MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE LA FORET

Arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles
doivent satisfaire les établissements se livrant & la pré-
paration et 3 la mise sur le marché de viandes d’animaux
de boucherie découpées, dédsossées ou non

NOR : AGRG5200601A

Le ministre de l'agricutture et de la [orét,

Vu la directive (C.E.E.) n° 91-497 du conseil du 29 juillet 1991
modifiant et cedifiant 1a directive (C.E.E.) n° 64-433 relative a des
problémes sanitaires en matiére d’échanges intracommunautaires de
viande fraiche pour I'étendre 2 la production et a la mise sur le
marché de viandes fraiches :

Vu la directive (C.E.E.) n° 91-498 du conseil du 29 juillet 1991
relative aux conditions d’oclroi de dérogations temporaires et
limitées aux régles communautaires sanitaires spécifiques pour la
production el la commercialisation de viandes fraiches ;

Vu les titres 111, IV et V du livre Il du code rural, et notamment
ses articles 258, 259 et 262 ;

Vu le décret no 67-295 du 31 mars 1967 pris pour l'application des
articles 258, 25% er 262 du code rural relatif a 'organisation et au
fonclionnement de l'inspection sanitaire et qualitative des animaux
vivants et des denrées animale ou d'origine animale ;

Vu le décret ne 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour I'application
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif 4 I'inspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales
ou d'origing animale modifié par le décret ne 77-365 du 2 juin 1977,

Arréte :

Art. Ier. - Le présent arrété fixe les conditions techniques et sani-
taires de préparation, manipulation, mise sur le marché et d'inspec-
tion des viandes fraiches découpées, désossées ou non, et des abats,
provenant d'animaux domestiques des espéces bovines (y compris
Bubalus bubalis et Bison bison), porcine, ovine el caprine, ainsi que
des solipédes domestiques.

Sont exclus du champ d'application du présent arrété, les ateliers
de découpe annexés aux magasins de vente au détail, lorsque I'inté-
gralité de leur production est réservée a la vente au détail,

An. 2. - Pour I'application du présent arrété, on entend par :

a) Viandes : toutes parties des animaux des espéces visées a Far-
ticle ler, propres 4 la consommation humaine ;

b) Viandes fraiches : toutes les viandes, y compris les viandes
conditionnées, n’ayant subi aucun traitement, autre qu'un traitement
par le froid, de nature a assurer leur conservation ;

¢} Abals : toutes les parties comestibles des animaux des espéces
visées a I'article ler autres que la carcasse, n’'ayant subi aucun traite-
ment, autre que le froid, et notamment les cervelles, moelles épi-
niéres, tétes ou parties de tétes (joues, oreilles, museaux) langues,
reins, ceeurs, foies et pour certaines espéces les rates, poumons, ris ;

d) Conditionnement : opération réalisant la protection des viandes
par I'emploi d’une premiére enveloppe ou d'un premier contenani
au contact direct de la denrée, et par exiension cette enveloppe ou
ce contenant |

¢) Emballage : mis¢ des viandes dans un deuxiéme contenant et
par extension ce deuxiéme contenanl ;

J} Atelier de découpe : tout établissement ob sont préparées, mani-
pulées, conditionnées, reconditionnées, emballées, réemballées des
viandes fraiches & découper ou & désosser.

TITRE Jer
CONDITIONS D’INSTALLATION ET D’EQUIPEMENTS

Art. 3. - Les érablissements susvisés doivent éire de dimensions
suffisantes et aménagés de fagon & imposer une progression continue
des différentes opérations, sans croisement ni chevauchement des
circuits, et assurer une séparation suffisante du secleur propre et du
secteur souillé.

Art. 4. — Les aleliers doivent comporter au moins :

a) Des locaux frigorifiques suffisamment vastes pour la conserva-
tion des viandes, et au minimum :
- un lecal frigorifique pour les viandes destinées a étre découpées,
ou étre désossees |

- un local frigorifique pour les viandes découpées ou désossées, et
le cas échéant :

- un locat spécifique pour les viandes emballées lorsque ces der-
niéres sont stockées dans I'élablissement ;

- une unité de congélation ou de surgélation :

b) Un local pour les opérations de découpage, de désossage, de
conditionnement pourvu d’un thermoméire ou d’un téléthermométre
enregistreur ;

¢) Un local d’emballage lorsque ces opérations sont réalisées dans
I’établissement ;

d) Un local pour l'entreposage des matériaux d’embaliage et de
conditionnement, proiégé des poussiéres et des contaminants ;

¢) Un local convenablement aménagé fermant & clel et de surflace
suffisante, a la disposition exclusive du service vétérinaire

/) Des vestiaires el sanitaires convenabiement aménagés et en
nombre approprié, pour le personnel.

