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Résumé : Cette instruction technique présentes les évolutions réglementaires essentiellement
induites par un arrété ministériel synchrone. Au niveau infra-réglementaire, elle détaille les
adaptations proposées aux opérateurs du secteur alimentaire en lien avec la baisse d'activité liée au
confinement mis en place par le Gouvernement. Toutes ces adaptations sont temporaires et ne
restent valables que pendant la période d'urgence sanitaire. En outre, elles ne remettent pas en cause
le principe de responsabilité de l'exploitant vis-a-vis des denrées qu'il met sur le marché.



Textes de référence :

Droit européen :

* Reglement CE/178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 janvier 2002 établissant les
principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant I'Autorité
européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées
alimentaires

* Reglement (CE) n°® 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des
regles spécifiques d'hygiene applicables aux denrées alimentaires d'origine animale
Droit frangais :

* Arrété du 8 juin 2006 relatif a 1’agrément sanitaire des établissements
mettant sur le marché des produits d’origine animale ou des denrées contenant des produits
d’origine animale

* Arrété 6 novembre 2020 prescrivant des mesures temporaires favorisant l'adaptation des
entreprises du secteur alimentaire mettant sur le marché des denrées animales ou d'origine animale
au contexte des restrictions imposées dans le cadre de la lutte contre I'épidémie de Covid-19



Dans le contexte de confinement décidé par le Gouvernement pour lutter contre I'épidémie de Covid-19,
I’acceés de la population a une alimentation siire, variée et en quantité suffisante reste une priorité absolue du
Gouvernement.

Dans certains cas, l'absence d'une partie des employés, la baisse de certains débouchés (restauration
collective), voire leur suppression (restauration commerciale), peuvent conduire un établissement du secteur
alimentaire a faire évoluer son volume de fabrication, son organisation ou son process.

La présente instruction accompagne la publication d'un arrété ministériel dédié qui regroupe les
modifications réglementaires nécessaires pour accompagner ces évolutions pendant la période d'urgence
sanitaire définie par le décret n® 2020-1257 du 14 octobre 2020. Elle détaille également les modifications
infra-réglementaires qui viennent compléter ce dispositif. Toutes ces modifications sont temporaires et
sont valables tant que ’arrété ministériel dédié est en vigueur, c’est-a-dire un mois apreés la fin de
I’état d’urgence sanitaire.

Toutefois, il est important de rappeler que, malgré les difficultés rencontrées par les opérateurs du secteur
alimentaires, ceux-ci restent responsables de la mise sur le marché de denrées siires pour le consommateur,
conformément aux principes formulés dans le réeglement (CE) n° 178/2002. Les éléments figurant dans cette
instruction visent a favoriser la continuité de l'activité économique des entreprises implantées en France, sans
remettre en cause les principes du Paquet hygiene, dont celui de responsabilité premiére de I'exploitant quant
a la qualité sanitaire des produits qu'il met sur le marché.

1Relevement des seuils applicables aux
établissements dérogataires

La décision de fermeture des restaurants commerciaux et la baisse d’activité de la restauration collective
imposent aux exploitants de commerces de détail de trouver de nouveaux débouchés pour leurs produits.

Pour simplifier leurs démarches, 1’arrété du 6 novembre 2020 suspend les plafonds de vente hebdomadaires
définis en annexe de l'arrété du 8 juin 2006.

Aucune démarche particuliére n'est nécessaire pour faire valoir ce relévement de seuils, mais I'exploitant
devra adresser un bilan des quantités vendues (poids total des quantités cédées, par type de denrées cédées) a

I’issue de cette période d'urgence sanitaire a la DD(CS)PP/DAAF du lieu d’implantation de son
établissement.

A l'issue de la situation d'urgence sanitaire, I'exploitant devra choisir entre la pérennisation de ces débouchés
vers des clients professionnels, en déposant une demande d'agrément, et le retour a la vente directe.

2 Simplification de la mise sur le marché de lait cru
destiné au consommateur final

Pour faciliter la vente au consommateur final de lait qui ne pourrait plus étre collecté, une dérogation aux
dispositions de l'arrété du 13 juillet 2012 relatif aux conditions de production et de mise sur le marché de lait
cru est introduite par 1’arrété du 6 novembre 2020 en vue de remplacer temporairement la demande
d'autorisation par une simple déclaration.



