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1. AEPM et la production de MBV dans I'EU AEPM ~EMPA.
+ +
AEPM — représentativité 5% T
95% de la production de mollusques EU
725 000 tonnes : production annuelle
européenne
1 100 millions d’euros : chiffre d’affaire
37 000 empilois directs, 50 000 emplois
induits
95%
AEPM — obijet et actions B AEPM BAUTRES EM

Représente les producteurs au sein des instances communautaires

Organise le dialogue entre les partenaires de la filiere au niveau
communautaire

Prend toutes les initiatives utiles au maintien et au développement de la
production de coquillages de I'UE

Les partenaires se réunissent régulierement
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AEPM — ses membres o >
Création en 1999 par 6 membres fondateurs de 5 EM LI
FR:CNC-IE:ISA-UK : ASSG & SAGB - GR : SEMYO - ES : CRMG
SEMYO
Aujourd’hui :
10 membres

FR : CNPMEM - IT: AMA - DK : FDS — NL : POM de 8 EM
1 observateur NW : SNS

SNS POM FDS
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estimeations

Danemerk 0 80000

Huitres  Moules @ Palourdes = Autres

Frelpes 131500 | 68000

Grece 20 40000

lancde 5340 30580

i2lie 500 52260

[ESpegne 4000 | 260000

PEVSEISES 3200 /70000

R.U, 1210 8000

Total 145770




Production EU de MBV

Caracteristiques de la production
production dans des zones coétieres: des zones sensibles
mollusques bivalves: des filtreurs sédentaires
des produits commercialisés vivants
une activité extensive
une activité respectueuse de son milieu  — impact sur le milieu limité

importance de la qualité du milieu - qualité sanitaire et productivité

Les enjeux de la profession sont specifiques compte tenu des
caracteristiques des produits.



2. La réglementation et la protection du
consommateur

Reglements (CE) n853/2004 et 854/2004

Mise en ceuvre par l'autorité compétente de I'EM

classification et surveillance des zones (milieu ouvert)

agrément des établissements de purification et
d’expédition des MBV

Obligations pour les professionnels

obligation de résultat
obligation de tracabilité

obligations de retrait des lots en cas d’'urgence



3. Les risqgues pour le consommateur

Deux types de dangers:

microbioloqgique:

Critere : E. Coli, indicateur de contamination fécale

une source de danger connue dont on peut connaitre les
conditions d’apparition

toxines marines:

» phytoplanctons: nourriture MBV
e un tres faible pourcentage des phytoplanctons producteurs de toxines

e Contamination possible des MBV au niveau des zones de production
par des phytoplanctons producteurs de toxines

Spécificité: Contamination liée aux conditions du milieu

un danger naturel dont les conditions d’apparition sont
difficiles a identifier



4. Conséqguences pour les professionnels

Les professionnels doivent adapter leurs activités en
fonction du milieu et des résultats de la surveillance.

Purification: ne peut étre mise en ceuvre que pour éliminer les
bactéries pathogenes

Dans la majorité des cas, les resultats de la surveillance entrainent:
fermeture de la zone de production et des
établissements

ni récolte ni commercialisation des mollusques
bivalves

consequences economiques directes sur les
entreprises et la filiere



5. Perspectives et solutions

Les résultats de la surveillance placent les professionnels face
au résultat d’'une contamination.

Plus que de multiplier les normes, il apparait donc essentiel de mettre

en ceuvre des principes de gestion des risques et de
developper des outils.

Des principes a developper:

Anticiper les risques de contamination en particulier

lorsque les sources et les conditions de contamination sont
connues

Prévoir et gerer les risques au niveau des
etablissements



Des méthodes

Face aux risques microbiologiques

Anticiper les risques de contamination microbiologiques grace a un outil :
de transmission et d’échange de l'information

d’alerte rapide permettant d’anticiper les risques avant le constat de
contamination

d’aide au diagnostic, facilitant la prise de décision
Développement de la stratéegie SUMO  (SUrveillance MOllusques)

Face aux risques liés aux toxines marines

Des impératifs :
une bonne connaissance des phénomenes d’efflorescence d’algues toxiques
une surveillance : le point essentiel du dispositif de gestion des risques

une bonne communication des informations pour prévoir et maitriser ces
dangers

Développer des outils de formation et d’'information



Conclusion

Pour assurer la protection de la santé du
consommateur et la qualité des coquillages,

les démarches développées:

associent professionnels , autorités compétentes et
scientifiques

placent 'échange d’informations et I'anticipation au
cceur des systemes de maitrise de la qualité des
zones et des produits



