KITI n° AN VIT 114 FP.AGRI-EL poriant réglementadion de

fa contd pualsbiee vbidrinaira au Burking.

LE PRESIDENT DU FRONT POPULAIRE, CHEF DE LETAT,
CHEF DU GOUYERNEMEN'T,

Vi la Pmlpmnﬁm din 4 sedic 19RY

Vi la proclamation du 15 cclobre 1987

Vi 1y zatn o® AN V L FP du 15 ocwbre 1987, porant création du Front
Populaire ;

Vy lg kit n® AN VI 22 FP-FRES du 21 sepemboe 1989, porant
remanisment du Gouvemement Révolutionnaire du Burking Faso ;

Yy l'ordoppance 1° B45B/CNR-PRES du 15 aolt 1984, portant
reglementation générale dea Biablissements poblivs de 1"Ba

Vi la zaty a* AN VI 16 FP-PRES du 22 sovembre [98% porase code
de la Santé Ammals ;

Vi le déeret p® 54308 ONRGPRES-ME-MCSE du 15 ocobee 1984,
ponant 3w Général Jes Diblisseueuns publics & caraciéic Adndcisuadf |

Le Conseil des Minizires entendu en sa séancs du 27 seprembre 1989,

PRONONCE

Disposition Géndtales

Anicle  premser, - Le présent kil déwrmine la
réeglementation d¢ fa Santé Publique Vétérinaire au Burkina
Fuso,

An, 2. - 11 $apphique aux domaines SGvans :

w1, Organisation de 1M Tnspection

— L'organisation de la Profession de Boucher

- Les Bablissements sonmis 4 inspaction Vétdrinaire

-~ Llingpecron des animaox, produits &t sous-produits
d’origine animale

w14 1epression des abawages clandesiins,

TITRE L
L'orgapisation de I’inspection

Art. 3. - L’inspection sapitzire ef de salubrité des

animaug, produils et sous-produits d'origine animale destinés
5 la consornmation humaine sur ensembdle du territolre
national reldve exclusivement des compétences de " Antorité
Viéiéringice Nationale (A.V.N.) conformément 3 laricle 4
du Code de Sanié Animale,

Ar, 4, — Les agents de 1'Autprité Védrinaire Nationale
diment mandads  doivent re  assermentés auprds des
ribunaux compétents et posséder une carte professionnelle
délivrée par le Ministee chargé de U'Elevage.

Ar, 5. — La délivrance de 1a carte professionnelle est
sournis A la présentation des pidees suivantes :

we DiplOMe
— Serment
e Ceptificat Médical,

At G - e renouvellomont anneel de la carte
professionnelle s¢  fait sur présentation d'un  certificat
médical,

Art, 7. e Sur proposition du Responsable Provincial de
PBlevage. et sculement dans Tes localivds dépourvues d'un



represchians oo VAwonid Véuérinaire Naponale, mais ou
réside un  représeniant du Service e Sanid  (Médecin,
Infimier...) [inspection des viandes de boucherie, la
déoction et la repression des abattages clandesting pourront
¢tre assurées par e représentant des Services de Sané
Humaine diiment désigné oo muni J'une carte professionnetle
ddlivide par 'agworig védrinaue Nadivale,

Art.. 8 - Les Directears d'Abanoirs, Adminiswaigurs of
Gesuonnaires de ces SWUCIUres ne pPOAITONT €0 AUCUN ¢as
coiffer  admitistrativerment ou  techniguemeant les  agents
chargés  de  DUinspection  des  viandes, Ceux-ci relévent
direiement de " Aptorité Vérdrinaire Nationale.

Agt. 9. — Les didmments saniaires o6 <o salubrigd
accompagnant  lés  animaux,  produils et Sous-produits
d'ongine animale desonés 3 exportadon n¢ peuvent &
s1gnds que par un Doctenr Vétérinaire agréé par UErat,

Art, 10, Seule  los  Doctours Vatdrinaires ont
compéience de prononcsr la saisic dlaninaux dans les
abaLors,

TETRE (L
L Organisation de fa profession de boucher

Art. 1], — Est considéré comme grossiste ou chevillard
oute personne  physique ou morale  awtorisée, dont la
profession est d’acheter et de faire abattre le bétail, puis de
revendre en pros, viandes et abats, 11 lof est inerdic de
vendre ay détail,

At 12, e Est  considérd  conmune  boucher
abattant-détailiant  touwe  personne  physique ou  morale
autorisée, dont la profession est d’acheter et d’abaure Ié
hérail, poig de revender au dénil viandes at abarts,

Art. 13, — Est considéré comme boucher-déwillant woute
pergoang physigue on morde autonsée, domt la profession
edt de $'approvisionner én viandes auprés des chevillards ou
unportateurs en gros, dans le but de revendre an détail
viandes et abats.

Art. 14, - Est considérée comme apprenti-boucher toute
peraonsg qui wavaitle powr Ie compio dTun boucher,

Art. 15, — Lag pacsonnes visdes aux articles 11, 12, 13 at
14 doivent déenir des cames professionnelles délivrées par
["autorité compélente,

Art, 16, - La carte de boocher pourra étre elitde
provisoirement ou méme géfinitivement au titlaire, si la
yualitd de son wavail ou de ‘celui de ses aides, dont il a la
npORSEIG n'est pas conforme an present Kitl, ou encore
it refuse dobéir aux directives des agents de I'Autorité
Vilgrinaire  Nationale, on  aox  rdglements  en vigueur
concernant hygéne publique, Uexercice de la prolession de
houchaer, g regime mtérieure des abanairs, la préparation ot
fa conservation des dépouilles animales,

La carte d'apprend-boucher pourra &ue rourée dans les
memes condinans.

Are KT, o W oo fale weerdiofon wen oveviliids,
touchrs abattants-déaiians et 4 leurs employds, d abaire
Jexammaux dans un but commercial, en dehors des lieus
2revus, CONOIEs CL agrels par I'A VN,

Arn, 1R e La verne de b viande o8t wrdne en dehors
des marchés publics on de tout autre endroit privé, prévy,
conwrdlé at agréd par los Autorites Admimnistratives habiligdes,

Art. 19, — Le colporage de viande crye ou n'ayant subi
gucune préparation de conseevalion est interdit.

Art. 20 . — Les Etablissements commerciaux et en
particulier les magasins de vente ag déuil doavent afficher
tres lisiblement et d’une manidre apparenie, le numéro de
lenr carte meofessionnclle et les prix des viandes. ahaty &1
autres produits, quils offrent 4 la clienidle,

A, 210 -w Les manchands.,  des bouchers e
approntis-bowchers, doivant produire immédiaement & e,
requisiion de UAcgtorile  vewrmare Nationale 1es cartes
peofessionnelles, sous peine de se voir interdiee wute
activitd, sans préjudice des sanctions ou peines prévies par
la reglementation en viguenr,

TTIRE I

Etablissement sowmis 3 IInspection vétérinaire
At 22, — La swrvetllance technique des opérations. le
contrdle de 1a salubeité des lociux, le contrdle sanitaire des
animaux, l'inspection sanitaire ot de salubrid de 1ous
produlls ou sous-produils 4 origine animale sont obligaipires
dang wus les BEablissements Publics ou Privés suivants

A. — Elablissemenis classées.a fa 1ére classe

19y« Abattoirs Publics, Industriels ou Privés ot Tuerics
Particuliéres

%) e Boyauderie (uavail des  boyaux  frais  pour

usages-dépdts de boyaux salés)

) - Reurrs : Brablissernents de  taitement indostrie]
des beurres et fonderies.

4%) e Chairg o (Frablissemenis en vue de la fabrication
de fa viande sichée, quelqu’en soit e mode de préparation)

) e Conservetis

6%) — Comes, sghots, onglons, (dépdts el traitzment
[T R

TN e Copms gras (raloment des worps danimaas 4
débris de matigres animales en vue de 'exwaction des......)

8%} — Lards et viandes (aticliers a enfumer les ....... )

97— Cuirs et Pegux (dépdis - éablissements de séchage
ot de raitement, lanneries)

10?7y — Echaudotr pour la préparation industrielle des
débris d'amimaux

119y — Dngrais (fabrication des . . . ., au moyen do
matiéres animales)

129y — Equarissage des aniaux (attelierd’. . .. . )
I3 — Fonderies de graisses ¢t suifs ¢n branches
14"} e Graisses de cuising (traitement de L }

15°) — Huiles de pied de beeuf (extraction des .. )



16y — Huiles de poisson (extrackion des . .. ... )
17" — Matere animale (awlier de casbonisation ou
I'ineinération}

18°) e Ménageries
19°) e Laiteries, fromagenes de grog

Ay — Os raiwment ot

spotdt.o oL 3

(Fiabliggsements  de

21% — Porcheries (dans les agglomérations urbaines)
1Y Poissons (salaisons et saunssage de ... L, )

237~ Savonneries {quand il y a empiol d'huiles de
WISSONS DU autres rmatiéres premitres malodoranies)

249 e Triperies

18y — Sang (Euablissement de traitement du .. .. )
26%Y — Vacherie, bergerie dans le périmetre urbain
219 - Salaisons et préparation des viandes &t abats.
A, - Eladlissements classés 4 la 2&me classe

%Y — Agelier de lavage ou de traiement des laines ou
sols

1% - Boucheries de détail

39} e Charcuierie de déiail

29Y e Graisses et suifs (refonte des ... L)
A7y e Entrepdt figonfique

&%) — Poissonneries de déwil

7y - Laiteries, fromageries de détail

2} — Salaisons (dépdtde .. .. .. }

9T} — Savonnerles (dans us les aumss a8 Jue ceux
pivus au paragrapbe 23 do arcle précédent)

HP) we Elevage et engralsseroent industriel d'animaux de
assa-cours les périmatres urbains,

A, 23— La classification des établisemenis ciés &
acticle 22 est basée sur les danpers ou la gravite des
wonvénients mhérents 3 leur exploitation.

A, 24, — LTouverture d’un élablissement classé 4 la
cmitre  classe est subocdonné A une demande écrile
dressée préalablemeni au Ministre chargé de UElevage.

I agrément de cetle demande sera seumis aux conditions
pManies :

4) e la soumission d'yn mémoire de la part de
industeiel, mémoire auquel seront joints .

1"}~ un plan de masse au L/1.OOO au maximum,
wiprenant les abords de V'éblissement projeté, & uie
slumee qui sera au moing égale 3 250 m,

2°) — Un plan an /200 au minimum indiguant Jes
dispositons de déeail dudit drablissernant.

A ces plans seront joines des noticas, légendes ou
descriptions et, au besoin, des dessing ou Croguis, établis de
facon & permewe de se rendre compte d'une part si les
dispositions materielies projetées conviennen sulfisannuen,
soit pour la séeuritd, la salubrig ou la commodie du
voisinage, soit pour la sanié publique, U"agriculture, I'élevage
ou la faune, et d'auwe part i ges dispositions répondent 3 la
foig aux prescriptions dictées par H'hygidne er Ia séenrisé di
personnel, et permetient un travail raiionnel.

Le mode et les conditions d'évacuation, 'utlisation &t le
traitement des eaux résiduaires, ainsi que les déchels et
résidus de Dexploitation sont, dans tQus les cas, precises et
spécifigs. L'industrie] devra également indiquer la niature, les
volumes et les qualités de produis a taiter, le mode de
trailement projete de ces produiis. avec les formules de
falnipglions s’y rapportant. Ce mdmoire sera romis en doubls
cxemplaires & UAworité chargé de Uenquéte de commodo e
incommedo.

by — La réalisauon d'une enquéte de commodo et
incommodo est ouverte pendant an mois. Cetie gnquéte est
pratiquée par les soins des Préfets ou des Maires. Ellz est
dnonede par les mémes awtoriidy et aux frais de industriel
par des affiches qu indiquent la nature de l'industrie,
classe 4 taquelle elle apparient, l'emplacement sur lequel
frexplolation doit avoir liey, la date de Uouvertre, la durée
de I'enquéte et le nom de ligent-enquéteur désigné pat ces
mémes aatoriwds,

¢) — L’élablissgment d'un rapport du DoClewr vewringirs
ou de son représentant désigrié, anqusl seront remis le
rapport ¢t le mémoire défini aux paragraphes ci-dessus ;

Le Viétérinaire-[nspecteur ou son représentant rémet so0
rapport au Ministre ¢hargé de 1'Elevage qui stawiera sur ces
conclusions, sur I'opportunité d’ouverture, sur les garanies
techniques ot sanitaires 4 exiger en fonction du projet
présentd et sur les modifications éventuelles 3 y apparier,

Dans tous les cas, le Doctzur  Vééringire ou  son
représentant avant remise de son rapport au Ministére chargé
de PElevage, prendra conact avec & Service de hygidne,
Plnspection du Travail <1 18 Miniwere de UBguipenei,
auxquels le dossier de affaire sera communigus, pocr
recevoir leurs observations et avis.

A, 25, — L'ouverture d’un éabliscemeant elassé 4 Ia
deuxitme classe est également soumnise aux  formalités
définics dans article précédent,

Al 26, - En cas de  conmstouction  neave  Qu
d'aménagement, il eat nécessaire d'atiendre |"autorisaticn
d’ouvernre ou de modification ¢omportant approbaton des
dévis, avant de commencer Uexécution des travaux. Au cas
contraire Vadminiswation peur exiger la destructon de ces
QUYEAEES.

Ar, 27, - Lorsgu'un éuablissemant auworisé change
dexploitant, te successeur ou son représentant doit cn faise
lu déclaration 3 Auloritd Admimatentive die e dang o
mois qui suit la prise de possession, il ful est délivee un
réedpissd de cette déclaration,

Art, 28, — Lorsqu'un indusuicl veul gjouler 2 son
expipittion premisre quelle que soil a classe dans laquetle



clle entre, une aulre industrie classée, méme 3 la classe
inféricure & celle qui a 448 awopgde, Il 2st Jenu de se
pourvolr d’une nouvelle autarisauon.

