
REPUBLIQUE DU BENIN ARRETE 

Portant hygiene des denn!es alimentaires 

lE MINIST'RE DE l'AGRICUl rURE, DE l'ELEVAGE ET DE LA PEeH! 

Vu la loi n09O-032 du 11 decembre 1990, portant Constitution de la Republique du Benin; 
I 

Vu la Proclamation Ie 29 mars 2006 par la Cour Constitutionnelle, des resultats detinitifs de 

I'election presidentielle du 19 mars 2006 ; 

Vu Ie R.eglement n007/2007/CM/UEMOA relatif a la securite sanitaire des vegetaux, des 

animaux et des aliments dans I'UEMOA ; 

Vu la Loi n084-009 du 15 mars 1984 sur Ie controle des denrees alimentaires ; 

Vu la Loi n087-008 du 21 septembre 1987, portant regime des taxes de contrOie du 

~ conditionnement et de normalisation de prodults agricoles ; 

Vu la Loi n087-o15 du 21 septembre 1987, portant code de l'hygiene publique ; 

Vu la Loi n087-016 du 21 septembre 1987, portant code de I'eau en Republique du Benin; 

Vu la Loi n091-o04 du 11 fevrier 1991, portant reglementatlon phytosanitaire en 

Republique du Benin i 

Vu 

Vu 

la Lei n098-030 du 12 fevrier 1999, portant loi-cadre sur !'environnement en 

Republique du Benin ; 

l'Ordonnance n020/PR/MDRC/SP du 20 avril 1966, portant reglementatlon generale de 
t 

la p&he dans les eaux continentales du Benin; 





J .i 

Vu l'Ordonnance n020/PRjMFAEP du 05 juillet 1967, portant reglementalion ~eSr~riX et 

stocks; f 

Vu Ie Decret n02006-268 du 14 juin 2006, fixant la structure type des Ministeres ; 

Vu Ie Decret n02008-637 du 27 octobre 2008, portant composition du 

Gouvernement ; 

Vu Ie Decret n02006-582 du 02 novembre 2006, portant attributions, organisation et 

fonctionnement du Minister,e de l'Agriculture, de l'Elevage et de la Peche ; 

Vu Ie Decret n066-183/PR/MDRC du 26 avril 1966, portant application de l'Ordonnance 

ft1 n020/PRjMDRC/SP du 20 avril 1966, portant reglementation de la peche dans les eaux 

continentales du Benin; 

Vu Ie Decret n085-233 du 1'0 juin 1985 relatif aux declarations et aux autorisations 

prealables de production et de commercialisation des denrees alimentaires ; 

Vu Ie Decret n085-238 du 14 juin 1985, portant organisation de la recherche et de la 

constatation des infractions a la loi n084-009 du 15-03-1984 sur Ie controle des denrees 

alimentaires et reglementant les mesures administratives prises en application de ladite 

loi; 

Vu 

Vu 

Ie Decret n085-243 du 14 juin 1985, portant reglementation de l'hygiene de la 

production et de la commercialisation des denrees alimentaires ; 

, 
Ie Decret n085-244 du 14 juin 1985, portant definition des conditions de la 

production et de la commercialisation des denrees alimentaires particulieres ; 

Vu Ie Decret n02002-310 du 11 juillet 2002, portant institution du systeme national de 

normalisation et de gestion de la qua lite ; 

Vu Ie Decret n02003-114 du 09 avril 2003, portant Assurance Qualite des Produits 

de la peche en Republique du Benin; 

Vu I 'Arrete n03537/MAEP/D-CAB/SGM/DRH/DP/SA du 29 novembre 2005, portant 

attributions, organisation et fonctionnement de la Direction des Peches ; , 
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Vu l'Arrete n03539/MAEP/D-CAB/SGM/DRH/DE/SA du 29 novembre 2005, portant 

attributions, organisation et fonctionnement de la Direction de l'Elevage ; 

Vu l'Arrete interministeriel n01683/MFE/MAEP/D-CAB/SGM/DRF/DP/SA du 30 decembre 

2005, portant application des redevances de controle et de suivi des produits et des 

installations de peche ; 

Vu l'Arrete interministeriel n0045/MAEP/MFE/MDGLAAT/D-CAB/SGM/DRH/DRFM/DE/SA du 

13 fevrier 2008, instituant des redevances pour les prestations des services 

veterinaires ; 

Considerant les necessites de serVice : 

ARRETE 

CHAPITRE I : DES DISPOSITIONS GENERALES 

SECTION 1 : DU CHAMP D'APPLICATION 

Article 1 er : Le present arrete etablit les regles generales en matiere d'hygiene des denrees 

alimentaires a I'intention des exploitants du secteur alimentaire en tenant particulierement 

compte des principes suivants : 

a) la responsabilite premiere'en matiere de securite alimentaire incombe a I'exploitant du 

secteur alimentaire; 

e b) iI est necessaire de garantir la securite alimentaire a to utes les etapes de la chaine 

alimentaire depuis la production primaire; 

c) iI importe, pour les denrees alimentaires qui ne peuvent pas etre entreposees a 
I 

temperature ambiante de maniere sOre, en particulier les produits alimentaires 

congeles, de maintenir la chaine du froid; 

d) I'application generalisee de procedures fondees sur les principes HACCP, associes a la 

mise en reuvre de bonnes pratiques d'hygiene, devraient renforcer la responsabilite des 

exploitants du secteur alimentaire; 
I 

e) les guides de bonnes pratiques constituent un outil precieux, qui aide les exploitants du 

secteur alimentaire a respecter les regles d'hygiene alimentaire a toutes les etapes de la 

chaine alimentaire et a appliquer les principes HACCP; 
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f) iI est necessaire de fixer des criteres microbiologiques et des exigences en matiere de 
t 

controle de la temperature fondes sur une evaluation scientifique des risques; 

g) iI est necessaire de garantir que les denrees alimentaires importees repondent au moins 

aux memes normes sanitaires que celles produites dans Ie pays, ou it des normes 

equivalentes. 

Le present arrete s'applique it to utes les etapes de la production, de la transformation et 

de la distribution des denrees alimentaires ainsi qu'aux exportations. II s'applique sans 

prejudice d'exigences plus specifiques en matiere d'hygiene alimentaire. 

Article 2 : Le present arrete ne s'applique pas : , 
~ a) a la production primaire destinee a un usage domestique prive; 

b) a la preparation, la manipulation et I'entreposage domestiques de denrees 

alimentaires it des fins de consommation domestique privee ; 

c) a I'approvisionnement direct par Ie producteur, du consommateur final ou du commerce 

de detail local fournissant directement Ie consommateur final, en petites quantites de , 
produits primaires ; 

d) aux centres de collecte et aux tanneries qui ne sont couverts par la definition de 

''entreprise du secteur alimentaire" que dans la mesure ou des matieres premieres y 

sont manipulees pour la production de gelatine ou de collagene. 