Cette simplification est rendue possible par la connaissance préalable de I'état sanitaire des troupeaux laitiers.
Toutefois, les autres prescriptions techniques de 1'arrété du 13 juillet 2012 ne sont pas modifiées. Ce type de
mise sur le marché n'est donc pas possible en I'état pour tout producteur de lait.

Une réponse formelle de la DDPP a cette déclaration n'est pas indispensable mais le retour du formulaire de
déclaration contresigné par l'inspecteur' permet de clarifier la situation de 1'exploitant.

3 Possibilite pour les EANA de livrer a domicile

Une dérogation aux dispositions de l'arrété du 10 octobre 2008 a été introduite par 1’arrété du 6 novembre
2020 pour ouvrir la possibilité aux EANA de livrer leurs produits a 1'état réfrigéré au domicile de leurs
clients. Toutefois, cette possibilité est limitée, en cohérence avec les prescriptions existantes relatives a la
vente directe sur les marchés, a des commandes passées « directement, sans intermédiaire, [...] aupres du
producteur. »

4 Congélation des matieres premieres, des pro-
duits intermédiaires ou des produits finis

Le contexte de confinement peut conduire les professionnels a congeler des matieres premiéres, des produits
intermédiaires ou des produits finis pour ajuster le volume de leur activité et de mise en marché au contexte
actuel.

L’annexe 1 détaille les points de vigilance sur lesquels les professionnels et les DD(CS)PP/DAAF doivent
étre particuliérement attentifs, notamment en matiere de conception des nouvelles modalités de conservation
et d'utilisation des produits congelés, de congélation proprement dite des denrées et d'archivage des
informations de tracabilité.

Vous voudrez bien me tenir informé de toute difficulté dans la mise en ceuvre de la présente instruction.

Le Directeur Général de 1’ Alimentation

Bruno FERREIRA

! Le logiciel Adobe Reader permet, par les fonctions disponibles dans le panneau latéral droit, d'ajouter du texte en

surimpression pour indiquer la DD(CS)PP/DAATF, la date du jour et l'inspecteur concernés puis d'insérer une signature
préalablement scannée au format JPG ou une mention « SIGNE ». Le fichier est ensuite enregistré et n'est plus
modifiable.



Annexe 1 : Congelation exceptionnelle de denrees
alimentaires d'origine animale dans le contexte de
I'eétat d'urgence sanitaire lié a la lutte contre lepi-
démie de Covid-19

1 Définitions

Collectivité : « tout établissement (y compris @hicule ou un étal fixe ou mobile), tel qu’un restat, une
cantine, une école, un hopital ou un service dewestion, dans lequel, dans le cadre d’'une aétivit
professionnelle, des denrées alimentaires pr&ag @onsommées par le consommateur final sont pré-
parées %;

DDM : date de durabilité minimale au sens du réegieinfUE) n° 1169/2011
DLC : date limite de consommation au sens du regierfUE) n° 1169/2011
ODG : organisme de défense et de gestion d'undlagime d'origine protégée.

2 Définir les nouvelles modalités de conservation
et d'utilisation des produits

2.1 Définition de la durée de conservation possible

Le changement d'état des produits impose a leutupteur ou a leur propriétaire de déterminer uméelu
maximale d'utilisation voire, si le produit est sts au reglement (UE) n° 1169/2011, une DDM. Emeteff
durant la congélation, la multiplication des miomganismes est stoppée mais l'oxydation des agidssse

poursuit, a une cinétique plus lente.

Certains GBPH proposent des durées de congélaimmmandées, sans retard indu, mais elles n'goasnt
intégré la phase de stockage initiale prolongéeddesées a I'état réfrigéré, avant congélatiorgaaus de
laquelle cette dégradation enzymatique a comméestDDM proposées par les exploitants dans cesrwrc
tances seront donc plus courtes que ces reperessléchéant, les instituts techniques pourrowitter sur
la cinétique des réactions d'oxydation des proghdts proposer des taux de conversion forfaitagreee les
premiers jours de conservation a I'état réfrigéides semaines de conservation a I'état congelé.

2.2 Congeélation de matieres premieres ou de produits iarmédiaires

La saisonnalité de la lactation des cheévres ebrdass peut inciter une fromagerie a congeler quesgnois
une partie des caillés ou du rétentat qu'elle duyit®lors de la réception du lait afin de mieual&t sa pro-
duction de fromages affinés dans I'année. De méegeproductions de fromages peuvent étre congetées
début d’'affinage pour le suspendre pendant plusiewis. Apres la décongélation, I'affinage repreodr
obtenir un produit fini prét a étre commerciali€és pratiques sont décrites dans le PMS de |'ésaipfient.