Les vestiaires et sanitaires sont dotés de murs ¢ de sols lisses,
imperméables et lavables, et équipés de maniére a4 protéger les
parties propres du batment contre une éventuelle contamination ; ils
comportent en outre :

- des lavabos ne pouvant étre actionnés a4 la main ni au bras,

©  approvisionnés en eau courante chaude el froide ou prémé-
langée, d'une (empérature appropriée, et pourvus de dispositifs
de nettoyage et de désinfection, ainsi que de dispositifs hygié-
niques de séchage des mains ; de tels lavabos deivent se trouver
en nombre suffisant a la sortie des cabinets d’aisance ;

- des douches et des cabinets d'aisance avec chasse d'eau, ne

communiquant pas avec les locaux de travail ou de stockage ;
les cuvettes & la turque sont prohibées :

g/ Un local suffisamment équipé pour la recherche des trichines,
pour autant que cetl examen ait lieu dans "établissement ;
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ki Un local fermant 4 clef pour recevoir les viandes ou déchets de
viandes provenant de découpage non destinés & la consommation
humaine, ou, si leur abondance ne le justifiec pas et qu'ils sont
enlevés ou détruits en fin de chaque journée, des récipients spéciaux,
étanches, en matériaux inaltérables, munis d’un couvercle et d'un
systéme de fermeture inviolable ; lorsque ces viandes sont évacuées
par des conduits, ces derniers doivent étre construits et installés de
maniére & éviter rout risque de conlamination des viandes fraiches ;

i} Un local destiné au nettoyage du matériel (bacs, récipients, cro-
chets, etc.) et un local ou un dispositil pour le stockage de détersifs,
de désinfectants et de substances anaiogues ;

J) Un emplacement et des aménagements appropriés pour le net-
toyage et la désinfection des moyens de transport.

Art. 5. - Les batiments doivent &ire congus et aménagés en vue
de permettre d'effectuer 4 tout moment et de maniére efficace les
opéralions d'inspection vétérinaire, et de satisfaire aux exigences de
I"hygiene.

Les locaux o0 l'on procéde au traitement et au stockage des
viandes, ainsi que les zones et couloirs de circulation des viandes
doivent comporter au moins les agencements suivanis :

a) Des sols en matériau imperméable, impurirescible, rigoureuse-
ment étanche, facile 4 nettoyer et & désinfecter ; aménagés de fagon
a permettre un écoulement facile de l'eau et comportant un réseau
d’évacuation approprié dont les ponts de capiage sont grillagés et
siphonnés ; toutefois les puisards peuvent ne pas étre grillagés et
siphonnés dans les locaux frigorifiques. Toutefois, un sol imper-
méable et imputrescible peut suffire dans les zones et couloirs de
circulation ;

b) Des murs, lisses, résistants et imperméables, et enduits jusqu’a
une hauteur d’'au moins deux métres, et d’au moins la hauteur de
stockage dans les locaux de réfrigération et de stockage, d’un revéte-
ment lavable et clair. Lz jonction des murs entre eux et avec le sol
doit étre arrondie ou dotée d’une finition stmilaire ;

¢) Un piafond propre et facile 4 maintenir propre, ou & défaut Ia
surface intérieure de couverture du toit doit remplir ces conditions ;

d) Des portes en malériau inaltérable et, si elles sont en bois,
recouvertes sur toutes les faces d'un revétement lisse et imper-
méable ;

e) Des matériaux d'isolation impufrescibles ¢t inodores ;

/) Une aération suffisante el une bonne évacuation des buées ;

g) Un éclairage suffisant, naturel ou artificiel, ne modifiant pas les
couleurs.

Art. 6. - Les établissements doivent en outre disposer, au moins :

le g Le plus prés possible des postes de travail de dispositifs
pour le nettoyage et la désinfection des mains et le nettoyage du
matériel a I'eau chaude, en nombre suffisant, et pourvus :

- d'eau courante chaude et froide ou d'eau préméiangée d’une

température appropriée ;

- de robinets & commandes non manuelles ;

- de produits de nettoyage et de désinfection :

- de moyens hygiéniques de séchage des mains ;

b) De dispositifs pour la désinfection des outils, pourvus d’une
eau & une température minimale de + 82° C ; ces équipements doi-
vent comporter un systéme d’écoutement raccordé a la canalisation
des caux usées ;

20 Un dispositif de protection efficace contre les animaux indési-
rables tels qu'insectes, rongeurs, elc. ;

3o g De dispositifs et d'outils de travail en matériaux résistants a
la corrosion, non susceptibles d'aliérer les viandes, faciles & nettoyer
et 4 désinfecter. Les surfaces entrant en contact avec les viandes, y
compris les soudures et les joints doivent rester lisses. L'emploi du
bois est interdit, saul dans les locaux on se trouvent uniquement des
viandes fraiches emballées de maniére hygiénique ;

) Des outils et équipements répondant aux exigences de I'hygiéne
pour :
- la manutention des viandes ;
~ te dépot des récipients utilisés pour la viande, de fagon & éviter
que la viande ou les récipients n'entrent en contact direct avec
le sol ou les murs ;

¢} Des équipements pour la manutention hygiénique et la protec-
tion des viandes au cours des opérations de chargement et de
déchargement, ainsi que des aires de réception et de triage :

4o Des équipements pour l'entreposage hygiénique des maténaux
de conditionnement et d’emballage lorsque ces activités sont effee-
tuées dans l’établissement

50 Des équipements de réfrigération permettant de maintenir dans
les viandes les températures internes exigées par le présent arrété.
Ces équipements doivent comporter un sysiéme d'écoulement rac-
cordé a la canalisation des eaux usées permettant l'évacuation de
I'éau de condensation d'une maniére qui ne présente aucun danger
de congamination des viandes :