~ SECTION 2 : DES DEFINITIONS 

Article 3 : Aux termes du present arrete, on entend par : 

a) Hygiene des denrt§es alimentaires, ci-apres denommee "hygiene": mesures et 

conditions necessaires pour maitriser les dangers et garantir Ie caractere propre a la , 
consommation humaine d'une denree alimentaire compte tenu de I'utilisation prevue; 

b) Produits primaires: produits issus de la production primaire, y compris les produits 

du sol, de I'elevage, de la chasse et de la peche; 

c) Etablissement: toute unite d'une entreprise du secteur alimentaire; 

d) Autorite competente : ~utorite centrale d'un Etat chargee de garantir Ie respect des 

exigences du present arrete, ou toute autre autorite it laquelle ladite autorite centrale a 

delegue cette tache; cette definition inclut, Ie cas echeant, I'autorite correspondante 

d'un pays tiers; 
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e) Equivalent: capable de realiser des objectifs identiques; 

f) Contamination: presence ou I'introduction d'un danger; 
I 

g) Eau potable: eau satisfaisant aux exigences minimales fixees par Ie decret N°2001-

094 fixant les normes de qualite de I'eau potable en Republique du Benin; 

h) Eau de mer propre : eau de mer ou saumatre naturelle, artificielle ou purifiee ne 

contenant pas de micro-organismes, de substances nocives ou de plancton marin 

toxique en quantites susceptibles d'avoir une incidence directe ou indirecte sur la qua lite 
I 

sanitaire des denrees alimentaires; 

i) Eau propre: eau de mer propre et eau douce d'une qualite similaire; 

j) Cbnditionnement : action de placer une denree alimentaire dans une enveloppe ou 

dans un contenant en contact direct avec la denree concernee; cette enveloppe ou ce 

~ contenant; 

k) Emballage : action de placer une ou plusieurs denrees alimentaires conditionnees dans 

un deuxieme contenant; Ie contenant lui-meme; 

I) Conteneur hermetiquement clos: conteneur con<;u et prevu pour offrir une barriere 

a I'intrusion de dangers; 

m) Transformation : toute, action entrainant une modification importante du produit 

initial, y compris par chauffage, fumaison, salaison, maturation, dessiccation, marinage, 

extraction, extrusion ou une combinaison de ces procedes; 

n) Produits non transformes : les denrees alimentaires n'ayant pas subi de 

transformation et qui comprennent les produits qui ont ete divises, separes, tranches, 

decoupes, desosses, hach~s, depouilles, broyes, coupes, nettoyes, tailles, decortiques, 

moulus, refrigeres, congeles, surgeles ou decongeles; 

0) produits transformes : denrees alimentaires resultant de la transformation de 

produits non transformes. Ces produits peuvent contenir des substances qui sont 

necessaires a leur fabrication ou pour leur conferer des caracteristiques specifiques. 

I 

Article 4 : Aux annexes du present arrete, les termes et expressions "au besoin", "en cas de 

besoin", "Ie cas echeant", "si necessaire", "Ia ou cela est necessaire", "adequat" et "suffisant" 

signifient respectivement au besoin, en cas de besoin, etc., pour atteindre les objectifs du 

present arrete. 
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CHAPITRE II : DES OBLIGATIONS DES EXPLOITANTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE 

SECTION 1 : DE L'OBUGATION GENERALE 

I 

Article 5 : Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller a ce que to utes les etapes de 

la production, de la transformation et de la distribution des denrees alimentaires sous leur 

responsabilite soient conformes aux exigences pertinentes en matiere d'hygiene fixees par Ie 

present arrete. 

I 

SECTION 2 : DES EXIGENCES GENERALES ET SPECIFIQUES DE L'HYGIENE 

Article 6 : Les exploitants du secteur alimentaire effectuant une production primaire et les 

~ operations connexes enumerees a I'annexe I doivent se conformer aux regles generales 

d'hygiene contenues dans la partie A de I'annexe I et a to ute exigence specifique prevue par la 

legislation relative aux denrees ali'mentaires. 

Article 7 : Les exploitants du secteur alimentaire operant a n'importe quel stade de la chaine 

de production, de la transformation et de la distribution de denrees alimentaires apres ceux 

auxquels s'applique I'article 6, doivent se conformer aux regles generales d'hygiene figurant a 
I'annexe II et a toute exigence' specifique prevue par la legislation relative aux denrees 

alimentaires. 

Article 8: Les exploitants du secteur alimentaire doivent prendre, Ie cas echeant, les mesures 

~ d'hygiene specifiques suivantes: 

a) respect des criteres microbtologiques applicables aux denrees alimentaires; 

b) procedures necessaires pour atteindre les objectifs fixes afin que Ie present arrete 

atteigne son but; 

c) respect des exigences en matiere de controle de la temperature applicables aux denrees 

alimentaires; 

d) maintien de la chaine du froid; 

e) prelevement d'echantillons et analyses. 

Article 9: Les methodes d'echantillonnage et d'analyse connexes doivent etre etablies 

conformement a la legislation en vigueur au Benin. 
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Article 10 : Si Ie present arrete ne precise pas de methodes d'echantillonnage ou d'analyse, 

les exploitants du secteur alimentaire peuvent utiliser des methodes appropriees prevues dans 

d'autres reglementations nationales ou internationales ou, en I'absence de telles methodes, 

des methodes d'analyse qui offrent des resultats equivalents a ceux obtenus a I'aide de la 

methode de reference, s'ils sont "alides conformement a des regles ou protocoles reconnus a 
I'echelle internationale. 

Article 11 : Les exploitants du secteur alimentaire elaborent et diffusent de guides de bonnes 

pratiques d'hygiene et d'application des principes HACCP sous I'egide d'un organisme national 

de normalisation ou d'une autre structure competente en la matiere. 

~ CHAPITRE III : DE L' ANALYSE DES RISQUES ET MAiTRISE DES POINTS CRITIQUES 

Article 12: Les exploitants du secteur alimentaire mettent en place, appliquent et 

maintiennent une ou plusieurs prQcedures permanentes fondees sur les principes HACCP. 

Article 13 : Les principes HACCP sont les suivants : 

a) identifier tout danger qu'iI y a lieu de prevenir, d'eliminer ou de ramener a un niveau 

acceptable; 

b) identifier les pOints critiques aux niveaux desquels un controle est indispensable pour 
I 

prevenir ou eliminer un danger ou pour Ie ramener a un niveau acceptable; 

c) etablir, aux pOints critiques de controle, les limites critiques qui differencient 

I'acceptabilite de I'inacceptabilite pour la prevention, I'elimination ou la reduction des 

dangers identifies ; 

d) etablir et appliquer des procedures de surveillance efficace des points critiques de 

controle; 

e) etablir les actions correctives a mettre en reuvre lorsque la surveillance revele qu'un 

point critique de controle n'est pas maitrise ; 

f) etablir des procedures executees periodiquement pour verifier I'efficacite des mesures 

visees aux points a) a e) ; I 

g) etablir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de 

I'entreprise pour prouver I'application effective des mesures visees aux points a) a f). 
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Chaque fois que Ie produit', Ie procede ou I'une des etapes subissent une modification, 

les exploitants du secteur alimentaire revoient la procedure et y apportent les 

changements requis. 

