MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE

LA PECHE ET DE L'ALIMENTATION

Arrété du 29 février 1996 fixant les conditions sanitaires
de production et de mise sur le marché des viandes
hachées et des préparations de viandes

NOR : AGRGI600464A

Le ministre de I'agriculture, de la péche et de I'alimentation,

Vu la direclive 94/65/CE du Conseil du 14 décembre 1994 éra-
blissant les exigences applicables A la production et 4 la mise sur le
marché de viandes hachées et de préparations de viandes ;

Vu le code rural, notamment ses articles 258 4 262 ;

Vu le décret n° 67-295 du 31 mars 1967 portant réglement d"ad-
ministration publique pour I'application des articles 258, 259 et 262
du code rural el relatif a I'organisation el au fonctionnement de
I'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants ct des
denrées animales ou d'origine animale ;

Vu le déeret n® 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour application
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif 2 Pinspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales
ou d’origine animale ;

Vu Parrété du 15 mai 1974 fixant les dispositions relatives &
I'estampillage sanitaire des viandes de bouchene et des produits a
base de viande ;

Vu 'arrété du 21 décembre 1979 telatif aux critdres micro-
biologiques auxquels doivent salisfaire certaines denrées animales ou
d’origine animale ;

Vu Parrété du 17 mars 1992 relauf aux conditions auxquelles
doivent satisfaire les établissements se livrant & la préparation et a la
mise sur le marché de viandes d’animaux de boucherie découpées,
désossées ou non ;

Vu larrété du 23 février 1994 fixant les conditions sanitaires de
préparation, de commercialisation et d'utilisation des viandes sépa-
rées mécaniquement ;

Vu l'arrété du 2 juin 1994 définissant le marché local pour les
établissements préparant des viandes fraiches ;

Vu I'arrété du 28 juin 1994 relatif 3 I'identification et & 'agré-
ment sanitaire des établissements mettant sur le marché des denrées
animales ou d’origine animale et au marquage de salubrité ;

Vu l'arrélé du 8 septembre 1994 fixant les conditions dans
lesquelles certains élablissements mettant sur le marché des viandes
ou des produits A base de viande peuvent étre dispensés de 1"agré-
ment sanitaire ;

Vu Tarrété du 9 mai 1995 réglementant 'hygigne des aliments
remis directement au consommateur ;

Vu l'arété du 29 mai 1995 fixant les conditions sanitaires aux-
quelles doivent satisfaire les ateliers de découpe de viandes de
volailles,

Arréte :

TITRE I¢

OBJET ET DEFINITIONS

Art. 1= — Le présent arrélé fixe les conditions sanitaires de pro-
duction et de mise sur le marché des viandes hachées et des prépa-
rations de viandes, ainsi que les modalités de leur inspection sani-
taire.

Sont exclues du champ d’application du présent amété les prépa-
rations de viandes qui sont produites dans les magasins de détail ou
les ateliers adjacents aux points de vente en vue d'y &tre cédées
direclement au consommateur final.

Ne sont pas visées par le présent arrété les opérations de hachage
et d'addition de denrées alimentaires, de condiments et d’additifs
dans les ateliers de fabrication de produits a base de viande.

Art. 2. — Pour V'application du présent arrété, il faut entendre
par :

a) Viandes hachées : les viandes qui ont €€ soumises 2 une opé-
ration de hachage en fragments ou 3 un passage dans un hachoir
vis sans fin, auxquelles a été éventuellement ajouté un maximum de
1 p. 100 de sel;

b} Préparations de viandes : les viandes qui ont subi une addition
de denrées alimentaires, de condiments ou d’additifs ou qui ont subi
un trailement insuffisant pour modifier a ceeur la structure cellulaire
de la viande et pour ainsi faire disparaitre les caractéristiques de la
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viande fraiche. Toutefois, ne sonl pas considérées comme prépara-
tions de viandes, les viandes, y compris les viandes hachées, n’ayant
subi qu'un traitement de conservation par le froid ;

¢) Préparations de viandes hachées : les préparations de viandes
obtenues & partir de viandes hachées d’animaux de boucherie, hor-
mis les saucisses crues el les chairs & saucisse

d) Conditionnement : 'opération qui réalise la protection des
viandes hachées et des préparations de viandes par I'emploi d'une
premiére enveloppe ou d’un premier contenant a leur conlact direct
el par extension cette premiere enveloppe ou ce premier contenant ;

¢) Emballage : la mise des unités conditionnées dans un deuxiéme
contenant et par extension ce deuxiéme contenant

f) Alelier de fabrication : tout établissement ol sont préparées et
conditionnées des viandes hachées ou des préparations de viandes.

TITRE 1I
ATELIER DE FABRICATION AGREE

CHAPITRE I*
Origine des viandes

Art. 3. — Seules peuvent étre ulilisées pour la fabrication de
viandes hachées et de préparations de viandes hachées les viandes
fraiches provenant d’animaux de boucherie des espéces bovine, por-
cine, ovine et caprine.

Art. 4. - Les préparations de viandes non visées i ['article 3
peuvent étre produites d partir de viandes fraiches bovine, porcine,
ovine, caprine, ainsi que de viandes de volaille, de lapin et de
gibier.

Art. 5. — Sont seules autorisées pour la fabrication de viandes
hachées et de préparations de viandes les viandes réfrigérées, conge-
lées ou surgelées provenant d’établissements agréés pour la mise sur
le marché communautaire et revétues de la marque communautaire
de salubrité.

