EWFC

EWFC - ENQUETE CONFIDENTIELLE

Cette enquête concerne tous les Techniciens Supérieurs et Contrôleurs Sanitaires effectuant des contrôles alimentaires (Protection des Végétaux et Services Vétérinaires).

Elle est strictement confidentielle et ne permettra en aucun cas d’identifier les auteurs des réponses retournées.

Elle a pour but d’orienter et d’étayer la politique générale de l’EWFC.

Elle est très succincte et ne vous prendra que quelques minutes.

Nous vous remercions par avance de nous la retourner complétée à l’adresse suivante :

Electronique : stephane.touzet@agriculture.gouv.fr

Papier : Stéphane TOUZET

5, rue des Lilas 18800 FARGES EN SEPTAINE

Cochez (() SVP les réponses qui vous semblent convenir le mieux.

SECTION A: Pour tous les personnels 

1.
Dans quel pays travaillez-vous?

Autriche ( 

Belgique (

France ( 
Pays-Bas ( 

Allemagne
( 
Grande Bretagne
 ( Chypres ( 
Luxembourg ( 
2.
Quelle est votre principale fonction?

Inspection sanitaire en abattoir (

Autres contrôles de l’alimentation (
3.
Etes-vous:

Une femme (

Un homme (
SECTION B: Pour les agents dont la fonction principale est l’inspection sanitaire:

1.
Dans quel(s) type(s) d’abattoir(s) travaillez-vous?

Viande rouge haute cadence (
Viande rouge moyenne cadence (
Viande rouge faible cadence (
Viande blanche haute cadence (
Viande blanche, moyenne ou faible cadence (
Autre (précisez)……………………………………………………………………

SECTION C: Pour tous les personnels 

2
Votre hiérarchie vous soutient-elle dans la réalisation de vos missions?


Toujours (

Parfois (

Jamais (
3.
Votre hiérarchie vous incite t’elle à engager des poursuites lorsque vous constatez des infractions? 


Toujours (

Parfois (

Jamais (
4.

Le cadre règlementaire national et européen vous permet-il de remplir efficacement votre mission de protection des consommateurs?

OUI ( 

NON (
5.
Vous sentez vous menacé lorsque vous effectuez votre travail? 

OUI (

NON (
6.
Votre structure dispose-t’elle de suffisamment de personnels pour assurer sa mission de protection des consommateurs?

OUI (

NON (
7.
Lorsque vous constatez une infraction qui constitue une menace pour la sécurité des consommateurs, pensez-vous que votre hiérarchie suivra les conclusions de votre rapport?


Totalement  
(

en partie

(
Pas du tout

(
8.
Considérez-vous que votre service fonctionne totalement indépendamment face aux professionnels de l’agro-alimentaire ?

OUI (

NON (
6.
La méthode HACCP a t’elle entrainé une amélioration de la qualité sanitaire des produits que vous êtes appelés à contrôler (par exemple pour les abattoirs, le nombre de carcasses souillées de matières fécales a-t‘il baissé ?)

OUI (

NON (
SECTION D: Pour les agents dont la fonction principale est l’inspection sanitaire:

8.
Quel est le pourcentage de carcasses produites dans votre abattoir présentant des souillures de matières fécales justifiant un parage ? 

Moins de 10% 


(
40% - 60%


(
10% - 20%



(
60% - 80%


(
20% - 40%



(
80% - 100%


(
SECTION C: Pour tous les personnels 

9.
Pensez-vous que les opérateurs (professionnels) de l’agro-alimentaire sont en mesure d’effectuer une inspection sanitaire, ou un contrôle de la qualité sanitaire, fiables et crédibles aux yeux des consommateurs?

OUI (

NON (
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