Article 14: L'article 12 s'applique exclusivement aux exploitants du secteur alimentaire qui 

exercent des activites se rapportant a une etape de la production, de la transformation et de la 

distribution des denrees alimentaires apres la production primaire et les operations connexes 

enumerees a I'annexe I. 

Article 15 : Les exploitants du secteur alimentaire : 

a) demontrent aux autorites competentes qu'ils se conforment a I'article 12 en respectant , 
les exigences de I'autorite competente, en fonction de la nature et de la taille de 

I'entreprise ; 

b) veillent a ce que tout document decrivant les procedures elaborees conformement au 

present article soit a jour a tout moment; 

c) conservent tout autre document et dossier pendant une periode appropriee. , 

Article 16 : Les modalites d'application du present article peuvent faciliter la mise en reuvre 

de I'article 15 pour certains exploitants du secteur alimentaire, notamment en prevoyant 

I'utilisation des procedures fixees dans les guides d'application des principes HACCP, en vue de 

respecter I'article 12. Ces modalites peuvent egalement preciser la duree pendant laquelle les , 
exploitants du secteur alimentaire conservent les documents et dossiers en vertu de I'article 

15, point c). 

CHAPITRE IV : DES CONTROLES OFFICIELS, DE L'ENREGISTREMENT ET DE 

L'AGREMENT 

Article 17 : Les exploitants du secteur alimentaire cooperent avec les autorites competentes 

conformement aux dispositions legislatives en vigueur au Benin. 

Article 18: En particulier, tout exploitant du secteur alimentaire notifie a I'autorite 

competente appropriee, en respectant les exigences de celle-ci, chacun des etablissements 

dont il a la responsabilite et qui mettent en reuvre I'une des etapes de la production, de la 

transformation et de la distribution des denrees alimentaires, en vue de I'enregistrement d'un 

tel etablissement. 
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Les exploitants du secteur alimentaire veillent, en outre, a ce que les autorites 

competentes disposent en permanence d'informations a jour sur les etablissements, y compris 

toute modification significative de leurs activites et/ou toute fermeture d'un etablissement 

existant. 

Article 19: Toutefois, les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les 

etablissements soient agrees pqr les autorites competentes, a la suite d'au moins une 

inspection sur place, lorsque I'agrement est exige: 

CHAPITRE V : DES GUIDES DE BONNES PRATIQUES 

~ SECTION 1: DE L'ELABORA1ION, DE LA DIFFUSION ET DE L'UTILISATION DES 

GUIDES 

Article 20: Les autorites beninoises encouragent I'elaboration et la diffusion de guides de 

bonnes pratiques d'hygh~ne et d'application des principes HACCP, conformement a I'article 11. 

La diffusion et I'utilisation des guiciles sont encouragees. 

Toutefois, les exploitants du secteur alimentaire peuvent utiliser ces guides sur une 

base facultative. 

SECTION 2 : DES GUIDES DE BONNES PRATIQUES 
I 

Article 21: Lors de leur mise au pOint, les branches du secteur alimentaire elaborent et 

diffusent les guides nationaux de bonnes pratiques: 

a) apres consultation des representants de milieux d~nt les interets risquent d'etre 

fortement touches, tels I que les autorites competentes et les associations de 

consommateurs ; 

b) en se referant aux codes d'usage pertinents du Codex Alimentarius ; 

c) lorsqu'ils concernent la production primaire et les operations connexes enumerees a 
I 

I'annexe I, en tenant compte des recommandations figurant dans la partie B de 

I'annexe I. 
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Article 22: Les guides de bonnes pratiques peuvent etre elabores sous I'egide d'un des 

organismes nationaux de normalisation. 

Article 23 : Les guides de bonnes pratiques sont evalues pour s'assurer: 

a) qu'ils ont ete elabores conformement a I'article 21; 

b) que leur contenu peut etre mis en pratique dans les secteurs auxquels ils se referent; 

c) que lesdits guides sont appropries pour assurer Ie respect des sections 1 et 2 des 

chapitre II et Ie chapitre III du present arrete. 

Article 24 : Les guides de bonnes pratiques deja elabores restent applicables apres I'entree 

en vigueur du present arrete des lors qu'ils sont compatibles avec ses objectifs. 

CHAPITRE VI : DES IMPORTATIONS ET DES EXPORTATIONS 

SECTION 1: DES IMPORTATIONS 

Article 25 : En ce qui concerne I'hygiene des denrees alimentaires importees, les exigences 

pertinentes de la legislation alimentaire comprennent les exigences prevues aux sections 1 a 2 
I 

du chapitre II du present arrete. 

SECTION 2: DES EXPORTATIONS 

Article 26 : En ce qui concerne I'hygiene des denrees alimentaires exportees ou reexportees, 
f 

les exigences pertinentes de la legislation alimentaire comprennent les exigences prevues aux 

sections 1 a 2 du present arrete. 

CHAPITRE VII : DES DISPOSITIONS FINALES 

SECTION 1: DES MODIFICATIONS ET DE L'ADAPTATION DES ANNEXES I ET II 

Article 27 : Les annexes I et II peuvent etre adaptes ou mis a jour compte tenu : 

a) de la necessite de reviser les recommandations vi sees a I'annexe I, partie B, point 2; 

b) de I'experience acquise dans Ie cadre de I'application de systemes fondes sur la HACCP 

conformement au chapitre till ; 
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c) de I'evolution technologique et de ses consequences pratiques ainsi que des attentes des 

consommateurs en ce qui concerne la composition des aliments; 

d) des avis scientifiques, notamment des nouvelles analyses des risques; 

e) des criteres microbiologiq~es et des criteres de temperature applicables aux denrees 

alimentaires. 

Article 28 : Des derogations peuvent etre accordees aux annexes I et II pour faciliter surtout 

la mise en reuvre de I'article 5 en ce qui concerne les petites explOitations, en tenant compte 

des facteurs de risques pertinents et a condition que ces derogations ne compromettent pas la 

realisation des objectifs fixes par Ie present arrete. 

~ Article 29 : Sans compromettre la realisation des objectifs du present arrete, des mesures 

adaptant les dispositions arretees a I'annexe II, pourront etre adoptees, conformement aux 

articles 30 a 32 du present arretet 

Article 30 : Les mesures vi sees a I'article 29 ont pour but : 

a) de permettre de poursuivre I'utilisation des methodes traditionnelles a toute etape de la 

production, du traitement et de la distribution des denrees alimentaires ; 

b) de repondre aux besoins 'des etablissements du secteur alimentaire situes dans des 

regions soumises a des contraintes geographiques particulieres. 

Dans d'autres cas, elles s'appliquent uniquement a la construction, la configuration et 

I'equipement des etablissements. 

Article 31: Pour adopter des mesures nationales telles que celles vi sees a I'article 29, 

I'autorite competente devra pour chaque mesure etablir un dossier de notification. Chaque 

notification : 

a) fournit une description detaillee des dispositions pour lesquelles les autorites estiment 

qu'une adaptation est necessaire et indique la nature de I'adaptation vi see ; 

b) decrit les denrees alim entaires et les etablissements concernes ; 

c) explique les motifs de I'adaptation et fournit, Ie cas echeant, une synthese de I'analyse 

des risques realisee en indiquant toute mesure devant etre prise pour faire en sorte que 

I'adaptation ne compromette pas la realisation des objectifs alimentaires du present 

arrete; 
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d) communique toute autre information pertinente. 

