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L’EFSA EST

L'organisme de référence pour 
l'évaluation des risques liés aux 
denrées alimentaires et aux 
aliments pour animaux dans l'Union 
européenne. Son travail couvre 
toute la chaîne alimentaire

Un des nombreux organismes 
responsables de la sécurité 
alimentaire en Europe



CE QUE L’EFSA FAIT

Fournit des avis scientifiques indépendants aux 
gestionnaires des risques et aux décideurs politiques de 
l'UE en matière de sécurité des aliments

Fournit une communication indépendante et 
opportune sur le risque

Favorise la coopération scientifique



CE QUE L’EFSA NE FAIT PAS

Élaborer des politiques et la législation sur la sécurité 
alimentaire

Adopter des règlements, autoriser la 
commercialisation de nouveaux produits

Appliquer la législation sur la sécurité alimentaire



LES ORIGINES DE L’EFSA

▪ améliorer le système de sécurité alimentaire de 

l'UE

▪ aider à assurer un niveau élevé de protection 

des consommateurs

▪ restaurer et maintenir la confiance dans 

l'approvisionnement alimentaire de l'UE

▪ séparer l’évaluation des risques de la gestion 

des risques

L'EFSA a été créée suite au Règlement (CE) n°178/2002
à la suite d'une série de crises alimentaires dans le cadre d'un 
programme visant à:



> 450 employés

> 1,500 experts

1,000 réunions par an

20% télé-réunions en 2016

5,000 publications /
500 par an 

ÉTABLIE

2002



NOTRE BUDGET

€75-80m

PERSONNEL

IT

BÂTIMENT

COOPERATION

RÉUNIONS



Comment l’EFSA fonctionne



QUESTIONS ET RÉPONSES

Les scientifiques de l’EFSA évaluent, conseillent

L’EFSA reçoit une question

Adoption et 
communication

Commission
UE

Mandat de 
l’EFSA

États
Membres

Parlement
UE



NOS OUTILS



L’EXPERTISE SCIENTIFIQUE

• Assurer la cohérence

• Développer des guidances

• Évaluer les risques émergents

Le Comité Scientifique

• Rédiger et adopter les avis scientifiques sur 
les questions générales de santé et sur les 
produits réglementés

Panels scientifiques

• Encadrer le travail des panels scientifiques

• Offrir des conseils scientifiques et techniques

• Communiquer

Personnel



LES PANELS SCIENTIFIQUES

Protection des plantes

OGM

Santé des plantes

Santé et bien-être 
des animaux

Nutrition

Emballages

Nourriture pour animaux

Dangers biologiques

Contaminants chimiques

Additifs alimentaires



DEMANDES URGENTES

4-methyl-benzophénone 
dans les céréales

Grippe aviaire

Dermatose nodulaire 
contagieuse

Peste porcine 
africaineVirus « Schmallenberg »

Hépatite A

Salmonella 
Mikawasima

Phénylbutazone dans 
la viande de cheval

Xylella fastidiosa 

STEC dans 
les légumes

Cendres
volcaniques

Chlormequat
dans les raisins

Mélamine dans 
la nourriture

Dioxines dans la 
viande de porc

Mélamine dans le 
lait pour enfants

Nicotine dans les 
champignons sauvages



Nos collaborations



EN EUROPE... 

▪ Les agences nationales 
de sécurité alimentaire 
des 28 états membres 
de l’UE

▪ 400 instituts de 
recherche

▪ Les agences de l’UE



EN DEHORS DE L’EUROPE... 

Partenaires Coopérations établies Pays IPA/ENP 



PARTIES PRENANTES

Organisations de 
consommateurs

Distributeurs & HORECA

Associations de 
praticiens Agriculteurs et producteurs 

primaires

Universités

Entreprises et industrie 
alimentaire

ONG et groupes de 
revendication



Les additifs dans l’alimentation et le rôle 
de l’EFSA
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LES ADDITIFS DANS L’UE: TROIS ÉTAPES DISTINCTES

• Les colorants (1962) (avec système de 
classification des numéros E)

• Les agents conservateurs (1964)

• Les antioxydants (1970)

• Les émulsifiants, stabilisants, épaississants et 
gélifiants (1974)

• Les directives ne précisaient que la liste des 
substances autorisées. Les États membres 
précisent encore quels aliments et quelles 
quantités peuvent être utilisés

Les premières directives



LES ADDITIFS DANS L’UE: TROIS ÉTAPES DISTINCTES

• Directive 89/107/CEE du Conseil: cadre pour 
l'autorisation des additifs alimentaires

• Directive 94/36/CE du Parlement européen 
et du Conseil: les colorants

• Directive 94/35/CE du Parlement européen 
et du Conseil: les édulcorants

• Directive 95/2/CE du Parlement européen et 
du Conseil: tous les additifs alimentaires 
autres que les colorants et les édulcorants.

Harmonisation (1988-1995)



LES ADDITIFS DANS L’UE: TROIS ÉTAPES DISTINCTES

• Un nouveau règlement plus large qui intègre 
également des arômes et des enzymes

• Contrôles spécifiques pour les additifs en vertu 
du règlement (CE) 1333/2008

Un nouveau cadre plus large (2008)



LES ADDITIVES DANS L’UE: LES CONDITIONS

Régulation (EC) No 1333/2008





LES QUATRE PILIERS DE L'ÉVALUATION DES RISQUES

L’identification du danger
La caractérisation du danger

L’exposition
La caractérisation du risque

Danger: un agent biologique, chimique ou physique présent 

dans les denrées alimentaires ou les aliments pour animaux, ou un 
état de ces denrées alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant 
avoir un effet néfaste sur la santé

Le risque est la possibilité de survenue d'un événement 

indésirable, la probabilité d’occurrence d'un péril probable ou d'un 
aléa



L’ÉVALUATION DU RISQUE

CARACTÉRISATION DU RISQUE
Comparer l’exposition avec la valeur maximale recommandée

Quels sont les problèmes de santé 
causés par le produit chimique?

ÉVALUATION DE L'EXPOSITION

Niveaux dans denrées, consommation, 
les groupes d'aliments pertinents, les 

populations pertinentes, les 
tendances…

CARACTÉRISATION DU DANGER

ADME, toxicité aigue, chronique, 
développementale, données 

humaines… 
Calcul valeur maximale 

recommandée établie aux fins de la 
protection de la santé (p. ex. DJA)

IDENTIFICATION DU DANGER

Gestionaires
du risque



DONNÉES, DONNÉES, DONNÉES, DONNÉES, DONNÉES

• Structure, composition, noms, propriétés 
physico-chimiques

• Pureté

• Caractérisation des impuretés

• Etc.. 

Caractérisation chimique de la substance

• ADME - absorption, distribution, métabolisme et 
excrétion (toxicocinétique)

• Études in vivo, subaiguës et subchroniques

• Études des mutations génétiques et des 
aberrations chromosomiques

• Cancérogénicité

• Fertilité, développement, parturition et 
développement post-natal

• Études spéciales

Études expérimentales



CONVERSION DES ÉTUDES DE TOXICITÉ EN VALEURS DJA

Approche typique

1. Prendre le paramètre et l'espèce les plus sensibles parmi une 
gamme d’études toxicologiques.

2. Prendre la plus forte dose testée qui ne provoque pas de 
toxicité (NOAEL ou BMDL).

3. Appliquer des facteurs d'incertitude (FI) (généralement 100)

4. DJA=NOAEL/FI



Merci beaucoup!


