c'est l'affaire

de tous.




C'est parti!

La deuxieme Journée internationale de la sécurité sanitaire des aliments
(JISSA) sera célébreée le 7 juin 2020. Cette journée sera loccasion de sensibiliser
Llopinion publique et linciter a agir pour prévenir, détecter et géerer les risques
d'origine alimentaire en contribuant ainsi a la sécurité alimentaire, a la santé,
a la prospérité economique, a lagriculture, ainsi qu'a lacces aux marches, au
tourisme et au développement durable.

«La sécurité sanitaire des aliments, c'est U'affaire de tous»

Chacun est en droit d'avoir acces a une nourriture pouvant étre consommee sans danger, nutritive et en quantite
suffisante. Or, aujourd'hui, pres d'une personne sur dix dans le monde tombe malade apres avoir consomme
des aliments contamines. Lorsque les denrees alimentaires sont impropres a la consommation, les enfants ne
sont pas en mesure d'apprendre et les adultes ne sont pas en mesure de travailler. Le développement humain
est impossible. Une alimentation s(re est essentielle pour promouvoir la santé et eliminer la faim, deux des 17
objectifs du Programme de développement durable a l'horizon 2030. IL ne peut y avoir de securité alimentaire
sans securité sanitaire des aliments. Dans un monde ou la chaine d'approvisionnement alimentaire se complexifie,
tout incident lie a la securite sanitaire des aliments a des répercussions negatives sur la santeé publique, le
commerce et l'économie.

Pourtant, la sécurite sanitaire des aliments est consideree comme allant de soi. Tant qu'on n'est pas victime d'une
intoxication alimentaire, on n'y préte genéralement pas attention. Des aliments impropres a la consommation
(contenant des bactéries, des virus, des parasites ou des produits chimiques nocifs) causent plus de 200 maladies
- de la diarrhée au cancer.

Cette Journee internationale est l'occasion de consolider les efforts visant a garantir que la nourriture que nous
consommons est sans danger. Si vous produisez, transformez, vendez ou préparez des denrées alimentaires,
vous devez vous assurer que celles-ci ne presentent aucun risque pour la sante. Tous les acteurs de la chaine
alimentaire sont responsables de la securité sanitaire des aliments.

Pour cette deuxieme Journée internationale de la sécurité sanitaire des aliments (JISSA), toutes les parties
prenantes sont invitees a mieux faire connaitre la securité sanitaire des aliments ‘et a souligner que chaque acteur
des systemes alimentaires a un role a jouer. Pour lutter contre les évolutions du climat, des systemes mondiaux
de production agroalimentaire et d'approvisionnement qui ont un impact sur les consommateurs, de lindustrie et
de la planete, chacun doit préter attention a la sécuriteé sanitaire des aliments des aujourd’hui mais aussi demain.
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Appels a l'action

Ce qu'il est possible de faire pour agir concretement en faveur de la securite
sanitaire des aliments

Apres le succes de la campagne de 2019, la campagne 2020 est axee une nouvelle fois sur la sensibilisation et
laction et met laccent sur ce que chacun peut faire pour garantir la securite sanitaire des aliments.

Nous invitons lensemble des acteurs de la chaine alimentaire, du producteur au consommateur, a y participer: la
FAO, LOMS, les pays membres du Codex et leurs partenaires; tous ceux qui cultivent, transforment, transportent,
stockent, distribuent, vendent, préparent, servent et consomment des denrées alimentaires; les ambassadeurs
de bonne volonte; les personnes influentes sur les reseaux sociaux et le grand public, en particulier les jeunes.

Les gouvernements doivent garantir une
nourriture sire et nutritive pour tous.

Les gouvernements nationaux jouent un réle decisif pour
garantir que nous ayons tous acces a des denrees alimen-
taires slres et nutritives. Les decideurs peuvent promou-
voir une agriculture et des systemes alimentaires durables
en encourageant la collaboration entre les secteurs de la
sante publique, de la santé animale et de l'agriculture, entre
autres. Les autorités chargees de la securiteé sanitaire des
aliments peuvent geérer les risques a tous les stades de la
chaine alimentaire, y compris dans les situations d'urgence.
Les pays peuvent se conformer aux normes internationales
etablies par la Commission du Codex Alimentarius.

Les exploitants doivent veiller a ce que les
aliments soient sans danger pour la santé.

Les controles preventifs permettent de réesoudre la plupart
des problemes de sécurité sanitaire des aliments. Toute
personne travaillant dans le secteur alimentaire — de la
transformation a la vente au deétail — doit veiller au respect
des programmes tels que le HACCP, un systeme d'identifi-
cation, d'evaluation et de maitrise des risques importants
pour la seécurité sanitaire des aliments, de la production
primaire a la consommation finale. Par ailleurs, de bonnes
pratiques de transformation, de stockage et de conserva-
tion permettent de preserver la valeur nutritionnelle et la
securité sanitaire des aliments, ainsi qu'a reduire les pertes
apres recolte.

