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« Pour des aliments sains: savoir maitriser les risques en
alimentation »
Risk

Mercredi 28 novembre 2012, Toulouse communication

Risk Risk
assessment management

Introduction et mise en contexte

Gérard PA SCAL Scientific advice Decisions based

on scientific input,
policy & values

Directeur de recherches honoraire a I'INRA,
Expert en sécurité des aliments a 'OMS

En matiere de risque chimique: tres difficile a
Evaluation du risque: Les 4 étapes évaluer, dans la mesure ou les poisons (toxicité

aigué) ont été éliminés de notre alimentation
pour I'essentiel*. Reste la toxicité a terme pour
laquelle il existe assez peu de données

. . épidémiologique chez 'lhomme**;
Identification du danger i 2 e =

En matiere de risque microbiologique on
dispose de données qui concernent les TIAC

— ainsi que les cas dits sporadiques. Ces données
aractérisation du danger B ¢\ 5tion de I'exposition dépendent cependant de I'outil de mesure utilisé
[Dose-Response]
@ La situation épidémiologique
Caractérisation du Risque
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Figure 1 - Evolution du nombre de foyers de Tiac déclarés en France entre 1997 et 2009

Introducton du logicel
WinTiac dans les Ddass.
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* Direction générale de I'alimentation
** Directions départementales des services vétérinaires.

Epidémiologie

e > de 22000 cas d’infection pas E.coli
vérotoxinogéne par an, coltant 27M de $ en codts
médicaux, perte de productivité et morts
prématurées;

Le colt annuel des conséquences a long terme
(atteintes rénales, syndrome de l'intestin irritable,
hypertension, et affections cardio-vasculaires)
attribuées aux infections par E.coli 0157, est
évalué a 217 M$;

Au total, ces infections coltent annuellement 244
M$ a I'état Canadien.

Colt des infections par E.coli
0157 au Canada

ALIMENTATION €T CASRIEOLTURE

METHODES D'ESSAI TOXICOLOGIQUE
DES ADDITIFS ALIMENTAIRES

Bouxidme rapport
du Comité mixte FAD/OMS d'experts
des. Additifs allmentaires

® .

L’évaluation du risque
toxicologique

La 17¢me session

« Annexe 3: recommandations sur « les méthodes d’ essai des additifs
alimentaires »,

Indications générales, nécessaire liberté des spécialistes (toxicologues);

« Une définition de la DJA: « La dose journaliére admissible pour I’homme

(DJA), exprimée en fonction du poids corporel (mg/kg p.c.), est la quantité

d’ un additif alimentaire qui peut étre ingérée quotidiennement dans le

régime, méme pendant toute une vie, sans entrainer de risque »;

La DJA est obtenue en appliquant a la dose sans effet chez I” animal, « un

coefficient de sécurité de I’ ordre de 100, qui est la marge de sécurité

recommandée par le Comité dans son 2é™ rapport » .... « Mais il serait

déraisonnable d’ appliquer ce coefficient de facon trop stricte »:

DJA (mglkg p.c./j) = 820 el;;chez 1" animal




En 1982, un document de I’ US-FDA qui a fait date: Toxicological Principles
for the safety assessment of direct food additives and color additives used in

food

Concermlevel from exposure and structure
PR— P—

e

Le seuil de préoccupation toxicologique

» Un seuil de réglementation proposé par I’ US-FDA dans le
cadre des constituants des matériaux au contact des
aliments susceptibles de migrer, en dessous duquel on ne
demande aucun dossier toxicologique, a la condition que
la substance ne soit pas cancérogene (sur la base de sa
structure chimique): 1,5 pg/personne/j, soit 0.5 ppb dans
I” aliment en considérant que |’ on consomme 1,5 kg
d’ aliment solide et 1,5 | de boisson;

¢ Le CSAH a examiné cette proposition en 1995-96:

« lla considéré I" approche comme fondée scientifiquement;
« |l a également considéré qu’ il convenait de parler de « seuil
de préoccupation toxicologique », s’ agissant d’un concept

scientifique.
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Le procédure adoptée par le panel de I’ AESA, dans le cadre d’ une approche plus
harmonisée de I’ évaluation des additifs, des enzymes et des arémes

Procedure for satety evaluation of chemically defined flavouring substances
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Note: BMDL may be used instead of NOAEL.

La gestion des composés génotoxiques et cancérogenes

ﬁ Food and
Chemical
Toxicology
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+La recommandation classique
aux gestionnaires de risque: « as
low as reasonably achievable
(ALARA) »;

« Une volonté des évaluateurs de
risque d’ aider les gestionnaires &
définir des priorités d’ action

s
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En 2009, le Codex alimentarius a publié sa 4¢me
édition des textes de base en hygiéne alimentaire,
dont des principes et directives pour la conduite de
I'évaluation des risques microbiologiques (1999);
L'accord SPS de 'OMC a désigné la Commission
du Codex alimentarius (CCFH) pour publier la
méthodologie de I'évaluation scientifique du risque
microbiologique, de sa gestion et de la
communication;

L’évaluation du risque microbiologique

Eg. “Farm-to-Fork” Exposure Assessment raomwHo)
= Food pathway split up in different steps (modules)

Pathogen Prevalence

OO\ O\

FARM PROCESS RETAIL § HOME |=——>

) \ i\ Estimate of
EXPOSURE

Concentration (Numbers of Pathogen)

CONSUMPTION

« Chimiques: sur la base des DJA, DJPT, DHPT, DMPT.
< A partir des DJA, fixation de régles demploi (aliments,
concentrations, ou LMR, révisions...);
« Pour les contaminants et polluants: mesures de réduction de
I'exposition (ex des dioxines, des PCB...)