Art. 29, o« Tout wansfert d'un &tablissement, outes
ransformations dans Uéar des lieux, dans la manigre de
outilfage et du tavail, toule extansion de Pexploitaion
anrainant une modification des conditions imposécs par le
raabo d’ Aurousalion nécessitent une demande d'autonisation
complémentaire qu  doit  &re  faite préa_lablcmeml au
changement projetd, Ceue Juinande ot soumise aux mémed
formalités que la demande ininale.

Ar, 30— Les dablissements existant avant J'application
dn déerst continueront 3 éire exploités sans autoritsation,
mals ils feront lobjet d'une  déclaration par  leurs
proprétaires ou gérans, et seront classés el soumis & fa
surveiltance de ANV, dang les conditions définies par le

résont Kitl,

Le Wimswe chargé de UElevage powra, en oo qui
conceme  cps  éablissaments  ingustriels ou  artisanagy,
preseriee sur avis de UAutoried Vétérinaire Nationale, du
Service de PHygiéne ou de Ulhspection du Travail les
mesyras indispensabias dans ingrée du voisinage ou de 1a
santé publigue.

At 31 - Les éablissements définis 3 1 Aricle 22
eiadegen ot rapendant teneg, 3 comprer de fa date da mise
en viguear dy Présent Kil de se sowmetre anx conditions
d'awonsation tebles gqu'elles sout définies ci-dessus pour
toute transformation, extention ou changement notable dans
la nature de 'outillage ou du travail,

At 32 - Une interruption d'un oan dans e
{onctionnement d'un Stabiissement existant avant ja mise en
application du Présent Kit entraine la perie du bénéficiaire
réguttant o Sons antioared,

An, 33, —~ Lorsque par suite d’un incendie ou da tout
aubre accident résultant des travaux wehmoues 4 exploiation
d'un lablissement classé, celui-cl a &1é détruit ou mis hors
dlussge, wie nouvelle  autorisation sern  ndoessaire  poor
i¢ablir cet Sublissement ¢ e remettre en acdvité,

A, 34, — Lo raabo autorsant 'ouverture d'un
drablissement de wansformation el de traltement de produils
d'ortgine animale cessera de produire som effet Quand
I"$lublissement n'aura pas €1¢ ouvert dans [e délai fixé par
lechit raabo délal qui ne pourra etre intérieur & 12 mois of
supdriour 3 dix huit o,

Art, 38, e Les agents de )V Aotorité Vatdrinaire Nationale
chargds de Uinspection des éublissements classée  qui
consiatent quiun Sablissement, qui a fzic Pobret duse
adtonsaton définitve ou de duede limitde, n’a pas ouvernt
Jans e délai fixé par le Raabo d’Autwrisalion ou r’a pas &6
caploild pendant  une  annde  entiére  en  dressant  un
proses-verbal.

Ce oprocts-verbal st fubh en prisence du béndliciaire de
Vautorisalion.

A 36, — La Ministre chargé de IElevage notilie ce
procaseverbal A Pindustriel ou artisan intéréssé et Uinvie &
fur faice conaaites par éorit e sans déla Jeg motifs gui ont
Snpéché de commencer son cxploitilion ou contradnt de
Pimerrompre, Aprés avolr regu o réponse de Pinidresse, ot
apres avis du Chel de Service de s Suimd Publique
VEW TG

— s"il est justtié d'un cas de force majeurs, il accorde i
Pintdressé un noyvean délai gu'il fixera pour ¢ommencer ou
reprendre son exploitation er U'avis du proces.verbal esc
classé sans suite,

- 5 il n'est justifié d aucun cas de force majenra, it prend
up rxabo rapportant agtorisation. Ce raabo doit, dans tous
les cas, viser le procés-verbal mentionné ci-dessus, sa
natification 3 Uiméressé et, s'il v a liew, la véponse de
Mntéresse, 11 doi ére motivé,

Arl. 37 Le Ministre chargd de UElevage peat cefuser
draccorder anwrisation d’ouverture d'un  élablissement
classé. Avis mouvé en east donné i Uindustriel cu Partisan

YAt e

L2 tefus peur étre définiif, lorsque le projet soumis est
reconny comrme ne présentan{ aucune garanie technique
tans la fabrication ou le mode de wavail. Le refus e
conditionnel lorsque s garannes wehngues sent suftisantes,
mais que pac ailleurs, les régles d'hygiene publique ou
concertant la séourité des wavailleurs ne sont pas respectées,
Dans €2 cas, un nouveau délar d'un mois au-deld duquel le
refug dovient définuif egt accerdé A Uintédresd pour présenter
un nouvean projet en fonction des observations qui lui sont
faites.

Art 38, - Les normes auxquelles les abarows doivent
sauslaire, pour &uwe agréés en vue de exportation des
viandes  fraiches  provenant  d’animaux  domestgues
appanenant dux espéces boving, porcing, ovine, caprine,
Souidé ainsi que leurs croisements sonc fixds dans les anticles
Ci-apres.

At 39— Les abartoirs doivent comporter ung séparation
suffisante entre le secteur propre et le secteur souillé et éure
amdnagss de telle sorte que solt assurd, depuis Finteordaetion
de animal vivant Jusqu'd la sortie des viandes et abais
reconnys propres A4 la consommation  humaine,  un
acheminement conting sans possibilie de retour en arridre,
sans crolsement chevauchement enire adimaux vivanis et
vipndes entre vinrdes et sous~produits.

At 40, - Les abatous doivent comparter ;

d) e ges spuctures Je stalulation de fagon & permctie
* la séparaton des animaux par espece
* I"hébergement du nombre d'animaux
correspondant i la possibilité mazimale d'abattage
rendant une jnurnée de (ravail
* I'abreuvement ¢t le repos des animaux.

b) - Des locaux d'abalage de dimensions @lles que le
travall el l'inspection puissenlt $'y effectuer de fagon
wcihsfaiganla

Ln gmplacement spéeial doil étre réservé 3 1'abanage das

porcs. Les emplacements pour Udchaudage, 'épilage et le

hrilage doivent éure séparés des auues chaines d'aballage.
seit par wn espace libre d7au maing 3 meéwes, s par une
ctoison d’au moins 8 métres de haut.

¢} — Un local pour le vidage et le premier lavage des
viscBiey ubdomninagua {eslomay <t inteatins), bold do la salle
Olabattage of des locaux A usage de triperie of de boyawdeng,
wnans sited 3 proximité de ceux-cl.

dy - Des locaus pour o wiparie o buyur,ldr‘-riv..
efficacement séparés dos salies dabattage et d habillige.



e} — Des installagons

shligateirerment :

frigorifiques  comprenant

1%) une ou plusieurs chambres de réfrigération permettant
iz réaliser le rogsuage des carvasses et abals de tous les
mimaux sacrifiés dans une journé de travail ;

™M une ou plugieurs sallex de capactié  suffisants,
lestindes ay sous régime du froid, des viandes et abais
i$journant dans 1'tablissement au-deld de la journde au
sours de laguehe a &€ praviqué 'abatiage,

[} — Des locaux réfrigérés, pour V'enfreposage des suifs,
st que des locaux pour 'entreposage des cuirs, des comes
31 des onglons.

g} - Un lazaret pour lisolement des animaux vivanis,
malades ou suspects.

ny - UJmIncal amenage pour | abatayge de Ces animaux
1) — un iocal de consignés réfrigéré

B e un toeal dectind A Pisalemant jogqin’d 1a liveaizon i
"équarrissage des viandes, abats saisis ainsi que des déchets
divers.,

Ky — Un local convenabiement aménagés et de surface
suffisante & la dispositon exclusive du service vétérinaire,

Chacun des locaux Snnmérds sous g, 1, ), k. est muni d'un
systéme de fermeture A clé.

1%} — Lhes emplacements aménagds et squipés pous

* d'une part, le dépdt des litidres et fumisrs
* d'aurre park. le lavage et la désinfection des véhicules.

m) - Dles vestigires of des installations sanitaires pour le
personnel,

Ces insialladons santiaires comporent

des lavabos 4 commande non manuelle, pourvus en eau
chaude et eau froide,

Des dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des
mains aiisl que les essuic-maing A usage unique.

Dy douches 1 des cabinew dhaisance avee chasse d'eau.
Ces demiers ne doivent en ancun ¢aj coMMUNIQUEr avec lgs
locaux de fravail et de stockage Des lavabos drdvent &tre
placés 3 1a sortie des cabinets d’gisance.

Art. 41, — Les batunents doivent 8re congus en vue de
permeltre  deffectugr 3 1ot moment e d'une manidre
afficace lee npératinng d'inspection vétdrinaire et d'appliquer
facilement les régles d’hygiéne. Les locaux visés A I'article
10 doivent en particylier satisfaire aux conditions ci-aprds :

19} - Les soks deivent étre en matériaux imperméables,
impuirescible, rgonreusement étanches, non ghissants, faciles
3 nettoyer et & désinfecter. Bs doivent comporter des pentes
suffisamtes et un résean d’évacuation approprié pour
"écoulement des liguides domt les peinis de caplage sont
munis d'un grillage et d’un siphon,

2y — Les murs intérieurs doivent étre revétus d'un
andnit lisse er lavahle sur toute leur hauieur et sur une
hauteur d'au moins 3 meétres A partr do sol comporer un
revéiement  lisse,  résistant  aux  chocs,  imperméable,
impuirescibie et de coloration clatre,

Les angles de raccordernent des murs ehlre sux et avec (e
sol sant aménagés en gorges arrondies.

3%y —v Chaque établissement doit élre &quipé :

A. — d'une installation assuraot ['approvisionnement ¢n
ean exclosivement potahle sous-pression el en quapitd
suffisanie. Des poswes d’eau sous pression doivent étre
installss aux emplacements appropriés en vue du neuoyage
des locaux aingi que du douchage des carcasses apres
habitlage et inspection.

Toutesfois, 3 titre ¢xceptionned, 1'utilisation d’eau non
pumble pow  Ja prdesion de L ovapsw o powr s
refroidissement des machines frigovifiques est autorisés sous
réserve gue les comduites

e 717N pegmettent pas uilisation 3 d’autres fing

— n’en passent pas A travers les Incaux ol s¢ wouvens les
viandes

—— soient peintes d'une couleur ditrerenle de celle uulisse
pour sau potable.

B. — D'une installation fournissant une quanité
suffisante d’ean chaude.

C. Des dispositifs suffisants pour le netioyage et la
désinfection dey mains et dn mawrgl de travall, places le
plus prés possible des posies de travall e pourvues :

— d'eau courante froide et chaude

— de produits de nettoyage et de désinfection

e (1" @SSUIR-MAING A NSAZE UNiGUE

- e robinet A commande non manuelle.

Pour le¢ mnenoyage des oatils, Usau doit éwe 3 une
température ay maing dgale 3 + 82° C,

D. — D’aménagement tels qu’ils assurent
Une aération suffisante et une bonne évacuation des buées

Un éclairage naturel snffisant et artificiel ne modifiant pas
los coulours ¢t dont intensiid oo doit pas Stee infércure

— 540 lux & 1ous les posies d'inspection
o 220 Vux dans Jes salles de ravail
— 1100 Lz dans les aurres locaux.

B, D'un réseau de manuiention aéricone installé de
e sorte que les différentes opérations se succédent apres
I’&ourdissement jusqu'a ia fin de I'habillage, fente comprise

sgient  effestuées  sur Tammal  suspendu,  gayt  pour
Uéchaudage des pores.
F. — Dun résean de wiils aériens pour 13 mamalenlion

ultiicurse des viandes,



G. — D’un dispositif d"évacuation des eaux phuviales et
usdes répondant aua nonmes de la reglernentadon én viguear.

H. De dispositifs de protection contre les animaux
indésirables, tels qu’insectes rongenrs ete...

Art, 42, - Dany wus les &ablissements, le marénel dolt
dire inaltérable, facile 3 nettoyer et 3 désinfecter et
comprendre au MEiNs

— un¢ ou plusicurs apparcila dostinés a 1’Erourdissement
des animaux avant 1a saignée el adaplés 4 chague espece

— des récipients A sang :

. des bacs ou antes Gisposilils approprics pour 1ecevoil
directement au moment de l'éviscération les organes
abdormitaux et les organes pelviens et leur contenn $'id y a
bieu, ainsi que les mamelles et les pieds ;

des crochets, plaieaux et tables

I'inspection sanitaire des abats

pour  permetire

. des récipients &tanches, munis de couvercles & chanires
A fermeture jointive, pour la collecie des déchets |

des bacs avec dispositifs de verrouillage pour 13
confiscation des pieces saisies de faible volume |

. un dispositif spécial pour lz nettoyage 3 U'eau chande
(82° C du matériel).

Art, 43, — Les conditions hygidniques de fonctionnement
des abattoirs sont fixées par le réglement intérieur de
Uétablisement.

Ar, 44, — Le personnel est wnu & la grande propeétd
sorporclle o vestimentaire.

Il doit notamment perter des vétements de travail el une
cotffure propres. Le personnel affecté 3 Dabaitage des
animauy, an bravail ou 3 la manipulation des viandes est
ey de ge laver et de se désinfecier ley mains plusieurs fols
au cours d'une méme journée de travail aingi qu’'y chaque
reprise du mavail,

L3 personnes qui ont &t en conwact avec les animany
malades ou qui ont manipulé des viandes insalubles doivent
immédiatement se laver les mains el les bras avec de l'eau
chaude, puis les désinfecter.