Artiel. 32 : L'autorite competente peut decider, sl les mesures envlsagees peuvent etre mises 

en reuvre, sous reserve de modifications appropriees, si necessalres. Le cas echeant, I'autorlte 

competente peut proposer des mesures generales conformement aux articles 27 et 28 du 

present arrete. 

SEmo", 2 : DE L'APPUCATION ET DE L'ENTREE EN VIGUEUR 

I 

Articl. ~I : La Directrlce des Peches, Ie Directeur de l'Agriculture, Ie Directeur de f'Elevage et 

~ Ie Directeur de fa Promotion de la Qualite et du Conditionnement sont charges pour ce qui les 

concerne de I'application du present arrete. 

Artid. 34 : Le present arrete qui abroge toutes dispositions anterieures contra ires prend effet 
I 

a compter de sa date de signature et sera publle au Journal Officiel. 

Fait a Cotonou, Ie 23 MARS2009 

AMPLIATIP"'I : ORIGINAL 1, JORB 1, PR 1, SGG 1, CS 1, PG 1, HO 1, OEPARTEMENTS 6, 
MAEP 2, AlITRES MINISTERES 29, CG/MAEP 1, CT/MAEP 51 DIRECTIONS CENTRALES 3, 
DIREmONS TECHNIQUES-MAEP 08, CeRPA 6, SOCIETES ET OFFICES 4, PROJETS ET 
PROGRAMMES 34, CHAMBRE D'AGRICULTURE 1, CHAMBRE DE COMMERCE ET D'INDUSTRlE 
DU BENIN 2, CHRONO 2, AR€:HIVES 1, SINF 1. 



ANNEXE I 

PRODUCTION PRIMAIRE 

PARTIE A : DISPOSITIONS GENERALES D'HYGIENE APPLICABLES A LA 

PRODUCTION PRIMAIRE ET AUX OPERATIONS CONNEXES 

I. CHAMP D'APPLICATION 

II. 

1. La presente annexe s'applique a la production primaire et aux operations connexes 

suivantes: 

a) 

b) 

c) 

Ie transport, I'entreposage et la manipulation de produits primaires sur Ie lieu de 
, 

production, pour autant qu'ils n'aient pas pour effet d'en modifier sensiblement la 

nature; 

Ie transport d'animaux vivants lorsque cela est necessaire pour atteindre les 

objectifs du present arrete ; 

dans Ie cas de produits d'origine vegetale, de produits de la peche et de gibier , 
sauvage, les operations de transport pour Iivrer des produits primaires dont la 

nature n'a pas ete sensiblement modifiee depuis Ie lieu de production vers un 

etablissement. 

DISPOSITIONS D'HYGIENE 

2. Les exploitants du secteur alimentaire doivent, dans toute la mesure du pOSSible, veiller 

a ce que les produits primaires soient proteges contre toute contamination, eu egard a 
toute transformation que les produits primaires subiront ulterieurement. 

3. Sans prejudice de I'obligation genera Ie prevue au point 2, les exploitants du secteur , 
alimentaire doivent respecter les dispositions legislatives nationales pertinentes relatives 

a la maitrise des dangers dans la production primaire et les operations connexes, Y 

compris: 

a) les mesures visant a controler la contamination provenant de I'air, du sol, de 

I'eau, des aliments pour animaux, des engrais, des medicaments veterinaires, des , 
produits phytosanitaires et des biocides et du stockage, de la manipulation et de 

I'elimination des dechets, et 
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~ 
\1 

b) les mesures relatives a la sante et au bien-etre des animaux et a la preservation 
, 

des vegetaux, qui ont des incidences pour la sante humaine, y compris les 

programmes de surveillance et de contrale des zoonoses et agents zoonotiques. 

4. Les exploitants du secteur alimentaire qui eh~vent, rc:koltent ou chassent des animaux ou 

qui produisent des produits primaires d'origine animale doivent prendre des mesures 

adequates afin, Ie cas echeant, de: 

a) nettoyer toute installation utili see dans Ie cadre de la production primaire et les 

operations connexes, y compris les installations servant a entre poser et 

manipuler les aliments pour animaux, et, au besoin, apres nettoyage, desinfecter 

I'installation de maniere appropriee; 

b) nettoyer et, au bes6in, apres nettoyage, desinfecter de maniere appropriee les 

equipements, les conteneurs, les caisses, les vehicules, les navires et les 

pirogues; 

c) veiller, dans toute la mesure possible, a la proprete des animaux de boucherie et, 

au besoin, des animaux de rente et des poissons piscicoles; 

d) utiliser de I'eau potable ou de I'eau propre la ou cela est necessaire de fac;on a 

eviter toute contamination; 

e) veiller a ce que Ie personnel manipulant les denrees alimentaires soit en bonne 

sante et beneficie d'une formation relative aux risques en matiere de sante; 

f) empecher, dans toute la mesure du possible, que les animaux et les organismes 

nuisibles ne causent'de contamination; 

g) entreposer et manipuler les dechets et les substances dangereuses de fac;on a 

eviter toute contamination; 

h) prevenir I'introduction et la propagation de maladies contagieuses transmissibles 

a I'etre humain par Ie biais de denrees alimentaires, y compris en prenant des 
I 

mesures de precaution lors de I'introduction de nouveaux animaux et en 

signalant les foyers suspectes de telles maladies a I'autorite competente; 

i) tenir compte des resultats de toute analyse pertinente d'echantillons preleves sur 

des animaux ou d'autres echantillons, qui revetent une importance pour la sante 

humaine; 
I 

j) utiliser correctement les additifs dans les aliments des animaux ainsi que les 

medicaments veterinaires, conformement a la legislation pertinente. 
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5. Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou recoltent des produits vegetaux 
I 

doivent prendre des mesures adequates, afin, Ie cas echeant, de: 

a) nettoyer et, au besoin, apres nettoyage, desinfecter de maniere appropriee les 

installations, les equipements, les conteneurs, les caisses, les vehicules, les 

navires et les pirogues; 

b) garantir, au besoin't des conditions de production, de transport et de stockage 

hygieniques et la proprete des produits vegetaux; 

c) utiliser de I'eau potable ou de I'eau propre la ou cela est necessaire de fac;on a 

eviter toute contamination; 

d) veiller a ce que Ie personnel manipulant les denrees alimentaires soit en bonne 

sante et beneficie d\lne formation relative aux risques en matiere de sante; 

e) empecher, dans toute la mesure du possible, que les animaux et les organismes 

nuisibles ne causent de contamination; 

f) entreposer et manipuler les dechets et les substances dangereuses de fac;on a 

eviter toute contamination; 

g) tenir compte des resultats de toute analyse pertinente d'echantillons preleves sur 

des plantes ou d'autres echantillons, qui revetent une importance pour la sante 

humaine; 

h) utiliser correctement les produits phytosanitaires et les biocides, conformement a 

la legislation applicable. 
, 

6. Les exploitants du secteur alimentaire doivent prendre des mesures appropriees pour 

e remedier a la situation lorsqu'ils sont informes de problemes deceles durant les 

controles officiels. 