Ces viandes peuvent avoir transité par un entrepdt frigorifique
apréé.

Art. 6. — Les viandes destindes 2 un atelier de fabrcation de
viandes hachées et de préparations de viandes hachées réfrigérées ou
surgeiées ainsi que des autres préparations de viandes surgelées
sonl :

— munies d’une étiquette indigquant la date d’abattage ou, le cas

échéant, la date de congélation ou de surgélation, apposée soil
directement sur les denrées, soit sur leur emballage ;

— ou accompagnées d'un documenl précisant ces mémes men-
tions.

Art. 7. — Les viandes réfrigérées ne peuvent &tre utilisées pour la
fabrication des viandes hachées et des préparations de viandes
hachées réfrigérées ou surgelées que :

— dans un délai maximal de quinze jours aprés I'abattage des ani-
maux pour la viande bovine désossée el conditionnée sous
vide ;

— dans un délai maximal de six jours aprés 1'abattage des ani-
maux pour les autres viandes.

Les viandes congelées ou surgelées sont destinées a la fabrication
de viandes hachées et de préparations de viandes surgelées et
doivent avoir été désossées préalablement a leur congélation ou sur-
gélation et étre utilisées dans un délai maximal de :

— dix-huit mois pour la viande bovine ;

— douze mois pour la viande ovine et caprine, la viande de
volatlle, 1a viande de lapin ainsi que pour la viande de gibier
d’élevage ;

— six mois pour la viande porcine ou de gibier sauvage.

Des dérogations a cette exigence de désossage préalable des
viandes congelées ou surgelées peuvent &tre accordées par le direc-
teur des services vétérinaires pour les viandes ovine et porcine qui
seront alors désosrées sur place immédiatement avant le hachage ou
I’élaboration de préparations de viandes, pour aulant que cette opé-
ration se déroule dars de bonnes conditions d’hygiéne et de qualié.

CHAPTRE II
Conditions d’installation et d'équipements

Art. 8. — Les ateliers dans lesquels est effecluée la fabrication de
viandes hachées et de préparalions de viandes doivent étre
conformes aux dispositions prévues au titre I** (Conditions d’installa-
tion et d’équipements) de l'arrélé du 17 mars 1992 susvisé, et
comporter en outre :

a) Un local pour I'entreposage des condiments et d’autres denrées
alimentaires, ou simplement une amoire pour 'entreposage du sel ;
b) Un local séparé de la salle de découpe pour les opérations de
hachage, de fabricalion des préparations de viandes, d addition

d’autres denrées alimentaires et de conditionnement, pourva d'un
thermométre enregistreur ou d'un téléthermométre enregistreur.

Toutefois, le hachage des viandes et la fabrication de préparations
de viandes dans la salle de découpe sont autorisés 3 condition que
ces opérations soient effectuées dans un emplacement spécifique
nettement séparé. De méme, dans un abattoir de volailles, I'ajout de
condiments 4 des carcasses entiéres est antorisé s'il est pratiqué dans
un local spécifique nettement séparé du local d’abattage ;

¢) Les installations frigorifiques doivent perm=itre de sarantir le
respect des conditions de température exigées par le présent arrété.

CHaprTRE 111
Hygiéne du personnel, du matériel et des locaux

Art. 9. — Le personnel est tenu & la plus grande propreté cor-
porelle et vestimentaire. Il doit notamment porter des vétements de
travail et une coiffure propres. Cette dermiére doit envelopper en
totalité la chevelure. Les mains sont lavées et désinfectées chaque
fois qu'il est nécessaire, ainsi qu’d chague reprise du travail, et en
particulier 4 la sortie des toilettes. Les ongles sont tenus courts et
brossés.

Pour toutes les opérations postérieures au désossage, le personnel
affecté 3 la production des viandes hachées et des préparations de
viandes doit perler un masque bucco-nasal et des gants, Ces derniers
sont soit lisses, imperméables et 4 usage unique, soit similaires pou-
vanl étre netloyés et désinfectés.

1l est interdit de fumer dans les locaux de travail et d’entreposage.

Le travail et la manipulation des viandes sont interdits aux per-
sonnes susceptibles de les contaminer, soit parce qu'elles exercent
par ailleurs une activité icompalible avec la manipulation des
viandes, soit pour ratsons médicales.

Art. 10, - Le matérel, les instruments ainsi que les récipients
utilisés pour le travail des viandes sont maintenus constamment en
bon étal d’entretien et de propreté et ne peuvent pas &tre utilisés 4
d’autres fins.

Ils sont soigneusement nettoyés el désinfectés chaque fois gqu'il
est nécessaire ainsi qu’obligatoirernent 2 la fin des opérations de la
journée et avant d'étre réutilisés lorsqu'ils ont été souillés. Le net-
toyage el la désinfection doivent étre effectués avec de I'eau poriée
A une lempérature au moins €gale 3 + 82°C ou par tout autre pro-
cédé autorisé par le ministre de 1'agricullure, de la péche et de I'ali-
mentation.

Le matériel, les instruments ainsi que les récipients utilisés pour
le travail des viandes sont conformes a la réglementation en vigueur.

Les produits de nettoyage et de désinfection satisfont 4 la régle-
mentation prise en la matiére et portant application du code de la
consommation livre II.

Art. 11, — Les locaux sont maintenus dans le plus parfait état
d’entretien et de propreté et exclusivement utilisés pour le travail
des viandes. Ils sont nettoyés el désinfectés chaque fois qu’il est
nécessaire el dans lous les cas i I'issue des opérations de la journée.