6° Une installation assurant I'approvisionnement en eau exclusive-
ment potable, sous pression et en quantité suffisante. Des postes
d'eau potable sous pression doivent élre installés aux emplacements
appropriés en vue du nettoyage des locaux. Toutefois, a titre excep-
tionnel, une installation fournissant de I'cau mon potable est auto-

risée pour la production de vapeur, la lutte contre les incendies et le
refroidissement des machines frigorifiques, sous réserve que les
conduits installés a cet effet :
- n'en permetient pas 1'utilisation a d'autres fins ;
- ne présentent aucun risque de contamination des viandes
fraiches ;
- soient clairement différenciés de ceux utilisés pour les conduits
d'eau potable ; '

7 Une installation fournissant une quantité suffisante d'eau
potable chaude ;

8° Un dispositif d’évacuation des eaux pluviales et usées
conforme a la réglementation en vigueur et un dispositif d’évacua-
tion des déchets solides répondant aux exigences de I'hygiéne.

TITRE 11
CONDITIONS HYGIENIQUES DE FONCTIONNEMENT

CHAPITRE e
Hygiéne du personnel

Art. 7. - Le personnel est tenu & la plus grande propreté corpo-
relle et vestimentaire. .

Le personnel manipulant des viandes fraiches ou travaillant dans
des locaux ou des zones dans lesquels ces viandes sont manipulées,
emballées ou transportées doit notamment porter des coiffures et des
chaussures propres et faciles a nettoyer, des vétements de travail de
couleur claire et, le cas échéant, des prolége-nuque ou d'autres véte-
ments de protection.

Les personnes affectées au travail ou a la manipulation des
viandes fraiches sont tenues de porter des vétements de travail
propres au début de chaque journée de travail et, si nécessaire, d’en
changer au cours de .la journée, et de se laver et se désinfecter les
mains plusieurs fois au cours de la méme journée de travail ainsi
qu'a chaque reprise de travail, et en particulier & la sortie des toi-
lettes.

Les personnes qui ont manipulé des viandes contaminées doivent
immédiatement se laver soigneusement les mains et les bras avec de
I'eau chaude, puis les désinfecter. 1l est interdit de fumer dans les
locaux de travail et de stockage, dans les zones de chargement, de
réception, de triage et de déchargement ainsi que dans les autres
zones et couloirs par lesquels transitent des viandes (raiches.

Art. 8. - Le travail et la manutention des viandes doivent étre
interdits aux personnes susceptibles de les contaminer, soit parce
qu'elles exercent par ailleurs une activité incompatible avec la mani-
pulation des viandes, soit pour des raisons médicales. Un certificat
médical doit étre exigé de toute personne affectée au travail et 4 la
manipulation des viandes et en particulier lors de I'embauche, 11
atteste gqu'aucun motif médical ne s'oppose 4 cetle affectation, et
doit étre renouvelé tous les ans et chaque fois que le vétérinaire
inspecteur en [ait la demande. 1l doit en outre éire Lenu a la disposi-
tion de ce dernier.

Art. 9. - L'exploitant de I'établissement, le propriétaire ou son
représentant doil mettre en place un programme de formation du
personnel permettant a ce dernier de se conformer aux conditions de
production hygiéniques, adapté a la structure de production. Le vété.
rinaire officiel responsable de 'élablissement est associ€ a la concep-
tion et au suivi de ce programme.

CHAPITRE 11
Hygiéne du matériel et des locaux

Ar. 10. - Les locaux doivent éure constamment en parlait érat
d'entretien et de propreté el ne doivent pas étre utilisés a d'autres
fins que le travail des viandes fraiches. Les salles de travail sont
nettoyées et désinfectées au moins une fois par jour et avani d’éure
réutilisées. Il est interdit de répandre de la sciure de bois ou toute
autre matiére analogue sur le sol des locaux de travail et d’entrepo-
sage. :

Aucunt animal ne doit pénéwrer dans I'établissement. La destruc-
tion des rongeurs, insectes et de toutes autres vermines doit étre .sys-
témaliquement assurée. Les moyens de lutte de méme que les
détersils et les désinfectants utilisés ne doivent en aucun cas affecter
la salubrité des viandes.

Art. L}, - Le matériel, les instruments ainsi que les récipients,
bacs, plateaux, utilisés pour la manipulation des viandes sont main-
tenus constamment en bon état d'entretien et de propreté et étre
exclusivement utilisés pour le travail des viandes fraiches.

[Is doivent &tre sotgneusement nettoyés et désinfectés plusieurs
fois au cours d’'une méme journée de travail ainsi qu'a la fin de la
journée et avant d'étre réutilisés lorsqu’ils ont été souillés.

Les produits de nettoyage et de désinfection du matériel et des
instruments doivent répondre aux conditions prescrites par les régle-
ments pris pour I'application de la loi du ler aoGt 1905 sur la répres.
sion des fraudes. Leur utilisation doit étre suivie d'un rincage com-
plet & I'eau potable des équipements et instruments de travail.

Sauf dans les cas prévus au point 6 de I'article 6 du présent arrété,
l'utilisation d'eau potable est imposée pour tous les usages.



28 mars 1992 |

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANCAISE

4375

CHAPITRE Tl1
Hygiéne du fonctionnement

Art. 12. - La manipulation, le traitement et le stockage des
viandes, y compris des abats, doivent d'effectuer conformément aux
régles de 'hygiéne.

