Nouvelles opportunités pour les
veéteérinaires praticiens libéraux dans
la sécurité sanitaire des aliments



Préface

« Suite a une inspection des services

sanitaires... »
« Comment faire pour gérer les non-

conformités... »
« Qui peut nous aider... »

Retour d’expérience

Application pratique pour le praticien
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Architecture des textes
=mreglementaires

Regles d’hygiéne pour toutes
les denrées alimentaires
(commerce de détail inclus)

Regles spécifiques pour
I'alimentation animale

Regles spécifiques pour les
denrées alimentaires
d’origine animale (hors
commerce du détail)

Reglement Reglement Reglement
183/2005 852/2004 853/2004
Réeglement Reglement

882/2004 854/2004



Une nouvelle approche

0Systeme flexible
pour ne pas
«brider »

I'innovation

0Simple, cohérent, ‘\

lisible




Une nouvelle approche
reglementaire

00n passe d'un petit
arrété sectoriel vers
une complexité

OPlusieurs étages
pour construire
I’obligation de
résultat
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77 000 habitants Etat des lieux de la restauration collective

traditionnelle maternelle et primaire du Parc naturel
(40 ha/km2)

régional du Perche.
126 communes
repertories :
90 % (35/39) Docteur Marc LECLERCQ

CEAV GSQDA

qUEStionnéS 9 septembre 2011
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Communiquer : 2 réunions
__decideurs

Bretoncelles / Sécurité alimentaire
Prévenir les risques

M e Or Leclercg prés
doatorat sur le sujet a

A Finitiative du véterinaire et
consullant en restaurafion col-
lective Marc Leclercq, Breton-
celles aecueillait mardi demier
une formatien sur la sécurité
alimentaire a destination des
responsables des canti
but de ceite réunion est
liover la sécurité des enfants car
des infoxications se preduisent
tous les jours en France et per-
sonne n'est a 'abri », explique

le Dr Leclerq,

Et il est important de savoir
faire face, surfout si la cantine

n'est pas en cause :

gvons eu un cas o Bretoncelles
ot les services vélérinaires vou-
laient fermer la cantine », se
souvient le maire Patrick Pinfo-

d’intoxication

enlera en septembre un mémoir de post-
T'éoole vétérinaire de Maison-Alfort.

ans les cantines

I'enquéte jusqu'a lorigine du
probleme. Avec & chague
&tape des explications & la fais
legales, théoriques et pratiques.

« Le maire est le premier
enquéteur avant llintervention
de la DASS at des services vété
rincires, avec laide d'un
médecin, il doit recenser les
malades e leurs symptémes,
consigner ef consarver au froi
les maltisres pramigres ef les
reshes des repas, foire prélever
des échantillons des vomnisse-

ments ou  des selles des
malodess, précise  Marc
Leclercg

Bref, toul meltre en ceuvre
Four déterminer lorigine de
“infection e plus encore I'éviter

che. « Heureusemeanf, en fant  parune meilleurs connaissance

que méedecin, f'oi pu

que e probléme &fait

vircle et non alimentaire,

rouver des risques. Veila ce quia &
‘srigine  roppelé aux represeniants des

communes de Remclard, Bel-

Au frovers d'un cas eoncret  lou, Meauce, Neuilly-sur-Eure,
de toxi-infection alimentaire  Fontaine-Simon, Bretoncelles,
collective dans une cantine qui  Nocé, Condé et Veupillen dans
sert 200 repas par jour st ol celle présentation  mélant

53 enfants ef 2 enseignants ont  psychal
&ia touchés Marc leclerg o droif, D

ie, sciences socidles,

s ot s isles
e & oS

invité les parficiponts & mener  gie

O contrats

Mortagne / Les élus sensibilisés par sa qualité et sa sécurite
Obligation de résu

iy yp Y. r

de la

ltat dans les cantines

mentaire » a expliqué Marc
Leclercq, docteur vétérinaire et
Icnmullunlt en mdsvaum col-
ective, lors d'une réuni

ahin bl bR e vk

Lenvers du décor

. producieurs locaux, fenter da  tine scolairs. Mais elle ne sait  déploiement des objectifs
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 Changement de
« paradigme »






Cibles multiples




Cibles multiples
1

Vétérinaire sanitaire Producteur de BOF (beurre, ceufs, fromage)

Va

Vente directe au consommateur

I Restauration collective

Glacier
artisanal



Cibles multiples

Réouverture d'un abattoir mouton

2 Abattoirs mobiles
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Dossier sanitaire
Formation du personnel

Bien-étre animal
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Questions redondantes

OManque de compétences
* Craintes
* Peurs
0 Stratégie
* Investissements (en temps et en « cash »)
* Rentabilité
0L égitimité d’'un nouveau métier
* Responsabilité



Stratégie et rentabilité

OEntreprise vétérinaire = portefeuille de
métiers

CMetier = ATOUTS + ATTRAITS

ODOATOUT = métier pérenne, maitrise par
rapport a la concurrence (suis-je moins
bon ou meilleur que le concurrent ?)

DOATTRAITS = étre compétent ou
spécialiste attire le client (synergie/
développement avec d’autres métiers,

satisfaction personnelle...)
-> barrieres a I'entrée !!
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compeétences

| @ @ @000 0@
CObureeld SSAlNCe
1 + 2 jours Formation

« découverte »
Objectifs :

Créer |'offre et la
demande d’une
activité de
cons Itan

Formaliser un
projet
d'entreprise




compétences

Organiser une
reunion
« décideurs »

Toucher la cible

Se faire
connaitre



compétences
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Semaine
pédagogique
(Jjanvier 2015)




compétences
__ Mise g jour des

C onnaiss qﬁﬁ%ﬁ
2 associations

10 diplébmes

8 VT

6 VT (GIE)

2 VT

5 contrats

1 contrat

contrat = convention signée avec une mairie sur 3 ans

Janvier 2014

Novembre 2014



ETRE CAPABLE DE :

Construire, appliquer, améliorer &
vérifier une démarche qualité

 Formation pour les gestionnaires et le personnel
* Suivi de la démarche qualité : proximité
* Intermédiaire entre les DDCSPP et le gestionnaire (conseil)

roposer des nouveaux services

* Equilibre nutritionnel en restauration collective
 Groupement de commande, code des marchés publics



Bonnes pratiques (former et
suivre)

—

ACCOMPAGNEMENT D'UNE DEMARCHE QUALITE
AIDE




Gestion de la qualité
| TRACABILITE

TRACABILITE

FOURNISSEURS

.\




Gestion de la qualité

CHAINE DU CHAUD




AUTOCONTROLE : Analyses
microbiologigues

Méthodes validées sur matrice
alimentaire et surfaces




Aspects nutritionnels

Equilibre nutritionnel
Elaboration des menus




Aspects nutritionnels

R N T o S A T e e SRR
PAIl : Allergies alimentaires (vraies et fausses...)
Néophobie




Cuisine de village

Hygiene et sécurité

sanitaire N

Gestion des

Nutrition

ressources Maitrise des couts
humaines '

Cadre de vie et
d'éducation

Délégation de qualité du service
public



Acteur de la politique loc S

Marchés publics
Bonne utilisation des deniers publics

Economies d’échelle entre acteurs de la RF
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VETERIMNAIRE HYGIENISTE

ax

Valorisation de la
profession en
- terme d’image
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Maillage sanitaire ?
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VETERINAIRE

ENECOLER.
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