Il est interdit de répandre de la sciure de bois ou toule autre
mati2re analogue sur le sol des locaux de travail et d’entreposage.

La présence de tout animal est prohibée. La destruction des ron-
geurs, insectes el de toutes autres vermines est systématiquement
assurée a I'aide de moyens appropriés.

Les moyens de lutte contre les animaux nuisibles ainsi que les
détersifs et les désinfectants ne doivent en aucun cas affecter la
salubrité des viandes.

CHAPITRE IV
Hygiéne du fonctionnement

Art, 12, — Lorsque le délai entre leur introduction dans la salle
de hachage et le traitement par le froid des produits finis ne dépasse
pas une heure, les viandes ulilisées pour la fabrication de viandes
hachées et de préparations de viandes hachées sont maintenues i
unc température a cceur de + 7°C an maximum. Dans le cas
contraire, les viandes ne peuvent étre utilisées qu’aprés que leur
température 3 ceeur a été ramenée a + 4 °C maximum.

La température des locaux de production doit étre dans tous les
cas de + 12°C au maximum,

An. 13. — Les viandes destinées 3 la fabrication de viandes
hachées et de préparations de viandes sont examinées et toutes les
parties souillées, impropres a4 la consommation own suspectes sont
enlevées et éliminées avant de procéder a la découpe ou au hachage.

Art. 14, - L'humidité relative durant les opérations de produc-
tion doit étre telle que |'apparition de condensation sur la viande
soit limitée au maximum.

La température réelle des locaux de produclion ainsi que des
locaux de stockage est contrdlée a toul moment par !'intermédiaire
de thermomitres enregistreurs ou de téléthermometres enregistreurs
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convenablement placés. Les enregistrements sont conservés pendant
au moins un mois a la disposition des services véiérinaires.

Les appareils dégageant de la chaleur ou des buées utilisés pour
la fabrication de préparations de viandes doivent étre congus et ins-
tallés de telle sorte que ces émanations puissent &tre évacuées rapi-
dement sans constituer une source d’altération pour les denrées.

Art. 15. — Les viandes hachées et les préparations de viandes
sont soumises & un traitement par le froid dans un délai maximum
d'une heure aprés les opérations de mise en portions et de condi-
tionnement, de maniére 3 étre ramenées, dans les plus brefs défais,
aux températures a ceeur fixées A U'article 16,

L’ajout d’une quantité limitée de viandes congelées pour la fabri-
cation de viandes hachées réfrigérées est autorisé afin d’accélérer le
processus de réfrigération sous réserve que les températures d coeur
fixées a Varticle 16 soient atteintes dans le délai d’une heure au
maximum.

Art. 16, — Sit6t leur production terminée, les viandes hachées et
les préparations de viandes sont, pour leur mise sur le marché, pré-
sentées sous la forme :

— réfrigérée, mainlenues a une température 4 ceeur inférieure 3
+ 2°C pour les viandes hachées et les préparations de viandes
obtenues 4 partir de viandes hachées. a + 3 °C pour les prépara-
tions de viandes contenant des abats et 2 + 4°C pour les autres
préparalions de viandes y compris les saucisses crues ot les
chairs & saucisse ;

— surgelée, en unités de conditionmement destinées au consomma-
teur final, maintenues a une température a ceeur inférieure &
- 18°C.

Les préparations de viandes surgelées ne peuvent faire I'objet

d’échanges avec d’autres Etats membres que dans un délai n'excé-
dant pas dix-huil mois aprés leur fabrication,

CHAPITRE V
Conditionnement et emballage

Art. I7. - Immédiatement aprés leur production, les viandes
hachées et les préparations de viandes sont conditionnées et embal-
Iées.

Les emballages (caisses, cartons...) doivent répondre 2 toutes les
régles de I'hygigne, et notamment :

— ne pas pouvoir altérer les caractéres organoleptiques des
viandes hachées ou des préparations de viandes ;

— ne pas pouvoir leur lransmettre de substances nocives pour la
santé humaine ;

— étre d'une solidité suffisante pour leur assurer une prolection
efficace au cours du lransport et des manipulations.

Ils ne doivent pas étre réutilisés pour l'emballage des viandes
hachées ou des préparations de viandes, sauf s'ils sonl en matériaux
résistants 3 la corrosion, faciles & neltoyer et s'ils ont été au préa-
lable netloyés et désinfectés.

Art. 18. — Les conditionnements doivent éuwe transparents et
incolores et répondre, en outre, aux conditions indiquées aux pre-
mier et deuxigme tirets du deuxiéme alinéa de "article }7 ci-dessus.
Ils ne peuvent pas &tre réutilisés pour le condilionnement des pro-
duits finis.

Au cas ol le conditionnement réunit toutes les condilions de pro-
tection de I'emballage, il peut étre considéré comme tel et il n’est
pas alors indispensable de le placer dans un deuxiéme contcnant, ni
nécessaire qu'il soil lransparent ou incolore.

Les viandes hachées et les préparations de viandes, en unités de
vente destinées au consommaleur final, doivent étre livrées dans leur
conditionnement d’origine, qui ne doit étre ouvert sous aucun pré-
texte.

Les préparations de viandes ne contenant pas de viandes hachées
et les saucisses crues peuvent étre reconditionnées dans un alelier de
fabrication tel que défini au présent arrété,

CuarrTre VI
Entreposage et transport

Art. 19, - Immédiatement aprés leur conditionnement et leur
emballage, les viandes hachées et les préparations de viandes sont
refroidies et entreposées aux températures visées i l'article 16.