L exploitant de I"établissement, le propriétaire ou son représentant
est tenu de [aciliter les opérations de contrdle de P'entreprise, et
notamment d'effectuer toute manipulation jugée utile et de mettre A
la disposition du service de contrdle les aménagements nécessaires.
En particulier, il doit étre en mesure, a toute réquisition, de porier &
la connaissance du vétérinaire officiel chargé du contréle la prove-
nance des viandes introduites dans son établissement.

Art. 13. - Les viandes, y compris les abats, destinées a étre
découpées, désossées, conditionnées dans un atelier de découpe
agréé C.E.E., doivent obligatoirement :

- avoir été oblenues 4 partir d'animaux abattus dans des abattoirs

agrées ;

- avoir été préparées, manipulées, transportées et stockées dans

des établissements agréés.

La salle de découpe doit en outre étre entiérement nettoyée et
désinfectée avent toute introduction de viande fraiche, lorsqu'elle
aura &té utilisée pour la découpe de viandes d'espéces animales
autres que celles visées & Iarticle 1er du présent arréé.

Le vétérinaire officiel doit avoir libre accés, 4 tout moment, a tous
les locaux de stockage et de travail pour s'assurer du respect rigou-
reux de ces dispositions.

Art. 14, - aj Les viandes fraiches doivent étre introduites dans les
locaux de travail au fur et 4 mesure des besoins. Sitdt que les opéra-

tions de découpage, désossage et, le cas échéant, d'emballage sont

effectuées, elles doivent &re transportées dans le local frigodfique
approprié.
b) Les viandes entrant dans un local de découpe doivent étre véri-

fides et, au besoin, parées, Le poste de travail oh cette tiche est -

effectuée doit étre équipé d'intallations appropriées et d'un éclairage
suffisant.

¢) Le découpage est exécuté de fagon que soit évitée toute souil-
lure des viandes. Les éclats d'os et les caillots de sang doivent étre
éliminés. Les viandes provenant du découpage et non destinées & la
consommation humaine sont recueillies au fur et 3 mesure dans les
équipements, récipients ou locaux prévus a cet effet,

d) Les abats ne peuvent &tre découpés en tranches, 4 1'éxception
des foies d'animaux de l'espéce bovine, lorsqu'ils sont découpés
dans un atelier de découpe conforme aux prescriptions du présent
arrété.

*Arl. 15. - 11 est interdit de planter les couteaux dans les viandes,
de nettoyer ces viandes 4 1'aide d’un linge ou d'autres matériaux.

Les viandes et les récipients qui les contiennent ne doivent pas
entrer en contact direct avec le sol.

Les viandes consignées ou déclarées impropres 3 la consommation
humaine et les sous-produits non comestibles ne doivent pas pouvoir
entrer en contact avec des viandes déclarées propres & [a consomma-
. tion humaine et doivent étre placées aussitdt que possible dans les
récipients ou les locaux prévus A cet effet.

Art. 16. — a) Les viandes fraiches doivent &tre maintenues, pen-
dant Tensemble des opérations de découpage, de désossage, de
conditionnement et d'emballage, 4 une température interne égale ou
inférieure @ + 7 oC, pour ce qui concerne les viandes proprement
dites, et inférieure ou égale 4 + 3 oC pour les foies et abals.

b) Pendant le travail, la température du local doit étre égale ou
inférieure & + 12 oC.

¢) Les viandes, v compris les abats, découpés sont mainténus, pen-
dant le stockage, 4 une température 4 cceur inférieure ou égale 4 :

- pour les viandes réfrigérées + 7oC

- pour les abats réfrigérés + 3 oC

- pour les viandes congelées - 12 oC ;

- pour les viandes surgelées - 18 eC,

d) Des dérogations au point a pourront &tre accordées par les
directeurs des services vétérinaires en vue du découpage a chaud.
Dans ce cas, les viandes doivent &tre transporiées directement du
tocal d’abattage au local de découpe. Le local d'abattage et le local
de découpe doivent alors étre situés dans un méme groupe de bati-
ments et suffisamment proches l'un de l'autre, et les viandes i
découper doivent étre transférées sans rupture de charge d'un local a
l'autre, et la découpe doit étre réalisée sans délai. Sitdt que la
découpe et, le cas échéant, 'emballage sont effectués, les viandes
dotvent étre transporiées dans un local frigorifique approprié.

Les directeurs des services vétérinaires transmettent a la direction
générale de I"alimentation (sous-direction de I'hygiéne alimentaire) la
liste des établissements bénéficiant de cette dérogation.

g} Les viandes fraiches destinées 4 la congélation doivent provenir
directement d'un abattoir agréé ou d'un atelier de découpe agréé.

La congélation des viandes fraiches ne peut étre effectuée que
dans les locaux de I'établissement ol les viandes ont é1é découpées
ou dans un entrepdt frigorifique agréé, et ce au moyen d’un équipe-
ment approprié.

_b—

Les morceaux de découpe et les abats destinés a la congélation ou
i la surgélation doivent étre congelés sans délai sauf si la maturation
est exigée pour des motifs sanitaires. Dans ce dernier cas, ils doivent
étre immédiatement congelés aprés maturation.