III. TENUE DE REGISTRES 

7. Les exploitants du secteur alimentaire doivent tenir des registres concernant les mesures 

prises afin de maitriser les dangers et les conserver, de maniere appropriee et pendant 

une periode adequate en rapport avec la nature et la taille de I'entreprise du secteur 

alimentaire. 

Les exploitants du secte4r alimentaire doivent mettre les informations pertinentes 

figurant dans ces registres a la disposition de I'autorite competente et des exploitants 

du secteur alimentaire destinataires, a leur demande. 
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8. Les exploitants du secteur alimentaire qui elevent des animaux/poissons ou qui 

produisent des produits primaires d'origine animale/halieutique doivent en particulier 

tenir des registres concernant: 

a) la nature et I'origine des aliments donnes aux animaux/poissons; 

b) les produits veterinaires ou les autres traitements administres aux animaux, les 

dates d'administration de ces traitements et les temps d'attente; 

c) I'apparition des maladies susceptibles d'affecter la surete des produits d'origine 

animale; 

d) les resultats de toute analyse d'echantillons preleves sur des animaux ou d'autres 

echantillons preleves a des fins de diagnostic, qui revetent une importance pour 

la sante humaine; 

e) tout rapport pertinent sur des controles effectues sur des animauX/poissons ou , 
des produits d'origine animale/halieutique. 

9. Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou recoltent des produits vegetaux 

doivent en particulier tenir des registres concernant: 

a) toute utilisation de produits phytosanitaires et de biocides; 

b) to ute apparition d'olFganismes nuisibles ou de maladies susceptibles d'affecter la 

sOrete des produits d'origine vegetale; 

c) les resultats de toute analyse d'echantillons preleves sur des vegetaux ou 

d'autres echantillons, qui revetent une importance pour la sante humaine. 

~ 10. L'exploitant du secteur alimentaire peut etre assiste par d'autres personnes, telles que 

les veterinaires, les agronomes et les techniciens agricoles pour la tenue des registres. 
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PARTIE B : RECOMMANDATIONS POUR LES GUIDES DE BONNES PRATIQUES 

D'HYGIENE 

1. Les guides nationaux vises aux articles 7 et 8 du present arrete devraient comporter des 
, 

indications sur les bonnes pratiques d'hygiene pour la maitrise des dangers dans la 

production primaire et les operations connexes. 

2. Les guides de bonnes pratiques d'hygiene devraient comporter des informations 

appropriees sur les dangers susceptibles d'apparaitre au stade de la production prima ire , 
et des operations connexes et sur les mesures visant a maitriser ces dangers, y compris 

les mesures pertinentes prevues dans la legislation nationale. 

Au nombre des dangers et mesures peuvent figurer notamment: 

a) la maitrise de la contamination, par exemple par les mycotoxines, les metaux 

lourds et les substances radioactives; 
I 

b) I'utilisation d'eau, de dechets organiques et d'engrais; 

c) I'utilisation correcte et appropriee des produits phytosanitaires et des biocides 

ainsi que leur trac;abilite; 

d) I'utilisation correcte et appropriee des medicaments veterinaires et des additifs 

dans I'alimentation des animaux ainsi que leur trac;abilite; 
I 

e) la preparation, I'entreposage, I'utilisation et la trac;abilite des aliments pour 

animaux; 

f) I'elimination correcte des animaux morts, des dechets et des litieres; 

g) les mesures de protection visant a eviter I'introduction de maladies contagieuses 

transmissibles a I'etre humain par Ie biais des denrees alimentaires et toute 
I 

obligation de les notifier a I'autorite competente; 

h) les procedures, pratiques et methodes permettant de garantir que les denrees 

alimentaires soient produites, manipulees, emballees, entreposees et 

transportees dans des conditions d'hygiene appropriees, y compris Ie nettoyage 

et la lutte efficaces c;ontre les organismes nuisibles; 

i) les mesures portant sur la proprete des animaux de boucherie et de rente ainsi 

que des poissons piscicoles; 

j) les mesures portant sur la tenue de registres. 
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ANNEXE II 

DISPOSITIONS GENERALES D'HYGIENE POUR TOUS LES EXPLOITANTS 

DU SECTEUR AUMENTAIRE (SAUF LORSQUE L'ANNEXE I EST APPUCABLE) 

INTRODUCTION 

Les chapitres V a XII s'appliquent a toutes les eta pes de la production, de la transformation et 

de la distribution des denrees alimentaires et les autres chapitres s'appliquent comme suit: 

- Ie chapitre I s'applique f1 tous les locaux utilises pour les denrees alimentaires, a 
I'exception des sites et locaux auxquels s'applique Ie chapitre III; 

~ - Ie chapitre II s'applique a tous les locaux ou les denrees alimentaires sont preparees, 

traitees ou transformees, a I'exception des salles a manger et des Sites et locaux 

auxquels s'applique Ie chapitre III; 

- Ie chapitre III s'applique a tous les sites et locaux enumeres dans I'intitule du chapitre; 

- Ie chapitre IV s'applique a tous les moyens de transport. 

CHAPITRE I : Dispositions generales applicables aux locaux utilises pour les denrees 

alimentaires (autres que ceux qui sont enumeres au chapitre III) 
I 

1. Les locaux par lesquels circulent les denrees alimentaires doivent etre propres et en bon 

etat d'entretien. 

2. Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs 

dimensions, les locaux utilises pour les denrees alimentaires dOivent: 

a) pouvoir etre convenablement entretenus, nettoyes et/ou desinfectes, prevenir 

ou reduire au minimum la contamination aeroportee et offrir un espace de travail 

suffisant pour I'execution hygienique de to utes les operations; 

b) permettre de prevenir I'encrassement, Ie contact avec des materiaux toxiques, Ie 

deversement de particules dans les denrees alimentaires et la formation de 

condensation et de moisissure indesirable sur les surfaces; 

c) permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygieme, notamment prevenir 

la contamination et en particulier lutter contre les organismes nuisibles; 

d) si cela est necessaire, offrir des conditions de manutention et d'entreposage 

adequates, et notamment une regulation de la temperature et une capacite 
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suffisante pour m,aintenir les denrees alimentaires a des temperatures 

appropriees qui puissent etre verifiees et si necessaire enregistrees. 

3. Des toilettes en nombre suffisant, equipees d'une chasse d'eau et raccordees a un 

systeme d'evacuation efficace doivent etre disponibles. Les toilettes ne doivent pas 

donner directement sur des locaux utilises pour la manipulation des denrees 

alimentaires. 

4. Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situes et destines au lavage des mains 

doit etre disponible. Les lavabos destines au lavage des mains doivent etre equipes 

d'eau courante, chaude et froide, ainsi que de materiel pour Ie nettoyage et pour Ie 

sechage hygienique des mains. En cas de besoin, les dispositifs de lavage des denrees 

alimentaires doivent etre separes de ceux destines au lavage des mains. 

