable de rappeler les graines. De plus, les producteurs de germes doivent prendre des
mesures et renforcer la surveillance pour déterminer la cause de la contamination (l'eau,
I'environnement, le personnel, etc.). Les producteurs de germes sont tenus de conserver les
résultats de ces analyses pendant une période suffisamment longue aprés la période de
consommation présumée des germes. Il est recommandé de conserver tous les résultats
d’analyses pendant une période suffisamment longue pour pouvoir les présenter aux autorités
compétentes lors de contrdles officiels.

1.K. Tracabilité et tenue des registres

Le reglement d’exécution (UE) n° 208/2013 de la Commission établit des exigences spécifiques en
matiére de tragabilité pour les germes et les graines destinées a la production de germes. Si les
germes sont dispensés des exigences fixées au titre de ce reglement, les dispositions du
reglement (CE) n° 178/2002 s’appliquent néanmoins (voir point 1.K.3 pour plus de détails).

Les regles en matiere de tragabilité sont congues pour renforcer la sécurité des aliments
puisqu’elles permettent de suivre la trace des produits alimentaires a toutes les étapes de la
production, du traitement et de la distribution et de réagir rapidement en cas de toxi-infection
alimentaire.

1.K.1. Tracabilité au sein de I’établissement de germination

Les producteurs de graines doivent mettre en place un systéme permettant de garantir la
tracabilité des lots, de la réception des graines jusqu’a |'expédition des germes. Il doit étre
possible de savoir, a tout moment au cours du processus physique de production, quel lot de
germes provient de quel fournisseur direct. Ce suivi est rendu possible en assignant des codes ou
chiffres a chaque lot de graines regu ou en répartissant le lot en plus petits lots auxquels sont
assignés ces codes ou chiffres. Ces codes doivent apparaitre jusqu’a ce que les germes soient
emballés et expédiés. Si les lots sont réorganisés ou consolidés, il faut veiller a ce que le lien
entre le lot de graines d'origine et les lots réorganisés ou consolidés soit maintenu. Les
informations consignées doivent étre conservées dans un registre de facon appropriée pendant
une période suffisamment longue aprés la période de consommation présumée des germes.

1.K.2. Exigences de tracabilité du produit final - germes

Les exigences de tragabilité concernant les contrGles des livraisons entrantes de graines sont
indiquées au point 1.C.2.

L'exploitant du secteur alimentaire qui produit des graines destinées a la germination est tenu de
transmettre les informations a I'exploitant qui produit les germes. L’exploitant du secteur
alimentaire chargé de la germination des graines doit tenir des registres ou il consigne l'origine des
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graines et communiquer cette information a l|'exploitant suivant. Ces registres doivent étre
conservés a toutes les étapes de la chaine de production.

Le produit final, a savoir les germes, doit respecter les exigences légales de tracabilité fixées dans
le réeglement (CE) n° 178/2002.

Le producteur de germes doit veiller a ce que toutes les informations requises stipulées a
I'article 3, point 1, du réglement d’exécution (UE) n® 208/2013 de la Commission soient
communiquées a l'exploitant du secteur alimentaire auquel les germes sont fournis. Les éléments
suivants doivent étre inclus:

le nom du produit, y compris le nhom latin (nom taxinomique);

le numéro d’identification ou la référence de lot équivalente;

le nom du fournisseur;

le nom et I'adresse du destinataire;

en cas de recours a un transitaire ou un agent: le nom et I'adresse de I'agent ou du transitaire;
la date d’expédition;

la quantité livrée.

Les producteurs de germes sont tenus de conserver une copie de ce document dans un registre
pendant une période suffisamment longue aprés la période de consommation présumée des
germes. Une copie doit également étre remise a I’acheteur.

La législation nationale de certains Etats membres peut imposer des exigences supplémentaires en
matiére de tracabilité qui ne sont pas indiquées dans le présent document. En cas de doute, les
producteurs de germes peuvent contacter |'autorité compétente pour en savoir plus sur les
obligations juridiques nationales.

Tous les registres mentionnés dans ce chapitre doivent étre mis a jour quotidiennement pour
prendre en compte les derniéres livraisons entrantes et expéditions. La fagon de tenir les registres
est libre tant que les documents consignés sont facilement consultables et compréhensibles pour
les autorités compétentes en cas de besoin. Si les autorités exigent que ces informations leur
soient communiquées, ceci doit étre fait sans retard.

Il peut exister d’autres systémes pour garantir une tracabilité appropriée. Des dispositifs
électroniques privés de tracabilité ont été développés récemment, notamment g Trace, IRIS,
EPCIS, Fosstrak (source libre) et d’autres systéemes basés sur le progiciel SAP (system application
and product for data processing).