Les agriculteurs et producteurs d'aliments
doivent adopter de bonnes pratiques.

Les pratiques agricoles doivent garantir une offre suffi-
sante de denrées alimentaires s(res a l'échelle mondiale
tout en atténuant les changements climatiques et les
conséquences futures sur lenvironnement. A mesure que
les systemes de production alimentaire se transforment
pour s'adapter a levolution des conditions, les agriculteurs
doivent examiner attentivement les meilleurs moyens de
faire face aux risques potentiels afin de garantir la securite
sanitaire des aliments..

Tous les consommateurs ont le droit a une
nourriture siire, saine et nutritive.

Les consommateurs peuvent étre un moteur de change-
ment. Il faut leur donner les moyens de faire des choix ali-
mentaires bons pour la santé tout en ceuvrant pour des
systémes alimentaires durables pour la planéte. Etant
donne la complexité de la securite sanitaire des aliments,
les consommateurs doivent pouvoir acceder en temps
utile a des informations fiables et claires sur les risques
nutritionnels et de maladie liés a leurs choix alimentaires.
Une nourriture mauvaise pour la santé et de mauvais choix
alimentaires aggravent la charge mondiale de morbidite.

La sécurité sanitaire des aliments est une responsabilité partagée.

Les divers acteurs responsables de la securite sanitaire des aliments — gouvernements, organes économiques regionaux,
organisations des Nations Unies, institutions de developpement, organisations commerciales, associations de consommateurs
et de producteurs, etablissements universitaires et de recherche et organismes du secteur prive — doivent collaborer sur ces
questions qui nous concernent tous a l'echelle mondiale, regionale et locale. La collaboration intersectarielle est indispensable
a de multiples niveaux au sein des pouvoirs publics ainsi qu'entre les nations.
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Comment participer a la JISSA

Organisez un événement _ _
Impliquez les jeunes
generations

Invitez les médias

Loisirs et sports a participer

Faites le buzz

Utilisez l'identite
visuelle defla JISSA

www.fao.org/world-food-safety-da
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Matériels de communication

Les materiels suivants seront disponibles dans les six
langues officielles de la FAO:

= Affiche JISSA

= Bannieres web

Tableau Trello pour les réseaux sociaux

Cadre/banniere pour evenements

Gadgets - T.shirt, casquette, sac, tasse, tablier

Guide alay,

ournée jnt,
: ernatij
Sanitaire geq - LONale de

S aliments 2029

Messages clés

Il n'y a pas de sécurité alimentaire sans securité sanitaire des aliments.
Une nourriture mauvaise pour la santé ne peut pas étre considéerée comme de la nourriture. La securite

4 Sécuritg

alimentaire consiste a assurer en permanence a toute personne l'acces a des denrées alimentaires abordables
qui repondent a ses besoins alimentaires et qui lui permettent d'étre en bonne sante et de mener une vie
active. La securité sanitaire des aliments est donc une part essentielle de la composante « utilisation » de la
securite alimentaire, qui compte quatre dimensions : disponibilité, acces, stabilité et utilisation.

Les aliments impropres a la consommation ont de lourdes répercussions
sur la santé et l'économie.

D'apres ['Organisation mondiale de la Santé, chaque anneée, plus de 600 millions de personnes tombent
malades et 420 000 personnes meurent apres avoir consomme des aliments contamineés par des bacteéries,
des virus, des parasites, des toxines ou des produits chimiques. Selon la Banque mondiale qui evalue le cott
economique, les denrees alimentaires impropres a la consommation coltent aux seuls pays a revenu faible ou
intermediaire environ US 595 milliards par an en perte de productivité. Les denrées alimentaires impropres a
la consommation sont également un frein au commerce.

La sécurite sanitaire des aliments, une responsabilité partagée,

de la production a la consommation.

La securité sanitaire des aliments est la responsabilité et, donc, l'affaire de tous. De nos jours, la nourriture est
transformee en quantites beaucoup plus importantes et distribuée sur de plus longues distances que jamais
auparavant. Une vaste collaboration et la contribution de tous les acteurs de la chaine d'approvisionnement
sont donc capitales pour la securité sanitaire des aliments, au méme titre qu'une bonne gouvernance et des
reglementations appropriees.
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Il est rentable d’investir dans des systemes alimentaires durables.

Une nourriture sGre permet un bon apport en nutriments et favorise le déeveloppement humain a long terme.
Une production alimentaire sre contribue a la durabilité en facilitant lacces au marche et la productivite,

ce qui favorise le developpement economique et la reduction de la pauvrete, en particulier dans les régions
rurales.

Lapplication de 'approche One Health « Un monde, une santé » permet
d’améliorer la sécurité sanitaire des aliments.