Pour les produits bénéficiant d'un signe officielglialité ou d'origine (AOP, IGP, Label Rouge, le$,pos-
sibilités de congélation ou de surgélation des énati premiéres et des produits intermédiairesdefitties
par le cahier des charges du label. Les éventugdiesmndes de dérogation temporaire doivent respleste
procédures nationales et européeratdsoc.

'Reglement (UE) n° 1169/2011, article 2, point 2.d



Si un exploitant souhaite réaliser ce type de clatigg de maniére temporaire, dans le cadre g tairgence
sanitaire lié au Covid-19, l'information de la DCRYPP/DAAF compétente peut se faire dans le cadta de
procédure allégée décrite dans cette présentedtisin technique en annexe 1.

Toutefois, comme évoqué au point 3.3, il est fogrtmecommandé que I'opération de descente en tatmpe
initiale des produits soit sous-traitée a un ptestagrée.

2.3 Produits mis sur le marché mais destinés aux profe®nnels autres gue les
collectivités

Les denrées destinées a servir de matiere preaééie un établissement du secteur alimentaire pear
pas de la définition de collectivité ne sont pasnsiges, en ce qui concerne les régles d'étiquetagesgle-
ment (UE) n° 1169/2011. Ainsi en est-il des dendEginées a des établissements agréés autressorent-
merces de détail et les cuisines centrales.

Les informations minimales a fournir au client sdéfinies par le réglement (UE) n° 931/2011. En jgiém
ment, le fournisseur doit donner les informatiamdispensables qui permettront au professionneigdiéter
le produit final et notamment des informations pettant de déterminer la durée de vie du proddii¢, ¢gi'une
date d'utilisation recommandée par exemple.

2.4 Denrées destinées a étre mises sur le marché veascbnsommateur final ou
des collectivités

Le réglement (UE) n° 1169/2011 impose des régliesives a I'étiquetage pour tous les produits déstau
consommateur final ou aux collectivités. Il impasgamment la mention d'une DLC ou d'une DDM sur les
produits pré-emballés.

2.4.1.Privilégier une remise sur le marché a I'état conge

La remise sur le marché a I'état réfrigéré d'umpitacongelé implique sa décongélation et la déteation

d'une nouvelle DLC. Celle-ci doit étre déterminédanction de toutes les étapes de vie du prodyitis sa
fabrication. Une telle démarche impliquera des é&udncées trés en amont pour tester le vieillisaemf-

fectif du produit au cours de 1) sa premiére plikeseonservation en froid positif, 2) la phase degédation
et 3) la seconde phase de conservation a I'étégééd. Les circonstances actuelles rendent cétteacthe
complexe et longue.

En outre, la décongélation du produit implique eled-étiqueter pour faire apparaitre la nouvelleCHHt la
mention de sa décongélation. Ce ré-étiquetage mmassiter de déconditionner le produit une sectoide
avant de le reconditionner.

Aussi, est-ilfortement recommandé de limiter la remise sur le mrché de ces denrées a leur état congelé,
avec la mention de la DDM évoquée au point 2.Tel est le parti qui sera pris dans la suiteadprésente
instruction.

Ces nouvelles modalités de mise sur le marché domptont également une révision des conseils gaiitin
figurant sur le produit.

2.4.2.Privilégier une transformation ou un traitement tmmigue ultérieurs

Une fois décongelés, les produits pourront étrégirts dans le process de fabrication de la collggtiqui
adaptera son plan de maitrise sanitaire aux caisticjées de ces matieres premiéres.

Pour les produits destinés au consommateur fihaktfortement recommandé de les orienter vers une
cuisson ou, a minima, un réchauffage selon des mdi@s adaptéesaux qualités sanitaires et organolep-
tiques du produit.



2.4.3.Ré-étiqueter les produits

En prévision de leur remise sur le marché, lestedlevront étre ré-étiquetés pour qu'ils mentoria
DDM en remplacement de la DLC, la mention « congelé date de congélation pour les viandes corgglé
les préparations de viandes congelées et les psantui transformés de la péche congelés ainsieguedu-
velles modalités d'utilisation. Ce ré-étiquetagarpmnécessiter un ré-emballage voire un recomigment
des denrées.