Art. 45, — Seules sont admises au wavail er a la
manipulation des viandes les personnes  satisfaisant aux
prescriptions  réglementaires  relative  aux  mesures  de
prophylaxic, d’hygitne et de sécuriig,

Ar, 46, ~- Le matériel, les instruments ainsi que les
récipients, bacs, plateaux, utilisés pour la prépaation des
carcasses et pour ia manipulation des viandes, sont
imginenus €n bon éar denreued € do proprég,. Hs ne
doivent pas étre utilisés & d'autres fins que le travail de 13
viande.

Ant. d47. — Les locaux doivent étre constamment en
parfait état de propélé. La désinfection des éables, cours et
salles de rravail doit &tre pratiquée au moins une fois par
mois,

Il est interdit de répandre de la sciwre de bois ou toute
autre matigre analogue sur le sol des locaux de ueail et

d'entreposage. I1 est interdit de fumer dans les locaux de
travatl @ dlenreposage. 1 est interdit dlintrodmre et de
laisser erter dans les cours et locaux de Dabauoir, des
chiens, chats et animaux de basse-coy.

La destruction des inzectes ef des rongeurs doit dice
sysiématiquement pratiquée. Ces moyens de lutie de méme
que les détergents et les désinfectants utilisés ne doivent en
aucun cas affecter la salubrisd des viandes.

Arel. 48, — Les animaux qui, au moment de ['examen
clinique par le vétérinaire de I'abaltoir ne sont pas reconnus
en bon éwt de samté doivent &we marqués et placds dans
Pétahle lazarer.

Ces animanx ne peuvent éue sacrifids que dans le local
d’abatiage prévu & oot offet.

At 49, - I ne Joir Sue cundufl aux emplacements
d'abatiage que les animaux destnés i éwre sacrifids
ramédiatement, tous les autres doivent rester dans les locaox
de stabulation,

Les animaux doivemt &ure sacrifids et préparés  aux
emplacements qui sont réservés 3 chaque espdee ddns les
salles d’abattage.

Art. S0, — La saignée doit &tre compldle et suivre
immédiatzment I éourdissement.

La coliecte du sang doit étre effeciuée dans les meilleures
conditions d*hygidne,

e sang récolté en vue de la consommation bumaine doit
érre recuciili dans des récipients prévus A cet effet
L identfication individuelle ou par groune danimaux est
dans ce cas obiigatoire.

La défibrination manuslle est interdite,

Al 31, — Pour les pores e dépouitlement immeadial et
complet est obligatsire. La  pratque du souflage des
carcasses en vue de faciliter Uenlgvement du cr est
interdite. Les porcs 8'ils oe sont pas dépouiliés doivent &tre
immédiatement épilés.

Art. 52, — L'évigcéranon doit éup effectudes sang délai et
terminée aun plus tard une demi-heure aprés la saigné, Les
eStOMRES U réservolrs gastriques, les intesting et los viscdres
pelviens dowent &we recuetllis directement soit dans des
bags, soit sur une lable d'éviscération, soit sur des plateaux.
L'ouverture et le vidage des viscdres ne doivent &tre
cgectués qu’aux emplacements spécialement réservés 3 ot
arra,

Les poumans, le ceeur, Jo foie, la rate ¢t le médiastin
peuvent &we, soit détachés, soit laissés adhérents A Ia
caracasse par leyrs connexions oaturelles Le soufflage des
poumons est interdit. Toutefois, le souflage d'yn organe
torsqu’il est imposé par un rite réligieux peut étre autorisé,
mais organe insuflé doi étre retird de la consommation
humaine. Pour toutes les espeéces, les reins doivent rester
adherents @ 13 carcasse par leur connexions naureles.

Le netioyage des viandes A ["aide d'un linge est inerdit.

Las viandes et les réeipionts qui les  comiconent o
dotvent pas entrer en contact direct avec le sof,



Les déchets doivent éure recueillis dans des récipients
prévay doset offet.

Art, 53, e Immédiatement  aprés  mspection
aosi-mortem, les carcasses doivent &tre placées dans les
salles réfrigérées jusqu’d ce que lewr wopérature 4 ceur ne
Aépasse pas + 7° C.

Les abais doivent &g placés en chambre droide pour
abaisser leur empérature 4 ceur & un nivean au plos égal A
S W

An. 54, - Les conditions particuliéres d'ouverture des
~oucheries de détail, charcuteries de déuil, poissonnerie de
dctail, laierics ot fromagerics de déwail sont définies comme
i

1) Le magasin ou Vatelier sera siwé et installé
sonformement au plan joint A la déclaration.

M~ Lo muss ¢1 cloisons seront en magonnerie plein o
cevélus de matériaux  imperméables, durs résistants aux
shoes @1 A surface lisse sur wite 1a haueur suscepuble d'éuee
souillé 5 cette haateur sera de 1,75 m auw moins, Dans l
este de leur élendue, s seront enduits en magonnerie, aingi
jue le plafond, et soit blanchis 3 14 chaux toutes les fois que
:2fd sera ndcessaire, ef au mioms deux fois par an, soit
recouverts d'une peinture vemnissée de teinte claire.

L ungles doe rmccorutinent des s Cntre cux aves ke
iol et avec le plafond, seront aménagés en gorges arrondies.

l.es dimensions duy magasin ou de Uatelier deviont érre
suffisantes pour permettre 'exéeution du travail dans les
meilleures conditions d"hygigne, et de sécurié,

3 — L& sol du magasin ou de lawlier sera garni dun
revétement imperméable, et la pente en sera réglée de
waiiere b conduire ks eaux residuaires el jes eaux de lavage
ers un office pourva d'un siphon et raccordé 3 la
analisation soulerraine,

Ceue orifice sera muni d'un panier grillagé ou de tout
auwre dispositif capable d'anéwn la progression des corps
solides, Les eaux résiduaires et les eanx de lavage ne seront
5UUS aucun prérexie, déversées sur la voie publique,

4 — e magasin ou l'atelier ne devrs ranfermer ni
wvaux aboutissant A des fosses dlaisance ou servant 3
“évacuauon des eaux sales & ["égout ni servit de passage
wx gargouilles destinées A I'évacuation des caux A mois

jue ces tuyaux ne soient en méwl dwr, sans joings ni
ampons dans le local,

Le ragasin ou laklier ne pourra pas communiquer
lirectement ave: les eaux sales. Ils ne pourront servir de
sgement anx anttnaux quels qu’ils seient,

Ef’}l ~= Le sol, les murs, les mbles de travail, les ustensils
<cipients et en général, tous les objets utilisés, ainsi que
outes les parties de )éablissement seront toujours tenus an
wfait éat de proprétd, L'éublissement sera abondamment
'ourvu d'sau potable sous pression, il ne devra exister aucun
0sie d'eau non potable,

07) - Loy chaudieres ou auires appareils d échaudage ou
ics  cwssons  seront  disposés de fagcon d éviter towt
wonvénient, Les buées seront capiées par des hoties
<bordant les chauditres ow par tout autre moyen reconnu
Mficare ot elles seront enralndes vers une cheminée 3'¢lovart
u-dessus de I'immeuble,

79 - Les débris, déchets seront recueillis dans des
récipients  métalliques  danches  avee  angles  iatdrieurs
arrondis et munis de couvertles 3 fermewre jpintive et
herméticue. Ces récipients seront endevés au moins une fois
par jour ct nettoyés et désinfectés de manibre 4 dviter tout
dégagement de mauvaises wdeurs.

87— Toutes disposivons efficaces seront prise en
permanence pour évier de géner 12 voisinage par les oders.

97} - Toutes dispositions efficaces seronl prise pour
empdcher Uintroduction et la pullulation des mouches e des
rONZeurs.

10°) - D'une maniere géndrale, les denrdes exposées en
vue de la vente deveont 'étre daos des vitrnes réfrigérées.

11" —  Tous motews, w©ous  transformateurs,  ous
appareils mécaniques ventilateurs, appareils de wangmissiors,
machined ¢ . . scront inawmllds et aménagds do teile sorte
que lew fonctionnement ne  puisse Stre de nature A
compromettre la santé, la séourite ou la tranqudité du
vedsinage par le bruit et les trépidadons,

129 w11 est interdit d’eméitre dans atmosphere des
fumées épaisses, susceptbles d’incommeoder le voisinage, de
noire 3 1o samié ou la séewritd pubique, 3 la producton
agricole, 3 la bonne conservaton des monumenis et 3 [a
Deauil dey sitss,

15%) — L'établissement- sera powrva de moyens de
secours appropriés contre I'incendie, 10l3 que posies d'eau,
Ay pampes, extinctenrd, spany de sabls, tas de gable
mewble aves pelles, etc..

Ar. 53 - Les condinons partculieres d'ouverture
d’ateliers de refonte des graisses et suifs sont fixées comme
gl ;

1} -~ Datelier sera sitné et installé conformément au
plan joint 3 1a déclaration,

) L'awelier sera construit en matériaux résistant an feu,
sans  bois apparent. autres que les grosses pidces de
charpente.

ST est placé sous un étage habité ou occupé par des
personnes ¢ plancher séparatf sera comstruic de fagom i
s'opposer efficacement 2 1a propagation d'un incendie,

Les dimensions de Latelier devront stre suffisantes pour
permettre  'exécution du  wavail dans les  meillenres
condhtions d'hygigne ot de séourlié.

A Mintdrigur, les mucs et cloisong seront en magonneries
pleines et revéus de matériaux  imperméables, durs,
résiglants aux choe et A swrface lisse sur toute la hauvteur
susceptibble d'8re souillé ; cette hauleur sera de 1,75m au
moins. Dans le reste de lew dlendue, s seronc enduits cn
magannerie ainsi que le plafond, et soit blanchis 4 la chaux
towtes les fois que cela sera nécessalre, et au meins deus
fois par an, soit recouverts d'une peinture vermissée de teine
¢laire,

Les angles des murs entre eux, avec le sol el avec ie
plalond seront aménagds en gorges arrondies,

39 e Mames dispositions qu'l Particle 54,
paragraphe 3,



47— Meémes dispositions gu'd article 54,
paragraphe &.

57 - Mémes dispositions qu’} Uarticle 54,
paragraphe 5.

6% — Un ne taiera dans atelier que graisses ot suls
stectement A Uéat frais,

pourront  étre
quiils  ne

turbeaux  en
qu'autant

™ — Les résidus et
conserves  dans  Udtablissernent
dégageront gucune odeur incommode.

8% — Toutes dispositions seront prises pour ne pas
incommader e voisinage par les odeurs. 11 est notaminent
interdit de brdler dans |'établissement les déchets gras et les
débris d'emballage imprégnés de graisse.

99) w Mémss dispositions qu'a I'article 54,
paragraphe 9.

107~ Mémes dispositions qu'a larticle 54,
paragraphe 10.

117y — Meémes dispositions qu'} 1'article 54,
paragraphe 11,

12°Y e Mémes dispositions qu'a Uartele 54.
patagraphe 12,

Art. 56, — Les conditions particulidgres d ouveriare des
entrepots frigarifiques sont fixés comme suit :

19} e Ces  enirepdis  seront  situés et installés
comformément au plan joine 3 [a déclaration,

Yy e Las lovaux  of foncticonent e apparneils

contenant des gaz comprimés ou liquefiés seront disposés de
fagon qu'en cas de fuites accidentelles des gaz coux-ci soient
dvacueés au dehors sang qu'il en résulte dincommodité pour
le voisinage.

3") —~ La vendlaton sera assurée, si cela est reconny
nécessaire par un disposiaf mécanique, de sore qu'en aucun
cas une fuite accidencelle ne puisse donner naissance 3 une
aunoeaphire wrigus ou caplosive,

Les locaux seront munis de pories s'ouvrant vers
Pextérieur “en nombre suffisant pour permewre, en cas
d’accident une dvacuation rapide du personnel.

47} — L'éwblissernent sera muni de masque de secours
cfficace en nombre suffisant, maintenus tonjours en bon &
ct dans un endroit d'accés facile, Le personne!l sera entrainé
cr fumiliarisé aves 'emploi et le port de ces masques.

11%) e Mémes dispositions qu'a Particle 54,
paragraghe 11,

137}~ Mémes dispositions qu™a IMarticle 54,
paragraphe 12.

™ — Dans le cas of l'agent de réfrigération est un
hguide combustible, I'établissement sera pourvu des moyens
de secours appropriés contre incendie, tels que postes
d ok, extincteurs, Ces appareils seront maintenns en bon
ctat de fonctionnement et le personnel scra entminé A la
MANCCLUYES,

Art, 37, — Les conditions particulidres d'ouvertyre deg
Jepdis de salaisons sont fixées comme soit »

12} e L& dépit sera situé et insailé conformément gy
plan joint & 1a déclaradon.

&) - Les murs el closons seront ¢n magonnerie pleine,
revétus de matériaux imnperméables, durs, résistants ag chocs
¢l a la surface lisse sur toute fa hauteur susceptible d'stre
souillée, catte hauteur sera au moins de 1,75 m 3 partir dy
:jOi.

Mais Ie resie de leur étendu, s seront enduits en
magonnene, ainsi que le plafond, ¢t blanchis & la chaux
toutes les fois que cela sera néeeseaire, ef au moing denx
fois par an. Les angles de raccordement des murs entre eux
aver le sol el avec les plafonds seront aménagés en gorges
arrongies,

3%} - Toutes disposiions seront prises pour qu'il ne
putsse y avou, d'accident, el que rupture de récipient,
déversement direct des matidres dangeureuses oy insalubres,

vers les égouts ou les milieux naturels tels que rividres on
lacs

Lewr évacuation éventuelle en cas d’aceident devrair dtre
conforme 4 la réglementation en vigueur.

4%) — Meémes dispositions que I'article 54, paragraphe 9.