La santé humaine est liee a la santé animale et a la salubrite de lenvironnementale. Les agents
pathogenes transmissibles de l'animal a lhomme, que ce soit par contact direct ou par la nourriture,
leau et dans lenvironnement, ont des repercussions sur la sante publique et le bien-étre socio-
economique. 'Ensemble, les gouvernements, les universites, les experts, les organisations non
gouvernementales et internationales peuvent combattre les risques lies a la securité sanitaires des
aliments, tels que la resistance aux antimicrobiens et la contamination par des bactéries pathogenes
de fruits et legumes en contact avec des sols ou de leau pollués, ou d'aliments d'origine animale.

La FAO et 'OMS soutiennent les efforts mondiaux pour promouvoir

la sécurité sanitaire des aliments.

La FAO aide ses Etats Membres a prévenir, gérer et contrer les risques présents tout au long de la
chaine de production alimentaire, tandis que 'OMS facilite, a lechelle mondiale, la prevention et la
detection des menaces pour la sante publique liees a lalimentation et les mesures prises pour v
faire face. Les deux organisations veillent a ce que les consommateurs aient confiance dans leurs
autorites et dans la sUrete de lapprovisionnement alimentaire. Dans le cadre d’'un partenariat de
longue date et de leurs mandats complementaires, la FAO et lOMS s'occupent de plusieurs questions
pour favoriser la securité sanitaire des aliments et proteger la santé des consommateurs dans le
monde entier.

Les normes du Codex Alimentarius servent a protéeger

la santé des consommateurs et a faciliter le commerce.

La Commission du Codex Alimentarius, placee sous legide de la FAO et de [OMS, etablit, sur des
bases scientifiques, des normes alimentaires, des lignes directrices et des codes d'usages afin de
garantir la securite sanitaire et la qualite des aliments. Elle s'occupe des contaminants, des mesures
d'hygiene, de létiquetage, des additifs alimentaires, de linspection et de la certification, de la nutrition
et des residus de medicaments veterinaires et de pesticides. Lorsque les gouvernements adoptent
des normes internationales, les agriculteurs et les producteurs peuvent repondre aux demandes de
denrees alimentaires sUres de la part des consommateurs tout en permettant lacces au marche
alimentaire mondial.

Follow the hashtags

#SafeFood #FoodSafety #WorldFoodSafetyDay
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LONU reconnait
la securité sanitaire

des aliments

Le 20 décembre 2018, lAssemblée géneérale de 'ONU

a adopté la Résolution 73/250 proclamant la Journée
internationale de la sécurité sanitaire des aliments. Chaque
annee a compter de 2019, le 7 juin sera l'occasion de saluer
les nombreux bienfaits d'une nourriture sure.

Une résolution pour intensifier l'action en faveur de la
securiteé sanitaire des aliments sera présentée pour adoption
par lAssemblée mondiale de la Santé en mai 2020.
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Selon les estimations, 00 millions de personnes
-soit pres d'une sur 10- tombent malades

chaque année apres avoir consomme des aliments
contaminés et 420 000 personnes en meurent.

sources de revenus et le développement
économique, le commerceet la
reputation internationale de chaque pays.

Avec 125 000 déces par an, les enfants de
moins de €CiNQ ans représentent 40 pour cent
de la charge mondiale de morbidité imputable aux
maladies d'origine alimentaire.

Les changements climatiques sont
associes a des changements géographiques qui
pourraient avoir une incidence sur les risques liés a
la securité sanitaire des aliments.

Les maladies d'origine alimentaire sont
geénéralement de nature infectieuse ou toxique et sont
causees par des bacteéries, virus, parasites ou produits
chimiques qui pénetrent dans lorganisme par le biais
daliments ou d'eau contaminés.

Les maladies d'origine alimentaire entravent le
développement socio-économique
en sollicitant lourdement les systemes de sante et
en portant préjudices aux economies nationales, au
tourisme et au commerce.

La valeur des échanges alimentaires s'éleve a
1600 milliards de dollars Etats-Unis,
soit environ 10 pour cent du commerce annuel
mondial.

D’apres des estimations récentes, les aliments
impropres a la consommation representent pour les
économies a revenu faible ou intermédiaire quelque
95 milliards de dollars Etats-Unis en

pertes de productivité chaque annee.

Une nourriture sare est fondamentale, non
seulement pour assurer la santé et la seécurité
alimentaire, mais également pour améliorer les
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Des microbes résistants aux
antimicrobiens peuvent se transmettre entre
les humains et les animaux par contact direct, ou
par lintermédiaire de la chaine alimentaire
et 'environnement.

Chaque année, on estime que 700 000
personnes meurent d’infections résistantes aux
antimicrobiens.

De bonnes pratiques d’hygiéne dans les
secteurs alimentaires et de l'agriculture permettent
d’atténuer lémergence et la propagation de
maladies d'origine alimentaire.

Des données plus completes sont
nécessaires pour comprendre les impacts
considérables des denrées alimentaires impropres a
la consommation.

L'éducation des consommateurs a la
sécurité sanitaire des aliments aide

les consommateurs a faire des choix avisés et bons
pour leur santé, et avoir une voix pour exiger un
approvisionnement en denrees alimentaires plus sar.
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