Dans la mesure du possible, cette opération seafenat la congélation. Ainsi, les unités de veeterst cor-
rectement étiquetées durant toute la phase dersvatisa en froid négatif.

Si cette opération n'est pas possible avant laéatign, les unités de stockage (produits, coligalettes

selon les cas) concernées sont clairement ideegtifi®ur éviter toute confusion au moment du déatpek
Des fiches ou des étiquettes tres visibles sonvssgs sur chaque unité de stockage, a l'image deleno
suivant :

Congélation exceptionnelle liée a I'état d'urgencsanitaire

Nature du produit :

Numéro du lot congelé :

Date de fabrication ou de réception :

Date de congélation :

DLC initiale du produit réfrigéré :

DDM du produit congelé :

Ces fiches ou étiquettes restent visibles jusguépalettisation et I'ouverture des colis préakablu ré-éti-
guetage des produits, y compris au cours d'un ggetransport vers un autre site, si le ré-étiqgeetse fait
dans un établissement différent de I'entrep6t spteduits ont été stockeés.

Conformément a la section | de I'annexe Il du mdglet (CE) n° 853/2004, I'exploitant qui procédeeaé:
étiquetage appose sa marque d'identification saooleelle étiquette. Il est responsable de la qomifé de
I'étiquetage ainsi que des conseils d'utilisatipdesla DDM qui y figurent. Ces mentions pourrdetcas
échéant, se baser sur des informations communiguaéds propriétaire ou le producteur des denréaser-
nées. Si lI'exploitant qui procede au ré-étiquetiggedenrées est différent de leur producteurgliétte peut
mentionner le numéro d'agrément de ce dernier,sgpge maniére linéaire, comme ceux des centrepalem
lage d’'ceufs.

En aucun cas, des denrées congelées dans le éadtepdr la présente instruction ne peuvent éwpgsees
au consommateur final sans avoir été correctengeétiquetées. Pour mémoire, « sont interdites p.rhise
en vente, la vente ou la distribution a titre gitades denrées alimentaires comportant une dattelohe con-
sommation dés lors que cette date est dépassée. »

2.5 Denrées achetées par un établissement de restauoaticollective et congelées
en vue d'étre réutilisées sur place

Les denrées congelées par les exploitants desirasts collectifs et des cuisines centrales a il sie la
fermeture des établissements scolaires n'ont pztiga a étre remises sur le marché mais a étttisées
par ces mémes exploitants une fois décongelées.

Cette pratique est comparable au cas décrit at p@nMais les denrées pré-emballées qui seraigmernées
sont porteuses d'une date limite de consommatiossifest-il nécessaire de ré-étiqueter ces proavits une
étiquette dont le modeéle est présenté au poirg.2.4.

La définition de la nouvelle durée de conservadidiétat congelé avant une transformation au séimende
I'établissement releve de la responsabilité deligtant dans le cadre de son plan de maitriséasemni Cette

2Code de la consommation, article R. 412-9



durée doit étre justifiée par des études préalahlea minima, étre vérifiée par des prélevementes auto-
contrdles réguliers de la qualité des denrées eamgjelées. Dans le cadre des conséquences td'Uégance
sanitaire lié a I'épidémie de covid-19, une toléeaa été accordée aux exploitants de restauratitettive
pour un stockage a I'état congelé des matieresigresnet des PCEA pendant 2 mois sans étude de deré
vie préalable, sous réserve de soumettre ces dearge traitement assainissant dans les 36 heuiress
leur mise en décongélation.

3 Congeler les denrées

3.1 Congeler au plus tot

La congélation doit intervenir au plus tot pourgenéver les qualités sanitaires et organoleptidieesaglement
(CE) n° 853/2004 définit des exigences sur la clatigh immédiate de certaines DAOA telles que lasdes
hachées et les préparations de viahdess présente instruction ne vise pas a dérogesagigences. Pour
d'autres denrées telles que les découpes de videdesucherfeou de volailles des expressions comme
« sans retard indu », « sans délai », « rapidement sont utilisées.

Dans le contexte actuel d'urgence sanitaire, l@géation de denrées initialement pré-emballées ptrer
vendues a l'état réfrigéré (voir point 2.4) doitfaiee au plus tét possible et de préférence dueptemier
tiers de la période allant de la date de productimDLC du produit.