5. II do it y avoir une ventilation adequate et suffisante, qu'elle soit naturelle ou mecanique. 

II importe d'eviter tout flux d'air pulse d'une zone contaminee vers une zone propre. Les 

systemes de ventilation doivent etre conc;us de maniere a permettre d'acceder aisement , 
aux filtres et aux autres pieces devant etre nettoyees ou remplacees. 

6. Les installations sanitaires doivent disposer d'une ventilation adequate, naturelle ou 

mecanique. 

7. Les locaux utilises pour les denrees alimentaires doivent avoir un eclairage naturel etjou , 
artificiel suffisant. 

8. Les systemes d'evacuation des eaux residuaires doivent etre suffisants pour faire face 

aux exigences. lis doivent etre conc;us et construits de maniere a eviter tout risque de 

contamination. Lorsqu'elles sont en partie ou totalement decouvertes, les conduites 

d'evacuation doivent etre tonc;ues de maniere a garantir que les eaux residuaires ne 

coulent pas d'une zone contaminee vers une zone propre, notamment une zone ou sont 

manipulees des denrees alimentaires susceptibles de presenter un risque eleve pour la 

sante des consommateurs finals. 

9. Lorsque I'hygiene I'exige, d~s vestiaires adequats doivent etre prevus en suffisance pour 

Ie personnel. 
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10. Les produits de nettoyage et de desinfection ne doivent pas etre entreposes dans des 

zones ou les denrees alimentaires sont manipulees. 
I 

CHAPITRE II : Dispositions specifiques pour les locaux ou les denrees alimentaires sont 

prepares, traites ou transformes (a I'exclusion des salles a manger et des 

sites et locaux vises au chapitre III) 

1. La conception et I'agencement des locaux ou les denrees alimentaires sont preparees, 

traitees ou transformees (a I'exclusion des salles a manger et des sites et locaux 

mentionnes dans I'intitule du chapitre III, mais y compris les locaux faisant partie de 

moyens de transport) doivent permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques 

d'hygh~ne et notamment prevenir la contamination entre et durant les operations. En 

f' particulier: 

a) les revetements de sol doivent etre bien entretenus, faciles a nettoyer et, au 

besoin, a desinfecter. A cet effet, I'utilisation de materiaux etanches, non 

a bsorbants, lavables et non toxiques est requise, sauf si les exploitants du 

secteur alimentaire peuvent prouver a I'autorite competente que d'autres 

materiaux utilises c~mviennent. Le cas echeant, les sols doivent permettre une 

evacuation adequate en surface; 

b) les surfaces murales doivent etre bien entretenues, faciles a laver et, au besoin, a 
desinfecter. A cet effet, I'utilisation de materiaux etanches, non absorbants, 

lavables et non toxiques est requise, ainsi que d'une surface Iisse jusqu'a une 
I 

hauteur convenable pour les operations, sauf si les exploitants du secteur 

alimentaire peuvent prouver a I'autorite competente que d'autres materiaux 

utilises conviennent; 

c) les plafonds, faux plafonds (ou, en I'absence de plafonds, la surface interieure du 

toit) et autres equipements suspend us doivent etre construits et ouvres de 
I 

maniere a empecher I'encrassement et a reduire la condensation, I'apparition de 

moisissure indesirable et Ie deversement de particules; 

d) les fenetres et autres ouvertures doivent etre conc;ues de maniere a prevenir 

I'encrassement. Celles qui peuvent donner acces sur I'environnement exterieur 

dOivent, en cas de. besoin, etre equipees d'ecrans de protection c~ntre les 

insectes facilement amovibles pour Ie nettoyage. Lorsque I'ouverture des fenetres 
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entrainerait une contamination, les fenetres doivent rester fermees et verrouillees 

pendant la production; 

e) les portes doivent etre faciles a nettoyer et, en cas de besoin, a desinfecter. A cet 
I 

effet, I'utilisation de surfaces lisses et non absorbantes est requise, sauf si les 

exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver a I'autorite competente que 

d'autres materiaux utilises conviennent; et 

f) les surfaces (y compris les surfaces des equipements) dans les zones ou les 

denrees alimentaires sont manipulees, et particulierement celles en contact avec 
I 

les denrees alimentaires, doivent etre bien entretenues, faciles a nettoyer et, au 

besoin, a desinfecter. 

A cet effet, I'utilisation de materiaux lisses, lavables, resistant a la corrosion et 

non toxiques est requise, sauf si les exploitants du secteur alimentaire peuvent 

prouver a I'autorite Gompetente que d'autres materiaux utilises conviennent. 

2. La ou cela est necessaire, des dispositifs adequats pour Ie nettoyage, la desinfection et 

I'entreposage des outils et equipements de travail doivent etre prevus. Ces dispositifs 

doivent etre fabriques dans des materiaux resistant a la corrosion, etre faciles a 

nettoyer et disposer d'une alimentation adequate en eau chaude et froide. 

3. La ou cela est necessaire, des dispositions adequates pour Ie lavage des denrees 

alimentaires doivent etre prevues. Tout evier ou dispositif similaire de lavage des 

aliments doit disposer d'une alimentation adequate en eau potable, chaude etjou froide, 

etre conforme aux exigences du chapitre VII et etre nettoye regulierement et, au 

besoin, desinfecte. 

CHAPITRE III : Dispositions applicables aux sites mobiles et lou provisoires (tels que tentes­

marquises, etals, points de vente automobiles), aux locaux utilises 

principalement comme maison d'habitation, mais ou des denrees 

alimentaires sont regulierement prepares en vue de la mise sur Ie marche, 
I 

ainsi qu'aux distributeurs automatiques 

1. Les sites et les distributeurs automatiques dOivent, autant que faire se peut, etre installes, 

con~us, construits, nettoyes et entretenus de maniere a eviter la contamination, en particulier 

par des animaux et parasites. 

2. Plus particulierement, 121 ou cela est necessaire: 
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a) des installations appropriees seront prevues pour assurer un niveau d'hygiene 

personnelle adequat (elles comprendront, entre autres, des installations 

permettant de se laver et de se secher les mains dans de bonnes conditions 

d'hygiene, des installations sanitaires hygieniques et des vestiaires); 
I 

b) les surfaces en contact avec les denrees alimentaires doivent etre bien 

entretenues, faciles a nettoyer et, au besoin, a desinfecter. A cet effet, 

I'utilisation de materiaux lisses, lavables, resistant a la corrosion et non toxiques 

est requise, sauf si les exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver a 
I'autorite competente que d'autres materiaux utilises conviennent; 

I 

c) des moyens adequats doivent etre prevus pour Ie nettoyage et, au besoin, la 

d) 

desinfection des outils et equipements de travail; 

lorsque les denrees alimentaires sont nettoyees dans Ie cadre des activites de 

I'entreprise, des dispositions sont prises pour que cette operation se deroule dans 

des conditions hygieniques; 
I 

e) de I'eau potable, chaude et/ou froide, do it etre prevue en quantite suffisante; 

f) des dispositions et/ou installations adequates doivent etre prevues pour 

g) 

h) 

entreposer et eliminer, dans de bonnes conditions d'hygiene, les substances et 

dechets dangereux et/ou non comestibles, qu'i1s soient solides ou Iiquides; 

des installations et/ou dispositifs adequats doivent etre prevus pour maintenir les 
I 

denrees alimentaires dans des conditions de temperature adequates et pour 

controler ces dernieres; 

les denrees alimentaires doivent etre placees a des endroits et dans des 

conditions permettant d'eviter, autant que faire se peut, les risques de 

contamination. 