1.K.3. Dérogation aux exigences présentées dans le présent chapitre

Comme l'indique I'article 1¢" du réglement d’exécution (UE) n°© 208/2013 de la Commission, les
germes qui ont subi un traitement permettant d’éliminer les dangers microbiologiques,
compatible avec la législation européenne, n‘ont pas besoin d’étre conformes a ce réglement
(voir point 1.G.2 pour plus de détails sur la décontamination microbiologique des graines).
Cependant, les producteurs de germes sont tenus, au titre de la législation alimentaire générale
(article 18, paragraphe 3, du réglement (CE) n© 178/2002), de disposer de systémes et de
procédures en place permettant d’identifier les entreprises auxquelles leurs produits ont été
livrés - y compris ceux ayant subi un traitement microbiologique.

1.L. Résumé: obligations en matiére de tenue des registres

Tout au long du processus de production, les producteurs doivent tenir et garder a disposition
un registre ou sont consignées les informations suivantes (dans un format approprié, de
maniére a étre facilement consultables et compréhensibles pour les autorités compétentes):

1. Etablissement et entretien de I'installation de germination:
a. la confirmation de I'agrément de l'installation par l'autorité compétente;
b. le programme écrit de nettoyage et de désinfection;
c. les dates des nettoyages et les zones concernées;
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. les dates des entretiens et les objets/zones concernés;

les dates, thémes et participants aux formations en matiére d’hygiene;

les dates, thémes et participants aux formations en matiére de nettoyage;

. si possible, les régles d’hygiéne pour le personnel, écrites ou sous forme de panneaux ou

symboles affichés aux murs;

. les noms des visiteurs et les dates des visites (recommandé - a ne conserver qu’un certain
temps);
si des sources d’eau autres que celle du réseau municipal de distribution sont utilisées: des
analyses fondées sur le risque microbiologique de la source d’eau pour vérifier la conformité
avec les exigences en matiére microbiologique de la partie A de la directive 98/83/CE du
Conseil;

j. si le réseau municipal de distribution d’eau est utilisé: une déclaration du distributeur d’eau
municipale et I'analyse par le producteur, au moins une fois par mois, de I'eau sur son lieu
de provenance.

2. Livraisons entrantes de graines (a conserver pendant une période suffisamment longue jusqu’a la
consommation présumée du produit final):

a. si les graines sont importées depuis un pays tiers, un certificat d'importation est requis par
le réeglement (UE) n© 211/2013 de la Commission pour chaque lot de graines importé;

b. un document indiquant le nom des graines, le numéro d‘identification ou de référence du
lot, le nom du fournisseur, le nom et |I'adresse du destinataire, le nom et |'adresse du
transitaire s’il y a lieu, la date de I'envoi et la quantité expédiée;

c. un document attestant de [linspection visuelle des livraisons entrantes de graines
(recommandé).

3. Analyse microbiologique (a conserver pendant une période suffisamment longue jusqu’a la
consommation présumée du produit final):

a. un certificat attestant de la conduite d’une analyse microbiologique concernant les STEC et
salmonelles zoonotiques (a conserver pendant une période supérieure a six mois si le
producteur souhaite solliciter auprés de l'autorité compétente une dérogation a l'analyse
préalable de tous les lots de graines en ce qui concerne les STEC et salmonelles
zoonotiques).

4. Dispositif de tracgabilité (a conserver pendant une période suffisamment longue jusqu’a la
consommation présumée du produit final):

a. les documents appropriés d’identification des lots de graines tout au long du processus de
production, sous forme papier ou électronique (vivement recommandé).

5. Germes produits (a conserver pendant une période suffisamment longue jusqua la
consommation présumée du produit final):

a. un document indiquant le nom des germes, le numéro d’identification ou de référence du
lot, le nom du fournisseur, le nom et I'adresse du destinataire, le nom et |I'adresse du
transitaire si applicable, la date de I'envoi et la quantité expédiée.

6. Retrait et rappel:

a. procédures écrites destinées au personnel, a suivre en cas de contamination alimentaire qui
survient au sein de I'établissement ou chez les distributeurs externes ou consommateurs
(vivement recommandé).

> a@mhoa
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2. PRODUCTION DE GRAINES

Contexte

La garantie d’'un niveau de protection élevée de la santé et de la vie humaines constitue I'un des
objectifs fondamentaux du reglement (CE) n® 852/2004. Ce réglement définit une base commune
en matiére d’hygiéne de la production alimentaire en général.