TITRE 111

CONDITIONNEMENT, EMBALLAGE, ETIQUETAGE
TRANSPORT ET MISE EN VENTE

Art. 17. - a} Les emballages (caisses, cartons..) doivent répondre
a toutes les régles d’hygiéne, et notamment :

- ne pas pouvoir altérer les caractéres organoleptiques de la
viande ;

- ne pas pouvoir transmettre 4 la viande des subslances nocives
pour la santé humaine ;

- &re d'une solidité suffisante pour assurer une prolection effi-
cace des viandes au cours du transport et des manipulations.

Ils ne doivent pas étre réutilisés pour l'emballage de viande saufl
§’ils sont en matéraux résistant A la corrosion (aciles 4 nettoyer, et
s'ils ont &té au préalable nettoyés et désinfectés.

b) Lorsque, le cas échéant, les viandes fraiches découpées ou les
abats sont conditionnés, cette opération doit étre effeciuée aussitot
aprés la découpe, et d'une maniére conforme aux régles d hygiéne.

A Texception des morceaux de lard, de poitrine, les viandes
découpées et les abats doivent étre, dans tous les cas, pourvus d'un
conditionnement de protection, sauf s’tls sont transportés pendus.

Ces conditionnements doivent €tre transparents et incolores, et
répondre, en outre, aux condilions indiquées au point a premier et
deuxiéme tiret. IlIs ne peuvent &tre réutilisés pour le conditionnement
des viandes. ‘

Ar. 18. - a) Les viandes conditionnées doivent éure emballées.
Toutefois, s'il remplit toutes les conditions de protection de I'embal-
lage, le conditionnement'ne doit pas €tre transparent et incolote, et
il n'est pas indispensable de le placer dans un deuxiéme contenant,
sous réserve que les autres conditions point ¢ de l'article 17 soient
remplies.

b) Les foies découpés des animaux de I'espéce bovine sont enve-
loppés individuellement. Un conditionnement ne doit contenir qu'un
organe complet, découpé en tranches et présenté sous sa forme origi-
nelle.

¢) Les viandes emballées ne peuvent étre entreposées avec des
viandes non embaliées.

Lorsqu'un local frigorifique a été utilisé pour le stockage de
viandes emballées, il doit étre nettoyé et désinfecté avant I'introduc-
tion de viandes non emballées.

d) Les viandes conditionnées hermétiquement en unités de vente
au détail doivent étre livrées au consommateur dans leur condition-
nement d'origine.

Art. 19. - Le découpage, le désossage, le condilionnement et
'emballage peuvent avoir lieu dans le méme local si les conditions
suivantes sont remplies @

a) Le local doit éire suffisamment vaste et aménagé de fagon a
assurer le caractére hygiénique des opérations ;

b) L'emballage et le conditionnement sont placés immédiatement
aprés leur fabrication dans une enveloppe hermétique, protégée
contre tout endommagement au cours du transport vers |'établisse-
ment, et ils sont entreposés dans des conditions hygiénigues satisfai-
santes dans un local séparé de Vétablissement ;

¢) Les locaux de stockage des matériaux d’emballage doivent étre
exempts de poussiére el de vermine, et étre privés de toule liaison
atmosphérique avec des locaux contenant des substances susceplibles
de comtaminer la viande fraiche ; les emballages ne peuvent &ure
entreposés & méme le sol ;

d) Les emballages introduits dans le local sont utilisés sans délai ;
ils ne peuvent étre manipulés par le personnel chargé de la manipu-
lation des viandes fraiches ;

/) Immédiatement aprés leur conditionnement, tes viandes doivent
étre placées dans les locaux de stockage prévus a cet elfet.

Art. 20. - Sans préjudice des réglementations spécifiques sur l'éti-
quetage, les emballages contenant les viandes découpées, ou les
viandes découpées elles-mémes lorsqu'elles sont conditionnées en
portions commerciales destinées a la vente directe au consommateur,
doivent porter des éliquettes ol figurent les mentions sujvantes :

- nom ou raison sociale de la personne physique ou morale res-

ponsable de 'atelier de découpage |

- dénomination du produit ;

- reproduction de la margue sanitaire de 1'établissement de prave-

nance ;

-~ date de conditionnement et durabilité du produit ;

- le cas échéant, la date de congélation ou de surgélation.

Art. 21. - Les viandes [raiches découpées, désossées ou non sont
transportées dans les conditions prévues par l'arréié du
ler février 1974 modifié réglementant les conditions d'hygiéne rela-
tives au transport des denrées périssables.
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Lorsqu'elies sont destinées & un autre Etat membre, ces viandes

doivent étre accompagnées, au cours du transport :

- jusqu'au 30 juin 1993, de Poriginal du certificat de salobrité
conforme au modéle figurant 4 I'annexe I, déliveé par le véteri-
naire officiel au moment du chargement. Il doit étre établi au
moins dans la ou les langues officielles du heu de destination et
comporter un seul feuillet ;

- A partir du le juillet 1993, d'un document d’accompagnement
commercial visé par le vétérinaire officiel, portant outre la
reproduction de 'estampille de |'établissemnent, la mention en
¢lair du mois et de {"année de congélation et le numéro de code
du vétérinaire officiel ;

- de l'original du cenificat de salubrité conforme a l'annexe II
lorsqu'il s'agit de viandes provenant d’un abattoir ou/et d'un
atelier de découpe situés dans une région ou une zone i restric-
tion, ou de viandes destinées 4 un autre Etat membre, aprés
transit par un pays tiers en camion plombé.