CHAPITRE IV : Transport 

1. Les receptacles de vehicules et/ou conteneurs servant au transport des denrees 

alimentaires doivent etre propres et en bon etat d'entretien de maniere a proteger les 

denrees alimentaires contre to ute contamination et doivent, en cas de besoin, etre 

conc;us et construits de maniere a pouvoir etre convenablement nettoyes et/ou 

desinfectes. 
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2. Ces receptacles de vehicules et/ou de conteneurs doivent etre reserves au transport de 

denrees alimentaires si celles-ci sont susceptibles d'etre contaminees par des 

chargements d'autre nature. 

3. Lorsque des receptacles de vehicules et/ou conteneurs sont utilises pour transporter 

d'autres produits en plus, des denrees alimentaires ou pour transporter differentes 

denrees alimentaires en meme temps, les produits doivent, au besoin, etre separes 

efficacement. 

4. Les denrees alimentaires en vrac a I'etat liquide, granulaire ou poudreux doivent etre 

transportees dans des receptacles et/ou conteneurs/citernes reserves au transport de , 
denrees alimentaires. Sur les conteneurs doit figurer une mention clairement visible et 

fIJ indelebile relative a leur utilisation pour Ie transport de denrees alimentaires, ou la 

mention «Uniquement pour denrees alimentaires». 

5. Lorsque des receptacles de vehicules et/ou conteneurs ont ete utilises pour transporter 

des produits autres que des denrees alimentaires ou pour transporter des denrees 

alimentaires differentes, un nettoyage efficace doit etre effectue entre deux 

chargements pour eviter Ie risque de contamination. 

6. Les denrees alimentaires chargees dans des receptacles de vehicules et/ou conteneurs 

doivent etre placees et protegees de maniere a reduire au maximum Ie risque de 
I 

contamination. 

~ 7. Si cela est necessaire, les receptacles de vehicules et/ou conteneurs servant au transport 

de denrees alimentaires doivent etre aptes a maintenir les denrees alimentaires a des 

temperatures appropriees et permettre Ie controle desdites temperatures. 

CHAPITRE V : Dispositions applicables aux equipements 

1. Tous les articles, installations et equipements avec lesquels les denrees alimentaires 

entrent en contact doivent: 

a) etre effectivement nettoyes et, Ie cas echeant, desinfectes. Le nettoyage et la 
I 

desinfection doivent avoir lieu a une frequence suffisante pour eviter tout risque 

de contamination; 

b) etre construits, realises et entretenus de maniere a reduire au maximum les 

risques de contamination; 
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c) a I'exception des conteneurs et emballages perdus, etre construits, realises et 

entretenus de maniere a ce qu'ils soient tenus propres et, au besoin, desinfectes; 

et 

d) etre installes de manh~re a permettre un nettoyage convenable des equipements 

et de la zone environnante. 

2. Si cela est necessaire, les ,equipements doivent etre munis d'un dispositif de contrale 

approprie pour garantir la realisation des objectifs du present arrete. 

3. S'il est necessaire pour empecher la corrosion des equipements et des recipients 

d'utiliser des additifs chimiques, ils doivent I'etre conformement aux bonnes pratiques. 

CHAPITRE VI : Dechets alimentaires 

1. Les dechets alimentaires, sous-produits non comestibles et autres dechets doivent etre 

retires aussi vite que possible des locaux ou se trouvent des denrees alimentaires, de 

fac;on a eviter qu'ils ne s'accumulent. 

2. Les dechets alimentaires, 5Ous-produits non comestibles et autres dechets doivent etre 

deposes dans des conteneurs dotes d'une fermeture, sauf si les exploitants du secteur 

alimentaire peuvent prouver a I'autorite competente que d'autres types de conteneurs 

ou de systemes d'evacuation utilises conviennent. Ceux-ci doivent etre conc;us de 

maniere adequate, etre bien entretenus et faciles a nettoyer et, au besoin, a 
desinfecter. 

3. Des dispositions adequates doivent etre prevues pour I'entreposage et I'elimination des 

dechets alimentaires, des sous-produits non comestibles et des autres dechets. Les 

aires de stockage des dechets doivent etre conc;ues et gerees de maniere a pouvoir etre 

propres en permanence et" Ie cas echeant, exemptes d'animaux et de parasites. 

4. Tous les dechets doivent etre elimines de fac;on hygienique et dans Ie respect de 

I'environnement, conformement a la legislation applicable a cet effet, et ne doivent pas 

constituer une source de contamination directe ou indirecte. 

I 

CHAPITRE VII : Alimentation en eau 

1. a) L'alimentation en eau potable, qui doit etre utili see si necessaire pour eviter la 

contamination des denrees alimentaires, doit etre en quantite suffisante. 
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b) De I'eau propre peut etre utili see pour les produits de la peche entiers. De I'eau 

de mer propre peut etre utili see pour les mollusques bivalves vivants, les 

echinodermes, les funiciers et les gasteropodes marins; de I'eau propre peut 

aussi etre utili see pour Ie lavage exterieur. Lorsque cette eau est utili see, des 

installations d'alimentation adequates doivent etre disponibles. 

2. Lorsque de I'eau non potable est utilisee, par exemple pour la lutte contre I'incendie, la 

production de vapeur, la production de froid et a d'autres fins semblables, elle doit 

circuler dans un systeme separe dOment signa Ie. L'eau non potable ne doit pas etre 

raccordee aux systemes d'eau potable ni pouvoir refluer dans ces systemes. 

3. L'eau recydee utili see dans la transformation ou comme ingredient ne doit presenter 

~ aucun risque de contamination. Elle doit satisfaire aux normes fixees pour I'eau potable, 

a moins que I'autorite competente ait etabli que la qualite de I'eau ne peut pas 

compromettre la salubrite des denrees alimentaires dans leur forme finale. 

4. La glace entrant en contact avec les denrees alimentaires ou susceptible de contaminer 

celles-ci doit etre fabriquee a partir d'eau potable ou, lorsqu'elle est utili see pour 

refrigerer les produits de Ii mer entiers, a partir d'eau propre. Elle doit etre fabriquee, 

manipulee et stockee dans des conditions prevenant toute contamination. 

5. La vapeur utili see directement en contact avec les denrees alimentaires ne doit contenir 

aucune substance presentant un danger pour la sante ou susceptible de contaminer 

lesdites denrees. 

6. Lorsque Ie traitement thermique est applique a des denrees alimentaires contenues dans 

des recipients hermetiquement dos, iI y a lieu de veiller a ce que I'eau utili see pour Ie 

refroidissement de ceux-ci apres Ie chauffage ne soit pas une source de contamination 

des denrees alimentaires. 