3%} — Le sol, les murs, le plafond, ainsi, que was objets
et makriels utilisés dans le depdt, seront emtretenus en
partaic &ac de propedié, L Guablissement devea, 2 cet ettet,
cure abondamment pourvy d'eau potable sous pression.

6°) — Mémes dispositions que I'article 54, paragraphe 7.

79 ~— Le dépdl sera ventilé de telle fagon que le
YOISINAZE e S0it pas incominodé par les odeurs.

8%) w Mémes dispositions que I'article §4, paragraphe 9,

Art. 58 - Les conditions partculidres d’ouverture
d'éablissement  d'élevage et d'engraissement  industriels
d’amimaux de basse-cour dans les périmdres urbaing sont
fixées comme suit :

19y e 'établissement sera simé et insalld conformément
au plan joint & 'aurotisauon.

2%y — Les murs et cloisons seront éiablis en magonnerie
pleine, revéms de matériaux imperméables, durs, résistants
au chocs et 2 13 surface lisse sur toute la hauteur susceptible
d’dtre souillés, cette hasteur ne pourra 8tre inférieur 3 2 m.

Dans le reste de leur éwendu, ils seront enduits en
magonnerie, ainsi gue les plafonds, ¢1 soit blanchis 3 Ta
chaux toutes les fois que cela sera necessaire, el an moins
deux fois par an, sait revéws d'une peinture vemisée de
tetnie claire, Les angles de raccordement des murs entre cux
avec lo sol seront aménagés en gorges arrondies.

3y L& sol des locaux sera gami d'un revélement

imperméable, avec une pente  suffisante pour assurer
Pévacuation facile des  houides ainsi que  des  eaux
résiduaires.



2~ Las locaux seront convenablement éclairés. [ls
srent ventilds afficacemeant de facon permanents, de telle
arie que le voisinage ne puisse due incommodé par les
sleurs.

) - Lo matéric] mobile inutilisé sera caueposé dans
un docal annexe aprés avoir &8 convenablemen: netioyé ot
fasinfectd.

£ —  L'éablissement sera abondamment pourve de
Stises U'edu puuibh-: SUMY  PLEASIUL, dvei yt'iica 3 raniards
acr permetre & stfectuer de nombreux lavages abondants,

T} e Lorsqu'il sera fait osage d’une cuising pour 1a
aréparaden de la nourritwre des anicnani, alle gary coangtenite
on maconnerie pleing. Ses murs seront endnits de giment
dsse sur (Oute leur hauteur. Son sob sers aimpermdatde, avec
une pente suffisante pour assurer I'évacuation des eaux dang
les conditions de 'article 41 ci-dessus.

Les chaondidres seront surmontdes d’une note paur assurer
Cévacuadon des budes sans dcomaiader fe vodsinage, Les
dliments seront préparss A meswre des besoins, T ne sera
sonscreé d’aliments corrempua dans U établissemant ou dans

GRS ANNGXES.

8%y — La litdre des animaux sera renouvelde une fois
var jour. Le fumier et les excréments seronl enlevéds une fols
par jour, avant 7 heures du matin,

9y — Les cages et volidres seront iavées, désinfectées et
désodorisdes chaque jour.

107) — Tonies les sorties de 1'établissement seront tenues
a1 constant dtat de propréte et depetien.

119) e Touiteg dizpositnons afficaces seront priges dans
owes &5 parties de 1"établissement pour évier la tuite des
animaux, s'opposer 3 14 propagation des bruits et empécher
I'inroduction des insectes &t rongeurs nuisibles, ainsi que
powr en agsurer Ja destrucuon,

129y — Les cadavres d'animaux  seront sans délai,
etwvoyés dang un atelier ddquarissage autonisé qu incinéeés
sur place,

Art. 59. —— Les conditiong d'exploitations de tous les
dtablissements  soumis 3 Uinspecton vétérinaire  serant
détermindes par des réglemenss inirieurs approuves par
1 autorité administrative.

TITRE v

Inspection des Amymaus, prodigts & SOUS-produils o orgine
animale

A, 60, - Les abatwairs publics oo privés avworisés, les
aircs d'abntiage oxistant ou 3 créer au Burkina Faso sont

soumis 3 la présente réglementation.

Att. 61, - L'inspection sanitaire des animaux de touies
cspdces destinds A Gtre abattus  est obligawire. Ceite
ingpection est assurée par un agent de 1"Autoritd Vélérinaire
Nationalg conformément au titre [ du Présent Kiti,

Art. 62, — Tous les animanx entrés dans un abattoir pour
¥ glre apattug, n'gn Jolvent SORIr g ahatius.

En cas de maladie ou de suspicion de maladie, Uabattage
pent dre retardd oo avancd, Lomoue la décision de rogrdar
Uabattage a 6t¢ prise, animal gst B0lé dany un lzacer,

Le sé¢jour d'un animal dans un lazaret en peut dépasser 48
heures.

Al 63, - Towr animal atteint oo suspect de maladie
contagieuse entré dans un abaupir oy dang 'encemie o se
rouve Uare d’abatage en tenant lien | est immédiatement
scyuestrd ¢r abanus dans jos Jocaux saitaires do labaetion,

Ar. 64, — L'abattage des femelles appartenant aux
captces boving, ovine, capring, porcine, équine et cameling
#qt anteradit o ﬂr(‘ﬁptir‘m faite des  femelles hors :'*]’ﬁgﬂ e
repeaduction,  stérile, acmdeniées ou enchre  autdmles ou
suspectes de maladies contagieuses,

Art. 64— 8i powr de moafs d'urgence, un animal es(
abattu hors d'un abattoir, €1 n'a pu ére soumis 4 I'inspection
sapitaire sur pled, la viande, les abats er les issues de
'animal ne pewvent &tre livrés § (@ congommaton ou mis en
vente pour un usage indoscriel qu’aprds examen de Uagent
de ["Antonte veétennaire Nationale. Uelui-Ct resie seul Juge
de Ia destination 3 denper & I3 viande, aux abais, iS5ucs et
sous-produils.

Qualitd dos viandes — gdnéraliids

66, ~ Apres inspection de salubritd qui les 2 reconnn
propre 2 la consommation humaine, les viandes de boucherie
sont classées en différentes qualités.

A, 67, — ‘Trois qualitds sont distinguées : exira,
premigre, seconde. Elles doannent Lea 4 un marguage
normalisé différent de !estampillage de salubrité.

Aft, 68. — Le margpage de qualité se fait sous le contréle
du Wétérinaire Inspecteur de Vabatioir, sa décision st sung

appel.

Boving

Art. 89w Les qualitds sont déterminées sur {a base des
critéres snivants !

19y — Extra — Bovin Adulte Présentant :

4B Wk bon  dfvelpppeament D08 wRSses
musGulaires

----- un bés bon éat d'engraissement, graigse de
couvertues abondanle, précence de graisse interne,
rognons largement couverts

- yne chair de coulewr franche, forme, A grain
fin, marbré,

22) Premitie - Bovin Adulie Preseniai .
- un développement musculaire salisfaisant
— une graisse o couverturr en quaneid
modérée,  présonce  de graisse  mueme,

rognons particllement couvents

— thair de couleur franche 2 grain [lin, pou
de marbré,



3%} Seconde - Bovin Adulte Présentant :
- 3 g veloppament musculaire msuffisant

we UG absence de graisse de couverture,
rognons découverts peu de graisse intome

— yng chair 3 grain grossier, plus ou moins
liche, de teinte clawre (animaux jeunes) ou
Tuncées (animaux dgésy,

Jeunes bovins

Art. 70, — Sont ¢lassés jeunes bovims, les carcasses de
boving méles castrés ou non, de plus de 8 mois ¢t n"avant
pas de dent de remplacement. Les qualités se rapportant 3
w28 careasses sont délermundes par les critdres sulvans ¢

19 e FXEPA e avsimanx hien en chaie, présentant an bon
érat d'engraisscment, graisse inieme ¢
TORDONS Couverls,
Chair de couleur rose claire on rose.

2%y Premidre — Animadur en gn ghalr, présentant on

étal  d'engraissement  moyen, rognons
particuli¢rement converts,
Oving ot capring
Art. 71, — Leg viandes consommables de mouton et de

chévre sont classées d’aprés 1o résultat de l'inspection en
wols qualitds, a savolr:

1%} ww Extra -~ miles castrés ou aon, trds bon
développement muscelae notamment du gigor et des
muscles de la région dorsoiombaire. Chair rouge vif. Graisse

(neme  abondane,  (wmme,  blanehe  Tognons  largement
COUVETTS,

2 e Premiére - Développement  musculaire
sausfaisant, graisse 1nteme  maing  abondante, rognons
partculidroment couverts,

™ Seconde - Développement musculaire insuffisant,

apophyses osseuses facilement perceptible 4 la palpation.
Trds peu de graisse in@me, rognons découvens,

Agneaux et chevreaux

A, 72, — Las eritbres de classification ot extra,
premigre sont semblables & ceux donnés pour les ovins el
capring adultes.

Porcy

Art. 73, — Les viandes consommables porcs sont classées
draprés le résultat de Mnspeciion en trois qualités, A savoir

171 e EXIFAL - SUJELS CASUES 3235 ge 4 mols 4 ("an. Bon
développement des masses musculaires (du filet et du
jartbon en  particalier), Chair mse pile  graisse  ferme
blanche, tard 0" épaisseor volsing de 2 cm,

2%) e Fremitre - Sujets castrés, dgds de 6 mois 3 2
ans. Développement des musses musculaies, chair mse pile.
Consistance du lard et de la grassse inwrne moins ferme.
Epuissenr du lard pouvant aller jusqud 3 en.

3*) — Seconde. — Sujers caswés ou nom, de tous dges.
Développement musculaire ingaffisant. Etat d’angraissemeny,
nsuffisant ou au conwaire excessif (lard wis épars mais pen

ferme),
Chevaux el dnes

Art. 74~ Les viandes consommables d’équins et d’asing
sont ¢lassées d'aprds le résultat de I'inspection, en dagx
qualités i savoir:

1%y~ viande de gqualité "A" ou PREMIERE : animaux
en  excellent  dtat dentretien  ef  d'engrassement, i
musculature  suffisamment impoitante, avec présence de
NARIELE A comverture ot de graiese InLeme.

2%y e Vigiede de quatitd TR an DEURTEME | apdsvans
movens en bon émt d'enwretien ¢t d'¢ngraissement, 3
musculature  suffisamment  important, avec présence  de
graisse de couveriure et de graisse intemns,

I n'est pas préva de qualité "C™ en mison méme de la
destination des viandes de ces espdces. Les viandes "B”
seront  réservess 4 13 coOnsomMmMAnon  sur nlacs,  saes
dérogation possible.

Dromadaires

Art. 75, - Les viandes consommabies de dromadaires
sont classées, d'aprds le résultat de Vingpection, en trois
qualités, 3 savoir '

19) — viande de qualité "A” ou PREMIERE ; animayx
de moins de 3 ans, présentant on bon dwt d’engraissement,
chair ferme, une graisse abondante,

2% - Wiande Je qualid BT oo DEUXIEME ; animaux
de trois & sept ans, ayant travaillé ou non, présentant un &tat
d’engraissement suffisant, masses muscobatuees su{fisamenent
développées, présence de graisse inteme,

38} - Viande de qualité "C™" ou TROISIEME © animaux
de méme¢ dge maigres: 3 masses musculaires suffisamment
déveioppées, sang graisse inteme.

Les viandes de qualid "B” ot "C7 geront résirvées 4 la
consommation sur place ou 3¢ 3 wansformation, sans
dérogation possible,

Estarngitlage

Art. 7 e La salubrité des viandes destindes 3 étre
vendues pour la consommation publique est constatée par
Vappositon 4’ une asampille,

Art. 77, — Aucune viande ne powra sortir de I"abattoir ni
ewe commercialisée st elle ne pone les esampilles
jusuricauves de la visie de salubritd er éventuelement e
margue du pesage.

Afin de faciliter le contréle par les employés et Je public,
aucune viande ne pourra &ire vendue, midc cn vepic ou
cxposée en vue de la vente i clle nest reveme de
Pestampille du service d'inspection. Les viandes de besufs
seront estampillées sur les pidces, ci-aprés  désignées
muscles de  I'encolure, avant-bras, épaule. dos. lombes.
cdtes, cuisses (cdi extemne), cuisses (cdlé inteme), jambes.



Las viandes de veay, porc, mouten, sur los  piéces
wivanas ; sulsse et giget, odie, poitrine, dpaule

Log viscéres porterant une estampille ou marque spéciale,

A, T8, - Llestampille de  sajubrité  des  viandes
Corfecte § Vencre violette avec un umbre de 60 mm de

Hamitre portant les inscriptions Sulvanies :

w2 périphérie : BURKINA FASO suivi des mots

Tpection Sanitairc,

e AU cERUE un muméro de code idendfiant 'abattoir on
Catre d'abauage d'ongine des viandes,

A 79. — Les viandes suivantes seront distingudes des
wires par des tdmbres porant 3 Uencre rouge une des
nddicatons sulvantes

1. B, pour les Jjeunes bovins
Mouton pour les ovins adultes
Chévre pour les caprins adultes
Agneau pour les agnean
Chevrzau pour les chesreaux,

Ces écritures seront en ligne droit sur des timbres de
I8 mm de diaméme.

Art. 80. — Le marquage de la qualité s'¢ffectue avec des
ssiarpilles 4 roulette indignant en ligne droite la qualité en
caracteres de 20 mm de hauteur,

l.os encres ulilisées sont 183 suivanies |

encre rouge peur la qualité extra
encre verte pour i premidre qualité
anure noire powr 1a seconda qualitd.