Art. 22. - L'exploitant de l'établissement, le propriétaire ou son
représentant doit tenir une comptabilité matiére faisant apparaitre les
numéros d'agrément des établissements d'origine des viandes
fraiches, les quantités de viandes introduites, produites et leurs desti-
nations, el faire procéder 4 un contrdle régulier de I'hygiéne générale

en c¢ qui concerne les conditions de production dans son établisse- .

ment, ¥ compris par des contrdles microbiologiques.

Les contrdles doivent porter sur les outils, les installations et les
machines a tous les stades de la production et, si nécessaire, sur les
produits.

Les résultats d'autocontrdles ainsi que toutes autres données
nécessaires sont tenus 2 la disposition des services officiels.

La nature des contrdles, leur fréquence, ainsi que les méthodes
d'échantillonnage et d'examen bactériologique sont fixées par ins-
truction du ministre de I'agriculture et de la forét.

Le vétérinaire officiel doit procéder 2 I'analyse réguliére des
résuitats de ces contrbles. Il peut, en fonction de cette analyse, faire
procéder a des examens complémentaires a tous les stades de la pro-
duction ou sur les produits. .

L exploitant, le propriétaire ou son représentant, veille a remédier
aux carences et manquements a I’hygiéne qui lui sont signifiées par
le véténnaire officiel.

TITRE 1V

INSPECTION SANITAIRE

Art. 23. - L'inspection et le contrdle des établissements sont
effectués sous l1a responsabilité du vétérinaire inspecteur officiel, au
besoin assisté par un personnel auxiliaire placé sous son autorité et
sa responsabilité.

Le vétérinaire officiel est présent au moins wne fois par jour, pen-
dant le travail des viandes. Il doit & ces fins &tre prévenu en temps
utile avant qu’il ne soit procédé i la découpe des viandes.

Art. 24, - Le contréle du vétérinaire inspecteur comporte les
tiches suivantes :

- conirdle de la comptabilité matiére telle que définie au premier
alinéa. de l'article 22 ci-dessus ;

- contréle des entrées et sorties des viandes fraiches, avant les
opérations de découpe, et lors de leur sortie de I'établissement ;

- surveillance de 1'état de propreté des locaux, des installations et
de I'outillage, de 'hygiéne du personnel et des manipulations, et
des résultats d'autocontrole ;

- exécution de tous prélévements nécessaires en vue d'effectuer
des examens de laboratoire ; les résultats de ces examens sont
consignés dans un registre.

Sans préjudice des dispositions du présent arrété, il recourt a tous
les controles qu'il jugera approprits, notamment en cas de suspicion
de non-observation de la législation vétérinaire ou en cas de doute
quant 2 la salubrité des viandes.

Art. 25. - Sans préjudice des dispositions de larticle 24 et des
textes relatifs au présent objet, les animaux ou leurs viandes doivent
dwre soumis & une recherche des résidus si te vétérinaire inspecteur
en soupgonne la présence.

Cet examen porte notamment sur la recherche de résidus de subs-
tances 4 action pharmacologique et de leurs produits de transforma-
tion, ainsi que d’autres substances se transmettant a la viande, et
susceptibles de nuire.2 Ia santé humaine.

Les viandes présentant des traces de résidus au-dela des lolérances
admises doivent étre déclarées impropres 2 la consommation
humaine. ‘

Art. 26. - Sans préjudice des dispositions du décret du
21 juillet 1971 pas pour l'application des articles 258, 259 et 262 du
code rural et relatif 4 |'inspection sanitaire et qualitative des ani-
maux vivants et des denrées animales ou d'origine animale, les
viandes fraiches doivent, pour étre déclarées propres a la consomma-
tion humaine :

- &tre obtenues dans un atelier de découpe satisfaisant aux exi-

gences du présent arrété ;

- avoir été traitées .dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes

conformément aux articles 7 4 16 du présent arrété ;

- provenir de viandes (raiches ayant satisfait aux conditions de
I'arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles doi-
vent satisfaire les abattoirs d'animaux de boucherie pour la pro-
duction et fa mise sur le marché des viandes (raiches et détermi-
nant les conditions de Vinspection sanitaire de ces
établissements, et notamment son article 29 ;

- avoir fait I'objet d'une inspection sapitaire favorable ;

- porter une margue de salubrité conformément a I'arréié du
15 mai 1974 modifié, relatif 4 'estampillage des viandes de bou-
cherie et produits 4 base de viande.

La marque de salubrité figure sur une étiquette fixée a I'emballage
ou imprimée sur I'emballage et portant un numérc de série. Cette
éuiquette est placée de fagon 4 étre détruite & I'ouverture de I'embal-
lage.

Lorsque les morceaux coupés et les abais sont conditionnés,
conformément a l'article 18 point a4, I’étiquette susvisée peut &tre
fixée au conditionnement,

En outre, lorsque les abats sont emballés dans un abattoir, I'es-
tampille doit comprendre le numéro d’agrément vétérinaire de cet
abatioir.

Les viandes de solipédes et leurs emballages sont pourvus d'une
marque spéciale définie par instructin du ministre de I'agriculture
et de la forét.