2.A. Généralités

Tous les équipements doivent étre nettoyés régulierement pour prévenir toute contamination par
la poussiére, les insectes ou animaux (en particulier les matiéres fécales). Si possible, il convient
de tenir un journal des taches d’entretien des équipements.

Les différentes

méthodes:

Ensemencement: Récolte:

semis manuel ou mécanique récolte mixte

semis a la volée enlévement manuel des cosses matures des plantes

coupe des plantes

2.B. Traitements des sols/terres

Il faut éviter que des animaux domestiques n‘accédent aux terres ou y broutent et prendre des
mesures préventives comme l'installation de clétures ou de filets.

L'épandage d'engrais doit se limiter aux quantités suffisantes pour répondre aux besoins de
croissance des plantes a graines. Les engrais organiques sont largement appliqués et leur
épandage est bénéfique pour apporter aux graines les nutriments dont elles ont besoin et
améliorer la fertilité des sols, mais une utilisation incorrecte peut étre source de contamination
microbiologique et chimique. Les agents pathogénes peuvent étre présents dans le fumier ou
lisier et dans les autres engrais naturels et y persister des semaines, voire des mois, en
particulier si le traitement appliqué a ces matériaux n’est pas adapté.

Il est possible de recourir a des méthodes de traitement physique, chimique ou biologique (par
ex. le compostage, la pasteurisation, le séchage thermique, l'irradiation UV, la digestion
alcaline, le séchage au soleil ou une combinaison de ces méthodes) afin de réduire la survie
des éventuels agents pathogenes pour I'homme dans le fumier ou lisier, les boues d’épuration
et les autres engrais organiques.

Les engrais organiques ne peuvent donc pas contenir de contaminants microbiens, physiques
ou chimiques en teneurs susceptibles de nuire a la sécurité des fruits et légumes frais et ils
doivent, au besoin, étre utilisés conformément a la réglementation pertinente de I'Union, en
tenant compte des directives de I'OMS* sur I'utilisation sans risque des eaux usées et des
excreta dans l'agriculture.

Les producteurs doivent utiliser des produits phytosanitaires en respectant les instructions
figurant sur chaque produit. Seuls les produits phytosanitaires autorisés peuvent étre utilisés.

Un journal des traitements appliqués doit étre tenu. Les produits et les conseils concernant le
traitement des sols/terres doivent émaner de professionnels qualifiés.

2.C. Hygiene du personnel

Tous les membres du personnel doivent avoir connaissance des principes de base d’hygiéne et de
santé et étre informés de tous les risques de contamination des graines.

45 Directives de I'OMS pour l'utilisation sans risque des eaux usées, des excreta et des eaux ménagéres.
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Le personnel doit présenter un bon niveau d’hygiéne personnelle a toutes les étapes de la récolte
et du traitement. Les membres du personnel atteints, ou suspectés de I'étre, d’'une maladie ou
affection pouvant étre transmise aux germes ne sont pas autorisés a accéder aux zones ou ils
pourraient entrer en contact direct ou indirect avec les graines ou germes. S’ils pensent étre
atteints d’une telle maladie ou sont en voie de guérison mais que les microorganismes risquent
d’étre encore présents dans leur organisme, ils doivent en informer immédiatement leurs
supérieurs.

Toute lésion d’un employé pouvant présenter un risque de contamination doit étre correctement
couverte par des protections imperméables détectables avant que I'employé ne puisse entrer en
contact avec les graines. Dans la mesure du possible, les employés blessés doivent éviter le
contact avec les graines ou germes destinés a la consommation humaine.

Les employés doivent avoir acces a des installations sanitaires adéquates (y compris pour le lavage
des mains) si cela est possible et nécessaire, c.-a-d. lorsque les graines ne sont plus dans leurs
cosses et que les employés entrent en contact direct avec elles. Si possible, les employés doivent
porter des tenues propres. Ils doivent se laver les mains lorsqu’ils prennent leur poste, au cours de
la journée selon les besoins et a chaque fois qu'ils se rendent aux toilettes.

2.D. L'irrigation

Plusieurs paramétres peuvent influer sur la contamination microbiologique des graines: la source
d’eau, le type d’irrigation, la méthode d’application d'un traitement de I'eau par le cultivateur, le
délai entre l'irrigation et la récolte, I'accés potentiel d’animaux a la source d’eau ou la zone de
production.

Lorsqu’il existe un risque que I'eau d’irrigation entre en contact avec les cosses, il faut veiller a ce
que la qualité de I'eau soit bonne, c.-a-d. au moins propre.