A, 81, — Toute viande reconnue impropre a4 la
SONSOMMAtion sera safsie aux fins de destruction ou de
Jénaturation.

Chagque saigie sera consigode sur un registre spécial et un
certificat de saisie sera déliveé aux ayant-droits qui en feront
li demande. Le propriélaire pourra réeupérer les graisses
lenaturees et les employer 3 unt usage Indusriel.

A, 82, - La destruction ou la dénatgration se fera
conformément aux, article 97 et %9 du code de Santé
Animale,

Art. 83, — En aucun ¢as 8l sous aucun prélexte une
viande saisie ne pourra étre jetée dans un cours d'eau.

Art. 84, — Aucun organe ou partie d'organe, ainsi que
vischres ne devront dtre enlevés de Dabavoir avam que
constatation n'ain é fasle de lewr état par-le service
{inspection, et que g viande correspondant & ces organes,
Frtes grorgane el viseeres nlab € elle-mbue inspenigs ¢
sstampilliée,

At 85, - Les corcasses entéres ou découpéss en
Auartiers ne powrTont Stre présentées au pasage goe ui alles
it $té préalablemeant inspecides et estampillées.

A 86, ~— L'apposition de fausses marques ou Lusage
minduteux de timbre authentiques expose caux qui s’en
.aront rendus coupables aux pénalitds prévues par la loi.

A, 87, — En ¢as de saisie de viande pour un miotf
quelconque. et si le propridtaire de ladite viande en fait s
demande, immédiatement, celle-cl sera mise en observation i
ses Irais pendant 24 hewrsy daas les abatoirs disposanc de
chambres frigorifiques, pendant 6 a 12 heures dans les
abaoirs ne disposant pas de frigorifigus, ¢t ¢n fonction des
conditiony  Jliuadgues  Ioeales. Lo laboratoire National
d'Elevage  est habdité & pradquer  les  examens
bactériologiques des viandes.,

I es viandes consignés seront estampiliées d’one marque
spéciale. Elles appantienment togjowrs an proprideairg de
Fanimal dont elles provienngnt mais elles ne peuvent e
mises & sa disposidon avaar nouvelle décision du Servics
d'Inspection, prise & 1'issue de la période d'observation, ou
aprés résuitat de UanalySe bacténologique pratiquée par le
Laboratoure.

Sile propri¢ire coneste le classement ou la salsie, et
désirc avoir recowrs A une contro expertise, i1 en fers
immédialement la demande écrile qui sera consignée sur un
registre ad’hoc, L.e contre-expert Sera NOMME SUr proposition
du Chef de service de UElevage oo de son représentant, en
enant comple des exigences locales : et il jugera en demier
ressort. Les fraig sont & la charge du demandeur si la
camre-expertise lui est défavorable.

[Is seront 3 la charge de ['administration dans le cas
contraie.

Inspection des animaux abattus,

Art. 88, Las opémtions d’abauage et d’habillage sont
plagées sous la surveillance ininwrmrompue des agents du
service d'ingpecton.

‘Toutes les parties de I'animal doivent ére soumise 2
I"mspection immédiatement aprés 1'abattage.

Elexamen du sang n'est obligatoire que dans les pas ob il
gst destiné 3 l'alimematon humaine ou amimale ou & des
usages bislogiques sans traitement préalanie
d’assainissement. Le déwnteur de 1'animal abaitu est oo de
fournir I'aide nécessaire et de procéder ou de faire procéder
aux manipulations, coupes et incisions prescrites par les
agents du service d'inapection.

Art. 89, — Les reins doivent étre completemnent dégagés
de leur enveloppe grasseuse. Les carcasses d'équidés, des
bovins de plus de trois moig et des pores de plus de quatre
semaines dolvent &we décvupers wo  domis, par fonie
longitudinale de la colonne veriébrale.

La itz des équidés et des porcs doivent étre également
fondue longitudinalement Tneped fa fin de Pinspection, il
est interdit de procéder a 'enlévement ou au traiement de
woute parie de amimal abas. En ce sui concerme le sang,
la défibrination mécanique ou A 1'aide d'un  bateur
mécanique est auworisée L addition d’anticoaguiants autorises
est admise.

Les lésions présentes sur la carcasse ou les abais ne
doivent stre ni enlevées, mi masquées, ni incisées avant 1a
presenuaion 3 Vinspecton, Lorsque  lea  conditions  de
présentation ne épondent pas aux conditions ci-dessus, ou St
un des Slémemts soumis A linspection n'est pas présenté,
celle-cl peut &ire différée. Dans ce cas, la woralité des pieces
oxt ronsignés sur place, sous o responsabilid de leur
propriéuire ou de lewr détenteur.



Art, 90, — La cuir ou la pean s'il est détaché, Joil e
munt d'un numéro ou de tout autre moyen d'identification
permettant de reconnaitre son appartepance 3 la caracasse
elle-méme identifiée,

Ceel vaut également pour la téte, [a langue, le poumon, le
vicw, Jo fuie, la 1ate, le wastus digestif o ioutes auucs
pacties de animal oécessaires § 'inspection, Les parties
peécirées dotvent rester & proximité de fa carcasse jusqu’a la
fin de inspection.

Art, 91, e Linspection post mortem doit componer

2) -~ ["examen visue! de 1'animal abatty ;

b) — la palpation de certains organes, notamment du
poumon, du ioie, de 1a rate, de 'uiérs, de la mamelle et de
la langue ,

¢} — des incisions d’organes et ganglions ;
d) — du besoin, des examens de laboratoirs.

Cette inspection post morem doit permetitre de détecter
toute Iésion, toute altération ou souillure, twute anomalie de
consistance, couleur odeur, siggeant sur quelque tissu,
organe ou région de ['animal abattu.

Le Vérérinaire Inspecteur doit examiner particuli¢rement :

ay ~- la conleur du sang, son aptitude 3 la coagulation et
la présence éventuelle dans vslui-ci de conps Suangeny ;

b - la be, la porge, les ganglions lymphatiques,
rétropharyngiens,  sous-maxillaires,  pré-atloidiens et
parortidiens ainsi que les amygdales, 1a langue dant dégagia
de fagon d permetire une inspection détaillée de la bouche et
de 1'arriére-bouche.

Les amygdaies doivent éwe enlevées apréds inspection |

Q) le poumon, 1a rachée-ardre, cene dernidre ainsi que
les principales ramificapons bronchiques étant  fendues
longitudinalement et le poumon étant incisé en son tiers
terminal porpendiculaircment & son grand axe.

L'esophase, les ganglions médastinaox |

d) -« le péricarde et le coeur, ce demier faisant t'ohjat
d"une incision longpitudinale de fagon A puvrir les ventricules
et raverser la cloison intervenimiculaire ;

a} - lo diaphragme ;

f) — le foie, la vésicule et les canaux biliaires ainsi que
les ganglions retrohépatiques et pancréatiques ;

g — & macws  gastro-intestingl, fe  mésenidre, [es
ganglions lymphatiques gastriques et mésentériques :

h) — la rate ;

i} — les reins ot lours ganglioms lymplutiques, Ja vessie ;

D~ la pldvre et le péritoine
X} - log organes génitanx ;
1} = la mamelle et ses ganglions lymphatiques ;

m) — la région ombilicale et les articulations des jewnes
AUUMAUX ;

n) - les surfaces de fente de la colonne venébrale, dn
sternm &t du piancher die baggin

En cas de doute, la région ombilicale doit 3tre incisée er
les articulations ouvertas Gu ponctionnéss,

Les ganghons lympatiques mentionngs ci-dessus doivent
due sysiématiquement dégagés el incisés selon leur grand
axe, en tranches aussi minces que possible.

En cas de douts il est nécessaire d’inciser dang leg mémes
conditions certains ou tous (snivam le cas) les ganglions
iymphatiques de ja carasse.
en  ouire, effeciuer

Le Wétérinaire Inspecteur  doit

systématiquement !
1y - la recherche de la cysticercose ;

gy - sur les Doving dgds, veaux incius, au niveau : de la
langue, doni  la musculawrs  don 8me incisé
longitudinalement sur la face inférieure sans trop léser
'organe ;

de 1'@usophase, qui doit e dégage de (3 trachée |

du coeur qui, en plns de Uincigion prescrite au deuxidme
paragraphe, alinéa d, doiy we fendu en deux points apposds,
des oreilletes 3 la pointe, des masseters externes ¢f miemas,
qui doivent ére incisés suivanrt deux plans parallRles au
maxillaire inférienr, incision allant du bord inférieur de ce
maxillaice 34 Uinsertion  musculaire  supériewr ;  da
diaphragme, dont la partie muasculabe it Suc Wgagds du
péritaine ;

des surfaces musculaires de la carcasse directement
visibles :

b) — sur les porcins, au niveau des surfaces musculaires
directement visibles, en particulier an niveau des muscles du
plai de la cuisse, de la paroi abdomingle, des psoas dégagés
du tissu adipeux, des piliers du diaphragme, des muscles
intercostaux, do coeur, de 1a langue et du larynx.

2y — la recherche de la distamaiose sur les bovins, les
ovins ot ks caprins per deus mnwisivny uéresant Jes Catsux
biliawres, praiiquées sur la face postérieure du foie, 3 savoir
"onion des deux lobes principaux, {*autre, protonde, 3 la
base du lobe de spiegal.

3 — la recherche de [a morve sur les solipedes par up
examen anenuf des muquenses, de la tachée, du larynx, des
cavités nasales, des sinus et de leurs ramifications aprés

femeI de Ia tde dans le plan Médian et ablation de }a cloison
nasale.

Art. 92, — Lorsque ['inspection sanitaire ne permet pas
de conclusions immediates sur 1a salubnté de la carcasse et
des abats, er nommment lorsque des prélevements doivent
ére effecteés en voe d'un examen de laboratowe, animal
abattu est consigié pendant en délai de vingt-quacrs heures
au mGing.

Dans ¢e cas, la carcasse, aprés avoir éé munie d4'un
plomb d'identification, les abats correspondanis ot identifiés
doivent &ure placés dans le local permettant o’en assurer 1%

bonne copservation,



Pendant [a durée de [a consigne, & ['excepuon des
rldvementy ordonnds par les agenis du Service Yétérinaire
Pinspection, i est inerdit d'effectuer un prélevement
jueleonque sur la carcasse ou les abals.

Inspections des viandes foraines

Art, 93— Toute viande ou abats d'animaux de boucherie
srovenant d'un abattoir public ou privé autorisé autres que
conx o diablis osur le sessart oerriwrial o de la sone de
onsomimation sont réputds foraing,

Art 94, — Toute persotne recevant les produits ci-dessus
4ésignés en vue de leur vente soit tels quels, soit apres une
ransformation  quelconque,  doit  oblighioirement  les
woumettre au contrdle de salubrité.

Art. 95 - La totalid des produits doit  due
obligatoirement présentée au conirdle de salubrité, et aucune
vente ne doit avelr len avani contrdle. les viandes en
cutgagses doivenl dwe revioes de Uestampille de salobri
de Uabattorr dorigine, apposée au départ par lg Service
d'Inspection,  Les  viandes  découpées,  condittonnées.
rofrigérés, on congélées, les abatg 5'ils ne sont pas porteurs
+une ostampille de salubritd, doivent obligatoirement éue
aceompagnés ¢'un certificat érmanant du Service d'Inspection
du lien d'arigine. En, plus de ces documents, les letires de
ansport ow toute piEce en lenant liew el permetant e
contrdle des arrivages devront étre présentées A 1'Inspectens,

At 96. — Toutes viandes ou abats estarmpillés de
mznidre non conforme, cu pourvys de documents justificatifs
non  conforme, pourront duwe  refoulds anx  frais  de
I'importateur et procés-verbal pourra lui &tre drosse, sans
aréjudice des mesures prévues par la Ioi.

Au cas ol les produits sont reconnus impropres A la
CONSOIMMUON, iy s>cienl saisis <t ditruils  aux fm“’. du
proprdiaire sans préjudice des pénalités pérvues par les lois,

Art. 87, o Tout produit non estampillé ou non pourvd
Jest documents désignés a larticle %S ci-dessus, séra en
wtalig confisqué. Ces produits examinds alors du point de
aue de da salubrité seront

4y — s’y sont reconpus propres i la consornmation,
cstampillés et, soil vendus aux enchlres par wn mandataire
1Iréé par 'auorité compétenie, soit vendus de gré 4 gré, soit
donnéds 3 un établissement public ou do bienfaisance s'il ¢n
sxigte T o produis de 1a vente, aprix dédnction dexs frais, cera
porté en receue par ["autord compétente, et versé soit aux
caisses de I'Elat, soit aux casses des municipalités, selon le

v A5,

b} — S'ils sont reconnus impropres i la consommation
salsis” purement et simplement, détruits et dénaturés sans
renours possible.

Ar. 98~ Dana le cas particulier des villes ayant des
abanows frigorifiques, sont interdites 'exposition en vue de
wovenle, Ja mise en vente de route viande ou produit
Loriging animale provenant de tous abatioirs publics ou
privés aulorisés siwgs sur 1o temiwir du Burkina Faso auwe
que les abattoirs frigorifigues desdites viiles.

controfe des demrées afimeniaires d’origine animale autres
quo fos viandes do boucheric

Modalités de Contrile

A, 99 — Le contrdle sanitaire pratiqué sur un produi
au moment de 'importation ng dispense pas ce produit dy
contrdle sanitaire défini par le Présent Kiu. Celui-¢i est un
conudle de salubritd opéré dans les é&ablissemems de
production, de fabrication, de commerce ou les marchés at
de fagon véguliere par les agents dhmant habiligs.