TITRE V
DISPOSITIONS FINALES

Art. 27. - Sans préjudice des dispositions du décret ne 71-636 du
21 juillet 1971, relatives a I'obligation de déclaration préalable an
préfet (direction des services vétérinaires) des établissements ol sont
traitées des denrées animales ou d’origine animale, les ateliers dont
les conditions d'installation, d'équipement, de foncticnnement et
d'inspection sanilaire répondent aux dispositions du présent arrété
sont inscrits sur la liste des établissements agréés pour la production
et la mise sur le marché des viandes fraiches et rg¢oivent un numéro
d’agrément vétérinaire. Cette liste fait 'objet d’un avis du ministére
de l'agriculture et de la forét publi¢ au Journal officiel de la
République frangaise. . )

La suspension de Vagrément est prononcée temporairement
lorsque des manguements a [’hygiéne sont constatés et que les
mesures mises en place au titre de I'article 22, dernier alinéa, se sont
révélées insuffisantes pour y remédier.

Si dans les délais fixés par l'autorité compétente, |'exploitant de
’établissement, le propriétaire ou son représentant ne remédie pas
aux manquements constatés, I'agrément est retiré.

Art. 28. - Jusqu'au l*r janvier 1998, par dérogation & I'amicle 27
du présent artété, les ateliers de découpe qui ne satisfont pas aux
dispositions prévues au titre Ier, articles 3 a 6, du présent arrété peu-
vent étre autorisés par le ministre de I'agriculture et de la forét a
produire et 4 mettre sur le marché des viandes fraiches d’animaux
de boucherie découpées désossées ou non, destinées 4°la consomma-
tion humaine, s'ils sont soumis aux conditions sutvantes :

a) L'atelier de découpe n'est pas annexé a un établissement agréé
(abattoir, atelier de découpe, atelier de fabrication de produits a -
base de viande, atelier de production de viandes hachées, de prépa-
rations de viandes et de morceaux de moins de cent grammes) ;

b) La production n'excéde pas trois lonnes par semaine de
viandes découpées ;

¢} 1Is satisfont aux conditions énoncées a 1'article 4, points a, b, d,
J heti;etaux anicles 5 et 6.

Toutefois, il peut étre défogé aux obligations des points @ et b de
l'article 5 powr ce qui concerne les couloirs de circulation des
viandes, au point ¢ du méme article pour I'ensemble des locaux et
au point ¢ de l"article 6.

L'utilisation dans les locaux frigorifiques de [I'établissement de
murs en bois construits avant le ler juillet 1991 n'est pas un motif de
non-attribution ou de retrait de l'autorisation.

En outre, les dispositifs de nettoyage du matériel prévus a lar-
ticle 6, point &, peuvent étre placés dans un local adjacent ;

d) Les régles d'hypiéne el de {onctionnement prévues par le pré-
sent arrélé sont respectées ; toutefois les viandes traitées dans ces
érablissements peuvent provemir d'un abattoir de faible capacité
bénéficiant du régime dérogataire prévu aux articles 37 et 38 de l'ar-
rété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles doivent satis-
faire les abattoirs d’animaux de boucherie pour la production et la
mise sur le marché de viandes fraiches et déterminant les conditions
de I'inspection dans ces établissements ;

e) Les viandes lorsqu'elles sont jugées conformes aux conditions
d’hygiéne et d’inspection sanitaire prévues aw présenl arrété sont
munies d'une estampille dont le modéle sera défini par arrété du
ministre de 'agriculture et de la forét. En aucun cas, ces viandes ne
peuvent porter I'estampille communautaire ;

fi La définition et le coniedle du circuit de distribution des
viandes issues de ces érablissements sont prescrits par arrélé du
ministre de Pagriculture et de Iz forét ;

g) Ces établissements figurent sur la liste des établissements déro-
gataires. Cette liste fait 'objet d'un avis du ministre de 1'agriculture
et de la lorét publié au Journal officiel de la République frangaise.
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Art. 29. - Les dispositions du présenl arrété entrent en vigueur au
ler janvier 1993.

Toutefois, les établissements qui n'ont pas été jugés conformes aux
conditions des articles 4, points ¢ &4 j 5 et 6 du présent arrété au
22 aolit 1991 peuvent éire autorisés jusqu'au 31 décembre 1995, par
dérogation, & produire et a mettre sur le marché des viandes
fraiches. Les viandes sont toutefois exclusivement réservées au
marché national.

Ceute dérogalion ne pourra étre accordée qu'aux établissements
qui ent soumis au ministére de l'agriculture et de la forét, avant le
ler avril 1992, une demande A cet effet. Cette demande doit étre
assortie d'un plan et d'un programme de travaux précisant les délais
dans lesquels I'établissement peut se conformer aux exigences du
présent arrété,

Une instruction du ministre de I"agriculture et de la {orét précise
les modalités techniques et administratives necessaires 4 I'application
des deuxiéme et troisiéme alinéas du présent article.

Les établissements qui n’ont pas soumis de demande de déroga-
tion 4 la date du l¢r avril 1992 ou auxquels la dérogation n'aura pas
été atrribuée par le minisiére de l'agriculiure et de la forét devront
cesser leur activité au plus tard le 31 décembre 1992 .