Dans les entrepdts frigorifiques, les viandes hachées el les prépa-
rations de viandes ne peuvent étre entreposées avec d’autres denrées
alimentaires que si I'emballage permet de garantir qu'une influence
défavorable de ces demidres est exclue.

Art. 20. - Les viandes hachées et les préparations de viandes
sont transportées conformément aux dispositions réglementaires
fixant les conditions d’hygi¢ne relatives au transport des denrées
périssables en application du décret n° 71-636 du 21 juillet 1971
susvisé.

Les véhicules sont, en particulier, équipés de maniére que les
lempératures visées 2 I'article 16 ne soient pas dépassées au cours
du transport, el pourvus, sauf s'il s'agit d’un transport n’excédant
pas une heure, d'un thermométre enregistreur permettant d’enregis-
trer le respect de cette dernidre exigence.

Art. 21, — Au cours de leur transport, les viandes hachées et les
préparations de viandes sont accompagnées d’un document commer-
cial sur lequel doivent apparaitre :

— le numéro d’agrément de I'atelier de fabrication ;

~ pour les viandes hachées et les préparations de viandes hachées
surgelées, lorsque cela est exigé par 'Etat membre deslinataire,
la mention en clair du mois et de 1'année de surgélation ;

— lorsqu'elles sont destinées a la Suide et A la Finlande, la men-
tion spécifique dont le libellé figure sur les certificats de salu-
brité prévus pour chacun des produits aux annexes I et II du
présent ammété.

Le cas échéanl, 3 la demande des autorités compétenles de 1'Etat
membre destinataire, une certification sanitaire A la charge des opé-
rateurs peul 8tre requise lorsque les viandes sont destinées a Etre
exportées vers un pays tiers aprés hachage.

Toutefois, elles sont accompagnées d'un cerificat de salubrité
conforme & I'annexe [ pour les viandes hachées et & I'annexe II pour
les préparations de viandes :

— lorsqu’elles proviennent d'un atelier de fabrication situé dans

une région ou une zone A restriction ;

— lorsque, destinées 3 un autre Elal membre, elles transitent par

un pays tiers en camion plombé ;

- lorsque, concernant les préparations de viandes, I'Etat membre

destinataire le requiert.

Ces documents sont conservés par I'établissement destinataire
pendant une période minimale d’un an pour pouvoir étre présentés a
leur demande aux services vétérinaires.

CHaprITRE VII
Maitrise de Phygiéne ef de la qualité

Art. 22. — L’exploitant ou le gestionnaire de 1'atelier de fabrica-
tion est tenu de procéder a un autocontrdle régulier de 1'hygiéne
générale en ce qui concerne les conditions de production dans son
établissement, y compris par des autocontrfles microbiologiques.

A celte fin, il identifie tout aspect dans les activités qu’il se pro-
pose d'effectuer, qui est délerminant pour la sécurité des aliments et
il veille & ce que des procédures de sécurité appropriées soient éta-
blies, mises en ceuvre, respectées et mises 3 jour en se fondanm sur
les principes suivants qui sont utilisés pour développer le systeme
H.A.C.CP. (analyse des risques, maitrise des points critiques) :

— analyser les risques alimentaires potentiels d'une opération
menée dans le cadre des activités d'une entreprise du secteur
alimentaire |

— mettre en évidence les niveaux et moments, ci-aprés dénommés
« points », de I"opération ou des risques alimentaires peuvent se
présenter ;

- établir quels points, parmi ceux qui ont été mis en évidence,
sont déterminants pour la sécurité alimemaire (« points cr-
tiques ») ;

— définir et mettre en ceuvre des procédures de vérification el de
suivi efficaces au niveau de ces points critiques ;

— revoir périodiquement, et 3 chaque modification de I’opération
menée dans le cadre de I'entreprise du secleur alimentaire,
I'analyse des risques alimenlaires, les points de contrbles cri-
tiques ainsi que les procédures de vérification et de suivi.

Les contrles portent sur les outils, les installations et les
machines & tous les stades de la production, les méthedes de net-
loyage et de désinfection el sur les produits. La nature des contrdles,
leur fréquence el leur méthodologie sont déterminées par I’exploi-
tant, hormis pour les examens bactériologiques visés i 1'article 23,
et doivent &tre portées a la connaissance du directeur des services
vétérinaires.

La liste des autocontrdles effectués et leurs résultats ainsi que
toutes les autres données utiles sonl congignés dans un registre tenu
3 la disposition des services vétérinaires afin que, dans le cadre de
leurs contrdles, ces services puissenl les analyser.

Si le résultat de I'examen de laboratoire ou toule autre informa-
tion dont il dispose révele I'exislence d’un risque sanitaire, 1'exploi-
tant ou le gestionnaire de 1'atelier de fabrication est tenu d’en infor-
mer sans délai les services vétérinaires.

En cas de risque immédiat pour la santé humaine, les lols de pro-
duits obtenus dans des condilions technologiquement semblables et
susceptibles de présenter le méme risque sont retirés du marché. Ces
lots retirés de la mise sur le marché doivent rester sous la surveil-
lance des services vétérinaires jusqu'a ce qu'ils décident de leur uti-
lisation.
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Art. 23, — Les examens microbiologiques portant sur les produits
finis sont effectués selon des méthodes scientifiques reconnues et
pratiquement éprouvées, et selon une fréquence :

— journaliere pour les viandes hachées et les préparations de

viandes obtenues A partir de viandes hachées ;

— hebdomadaire pour les autres préparations de viandes.