Tout acces d’animaux aux sources d’eau et zones de pompage doit étre controlé.

2.E. Graines

Pour les semis, les producteurs doivent utiliser des graines provenant d’une source reconnue, dont
la qualité a été éprouvée. Il faut veiller a sélectionner des graines qui présentent une bonne
germination, ne présentent aucune maladie, ne sont pas abimées ou ne comportent aucun
élément pouvant nuire a la récolte de grains sains. Si cela est possible et financiérement
abordable, les producteurs doivent mener des analyses et des traitements préalables pour
s’assurer de la bonne qualité des graines.

2.F. Séchage des plantes/cosses

Il existe plusieurs pratiques qui varient selon le pays de production. Dans certains pays, il est
obligatoire de sécher les cosses avant battage. Dans ce cas, il convient de placer une bache entre
la terre et les cosses mises a sécher. Il faut veiller a prévenir toute contamination lorsque les
cosses sont vulnérables; ainsi un tel séchage doit avoir lieu dans une zone réservée a laquelle les
animaux et oiseaux ne peuvent accéder. Dans d’autres pays, les plantes sont récoltées et battues
manuellement, selon diverses méthodes.

2.G. Battage

Cette étape doit étre effectuée mécaniquement avec un équipement bien entretenu et propre.
Les machines doivent étre nettoyées rapidement en fin de saison, avant le début de la saison
suivante et, si possible, entre chaque lot. L’équipement doit étre entreposé dans un lieu couvert
de fagon a étre maintenu en bon état. Les graines doivent étre emballées pendant le battage ou
immédiatement apreés.
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2.H. Stockage apres récolte

Les produits doivent étre stockés, si cela est réalisable et économiquement possible, dans des sacs
neufs et solides, et non pas dans des sacs usagés ou d’occasion. Les producteurs doivent
envisager, si nécessaire, de couvrir les piles de stockage avec des baches plastiques pour protéger
les produits.

Les zones de stockage et les équipements doivent étre nettoyés et bien entretenus pour éviter
Iintrusion et la contamination par des animaux, des organismes nuisibles, ou du fait des
conditions météorologiques.

Si les récoltes sont stockées en vrac, il faut placer les baches propres en dessous et au-dessus des
produits et sur les murs, s'il y a lieu.

2.1. Traitement

Les produits doivent étre transformés dans des installations professionnelles de traitement des
graines dotées d'équipements adaptés, comprenant notamment:

e la gradation des tailles, des tables de gravité/densimétriques, des séparateurs, des aimants
ou détecteurs de métal et, de préférence, des trieuses par couleur;

e tous les équipements doivent étre régulierement nettoyés pour éviter toute contamination
croisée avec d’autres produits et I'nygiene doit faire I’'objet d’une attention particuliére;

o le personnel doit disposer d’installations sanitaires appropriées, telles que toilettes et lavabos
pour se laver les mains (avec du savon), et doit, si possible, porter une tenue propre;

e la zone de traitement doit étre entretenue pour éviter la présence de saletés,
poussiére, insectes, animaux et oiseaux;

e si possible, le personnel en charge du traitement doit disposer de plans de prévention de la
contamination consignés dans les registres. Le mélange de lots doit étre réduit au minimum
et, si possible, se limiter aux régions de culture similaires;

e le personnel en charge du traitement doit disposer d’un registre ol est consignée
I'origine des livraisons entrantes de graines;

e la mise en ceuvre d'un régime de qualité, par des employés formés aux normes HACCP, est
recommandée. Les produits finis doivent étre analysés conformément aux exigences des
acheteurs avant expédition.
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Annexe I - Législation générale et sectorielle relative aux
germes

Législation générale

Les documents suivants sont disponibles dans toutes les langues de I’'Union européenne:

Reéglement (CE) n® 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002

établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la |égislation alimentaire,
instituant I’Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives a
la sécurité des denrées alimentaires (lIégislation alimentaire générale).

Reglement (CE) n° 852/2004 du Parement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des
denrées alimentaires.

Reéglement (CE) n° 882/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif
aux controles officiels effectués pour s’assurer de la conformité avec la législation sur les
aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives a la
santé animale et au bien-étre des animaux.

Directive 98/83/CE du Conseil du 3 novembre 1998 relative a la qualité des eaux destinées
a la consommation humaine.

Reglement (CE) n° 2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les criteres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires.

Réglement (UE) n® 1169/2011 du Parlement européen et du Conseil du 25 octobre 2011
concernant l'information des consommateurs sur les denrées alimentaires.