* Microbiologiques:

« En Europe: approche préventive par la mise en ceuvre par les
exploitants, de bonnes pratiques d'hygiene et de fabrication,
application des principes HACCP (analyse des risques-points
critiques pour leur maitrise). Des critéres microbiologiques
(Reglement EC 2073/2005) servent a la validation et a la
vérification des procédures fondées sur les principes HACCP et
les autres mesures de controle. Il n’est cependant pas possible
d'évaluer le niveau de protection de la santé publique qui résulte
du respect d'un critére microbiologique. Ce niveau est celui que
I'on constate, qui résulte de I'application de la législation par les
exploitants du secteur alimentaire

La gestion des risques
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En application

« Food Law » (réglement (CE) n°178/2002)

depuis le
01.01.05 o Rigles générubes Régles spécifiques
Régles spécifiques pour  yhygiane pour toutes les dhygiéne pour les dennées
Talimentation denrées alimentaires
animale alimentaires d'origine animale
(commerce de détail (hors commerce de détail sauf
inclus) disposition contraire)
o - - -
En
hpplication -
|a compter S - -
du om’/ﬁ Réglement (CE)
" : n°854/2004
01.01.06 « contréles officiels » 2

[NB : Adaptations nationales possibles - dans certains cas - des amexes des riglements |

* Au niveau du Codex alimentarius:

La premiére étape consiste a exprimer quel est le
risque acceptable, ou niveau approprié de protection
(ALOP);

La seconde consiste pour les exploitants a agir de
facon a ne pas excéder ce risque, et pour cela de
nouveaux outils sont proposés: objectif des sécurité
des aliments (FSO) et objectif de performance (PO).
Le panel BIOHAZ de I'EFSA recommande de
mettre de I'ordre dans les termes utilisés entre la
législation européenne et des lignes directrices pour
la mise en ceuvre des notions du Codex (FSO,PO)
pour éviter que des termes différents soient utilisés
pour évoquer les mémes concepts.

La gestion des risques

« En matiere de risques chimiques: des risques
acceptables ou tolérables. Qui décide? Absence de prise
en compte des effets « cocktail », des cas dans lesquels
les courbes dose/réponse ne sont pas monotones
(certains perturbateurs endocriniens, hormésis...);

En matiére de risque microbiologique: deux fagons de
faire vont sans doute coexister, celle de 'UE (niveau de
protection constaté, jugé acceptable ou éventuellement a
améliorer) et celle du Codex (niveau de protection offert
au public a priori, plus difficile a mettre en ceuvre)

Perception du risque: ?

La communication

WP6 - Integrated Risk Analysis Model

Stakeholder
consultation

Issue Framing
Risk definition
Resource allocation
Alternative courses

A

R of action
Decision Risk/Benefit assessment
Process Health
Legislation Environment
policy Transparency= Economic
interactive Social
ication with all Ethical
- bers of i
Implementation
and monitoring
Stakeholder

consultation

Evaluation, decision-making and V

Le' programme SAFE FOODS, 2004-2008

choice of action
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WP6 — Former Integrated Risk Analysis Model

Communication  |——

FRAMING |

RISK MANAGEMENT IMPACT ASSESSMENT

SAFE FOODS
[ communication  |—

EVALUATION

Communication

WP6 — Novel elements

= Identification and active involvement of stakeholders

= The evaluation of new methods for risk assessment of food safety issues
(probabilistic risk assessment, genomics, profiling methods)

= |dentification of Quality of Life parameters in the risk-benefit analysis of food
and food production systems

= Inclusion of economical factors in the risk analysis process

= Criteria and strategies for risk-benefit analysis of novel foods and food
production technologies

WP6 - The inclusive safe foods risk analysis model

Risk Perception

'UFT(e"a'“‘,'es Responsibilities

prSKlRLaIming Stakeholders Participation

*Social Context P N N
Institutional Reorientation

New Concepts Risk Assessment

«Comparative Analysis Inclusion of Quality of Life Parametg
«Thresholds/Margins of Exposurg

«Individual Tolerances

SAFE FOODS Major Deliverables (1)

= First comparative databases for profiling of foods produced by
different breeding approaches and production systems

= Development of a working procedure for identification of new
emerging chemical and microbial risks in food production
chains

= New approaches for risk modelling of food contaminants and
natural toxins, and criteria development for comparative risk
analysis

Analysis of food safety risk perceptions of experts, regulators,
consumers and other stakeholders regarding novel and
conventional foods
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SAFE FOODS Major Deliverables (2)

= Analysis of uncertainties in risk assessment and identification of
best practice in communicating risk uncertainty with the public

= |dentification of consumers preference for risk analysis
strategies for foods across Europe

= Guidance for evaluation and governance of systemic food risks

= Recommendations for improvement in risk management
procedures and institutional structure

= New Risk Analysis Approach for foods that integrates risk
assessment, risk management, consumer preferences and
values, as well as impact analysis of socio-economical aspects