Mais la présente instruction technique ne traite ¢ la congélation des invendus le jour ou ldeveik la
DLC a l'exception du cas détaillé au point 2.5. @exduits ont vocation a étre donnés a des assnsat
caritatives.

3.2 Veérifier la qualité des produits a congeler

Avant de congeler, il est indispensable de vérifiar échantillonnage l'intégrité des conditionnetmaties
produits et leur conformité au regard du réglen€it) n° 2073/2005.

3.3 Congeler rapidement

L'instruction techniqgue DGAL/SDSSA/2015-807 du 1122D15 rappelle que « la zone de température ge cri
tallisation maximale au centre thermique du prodifférente selon les produits mais comprise emégs
entre - 1 °C et - 5 °C) doit étre franchie le plagidement possible. » En pratique, cette phasestallisation
est réalisée dans un établissement agréé pouopéttation et détenant I'équipement nécessaifgedérence
un tunnel de congélation, afin que la températtambliance soit bien inférieure a celle visée aurodes
produits.

De méme, « [la] phase d’abaissement rapide derlpérature est le plus souvent suivie d’'une phastade-
lisation thermique pour atteindre en tout pointpdaduit la température cible. [...] Cette stabilisatther-
mique peut s’opérer dans I'équipement de congélatieméme, ou peut nécessiter un stockage dansmne
ceinte dédiée de type chambre froide. » Toutefldisstruction technique DGAL/SDSSA/2020-223 du
03/04/2020 souligne que, a défaut d'analyse deedarspécifique, « la pratiqgue qui consiste a diiseon-
gélation d'une denrée en deux temps, séparéspaassport du site de fabrication a un entrepgofifique
conduit a mettre sur le marché une denrée en deucengélation a une température supérieure apetam
tures réglementaires [ce qui] induit trois non-aonfités [réglementaires] ». Par défaut, les delasph de
descente en température peuvent se faire dangdipedéents différents mais au sein du méme établisst,
les denrées ne pouvant étre transportées qu'apsteint les températures réglementaires enpount.

Lorsque la congélation est sous-traitée, le dond'eudres définit avec son prestataire les paraséin cycle
de congélation de ces produits : délai de congélapres réception des produits, durées cible xinmian du

3Reglement (CE) n° 853/2004 du 29 avril 2004, anrdxsection V, chapitre 1lI, point 2.c.ii
4Reglement (CE) n° 853/2004 du 29 avril 2004, anridxsection |, chapitre VII, point 4
SReglement (CE) n° 853/2004 du 29 avril 2004, anridxsection I, chapitre V, point 5



cycle, température-cible a cceur, ... Pour le prastatzette opération nécessite un savoir-fairelpbéa Le
développement d'une nouvelle activité de congéladians un établissement n‘ayant pas l'expérience de
process n'entre pas dans le champ des « évol@oosurs dans [cet] établissement en lien direst 8sdap-
tation de [son] fonctionnement antérieur renduesgsgaire par la période d'urgence sanitaire li&pealémie
de Covid-19 » visées par la présente instructiohrtigiue (cf. annexe 1). Le développement de cetieité
est donc soumis a la procédure classique de matiificd'un dossier d'agrément.

3.4 Suivre la température en cours de stockage

Une fois la température au coeur de la denréeistahilcommence la phase de stockage proprementalite
vérification périodique de la température d'ambéadi@ns la cellule est alors nécessaire pour vailequalité
de cette opération.

4 Tracabilité des opérations et archivage des in-
formations

En plus des obligations réglementaires relativegragabilités amont et aval, I'exploitant est tdewconserver
les informations relatives a la tracabilité intedeeces process de fabrication, opérations de ageck..

Dans le cadre de ces opérations de stockage exoeelies, il est important de conserver [l'histogigles
informations relatives a la durée de vie antérigwreroduit et a sa congélation avec les infornmatisui-
vantes : date de fabrication / date de congélatirC initiale du produit réfrigéré / date de déstage / DDM
du produit congelé.

En prévision d'une éventuelle alerte ultérieureeaéitant de tracer les produits, ces informatiensra archi-
vées par le producteur ou par le propriétaire éeséaks, qui seront responsables de leur remide swarche,
ainsi que par les éventuels sous-traitants en ety prestations de congélation et/ou de ré-étigeedans
ce cas, la date de fabrication est remplacée miatéade réception par le prestataire.
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