Reéglement délégué (UE) n® 1062/2014 relatif au programme de travail pour I'examen
systématique de toutes les substances actives existantes contenues dans des produits
biocides visé dans le réglement (UE) n® 528/2012 du Parlement européen et du Conseil.

Reglement (CE) n°® 1935/2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact
avec des denrées alimentaires et abrogeant les directives 80/590/CEE et 89/109/CEE.

Législation sectorielle relative aux germes

Les documents suivants sont disponibles dans toutes les langues de I’'Union européenne:

Reglement d’exécution (UE) n° 208/2013 de la Commission du 11 mars 2013 sur les exigences en
matiére de tragabilité pour les germes et les graines destinées a la production de germes.

Réglement (UE) n© 209/2013 de la Commission du 11 mars 2013 modifiant le
reglement (CE) n© 2073/2005 en ce qui concerne les critéres microbiologiques applicables
aux germes et les régles d’échantillonnage applicables aux carcasses de volailles et a la
viande fraiche de volaille.

Reglement (UE) n® 210/2013 de la Commission du 11 mars 2013 relatif a I'agrément des
établissements producteurs de graines germées conformément au réglement (CE) n° 852/2004 du
Parlement européen et du Conseil.

Reglement (UE) n® 211/2013 de la Commission du 11 mars 2013 relatif aux exigences en matiére
de certification pour I'importation dans I'Union de germes et de graines destinées a la production de
germes, modifié par le reglement (UE) n°® 704/2014 de la Commission relatif aux exigences en
matiére de certification pour l'importation dans I'Union de germes et de graines destinées a la
production de germes.
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http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1423674478923&uri=CELEX:02002R0178-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467419178&uri=CELEX:02004R0852-20090420
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1424252728992&uri=CELEX:02004R0882-20140630
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1423674040797&uri=CELEX:01998L0083-20090807
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467470470&uri=CELEX:02005R2073-20140601
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1426524765814&uri=CELEX:02011R1169-20140219
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1468325524660&uri=CELEX:02014R1062-20141010
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2004:338:0004:0017:fr:PDF
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467203922&uri=CELEX:32013R0208
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467268638&uri=CELEX:32013R0209
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467295552&uri=CELEX:32013R0210
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?qid=1404467327584&uri=CELEX:32013R0211
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=uriserv:OJ.L_.2014.186.01.0049.01.ENG
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Annexe II — Références d’autres sources d’informations
pertinentes

Document d’orientation de la Commission sur l'application des procédures fondées sur les principes
HACCP et leur aide a leur mise en ceuvre dans certaines entreprises du secteur alimentaire.

Communication de la Commission relative a la mise en ceuvre d’'un plan de maitrise sanitaire
du secteur alimentaire applicable aux programmes prérequis (PRP) et aux procédures fondées
sur les principes HACCP, y compris la flexibilité accordée a certaines entreprises (2016/C
278/01).

Codex Alimentarius— Principes généraux d’hygiene alimentaire. Ce document comprend une
partie concernant |I'application des principes HACCP.

Code d’usages en matiére d’hygiéne pour les fruits et [égumes frais. Voir I'annexe II sur la
production de germes.

Organisation internationale de normalisation (ISO) ISO 22000 - gestion de la sécurité des
denrées alimentaires. Orientations internationales comprenant des exigences relatives au systeme
de gestion de la sécurité des denrées alimentaires.

Référentiels internationaux (IFS)

Document d’orientation de la Commission (document de travail) sur les études relatives a la
durée de conservation de Listeria monocytogenes pour les denrées alimentaires cuisinées, en
vertu du reglement (CE) n© 2073/2005 du 15 novembre 2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires. Il s'agit d’'un document d’information
destiné aux exploitants du secteur alimentaire dans I’'UE.

Avis scientifigue sur le risque que posent les Escherichia coli producteurs de shigatoxines
(STEC) et d’autres bactéries pathogenes dans le secteur des graines et des graines germées
de I'EFSA (en anglais).

Directives de I'OMS pour la qualité de I'eau de boisson.

Directives de I'OMS pour l'utilisation sans risque des eaux usées, des excreta et des eaux
ménageres.
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http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_legis_guidance_haccp_en.pdf
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FR&toc=OJ:C:2016:278:FULL
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/23/CXP_001f.pdf
http://www.codexalimentarius.org/download/standards/10200/CXP_053f_2013.pdf
https://www.iso.org/fr/iso-22000-food-safety-management.html
http://www.ifs-certification.com/index.php/fr/
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/111115.htm
http://www.who.int/water_sanitation_health/dwq/guidelines/fr/
http://www.who.int/water_sanitation_health/wastewater/gsuww/fr/
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