En ce qui conceme les produits importés, les cemificats de
conudle sanitakres 3 'importalion pourtont &ue demandés ay
commergant :  §'il  s'agit de  produits  provenant d'un
imporiateur grossiste le détailiant sera tenu de fournir 3 I
demande de agent conmdleur toues indications utiles
concernant 'onigine de ces produits.

A, 100, - Le Laberatoire National d'Elevage est
habilid A effecteer toutes rtecherches eb tous examens
négessairs pour déterminesr la salubrité er Dinocnitd des
produits pouvant lai due soumis par les agents qualifiés poue
pratiguer e conudle de salulnié des denrdes alinentaing
d’prigine animale,

Les dchantillons nécessaires seront prélevés,

Ar, 101 — Les produits sont, an moment du contrdle
sanitarre soit déclarés salobres eo liveds & la consotmmation,
soir déclarés sugpects et mis, selon décision de Vagent
comrdleur, en ohservation, soit reconnus impropres A la
Copsommation et saisis, dénanués ou détruits,

Art. 102, — Lorsque les produits contrdlés sont déclarés
suspects ¢t mis en observation pour &ure souris A un nouvel
cxamen dans les condibons fiadey pa ageni conudisur, un
¢chantillonnage peut éire prélevé aux fins d’examen au
labomtoire dans les meilleurs délais compaubles aves les
echnigques d’examen recontiues.

51 le produit est reconny sain, 11 est immédiatement rendy
au commerce et un certificat de salubrité est gussitdt déliveé,

Dans le cas contraire la saisie partielle ou totale est
prononcée dans les condiuons ci-apres.

Art, 103, —w Toute swisie, towale on partielle, donnera liey
a la délivrance d'un certificat de saisie aux ayani-droits qui
an forant la demande.

Art, 104, — Les agents conirdleurs @moins d'un flagrant
délii de fabrication, de fraude ou de mise en vente de
[rodotie corrempus o toxigues, sone wenos dlen faire la
constatation immédiate.

Ar, 105, Tout produit saisic sera soit dénaturd, soit
dérgit sous la surveillance du Service d'lnspection, soit
ransporté pour y étre enterré par les soins du commesgant
inigressé, dans un emplacement réservé i cet affer o cldurd,
ierdic & toute personne n'y élant pas appelés par les
besoins de son service.

Enoancun cas, et Sous aucnt prétexte, un peodull 53151 ne
pourra ére jeté dans un cours d'eau,

An. 106. — La dénaturation sera faite 50il au moyen d'yn
Mmétange de sulfate ot de créayl & 5 % s0it par tout dulre
procédé reconau valable par le Service d’Elevage,



Al 107 = En cas de mise en obssrvation d'un produit
nucleonque d'origing animale, celui-cl pant are congervd
pendant toul le ternps considéré comme nécessaire 3 la
conlirmanon du diagnosug,

Ce lemps sera fixé par I'agent contrdleur en fonction des
comditions de conservation du produit.

En cas de vivies frais ou réfrigérés, ou congelés ne
pouvant due conservés dans de conditions sadsfaisantes, ce
delal ne saurait éure supérieur 3 24 heurcs. Ces produits
resteron entraposds dans les locaux spdeialement AMCHARES
docet effet b ob s existent, ou dans les iocaux des
COMMErgants,

Arl, 108, — Si un comumergant coniesie nne saicie at
disire avolr recours 3 une conwe-expertise, il en fera
immediatement fa demande &erite qui sera consignée sur un
réEstes spdonal,

Le contre-expert  opérera  dans  les  meillenrs  délais
compatbles gvec les impératifs de 52 mission ; il jugera en
dernier ressort.

Les frais sont 4 la charge de demandeur si la
vuntu-eapeiise lui eil délavarable, iy serong A 14 charge de
i"adminisiration dans le cas contraire.

Inspection des  préparations de charcuterie saucisses et
saucisses

At 109 - Les saucissions 2t saucisses doivent étre
tréles, non ridés, A surface unie, l&$ morceaux de lard ne
fatsant pas  saillie sous Uenveloppe. s doivent e
rechuverts d'uns fleur abondante er avoir une gdeur franche
et appéussante, sur une coupe des parties rmuosculzires
donvent appataiire de coulour franche, brillante, pludt foncée
lorsqu'il s'agiv de saucissons de cheval, le lard doit dus
YTV

Art, 110, — Seront déclassés et doivent dwe vendus
comme ls, sous étiquens le mendonnang, les saucissons oy
SaUCISies présentant les défauts suivants :

saucisson ridé, saucisson crofite, saucisson mal tassé,
saucisson présentant un début léger de rancidité, saucisson
tongé par ies insectes.

Att, 1L, - Sont saisis, dénaturds ou détruits, comme
mmpropees 3 la consommation et dangercux, les saucissons
ousaucisses avariés ou préparés avee les viandes putrélides
ou qu ont étd au cours do Jeur constreation ou wsuspun la
proie des germes de putrefaciion. $ont comprs dany cotte
calégonie les saucissons dits "piauds” & consistance ferme ¢
secuon lisse mais présentant woe odeur algrielte, une saveur
acre et plquante. '

Sont également compris dans celle cawégorie, les
saucissons  dit  "gchaurfés”  donnant  Uimpression  §'étre
humides ou non, & coupe erme ou i coloration jiune
verdatrs, ou recouverts d'un vernis gras, grisaoe, d'odeur
nauséabonde,

Ant. 112, — Sont saisis, sans préjudice des peines prévues
par 1a zatu portant Code de o santd Animale, 2t pouvant étre
cxercées conlre le commergant, comme impropres i la
consommation et frauduleux, les saucissons et produits
similaies fabrigués avec des tendons, aponévroses, déchets,
¢l¢.... ou contenant une viande d'une espiee aulre que celle
mentionnée sur 1'étiquetta.

Art, 1130w Tout saucisson commercialisé doit dure
entouré d'une enveloppe de papicr ou d'une bande Je papier
et muni d'une étiquette indiquant sen origine ot défimzsang
son appelladon et sa composition,

Pates

Ar, U4, — 11 est imerdit de délenir en vue de la vente,
de metire en vente ol de vendre des patés de foie dont les
constituanis fundamentaux sont antres que les foles de pore,
vgau, beeuf, mouon, et le gras de pore.

Art, 113, Les produits ci-dessous énumérés sont seyls
autorisés dans la fabrication des pitds de foie

- lcs foies de pore, vean, heeuf ef mouton, A Iexclusion
de ous autres abats et issues ;

-~ |28 viandes de porc, veau baeuf, mouton, cheval, dne
at muler |

Lz gras de pore ;

— le sel, 1o aalpdire ¢t I hicarbovnate de soude ;
- les matires amylacées

— 13 gomme de caroube ;

— les gpices et les aromales

- 123 eufs el le lair ;

—- leg colorants végéuirx, carmin et cochenille.

Art. 116, — Tout pité ou préparation, dont |3 composition
ne serait pas conforme aux conditions définies aux articlea
ci-dessus, sera saish, sans préjudice des poursuites auxdquelles
s'expose leur détenteur.

Art. 117, — Seroni déclassées et vendues comme telles
sous etiquetis le mentionnant les pdtes et préparations
ci-dessus présentant les altérations 1égeres suivanies :

— desséchemeni syperficiel

AAAAA humidicité superficielle

- TeVERIDENL visqueux superficic!
e IUEfRCEON,

Art. 118, — Sont saisis, dénsturds on ddirgits, les pilds
ou préparations ci-dessus présenang les défauts et alérations
sutvants

e PULIERAC L0

- fermetatious Uiverses
e OCIRLLL putride, ammoniacale ou fécaloide
- CONEAMINRLORS diverses:

Bourding

Art. 119w Seront déclassées et vendues comme ielles

spus éuquete le mentionnant s préparations 3 base d’abals
présentant les altdlativag Wgdres suivanies

— desséchement superficiel
nnnnn humdité superficiclle
—w houding ridés

- bouding mal tassés.



arto 120, — Sont saisies, déuruites ou dénaturds sans
Jjuelice des sanctons prévues par la [of el pouvani due
sredes a Uencontre du commergant :

- lpg préparations 2 base d’abats conenant plus de 25 %
mul ving pour canl) de leur poids de géladng

— les boudins fabriqués avee le sang d'une dulre espliee
dmale yue ke pore, contenant whe viande aule que celle du
e, 1 Moms que mention n'en soit fait;

Ar 1210 — Sonl saisies, dénalucdes ou délrulles les
Cparatons i base dabals confectionndes avee des abals
ands ou des viandes putréfides, ou qui ont €€ au cours de
weoegtscrvaunn on de e wansport, la proic des geemes
Jid puirdfacuon.

e fcur putride ou aigrelee

— colocation verdaire

- surface recouvere dun enduit gros, grisdue, 6 odeur
“rusdubonde

— présence de germes nocifs pour 'homme décélés par
CAnalyse DAclEnologique.

Jambons.

At 1220 - Le jambon cra doid aveir wne chais rouge
pncde, une graisse bien blanche et ferme, une odeur franche
ot agréable, ces caracieres ne doivent pas Stre modilices au
Jppiact des 08,

La chair doit élre forme mais non dure.

Le jambon cuic doit présenier one chair rose claln
compacle. une graisse blanche, wne odeur et ung gxvedr
agrdabte,

Arl, 123, — Seront déclassés ot devront étre vendus
comme izl sous édquetie le mentionnant, les  jambong
neivopant les défaute suivants

e FANHON ESUthoire
- JATORON trop salé
-— jambon rop sec.

At 124, — Sont saisis, dénatés ou déuuits comme
impropres 4 la consommation bumaine et dangereux, les
Lnbons présentant les défauts suivants

— jambon pogupade o sapect earicwe sain, wals la
inalitd une partie da parenchyme musculaire st remnlavde
par une masse homogéne rosde qui s'dorase conmmne une pate
[SIEIMATTH TN

L odeur est fade et foceurante,

— jambon puréfié : présentant des tiches foncées
noirlees, verditres plus ou moins élendues e dégageant une
odeur de patréfaction (lorsqu'il 3'agit de jambon ey Jes
viches 0o sont pas wwjours visibles).

Salmisons
An, 125 e Les préparations de charcuteries salbéos,
wlces et séehées ou fumées, prisentant les défauts Iégers

WHIVUTES

Corangiding légere
—- Ieigissures supericiclies

-— lencur en cau supériedr A 40 % {quaranle pour cent)
o0l dégassdes ol vendues comine wlics suus duguull e
mentionnant,

Ar, 126, — Sont saisics dénaturdes ou déuruites ces
mimey praparations prdcencant les altdmanng adantes

— randicité accusée

weee IMBISTASUCSS Profondes
----- putréfactions diverses
- pPrésence de dermesies.

Viaades séchées

Art, 127w Les viamdes séchées, séehées saldes, fumdes
doivent avoir subl ung dessication profonde, précédée ou
non d'un saiage.

Elles daivent se présenter sous forme de fines lanidres ou
copeaux  cassants, friables mais  ayant  conservé  une
coloratidn rouge,

Art. 128, — Ces viandes sermot saisics, délruites ou
dénaturzes guang elics présenteront s aligrations suivantes |

we tdeur, méme légére de puwdfaciion
wen ASPECT OY 2t gluant
maisizsures profondes.

A, 129, —~ Ces viandes ‘pourront gtre laissées - la
consommauon suivant décision de agent mspeclonr, dang
fes cas suivan(s ©

e MOisissures superficielles
— présente de dermestes.

Foudres er extraits do vignde

Ad, 130, — Sont saisies, détruices ou dénawrdes log
poudres de viande présentant les altérations suivanics :

e 3oy, fORIC QU douicuse

~ humidité dépassant 10 % et entrainant la formation de
grumaux

--------- putréfaciions diverses

—— MOISI8ES

— prisence de germes ou de spores pathogines pour
I"hoime 1 les ammaux,

AT, 131 — Les extraits de viande do premidre qualilé
dotvent avoir une ouleur brunlair, une saveor agréadle de
viande, fis me collent pas aux doigls

Led catans de seconde qualid somt de colguauion foocdc,
noircissant rapidement en surface ; ils ont savewr fade ou
Kgbroment amdre, & golt de cuit,

Cex extrails, gu’elle gu'en soit la gualitd, ne doivent pas
trer plus de 16 & 17 % {seive & dix sep powr cemy)

d humidilg,

Ar 1320 = Sont saists, détruits ou dénaturds les exirigs
Sh VNS PIURCHENT 108 dlEeations suyvantes

wee pREsence de genmes ou de speres pathogbaes pour
I'hennme vt les animaux

- odewr putnde



— utre d'humidild supérieur 3 17 %.

Inspecuon des cuirs ¢t peaux
De U'habillage ou contection de ls dépouilic

Art. 133, — Labauage et 'babillage des  animausx
donesagues dans un bt Commertial sont réglemcntds sur
toul marché reégulidrement ou non visiié par les agents de
Autorié Vééringire Nadonale, {15 se [eront obligatoirement
sue I plae-forme cimenide prévee § vet oliet lorsque le
marche 2n sere préva.

En aucun cas Uabawage ot habiilage en pourront éure
pratiqués 4 méme le sol, Manimal ¢n sera séparde par un
VarIn,

AL 134, — La parfenic ou parfendage ou fenic désigne
Viegision qui, du cou 1 I racine de la queue en passant pas
le sionum sépare la peau en dous partes égales @ elle est
compldide par une lighe ¢n crodix en avant des patles
aniricures pour réjoindre presquien ligne droile le stermum,
¢Lount autre ligne en areigre, des paues postéricures pour
atteindre un point situé eowre 'anLs et le scrown ou le pis.

Arte 133, — W'habillage se Terz 4 'aide d’instuments
approuves par les Services de ["Elevage.

Art, 136, — L'emploi du conean 2 double wanchant est
righureuscmnent interdit.