L’échantillon prélevé aux fins d'analyse doit &tre constilué de
cing unités de cent grammes chacune et représentatif de la produc-
tion journaliére.

Ces examens doivenl permetire de s’assurer que les viandes
hachées et les préparations de viandes satisfont aux critdres micro-
biologiques fixés :

— en annexe III, paragraphe I, point |, pour les viandes hachées

et les préparations de viandes hachées ;

— et en annexe 1II, paragraphe I, point 2, pour les autres prépara-

tions de viandes.

Les résultats de ces examens sont conservés pendant une période
de deux ans minimum, sauf pour les produits réfrigérés pour
lesquels ce délai esl ramené & six mois aprés la date limile de
consommalion du produit.

Art. 24, — La date limite de consommation ou la date limite
d’utilisation optimale des viandes hachées et des préparations de
viandes sont fixées sous la responsabililé de I'exploitanl ou du pes-
tionnaire de 1'atelier de fabrication.

A cet effet, celui-ci s'assure notammenl, selon le prolocole
reconnu par le ministre de 1'agriculture, de la péche et de Iali-
mentation ou selon un protocole équivalent, que :

— les saucisses crues et les chairs 4 saucisse qui ont été mainte-

nues a +4°C;

— les viandes hachées el les autres préparations de viandes obte-
nues a partir de viandes hachées qui ont ét¢ maintenues
a+2°C,

répondent aux critdres microbiologiques prévus a "annexe III
deux jours aprés la date limite de consommation.

Art. 25. — L’'exploitant ou le pestionnaire de I'atelier de fabrica-
lion s’assure que les personnes appelées & manipuler les viandes dis-
posent d'une formation en maliére d'hygiéne alimentaire appropriée
a leur activilé professionnelle ou sont encadrées par une personne
ayant cetle compétence.

A cet effet, i1 mel en place un programme de formation permet-
tant au personnel de se conformer aux conditions hygiéniques de
production, adaptées i la structure de fabrication, et le présente au
vétérinaire inspecteur chargé du contrdle de I’atelier.

Art. 26. - L’exploitant cu le gestionnaire de 1’atelier de fabrica-
tion tient une complabilité maltiére faisant apparaiwre pour les :

1. Mati¢res premiéres entrant :

— identification du lot ;

— poids ;

— origine (nom et adresse de 1'établissement, numéro d’agré-
ment}.

2. Produits finis sortant :

- identification du lot;

— poids ;

— destination (rom et adresse de I'élablissement, numéro d’agré-
ment le cas échéanl),

Ces informations zont tenues i la disposition des agents des ser-
vices vétérinaires.

Art. 27. - Pour répondre aux obligations délinies a l'article 22
ci-dessus, 'exploitant ou le gestionnaire de 1'atelier de fabrication
peut s'appuyer sur un guide de bonnes pratiques élaboré spécifique-
menl pour les activités exercées dans son établissement.

Il peut aussi s’appuyer, le cas échéant, sur un guide de bonnes
pratiques hygiéniques tel que défini par ’avis aux professionnels de
I"alimentation publié¢ au Journal officiel de la République frangaise
du 24 novembre 1993

CHAPITRE VIII
Inspection sanitaire

Ant. 28, — Afin de permettre I'inspeclion et le contréle de son
atetier de fabrication, notamment de son fonctionnement pendant le
travail des viandes, 'exploitant ou le gestionnaire de 1'atelier est
tenu de déclarer au vétérinaire inspecteur chargé du contrble les
horaires de (ravail, el, en temps utile, leurs éventuclles modifica-
tions.

Les agenls des services vétérinaires ont libre accés 2 lout moment
a toutes les parties des établissements en vue de s'assurer du respect
des dispositions du présent arrété.

Art. 29. — Le vétérinaire inspecteur est habilité & effectuer les
actions et contrdles suivanis :

1. Contrdle de la comptabilité matigre telle que définie &
1'article 26 ci-dessus ;

2. Surveillance de l'état de propreté des locaux, des installations
et de I'outillage, de ’hygigne du personnel et des manipulations, et
des résultats des autocontrbles ;

3. Contréle des conditions d’entreposage et de transport ;

4. Exécution de lous prélévements nécessaires en vue d'effectuer
des examens de laboratoire, les résultats de ces examens faisant
1'objet d’un rapport dont les conclusions ou recommandations sont
portées & la connaissance de I'exploitant ou du gestionnaire de 1’ate-
lier, qui est tenu de remédier aux carences constatées en vue d’amé-
liorer I'hygiéne ;

5. Evaluation générale des risques potentiels en matigre de
sécurité alimenlaire li€s aux activités de }atelier et vérification de la
pertinence et de I'efficacité du systtme de contréle des points cri-
tiques mis en place par I'entreprise.

En outre, il peut procéder aux examens complémentaires qu'il
juge appropriés a tous les stades de la production on sur les pro-
duits.

Art. 30. — Les ateliers de fabrication dont les conditions d’instal-
lation, d’équipement, de fonctionnement et d’inspection sanitaire
répondent aux condilions des chapitres I 3 VIIT du présent titre sont
agréés conformément aux dispositions prévues par lamété du
28 juin 1994 susvisé, en mentionnant le type de production pour
lequel ils sont agréés.