CHAPITRE VIII : Hygiene personnelle 

1. Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrees alimentaires doit 

respecter un niveau eleve de proprete personnelle et porter des tenues adaptees et 

propres assurant, si cela est necessaire, sa protection. , 
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2. Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'etre transmise par les aliments ou 

porteuse d'une telle maladie, ou souffrant, par exemple, de plaies infectees, d'infections 

ou lesions cutanees ou de diarrhee ne doit etre autorisee a manipuler les denrees 

alimentaires et a penetrert dans une zone de manutention de denrees alimentaires, a 
quelque titre que ce soit, lorsqu'iI existe un risque de contamination directe ou indirecte 

des aliments. Toute personne atteinte d'une telle affection qui est employee dans une 

entreprise du secteur alimentaire et est susceptible d'entrer en contact avec les denrees 

alimentaires informe immediatement I'exploitant du secteur alimentaire de sa maladie 

ou de ses symptomes, et, Si possible, de leurs causes. 

CHAPITRE IX : Dispositions appliquees aux denrees alimentaires 

~ 1. Les exploitants du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingredient ou matiere 

premiere autre que des animaux vivants, ou tout autre materiau participant a la 
t 

transformation des produits, dont on sait ou d~nt on a tout lieu de supposer qu'ils sont 

contamines par des parasites, des micro-organismes pathogenes ou des substances 

toxiques, decomposees ou etrangeres, de maniere telle que, meme apres que 

I'exploitant du secteur alimentaire ait procede normalement au triage et/ou aux 

procedures de preparation ou de transformation, Ie produit final serait impropre a la 
t 

consommation humaine. 

2. Les matieres premieres et tous les ingredients entreposes dans une entreprise du 

secteur alimentaire doivent etre conserves dans des conditions adequates permettant 

~ d'eviter toute deterioration nefaste et de les proteger c~ntre to ute contamination. 

t 

3. A toutes les etapes de la production, de la transformation et de la distribution, les 

denrees alimentaires doivent etre protegees c~ntre toute contamination susceptible de 

les rendre impropres a la consommation humaine, dangereuses pour la sante ou 

contaminees de maniere telle qu'elles ne pourraient etre raisonnablement considerees 

comme pouvant etre consommees en I'etat. 
t 

4. Des methodes adequates doivent etre mises au point pour lutter c~ntre les organismes 

nuisibles. Des methodes adequates doivent egalement etre mises au point pour 

empecher les animaux domestiques d'avoir acces aux endroits ou des aliments sont 

prepares, traites ou entre poses (ou, lorsque I'autorite competente I'autorise dans des 
t 

cas particuliers, pour eviter que cet acces n'entraine de contamination). 
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5. Les matieres premieres, les ingredients, les produits semi-finis et les produits finis 

susceptibles de favoriser la reproduction de micro-organismes pathogenes ou la 

formation de toxines ne doivent pas etre conserves a des temperatures qui pourraient 

entrainer un risque pour la sante. La chaine du froid ne do it pas etre interrompue. 
, 

Toutefois, iI est admis de les soustraire a ces temperatures pour des periodes de courte 

duree a des fins pratiques de manutention lors de I'elaboration, du transport, de 

I'entreposage, de I'exposition et du service des denrees alimentaires, a condition que 

cela n'entraine pas de risque pour la sante. Les exploitations du secteur alimentaire 

procedant a la fabrication, a la manipulation et au conditionnement de produits 
I 

transformes doivent disposer de locaux adequats suffisamment vastes pour 

I'entreposage separe des matieres premieres, d'une part, et des produits transformes, 

d'autre part, et disposer d'un espace d'entreposage refrigere suffisant. 

6. Lorsque les denrees alimentaires doivent etre conservees ou servies a basse 

temperature, elles doivent etre refrigerees des que possible apres Ie stade de traitement 

thermique ou, en I'absence d'un tel traitement, apres Ie dernier stade de I'elaboration, a 
une temperature n'entrainant pas de risque pour la sante. 

7. La decongelation des denrees alimentaires doit etre effectuee de maniere a reduire au 

maximum Ie risque de developpement de micro-organismes pathogenes ou la formation , 
de toxines dans les denrees alimentaires. Pendant la decongelation, les denrees 

alimentaires doivent etre soumises a des temperatures qui n'entrainent pas de risque 

~ pour la sante. Tout liquide resultant de la decongelation susceptible de presenter un 

risque pour la sante est evacue d'une maniere appropriee. Apres leur decongelation, les 

denrees alimentaires doivent etre manipulees de maniere a reduire au maximum Ie 
I 

risque de developpement de microorganismes pathogenes ou la formation de toxines. 

8. Les substances dangereuses et/ou non comestibles, y compris les aliments pour 

animaux, doivent faire I'objet d'un etiquetage approprie et etre entreposees dans des 

conteneurs sOrs et separes, 

CHAPITRE X: Dispositions applicables au conditionnement et a I'emballage des denrees 

alimentaires 
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1. Les materiaux constitutifs du conditionnement et de I'emballage ne doivent pas etre une 

source de contamination. 

2. Les conditionnements doivent etre entreposes de telle fa~on qu'ils ne soient pas exposes 

a un risque de contamination. 

3. Les operations de conditionnement et d'emballage doivent etre effectuees de maniere a 
I 

eviter la contamination des produits. Le cas echeant, notamment en cas d'utilisation de 

boites metalliques et de bocaux en verre, I'integrite et la proprete du recipient doivent 

etre assurees. 

4. Les conditionnements et emballages qui sont reutilises pour les denrees alimentaires 

doivent etre faciles a nettover et, Ie cas echeant, faciles a desinfecter. 

CHAPITRE XI : Traitement thermique 

Les prescriptions suivantes ne s'appliquent qu'aux denrees alimentaires mises sur Ie marche 

dans des recipients hermetiquement fermes. 

1. Tout processus de traitement thermique utilise pour transformer un produit non 

transforme ou pour transformer davantage un produit transforme doit: 

a) amener chaque element du produit traite a une temperature donnee pendant un 

laps de temps determine, et 

b) empecher Ie produit.de subir une contamination pendant la transformation. 

~ 2. Pour faire en sorte que Ie processus utilise atteigne les objectifs voulus, les exploitants 

du secteur alimentaire doivent reg u lierement verifier les principaux parametres 

pertinents (notamment la temperature, la preSSion, Ie scellement et la microbiologie), Y 

compris par I'utilisation de dispositifs automatiques. 
I 

3. Le processus utilise devrait satisfaire a une norme reconnue a I'echelle internationale 

(par exemple, la pasteurisation, I'ultra-haute temperature ou la sterilisation). 

CHAPITRE XII : Formation 

Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller: 
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1) a ce que les manutentionnaires de denrees alimentaires soient encadres et disposent 

d'instructions et/ou d'une formation en matiere d'hygiene alimentaire adaptees a leur 

activite professionnelle; 

2) a ce que les personnes responsables de la mise au point et du maintien de la procedure 

visee a I'article 5, paragraphe 1, du present arrete, ou de la mise en reuvre des guides 

pertinents dans leur entreprise aient re~u la formation appropriee en ce qui concerne 

I'application des principes HACCP; et 
1 

3) au respect de toute disposition du droit national relative aux programmes de formation 

des personnes qui travaillent dans certains secteurs de I'alimentation. 
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