Art, 137, — I est inordit aux apprentis ou aux oyvriers
non confirmes de pradquer les opérations @' babillage.

L.e Chef boucher est responsably du wavall de ses aides.

Art. 138, — A compter de la proclamation du présent kiti
af gur Uengernble du Teeritoree do Rurkian Fago, emploi de
fa margue auy leu n'est autorisés sur tous les animaux des
wipiues boving, ovine ¢L capring que sur los partics ci-aprés
dsgnds

- ¥

— joue gvenluellement ‘ _

vvvvv partic dgs membres aniéricures et postéricurs situds en
dessous des articulatons du coude ot du grasset

De Parsenicage et de la séehe ou du séehage de ['arsenicage

Art 139, e Sur Vensemble du Territoire Natonal une
seule technique de lutte comies les dermestes 2st actoe llement
reCOnnue -

L Arsenicage  apreés  Dabalage,  dans  une
'arsériate de sodimum & 5 §/00 (Cing pour mulle).

soiution

Toute autre kchnigue devra receveir approbation préaiable
dy Minisire chargé de I'Elevage swr avis dos Services de
I"Elevage,

Arl 140, we Avane OUL astement conue I¢s insertes o
les  dermestes  les  dépouilles scront lavées, entidroinent
dburasstes des diébeis de chuir, de graisse ¢l de wues los
snuiiiees elles que sables, sang uene crows,

Les 7 réions suivantes sceont obligatoirgmen reclinées ot
wetionpdes,

[ L¢ serotun

2. peaw rscouvrant fos mumelles

3oPexirdmid dos membees g niveau du jarel o du genou

3. l¢ tolles au nivean de 1a saignée

5. fes marges de anus

&, 1"ombilic

7. La queue fendue ot débarassée dos vendbres cof
sectiannée au terg supdricue, environ 3 10 ¢m de sa bage.

At Bl e LeS curs of poaux ainst prépards seront
emmergés ay plus tard dans Jes deux hewres qui seivent
['abansge dans unme golution d'arséniale de soude du
commeree a3 000 puis séehés © la durde diimmersion étant
Jdu 13 einues pout ey peaus el de 30 nun pour les cuirs.

At 142, — La Umie d'un bain de 1600 lires ainsi
consttudé ne pourra excéder 1000 unités - peau, Uindice de
concordance des différenies dépooilles deant aing Sable

peal de chevre 1 unité peau 1 litre
posu de moutor 2 uniés peau 2 lires
pead de bovin: 10 unitds pean @ 10 lres,

Ar, 143, — Les dépouilies scroni obligatoirement traitées
dans les installadons approprides constrvites 3 cet effor,

Arg, 144, - Lo conwdle des Conwrgs de Tralement
Publics ot Privés sora assurd par les agents de 1'Aptorité
védrinaire Nationale,

Art, 145, «— Les baing rdsiduires arsémicanx doivent dlre
cvenwelioment waitds et dvacuds dans les réscaux dégouls
des villes ou dans une fosse profonde bien couverts,

L séchage ou de la séche

Arl, 140, — Le séchage des cuirs et paaux est inerdine A
méma iz sol,

Artc 147 Lors do la mise oo placs pow lo séchags, koo
prescriptions suivantes devront tre respetées

a) -~ oricntation des dépouilles paratibiement aux vems
focaux dominants et aux rayons solaires.

by = TRNsion de Cadeage modérée, chaque peau étant
separge de la suivante par un intervalle de 20 cm au
minimum.

A, 48 — La durde mmimale du séchage et fixée
Comme suit :

— pendant 13 saison séche

cuirs ¢ 48 heures

peaux o 24 heures.

—- pendant {a saison humide

Cuirs 1 72 heures
peaux ;48 heures,

An. 149, — Sera considérée comme sdche Ia dépeuille
qui ne perdra pas plus de 6 % de son poids par dvaporation
sous abri lorsgu’elle est de nouveau cxposée 3 la libre
vicewlation de Uate pondan 24 Loores,

a0 da désinfection des peaux et cuirs bruts of de la
protection du personnel

De la désinfoction des peaux,

A 1500 — Les peaux provenant d’animaux mors do
mukidie congicuse  (charbon, FAED,  luberculase. ) sont
SO par o ted ou entordos dans une Tosse nrofonde
recouverts de couches de chaux,



At 18— Lemploi de poudres insecticides en magasin
voanloried mais Parsénicage sn vert ou o oen gen poste
iy atoins pour expordlion jusqu'a nouvel ordre,

De la profection du persoone!

Art. 132, — Lrarséric est un poison viglent qui enure dans

arganisme par voie duccale, par ie pores. ou par une
woNSUTe, Aussi les récipients contenant de i poudre on des
dudons dlarsénic  doivent  porter des  Suqueles  sur
syueles on @it on grosses ewes "PRISON ARSENIC
ANGERELY

Art. 1330 - Les ouvriers manipulateurs de peaux
pednigueey dmivent étre mams de gamis o de bottes en
wuwhoue et d'un tablier impertnéable, Le personnel doit
avement passer ung visite mécdicale an minimum tous les
AL IR

Apres constaation ¢'un empoisonnemaent lenl ¢heéz un
eeeler,  ce dernier,  devra changer  de o posie  aprés
SO CEon.

De la ¢laygification ot du négoce dos cuirs ot poaux
De la classification

At 134, e Les cuirs et peaux sont d'abord classés en

‘0ids puis on choix, chague ¢lagsement ¢lant indépendant de

.

s, 155 - Les cuirs secs de hoving sont mpastis cn poids
n 3 clusses:

L. — Super légers : moins de 3 Kg

P Mayens de 32 5 kg

A Moyens tde 327 kg

4 o Tourds 1 de 72 10 kg

5. e gxteag lourds © plus de 10 kg,

Art, 156, — Les cuirs bruts de boving sont ¢lassés on

‘hoix en 4 catégories.

fer choix : cuir provenant d'un animal sain, correciement
idpouillé et séché, de forme régnlidee ot exempt de délfaur.

2z, choix ; cuir exempt de défaus sur la partie centrale ou
sroupon mags qui présente 'un des défauls swivants sur les
tanes ou le coilet

e (FRUSTGUTYS DRUYLUES do goUge ou L 0U 2 rous

— petites échauffures sur le bors du collet et des flarss

- morsares d’insects sur Jes bords scujement

— légeres marque de feu sur un ¢OLE de 12 peau

nnnnnn cuir de pramisr choix de mauvaiés paclente.

3o, choix ¢ cuir dont 1a moitié est en bon §tal ou Cuir de
ame choix de mauvaiss parlente.

do. choix - euir dont un pers seuldment 851 en bon ¢l vu
air de Seme choix endommagd par Ueau,

Ecarts © ce sont des cuirs présenant des défauts sur oute
Gieiurtaee.,

L exporiation dos Searts est inierdile.,

Al 187 e Lo povux séches de chdvres ¢t de moulons
<Nl partics ¢n poids comme suil

Foau de meuton © Super 1geres @ moins de 4530 g
légarns + 45005 AOO g
Moyennes : 600 3 800 g
lourdes @ 300 ¢t plus.

Peay de chévre @ Super [€g8r¢s » maoins de 250 g
légeres : U0 A 30 g
Moyennes + 3004 300 g
loardes © 300 ¢t plus,

Art 138, — Les peoux brutes d’oving sont clagsdes on 4
CHOIs ©

ler chonx o peaun provenant d'un animaf sain, correctemetit
dépouiliée at séohée. sang défaut surowe la surface,

2o choix @ peau préscotant sus un (lane seulement ung
petite ¢oupure ou un o, unc idsion de vaccing, peau mince
iy substance appréciable.

Jo choix ¢ peau dont bes flangs sculement sont affectés des
mémes  défauts que  précédemment 20 présentant  des
Schgaffures, une légére purdlaeuon ou des gous, ou dos
lisions 3 ingectes syr leog bords.,

Aa choik 1 défaur du 3eme choix plus centralisds.
Peaux Coarts *inulilisables por 1 tanncur.

Arl. 159, e Les cxpressions o abréviauons suivanles
correspondent 3 des conditions précises de préparation et de
traiement définies comme suil

Boucherie arsenique vert (B.A, V) ¢ sépouille enudrement
prépurée sous 13 surveillance d'un ageni de IAworié
Viidringire Nationale, arséniqude  immédiatcment  apeds
labaage puis séchée dane les conditions prévees aux
articies 14 ¢t suivant du présent ki,

Boucherie SEC (B.CC): dépouille préparée dans leg
mdmes conditiong que precddamment mais nayant pag subi
arsénicage avant le séchage.

Appregz brousse (A B, . dépoyille doat la préparation 2
fait Fobjet d'agune surveillance officiclle 4 quelque stade
Yue ue s,

Boucfieric  SEC Arsenique (B.S.AD: Appreic  brousse
arsenigue (ALBLA Dépowlle préparde  selon 1es normes
“Roucheric JecT ou Approtc browsse  puis sounisG was foiy
seche § une imprégnation d’arséniate de soude 3 5 0/00.

De 12 constitution des lots ot de Pestampillage
Art. 160, — Les 1ots serom iomogdéncs, ne comprendront
gu'une  scule  oxpéce  ayant sobi e mdme  teailement,
somdivonnés de facon identique, clussés conformément aux

HOFMCS ¢ Viueur,

Al 161, - Lex colis portvront & Uencre noire indélékibe
Festmpille

) le puys de deatination w0 [oonone e Poespddieur
pour coua destings 3 Pexportation

By o Be o pords net du colis

1 o— beonunndro dordre ¢ didentilication



Du contrdte de salubrité et du conditionacment

Art. 162, e Les agents de DAurolld  Yédrnaire
Nationgle diment mandads sont aytorisés 3 pénéirer dans
lox nstalladons privées, & salsir les cobs pendant o
wgnspart, 4 visiter les lots, & procéder lous sandages cf
VOrTHCEUONS NECassares,

An. 163, — Los cuirs ¢F pesus ng pourront &g n
sxportés, nioenirds dans fe circuit indostnel local sur o
erritoiry nadonal  qulaprés  délivrance d'un cortifial de
alubrid P origine et de condinannament,

Art. 164, — Le certificat pour @5 cuirs et peaux bruls ou
mi-tannds  destinés 4 Pexportation est rédigd en o
xemplatre,

— la souche reste dans les archives, des Services de
I"Elevage du Heu de déliveance,

- Un exemplaire accompagns lo 2ol pour Sue emis &
iTucheteur,

e LN pxemplaws ast remis 9 ]'prcqrmmnr_

Ar. 163, — Le certificat pour le$ cuirs et peaux bruts
dogiinds  aux Sociétds de collecle ¢b aux besoing dos
mdusteles locales est rédigd en deux exemplaires,

w3 osouche restc dans les archives du Service de
"Elevage de la localié.

— Jaune accompagne le commorgant jusqu'au magasin
de to Socidi de eollecic ou de ransiormauon.

Ar. 166, — Les certificats seront &iablis selon lcs

maogltloe délimg par tag Soarvieny (e I’Finvﬁg(‘..

inspection de la viande de vollailles

A, 167, — BSont smwsies, déruies ou dénaturdes les
carcasses  de volailles, oies ou canards  présernant les
Jliérations suivanies ;

— Carcasses suigncuses CArcasses répugnnnma
e CrCassEs Novreuses carcasses putrdhides
— varcasses insuffisanles carcasses 10xiques
— CUFCASSES comtamindes carcasses irradides

Ant. 168, — Dans certaing ¢as el suivant décision de
Fagene eonprdleur les carcasses insulfisanles ou cachentiques
pogrront dre livides & la consommation aprés avoir 418
diéclassées, elles seront alors vendues comme telles,

Ar, 169 — Sont saisies en wowlité, dénaturées ou
détruiles, los carcasses préseniint dey 18sions de tubarculose
avhnire. 3 savorr

- avhexie ou non
vrethisme des follicules pilcux
vhapelet de ganglions asophagiens hyperteophies
~deoloration plus ou moins accemude des lissus
s e foie s granuhe,  congestion, ropture de
aren g :
sur Iy ube digesul s [Esiony pledreuses
sur L eate o anomalic, gungestion
Eoviomes mddullaice s dos o longs,

A 1700 — Sont saisies en toalid, dénawrdses oy
détruies. les carcasses préseniant des 1ésinns de diphiérie
AvGHES D Navor

AAAAA dans la région de 1 tée ot du cou @ fausses membrancs
oy blang

— janndue, débordamt ey muguonis baitales, wasiles o
vanjongiiviales, oo des tumcurs arrondies concomilanies ou
non, wledrées au juvegu du tégument cutané,

Ao 171~ Sont sasies, déwruies ou déngurdes, les
carcasses présentant des 1ésions de choléra aviairz, i savolr

— COREestion capiilaire avee cyanose
- 1&sions de septicémie hémorragique
-~ CXsuclats dans e péricarde ou le périine.

Art. 172, — Soni saisies, dénaturées on déuuiles, les
carcusses praseniant des esions di peste aviaire i savowr :

- JEstons de sepucimie
— congestion du [ole
epioratian chocolat souvent
we CXSULALE dang le séreuses
- hémorragios du tractus digestif.

Arl. 173. — Sone également saisies en oaiid, dénatnrés
ou déuuites les  carcasses d'animaux  alteints  d'autres

affections tetles que -

— pasteurellose aviaire
— lnuellose dviditg
- Salmonellose aviaire
— pullorose avidire,

s présent log ldgions commuondment ddcrites v allérentes,
ou dont les examens permctirsient de décdler les germes de
ves aflecuons.

Ar, 174, — Les carcasses pefgentant des signes de
parasitoses pourront étre livrdes au commerce aprds un
¢pluchage large ot soignoux et éliminatoire compléw des
argancs infelds.