En dérogation au demier alinéa de I'article 18 du présent arrété,
les ateliers de découpe et les centres de reconditionnement qui
répondent aux exigences des arrétés du 17 mars 1992 ou du
29 mai 1995 susvisés sont agréés, selon ces mémes dispositions,
pour décondilionner et reconditionner les préparations de viandes ne
contenant pas de viandes hachées et les saucisses crues, sous réserve
que ces produits soient revétus de la marque de salubriié définie a
Uarticle 5 de I'arrété du 2 juin 1994 susvisé et commercialisés dans
les conditions fixées a 1article 1= de cet arrété,

Art, 31. - Les viandes hachées et les préparations de viandes
doivent porter sur chague unité de vente et sur les emballages
regroupant les unités de vente la reproduction de la marque de salu-
brité attribuée a 1'atelier de fabrication dont les caractéristiques sont
définies par I'arrété du 28 juin [994 précité.

Toutefois, les préparations de viandes dans lesquelles ont été
incorporées des viandes séparées mécaniquement congelées dans le
respect des dispositions de V'article 25 de "arré1é du 23 févrer 1954
susvisé sont revétues de la marque de salubrité définic a I'article 5
de Tarrélé du 2 juin 1994 précité. Ces préparations de viandes ne
peuvenl pas &tre expédiées a destination d'un autre Etat membre de
la Communauté européenne.

L’exploitant ou le gestionnaire de cet alelier doit fournir aux ser-
vices vélérinaires toutes les garanlies nécessaires en matiére de ges-
tion du marquage de salubrité, notamment des étiquettes portant la
marque de salubrité,

TITRE 1II
CESSION DIRECTE AU CONSOMMATEUR

Art. 32. — Sans préjudice des exigences prévues par I'amété du
9 mai 1995 susvisé, les viandes hachées cédées directement au
consommateur doivent étre préparées conformément au présent titre.

An. 33. — Seules peuvent éwre utilisées pour la fabrication de
viandes hachées les viandes fraiches provenant d’animaux de bou-
cheric des espéces bovine, porcine, ovine, caprine, ainsi que des
solipédes domestigues.

Art. 34. — Les viandes hachées doivent étre préparées sur-le-
champ 2 la demande ¢t 2 la vue de I'acheteur.

Toutefois, les viandes hachées fabriquées 2 partir de viandes
fraiches bovine, porcine, ovine el caprine peuvent étre préparées 3
I'avance pour autanl gue :
— P'atelier de fabricalion réponde aux exigences fixées par le
titte Il du présent amété, 3 I'exception des articles 4, 21, 30
et 31;

— l'exploitant ou le gestionnaire de I'atelier de fabrication ait fait
déclaration de celte activité au directeur des services vétén-
naircs.

Art. 35. — Les viandes destinées au hachage doivent &tre entre-
posées ¢n chambre froide jusqu'an moment méme de Jeur utilisa-
tion.

Il est interdit d’uliliser les déchets de parage, méme en quantité
limitée, pour la fabrication des viandes hachées.

11 est interdit d’incorporer dans la viande hachée le jus de viande
qui a pu s'écouler lors de la préparation de cette denrée.

Il est interdit de découper, 4 I'avance, en menus morceaux, des
ptéces de viandes destinées a étre hachées.
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Art. 36. — Toute personne pratiquant le hachage des viandes est
tenue d’observer sur sa personne el dans ses véfements les régles
d'une rigoureuse propreté.

Toutes mesures doivent &tre prises pour €viter la souillure des
viandes qui ne peuvenl &tre manipulées qu'a 1'aide d'instruments
réservés strictement & cel usage.

Le hachoir, les moules et les ustensiles ou appareils nécessaires i
la fabrication des viandes hachées doivent étre en matédanx
conformes 4 la réglementation en vigueur et faciles 3 démonter et
nettoyer.

Ils sont maintenus en parfait état de propreté el d’eniretien,
démontés, netloyés et désinfectés aprés chaque demi-journée de tra-
vail et protégés de maniere efficace contre les pollutions exiérieures.

Art. 37. — Toute viande hachée qui n’a pas été préparée dans les
conditions des articles 32 4 36 est retirée de la consommation et
dénaturée.

Art. 38 - Les établissements de distribulion alimentaire élabo-
rant plus de 250 kilogrammes de viandes hachées par semaine sont
tenus de respecter les dispositions prévues au titre II du présent
arrélé, A V'exception des articles 3, 4, 21, 30 et 31,

TITRE IV

DISPOSITIONS DIVERSES

Art. 39. — Le titre I11, articles 13, 14 et 15, de I'arrét€ du 15 mai
1974 susvisé est abrogé el remplacé par les dispositions suivantes :

« Trrre 11T

« Estampillage sanitaire dans les ateliers de fabrication
de viandes hachées el de préparations de viandes

«Art. 13. — Dans les ateliers de fabrication de viandes hachées
et de préparations de viandes agréés, les viandes qui satisfont aux
prescriptions fixées pour leur production et leur mise sur le marché
sont revélues de la marque communautaire de salubrité définte aux
articles 10 et 11 de I'arrété du 28 juin 1994 précité.

«Ar. 14. — Le marquage sanitaire des viandes hachées et des
préparations de viandes est effectué par ta reproduction sur 1'enve-
loppe de conditionnement de chaque unité de vente au détail de la
marque de salubrité définie précédemment. Toutefois, lorsque ces
pigces conditionnées sont destinées i &tre vendues au détail dans un
emballage hemmétique, la marque sanitaire pourra &tre apposée sur
ce seul emballage. La taille de la marque sanitaire peut &tre réduite,
mais celle-ci doit toujours rester lisible.

