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DIRECTION DE LA SANTE - SERVICE DE LA SECURITE ALIMENTAIRE

La Direction de la santé est une des administrations sous la tutelle du Ministre de la
en 7 divisions et 8 services qui ont des missions trés diversifiées. Le Service de
chargé par convention du contrdle officiel des denrées alimentaires.
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2 ORGANISATION DU SERVICE DE SECURITE ALIMENTAIRE

Organigramme fonctionnel du Service de sécurité alimentaire. L'organigras
d'activité et le nom de la personne responsable du domaine en question. Les
domaines organisent les activités de contrdle au sein de leur domaine.
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3 DOMAINES DE COMPETENCE

Le service assume la responsabilité du contréle officiel des denrées alimentaires
entrant en contact avec les denrées alimentaires, les additifs, les eaux e
spiritueuses et spiritueuses et le vin dans les secteurs de la fabricati
distribution et du stockage, ainsi qu'a I'importation a partir de pays tiers.

ey

compris les matériaux
es, les boissons non-
\ sformation, de la

Chef de service “

Responsable qualité

[ I I
Alimentation particuliére

C i Eti des denrées et compléments
dimentaires

T
[ Qualité microbiologique des’ 2 ”
aliments Matériaux en contact Etiquetage de base
Planification des contrdles Etiquetage rutritiornel
Allergénes
Restauration colledtive: [ Pesticides ] e . Elim ertation
Laborstoires alimentaires Alégelions de san médicales spédia
Manifestations
Prélévements d'échantillons Additifs / ardmes Albgelicns @
N
Interprétation analyses N Prélevements
e \

Secrétariat

Gesdtion stock et des
commandes

- = Ortaminants agricaes e
Inspections dhygiene industriels
Fabrication

Commerce
Restauration

Gestion inform atiue

Enregistrement des
établissement

Ircidents:

N\ R st
Planification S ertes rapides
v ) dimportation

Nouveaux projets Prele o
- "N =
Clal
~ ‘ ‘ Alertesrapides
Projet pilote Dousne | R y
I Q9 \ R
- apides

Plentes \ L
Alettes rapides P?Q;MS:
A . rep

Alettes rapides

4 RESF§

Le contrdle QffiNielYles denrdgs alimentaires et les responsabilités administratives du Service de la
sécurité alimen orfgorant notamment:

o l'analyse ¥gs risques microbiologiques, chimiques et physiques pour identifier les priorités de
contrdle ;

e [élaboration des plans de contrdle pluriannuels

o Matériaux en contact avec les denrées alimentaires
http://www.securite-alimentaire.public.lu/professionnel/denrees_alimentaires/materiaux_contact/index.html
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o Mycotoxines
http://www.securite-alimentaire.public.lu/professionnel/denrees_alimentaires/mycotoxines/index.html

o Résidus de pesticides
http://www.securite-alimentaire.public.lu/organisme/pcnp/sc/cs9_prod_phyto/ppp_residus_pesticides/index.html
Additifs alimentaires
Agents biologiques

e les contrdles de I'hygiéne, de I'HACCP, des laboratoires inter
compléments alimentaires, de I'alimentation particuliere, Novel Foo
allégations nutritionnelles et de santé et des matériaux en con

o ['échantillonnage et I'interprétation des résultats analytiqu
o [initiation de mesures de sécurité alimentaire ;

e laprise en charge des formalités administrative

o enregistrement des activités,
http://www.securite-alimentaire.public.lu/professio

notification des retraits,
rappels,

http://www.securite-
alimentaire.public.lu/profession
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5 METHODES DE TRAVAIL

[[ Techniques de contréle jJ

Echantillonnage
officiel

Inspection

Interprétation des Techniques
analyses d'inspection

Interprétation

Prélévement
d’échantillons !
Type de Mode de
prélévement prélévement

Sélectif Microbiologique

Appréciation Inspection

Actions correctives

Aléatoire Physico-chimique

ériaux en contact avec les
ées alimentaires

6 RESSOURCES HUMAINES

Le personnel du service se répartit com

e 5,00 ETP ingénieurs (6
e 2,00 ETP agent d'échd
e 0,75 ETP agent sari§ai
e 1,00 ETP per
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7 MODES DE NOTIFICATION ET DE COMMUNICATION

Planification des contrdles

Des plans pluriannuels sont édités par secteur spécifiques tels que les matériaux entrant en contact avec
les denrées alimentaires, les pesticides, les mycotoxines, les OGM.

Communication interne :
Afin d'assurer sa communication interne, le Service de sécurité alimentaire tient

Lors de ces réunions, les différents agents font le résumé de leurs activit
planifiées.

8 DELEGATION DE TACHES A DES ORGANISMES DE
ADMINISTRATIONS

8.1 Administration des douanes et accises

Le Service de la sécurité alimentaire é
Douane et assure un systéme de s
rapports de contréle.

un systeme de révision des

9 LABORATOIRES NATIC

http://www.securite-alimen

‘ Organisme pour la sécurité et la qualité de la chdine alimentaire 6/6


http://www.securite-alimentaire.public.lu/organisme/pcnp/an/an2/index.html