Art. 30. - L’arrété du |8 juillet 1977 modifié relatif a I'hygiéne de
la préparation des viandes découpées, désossées ou non, est abrogé.

Art. 31. - Le directeur général de I'alimentation au ministére de
I'agriculture et de 1a forét est chargé de I'exécution du présent arrété,
qui sera publi¢ au Journal officiel de la République frangaise.

Fait 4 Paris, le 17 mars 1992,

Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de I'alimentation :
L'ingénieur général d'agronomie,

L THIAULT

ANNEXE I

MODELE CERTIFICAT DE SALUBRITE

RELATIF A DES VIANDES FRAICHES DESTINEES A UN
ETAT MEMBRE DE LA C.EE. (1) (ART. 21, ler TIRET)

No(2) 7 e
Pays expéditeur :

Ministére @ ......
Service : ..o
REFEIEIICE | oottt ettt et e s e s e s b st
(facultative)
I. - Identification des viandes
Viandes de @ o e s

Nature des piéces :
Nature de I'emballage :
Nombre de piéces ou d' umlés d emballage

Mois et année(s) de congélation : ..c.ccveenn
e L (T ST

II. - Provenance des viandes
Adresse(s) et numéro{s) d’agrément vétérinaire de 1'(des) abattoir(s)
agréé(s) :
Adresse(s) et numero(s) d" agrement vétérinaire de l(des) ar.eher(s) de
découpe agréé(s) :

Adresse(s) et numero(s) d agremem vétérinaire de l(des) entrepol(s)
frigorifique(s) agréé(s) :

I
Les viandes sont expédiées de :

- Destination des viandes

(liew d'expédition)
..

{pays et lieu de destination)

par le moyen de transport suivant (3) :
Nom et adresse de 'expéditeur @ ..o

Nom et adresse du destinataire : ...

1V. - Attestation de salubrité

Le soussigné, vélérinaire officiel, certifie que les viandes désignées
ci-avant ont été obtenues dans les conditions de production et de
contrdle prévues par la directive C.E.E. ne 64-433 relative 4 des pro- -
blémes sanitaires en matidre d'échanges intracommunautaires de

viandes fraiches et qu’elles sont- de ce fait reconnues en !'état
propres 4 la consommation humaine.

Fait a ...

(nom et signature du vetenna1re ofﬁcxel)

(1) Viandes fraiches : selon la directive mentionnée au point IV du pré-
senl certifical, toutes les parties propres 3 la consommation humaine d'ani-
manx domestiques appanenant aux espéces bovines, porcine, ovine et
caprine ainsi que des soliptdes n'ayant subi aucun wraitement de nature 3
assurer leur conservation ! toutefois, les viandes traitées par le froid sont 3
considérer comme fraiches.

(2) Facularif,

(3) Pour les wagons et les camions, indiquer le numéro d'immatriculation,
pour les avions, le numéro du vol et, pour les bateaux, le nom e, si néces-
saire, le numéro du conieneur.

ANNEXE II

MODELE CERTIFICAT DE SALUBRITE

RELATIF AUX VIANDES FRAICHES (1)
VISEES A L'ARTICLE 21 (3¢ TIRET)

Ne (2) :

Lieu d'expédition : ..

Ministére :

Service : ... -

LS T3 T =TT
. - Identification des viandes

VIANAES e & e e e e b s e b e

{espéce animale)

Nature des piéces : .
Nature de 'emballage : .
Nombre de piéces ou d'unités d’emballage - .ol
Mois et année(s) de congélation : ...........
Poids net ;| e

II. - Provenance des viandes .
Adresse(s) et numcro(s) d* agrcmcnt vétérinaire de l(des) abaltonr(s)
agréé(s) : T

Adresse(s) et numero(s) d agremenl vétérinaire de l(des) ateher(s) de
découpe agréé(s) : T

Adresse(s) et numero( ) dagremenl vétérnaire de I(des) entrepot(s)
frigorifique(s) : S "

111. - Destination des viandes

Les viandes sont expédiées de :

par le moyen de transport suivant (3) : ...
Nom et adresse de 'expéditeur : ...

Nom et adresse du destinataire :

Iv.

Le soussigné, vétérinaire officiel, certifie que les viandes désignées
ci-avant ont été obtenues dans les conditions de production et de
contréle prévues par la directive C.E.E. n°o 64-433 :

~ dans un abattoir sitwé dans une région ou zone a restriction (4) ;

- dans un atelier de découpe situé dans une région ou une zone a

restriction (4) ;

- sont destinées 3 un Etat membre aprés transit par un pays

tiers (4).

Fait & Paris, le

- Attestation de salubrité

(nom et signature du vétérinaire officiel)

(1} Yiandes fraiches : selon la directive mentionnée au point IV du pré-
sent certificat, toutes les parties propres 4 la consommation humaine d’ani-
maux domesliques qui appartiennent aux espéces bovines, porcine, ovine el
caprine, ainsi que des solipddes mayani subi awcun traitement de nature &
assurer leur conservation ; toutafois, las viandes traitées par le froid sont 4
considérer comme fraiches.

(2) Facultatif.



(3) Pour les wagons el les camions, indiquer le numéro d'immatriculation,
pour les avions, le numéro du vol el, pour les bateaux, le nom et, si néces-
saire, le numéro du conteneur.

(4} Biffer la mention inutile.