«Art, 15 - Les emballages conlenant les unités conditionnées
de viandes hachées et de préparations de viandes doivent porter une
étiquette reprocirisant la marque sanitaire définle ci-dessus. Cette
€tiquette est fixée de telle sorte quelle soit déchirée lors de 1'ouver-
iure de 1'emballag:, 3 moins que celui-ci ne puisse pas étre refermé
aprés son ouverture. Le réemploi de ces étiquettes est inlerdit. »

Art. 40, - A.l'artic]e 3 de I'arrété du 21 décembre 1979 susvisé,
sont abrogés :

— les termes : « aux viandes hachées » dans la proposition intro-
ductive ;
— la ligne : « Viandes hachées a4 'avance ou a la demande» ;

— la ligne : « A consommer aprés cuisson » sous « Produits de
charcuterie crus, hachés ».

Art. 41. - A Particle 2 de I'arrété du 8 seplembre 1994 susvisé,
le deuxitme tiret du premier alinéa est abrogé et remplacé par les
dispositions suivantes :

«— 250 kilogrammes par semaine pour ’ensemble des produits
suivants : viandes fraiches des autres espéces 2 I'exclusion
des viandes hachées, produits a base de viande, plats cuisinés,
saucisses crues, chairs a saucisse et préparations de viandes
ne contenant pas de viandes hachées. »

Art, 42, - L'arété du 28 seplembre 1989 relatif aux viandes
hachées, préparalions de viandes et aux morceaux de moins de
100 grammes et 1'arrété du 25 févrer 1993 modifiant les arrétés du
28 septembre 1989 et du 15 mai 1974 précités sont abrogés.

Art. 43. - Le directeur général de I'alimentation au ministére de
F'agriculture, de la péche el de l'alimentation et les préiets sont
chargés, chacun en ce qui le concerne, de !'exécution du présent
arrélé, qui sera publié au Journal officiel de la République frangaise.

Fait a Pans, le 29 février 1996,
Pour le ministre et par délégation :

Le directeur général de Ualimentation,
P. GuerN

ANNEXE 1

CERTIFICAT DE SALUBRITE RELATIF
A DES VIANDES HACHEES

Pays expéditeur : ....eoriieeoee e
Ministére : ... ..
T o T PSPPI

1. — ldentification des viandes hachées

Produits préparés a partic de viandes hachées de :

{espece ammale)
Nature des produits (13 e
Nature de 'emballage : ........ocooeer e,
Nombre de pidces ou d’unités d’emballage :
Température d’entreposage et de tranSport @ ......oveeeeeeiieeeeeiiii
Durée de conservation @ ........cc.cccviiinne .

II. - Provenance des viandes hachées

Adresse(s) et numéro(s) d’ agrémcnt de I' (des) étabhssement(s) de
fabrication agréé(s}: . -

Si nécessaire :
Adresse(s) et numéro(s) d agrément de I’ (deQ) cntrepot(s) fngon-
fique(s) agréé(s) :

III. = Destination des viandes hachées

Les viandes hachées sont expédices :
Q8 1 e
(lieu d’expédition)
(pays destinataire)
par le moyen de transport suivant (2} ...
Nom et adresse de !'expéditeur : ...

Nom et adresse du destiNAlAINE § ...ivessieriiiseeeeerseeemmeeeeseesressenns

IV. — Attestation de salubrité

Je soussigné certifie que les viandes hachées désignées ci-dessus :

aj Ont été préparées A partir de viandes fraiches dans des condi-
tions spécifiques prévues par la directive 94/65/CE ;

b) Sont destinées & la Républigue hellénique (3) ;

¢) Sont destinées i la Finlande ou 2 la Sudde (3):

i) Le test visé i I'article 5, paragraphe 3, point a, de la
directive 64/433/CEE a é1é effectué ;

ii} Les viandes sont destinées A la (ransformation ;

iii) Les viandes proviennent d'un établissement soumis 2 un
programme tel que visé A I"article 5, paragraphe 3, point ¢, de
la directive précitée.

Fait Aot ienicinieens. J8 e
(lieu) (date)

{cachet et signature du vétérinaire officiel)
{nom en leltres capitales)

(1) Mention éventuelle des dénominations liées aux critéres de composi-
lion.

(2) Indiguer, pour les wagons et les camions, le numére d’immatricula-
lion, pour les avions, le numérs de vol et, pour les baleaux, le nom ; ces
indications étant A actualiser en cas de (ransbordement.

(3) Si approprié.

ANNEXE II

CERTIFICAT DE SALUBRITE RELATIF
A DES PREPARATIONS DE VIANDES

Pays expéditeilr i ...ocoiiiiece e
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Ministere - .
1= s [PPSO

1. — Identification des préparations de viandes

Produits préparés 2 partir de viandes de : .
(cspéce ammale)
Nature des produits (1):
Nature de ’emballage :
Nombre de pidces ou d’ umtés da cmballage

Température d’entreposage et de transport :
Durée de CONSETVALION & ...ovvvviviri s csemeems e e s
0 T4 I T2 PP SO P O

II. - Provenance des piéparations de viandes

Adresse(s) et numéro(s) d’agrément de 1'(des) établissement(s) de
fabrication agréé(s) :

8i nécessaire :
Adresse(s) et numéro(s) d' agrement de I’ (dcs) cntrcpﬁl(s) fngon-
flque(s) agreé(s) .