Clics seremi déclassées ot vendues comme rellas 3Qus
Siguelts le mentionnant,

Arl 175 — Sont saisies, dénaturés ou dduuites leg
carcasscs de volailles, oies, canards, réfrigérécs ou congelées
présentant les défauts définis aux aricles ci-dessus, ainsi que
les suivants

- cdécongélation wnale
— 0deur de fermentation putride
e pUIRE{ACTIONS diverses

— rancidité,
Inspection des poissons
poisons frals
An. 176~ Les poissous (rgis doivent pésenier los

CHTIULSS sUivants

aspaet briffant
- poulewr vive
éoaillos brillames o adhdremes
il vit, rebondi, pupille large of noire



- Uopercule  dlant  souleve, Jes  branchies  doivent
araire roses ou rouges, 3 odeur Mgdre de marde

~ ['anus doit &re herméliquement fermé

- le ventrg doit avoir une cowrbe wpulidre,  sang
nssement nt déchiruse

— lg poisson frais est ferme ef résiste A la pression des
Y

- 3 Touveriure de {a cavité abdominaie Iintestn et les
reats visctres apparaissent news ¢t brillan ¢ lo périwing
welal est teinté de noir,

Ar. 177 — Sont relirfs de la consommalion, saisis,
ruits ou dénatorés les poissons apparenant anx espéces
{reuses, 2t certains poissons en période de frats.

.5 poissons  provenant de cours deau qui o oservent
monctoires A certaines fabriques ou usings pourront due
rdits 4 g consommation suivant fa nature des produits
Crsés,

A 178, — Sont saisis, détruis ou dénaturés les poissons
semant 1gs signes de putréfaciion suivants

- A3DECL 2rne &t sale
- onduit pras et gluant
— alfaigsement  déformation, aspect trouble du gloge
“ulaire
branchies séches, décolorées, grisdues 2 couleurs
rmales
— corps mou, flasque, dépressible, avec anus béan;
- tdeur de puwéfacuon caractéristique
— viscéres ternes ramoilis, macérés, malodorants,

Art. 179. - Sont saisis, détruits ou dénaturés les poissons
semant les signes des affections suivanies

e CHERG

— maingreor, anémie, éusie

- ascite, kyste de 1"abdomen

— peste rouge des cyrinides

- lépidorhiose des poissons blancs
-~ Seplicemie uicéreuss

- 1yphus, peste, furonculose

~ tuerculose.

Art, 180w Sant gateis, Adtrnitg an dénamirds lee poigsons
sentant  des  signes d'affections parasitaires, €L en
ticulier :

e PROFGSPRIMOSE

----- épithélioma

- ichtyophtitiase

- ladrerie

- ligulose

----- diplostomiasis

- échyrophyriques

— mycoses (sapraligndes ele,..),

At 181w Sont saisis, déeruits on dénalurds les poissons
15 dans 1'eau, noyés, évenirds, poricurs de tumcurs.

Vit 182 — Pourront &tre laissés A la eonsammanion lag
ssong déformés, a pigmentation modifiée, 3 wmeurs bien
mitées, A condition d’éue déclassds ot vendus comme
sous éuquelte le mentionnant, et 4 conditon dgalement

la naille du sujer permeite un épulchage large ot
MNCUX.

Poissons prepards.

Ar. 183, — Les poissons secs sdchés salés ou fumés ou
présentant plusicurs de ces caraciéres A la fois o1 portant los
races de Faliération connue sous le nom de “rouge” som
livrés au commerce s la colorsion rouge 0'est gue I8geee, si
leur chair o3t résistants ot sicho o §'ils ne dépaesit daueung
adeur, méme légére, de putréhiction,

Il ne sont cependant liviés au commerce guapres lavage,
heossage of épluchage soipnen.

Sile rouge a pénétré A imdricur des Ussus, ' y a une
odeur, méme faible, de pulréfacuon, ou une odeur fade, ces
polssons sont saisig, détruits ou dénaturgs,

Art. 184, w Laos polssons scos, séchds salds, fumés i
chaud ou & froid présentant les délauts suivans

aspect visux ot usé
— chair grise ou jaundue, s'clfilochant ou s"effrint

seront dédclassés et vendus comme 128 sous étiguone le
mentiohnant,

Art» 185, — Les poissons secs séchés salds, fumds i
chaod "on A froid seront saisis, détruits ou dénaturés 5'Hs
présentent leg aliérations suivanios ;

— putréfactions diverses
~e IOISISSUres profondes
— rancidité accusée,

Arl. 186.— Ces mémes poissons, 3 'exception de ceux
qui ont &€ fumés & chaud, powront sur avis de Tagent
controleur, étre liveés A la consommation dans certains cas,
notsmment s'il §'agitde .

— rancidité peu accusée
— moisissures superficiclics,

s seront, avant la mise 3 1a consrmmation, Iokjel dun
Spluchage large ot soigneus.

Ar. 187, — Les pansons refrigérés par la glace ou par
wanmnre, lee paissnng congelds  présentant les  altdradonsg
stivantes :

— somllyres diverses

-~ décongélauon superficielic ou peolonde
~ pulréfaction diverses

~— DOISSONS recongelés

e O 1380705

sant suisis, déiruits ou dénaturds,

Art, TH8. - Sont saisis, détruts ou dénaturds les poissons
refrigdeds on congelés préseniant Tes signes de maladies ou
aflections énumérés aux articles précédents,

inspection dos conserves

Ar 189~ Les conserveurs sont wnus de mollre 3 Ja
disposibon du Service d’Inspection ane Jiyve  pormettant
Péwvage 3 37 C de | % fun pour conly du nombre des
boltes  de ¢chaque  journée de  production, classées  par
sotoclave o séric dlautaglayys,



Art. 190, — Aprés éwvages le Service d'Inspection
elive o minimum de dous boiles  par jowmée de
{ubrication pour cxamen butériologique par le Laborawire
Yatérinaire ou 4 défaut par wul avke Laboratoire habiliid 3

el eI,

Ar, 190, w0 Leg congervours ne peuvent melee on venle
un lot de conserve que 15 (quinze) jours aprés sa Fabrication
SUapres avis favormble du Laborawire chargd du conirdle de
sitlubrité.

Art 192, e I1 est interdin

— d'eraployer pour 13 peinture extéricure des boics de
corservey des  coulsurs ou vernis comenant does déments
1oxiques ou suscepubles de se déwcher par dcluts au rooment
de Pouverture des dies boiles,

- [3omployer pour o vermisage intérienr dos boiles de
conserves du vernis contenant des éldments  Loxiques a
I'gxpeption des vernis qui ne sonl pas alaguables 3 (roid par
Uacide nitrigue concentré,

Arn 193 —  Les cuussives  dsenant Jes  défams

SULVANLS 3

- DOIGS TOUI IS
— haitee caboseénrg
~~ hoites floches
e BODIES DECOUECS
— boies vieilles

sont consignées en obscrvalion.

L'n pralevemant d'un nombre ¢ boiles égal & 4 % {quatre
pour cent} du ot effectud.

St [a proportion de boies présentant un des défants
vi-dessus reste infénewre 3 20%  (vingl pour cent) des
saisics partielles e un el som effectods, e le resie livid & la
consommation,

A, 194, — Dans le cas ot un lot de conserve présenie
fus défants suivants

— BOIe3 & mauvaise odeur
o boites souillées
— hoilcs bombées.

Une salsie purdelie gu wiale et pronoucée confonadment
aux dispositions de 'article précddent.

Inspection du grtwer

Art 1935, - Loes giblers [rais edlrigéeds ou congélés
priseniant les alidrations égéres suivanies sont livids au
COIIRICY €y un Gpluhagl oge ouoavigacua

e sOIlUres LEgres diverses

wetAches noiedires provenant des contusions dues au
ol de renspant

e JEshydrastion des tssus musculaires de surline

e fERETES O ydanon provoyuant un dihat deorogissemen
Jes grdsses

- décongelation Egére o surtaee suivie Je reconpdélation

moisizsures superticicies.

Art, 196, — Sonl saisis, déiruits ou dénaturés les gibiers
frais, relrigérés ou congelds prdsentant ‘o3 allérakioos
SUVANICS

- e sulforeuse ou putride

— putréfacuons diverses

AAAAA inaisissures profondes

----- décongélauon protonde

- otes ahgrations d'ordre phawlogique déediées on
loncoean des regles classigues de Iinspecuion des viagndes,

Art. 197, w La pratique dite du “laisandage” est intgrdite,
Tout wibter fasandé sera considéed comme pulréfic et en
vonséquenee siist, dénaturé ou déuruit.

Inspection des (Eufs.
Normes de commercialisatons

A, 198, = Soni considérés comme frais les ceofs qui
nant pas $té sourms 4 un procédd de congervauion,

Les wuls sont quahifids

at - cxtra-frais o st la chambee & air & 4 mm d’¢paisscn

Al plus

by — (rais @ si la chambre 4 aic a 6 mm d'épuisseur au
rius,

Ar, 199, — Les cufs conservés dowvent parter la

mention, suivant le cas "stabilité ou “eonservé” ainsi que la
daie de la préparation qu'ils ont subi. L4 chambre a air &
9 mm 4 épaisseur au plus,

Art. 200, w Los couls préseniant los délauls suivants

- présence d'embryon en développement (tache rouge)

e PG E G LON

- présence de diches noires sous Iz coguille

e présence de germes pathologiques pour les humaing
<0nt saiss, déruits ou dénaturds,

Inspection du lant et produits dérivis

Ar, 200, - Le lait est le produit intégral de la traie
totale et minterrompue, d’une femelle lailicre, bien portante,
bign nourrie el non swmenée, 11 ne doi présenter aucun
carsctere pouvant le rendre impropre 3 la consommation, Il
dow e pur, d'une proprété iméprochable, ne posséder ni
adeur, ni saveus, ni couleur anormale, ne pas contenic des
ormes pathogénced, provonis de vaches ayant mis bas depuis
SepLjour au moing ¢t indemnes de Loutes maladies repulées
corftagicuses.  Son  acidité wowle ne doil pas  dépasser
PH = 6,30.

CARL 2020 - Le lait ne répondant pas aux conditions
vi-dessus énoncées serz cxclu de la consommaton, saisi,
didtruit ou dénaturd,

Le personnel appele 4 manipuler Je lat doi vedier a la
propréw corporelie et vesumentaire.

An. 203w Le matériel unlisé pour le wansport ou la
vitie du lait doit &tre enu propre. La lait doit 8ire protégé
do o poussiere, des malproprotds et du ssyonnzment soliie
diregt,

AL A, e Nol one peut manipoler le laiy s'i) ¢st asting
drune muladie dont fes  germes  sont susceptibles  de



vaminer Je Jait, 57l est porteyr de germes ou S'il &5t
p0osé” 3 Ja contagion d’une telle maladie,

TIRE Y

Représsion des abattages clandesting
disposiions générales

art, 205, — Est considéré comme abattage clandestin,
( abatlage ou habiilage d’ammal de boucherie (bovias,
ins, caprins, porcins, chevaux, cameling, asins) qui a liey

dehors d'une aire d’abattage contrdlde, d'un abattoi
hiic, ou d’un abatgoir privé autorisé.

Art. 208, - Les propriétaires et habitanis qui élévent deg
omaux pour les consommation personnelle ont cependant

faculté de les abadtre chez eux, pourvy que e 50it en lieu
35 et complétement isolé de la voie publique, sur faquelie

sang et les issues ne deviont jamais étre répandus,

Art, AO7, —— Cotie mdme dispense esi applicable aux
juages effecaés lors des cérémonies rituelles reconnues

r I'usage.

Ar. 208, — Toute commercialisation de viandes abattues
13 les conditions autorisées aux articles 179 e 180 ast
ardite.

AL 209, - Toute commercialisation de viande abattue
s les conditons mentionnées 3 article 178 est imerdite.

Art. 210. — Toute viande abattue clandestinesnent, touie
aidke wds e vene ne portant pas Uestampille du sorvice
inspection sapimaire véiérinaire, sera immédiatement saisie.

Art. 211. — L’abartage clandesun est un délit

Ar. 212, — Sont chargés de la repression des abauages
andesting chacun en ce qui le congerng

e 1&8 autorités préfectorales ou minicipales

— lgs agents de 'Autorilé vésennawre Nationale Aaméent
andatds et assermentes.

Les pénalitds

Art. 213, — Seront passibles des peines prévues par la loi
wr les détits

%3 e CRUX qui seront  rendux  coupables  d'abautage
andestn

29 e ceux qui auront vendu ou mis en venie de la
e en provessnce d'aluuage lamesun

3°) — toute infraction aux articles 206, 207, 208, 209.

Art. 214w Le Recrétaire d'Fiat 3 I'Blevage. le Ministre
¢ 12 Santé et de "Action Sociale, le Ministre de la Justice
arde  des  Sceawx, ¢ Minispe de  1I"Adminjstralion

erriloriale, le Ministre de la Défense Populaire et de la
scuritd,  le Mimswe  du Commerce et de
Agprovisionnement du Feuple, le Ministre des Finances,

sent chargés, chacen en co qui le concerne de Pexdoution du
présent kifl qui seva publié au Journal Officie! du Faso.

La Pawie oo Ja Mort, mous Vaincrong !
Quagadougon, ke 22 Noventwe 1989,
Capitaine Blaise COMPAORE
Lo Secrétaire & st

& ' Flounge

Amadou GUIAQ

Le Minigtrs de la Samté et de
FAction Secials

Kanidoua NABOHO

Le Ministre de T Adrminirtaon
Tarriin ide

Jean-Léonmant COMPAURE

Lz Ministre de g Jusrice
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KOMY Sambo Antwine

Lt Mimisira di Copmercg 2t de
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