1. — Destination des préparations de viandes

Les produits som expédiés :
B8 L b e e
{licu d’expédition)
(pays destinataire)
par le moven de transport SUIVanl €2) 1 .....ooooeevieenn e
Nom et adresse de Vexpéditennr : ...

Nom et adresse du destinataire :

IV. — Attestation de salubrité

Je soussigné, certifie que les préparations de viandes désignées ci-
dessus :

a) Ont été préparées a partir de viandes fraiches dans des condi-
tions spécifiques prévues par la direcltive 94/65/CE ;

b) Sont destinées a la Républigue heliénique (3);

¢) Sont destinées 4 la Finlande ou & la Sudde (3):

i) Le test visé a l'article 5, paragraphe 3, point a, de la
direclive 64/433/CEE ou de la directive 71/118/CEE modifiée
par la directive 92/116/CEE (3) a été effectué ;

il) Les viandes sont destinées A la transformation (4}

iii} Les viandes proviennent d’un élablissement soumis a un
programme tel que visé 2 I'article 5, paragraphe 3, point ¢, de
la directive 64/433/CEE, ou pomt b de la directive 71/118/CEE,
modifiée par la directive 92/116/CEE (3).

Fail 3 ooy 1€
(lieu)

(cachet ef signature du vétérinaire officiel}
{nom en leltres capitales)

{1y Mention éventuelle d'une imadiation jonisante pour des raisons
d’ordre médical.

(2) Indiquer, pour les wagons et les camions, le numéro d’immatricula-
tion, pour les avions, le numéro de vol e(, pour lgs batecaux, le nom; ces
indications &tant A actualiser en cas de transhordement.

(3) Si approprié.

(4) Pour les préparations de wiandes d’animaux de boucherie seulement.

ANNEXE 111

CONTROLES MICROBIOLOGIQUES DES VIANDES HACHEES
ET DES PREPARATIONS DE VIANDES

1. — Critéres microbiologiques

Pour que des viandes hachées ou des préparalions de viandes
puissent etre reconnues propres 4 la consommation humaine, confor-

mément & Varticle 3 du décret n° 71-636 du 21 juillet 1971, elles
doivent répondre aux critéres microbiologiques suivants :

1. Viandes hachées et préparations de viandes hachées

M (a) m (b)
Germes agrobies mésophiles n fz)=5; c{d)=2. 5x 10%g 5x 1089
Escherichia coli n = LI 5x104g 50/g
Staphylococcus aureus A =5; € =2 e 10%g 10¥g
Salmonelflan=5; ¢c=0 : Absence dans 10 g

fa) M = Seuil limite d’acceptabilité au-deld duquel les résultats
ne sont plus considérés comme satisfaisants, M étant égal a 10 m
lors d'un dénombrement effectué en milieu solide et 3 30 m lors
d'un dénombrement effectué en milieu liquide.

fb} m = Seuil limite en dessous duquel tous les résultats sont
considérés satisfaisants.

{e} n = Nombre d’unités composant I'échantillon.

{d) ¢ = Nombre d‘unités de Véchantilion donnant des valeurs
situées entre m et M

2. Autres préparatlions de viandes

M {a) m {b)
Escherichia coli N=8; ¢ =2 srsssniinn, 5x10%g 5x 10%g
Staphylococcus aureus n=5; ¢ =72 ........................ 5x10g 5% 101;'g
Salmoneffan=5;¢ =6 ................................................ Absence dans 1 g |

(a) M = Seuil limite d’acceptabilité au-deld duguel les résultats
ne sont plus considérés comme satisfaisants, M étant égal 4 10 m
lors d'un dénombrement effectué en milieu solide et &4 30 m lors
d'un dénombrement effectué en milieu liquide.

{b) m = Seuil limite en dessous duquel tous les résultats sont
considérés satisfaisants.

fc} n = Nombre d'unités composant |"échantillon,

{d) ¢ = Nombre d'unités de !'échantilion donnant des valeurs
situées entre m et M

11. - Interprétation des résultats

L'interprétation des résultats des analyses microbiologigues doit
se faire selon un plan a deux classes pour les salmonelles et un plan
2 trois classes pour les autres calégorics de germes tels que décrits a
I'annexe 1 de Iarété du 21 décembre 1979 précité.

Arrétés du 13 mars 1996 portant suspension d'agrément
d’'organismes certificateurs chargés de délivrer la certifi-
cation de conformité

NOR ;. AGRGI600569A

Par arrété du ministre de ['agriculture, de la péche et de Iali-
mentation et du ministre d&légué aux finances el au commerce exté-
rieur en date du 13 mars 1996, est suspendu, pour non-fonctionne-
ment, 1"agrément de 1'organisme certificateur Qualicert
(n» CC 02-92), 191, avenue Anstide-Briand, 94237 Cachan Cedex,
pour la certification de conformité du produit suivant: viande
hachée pur beeuf réfrigérée.

Cette suspension prendra effet & compter de la date de parution
du présent arrété au Jouwrnal officiel.

NOR : AGRG3600570A

Par arrété du ministre de Uagnculture, de la péche et de 1'ali-
mentation et du ministre délégué aux finances et au commerce exté-
rieur en date du 13 mars 1996, est suspendu, pour absence d’acti-
vité, I'agrément de V'organisme certificateur Qualité-France
(n° CC 02-91), 18, rue Volney, 75002 Paris, pour la certification de
conformité du produit suivant: agneau de boucherie.

Cette suspension d'agrément enticia en viguewr 3 compuer de la
date de parution du présent arrété au Journal officiel.



