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Arrété du 15 avril 2001 fixant les conditions sanitaires
pour la préparation de gélatine destinée a la consomma-
fion humaine

NOR: AGRGO180994A

Le ministre de I"agriculture et de la péche et le secrétaire d'Etat
aux petites et moyennes entreprises. au commerce, A I'artisanat et a
la consommation,

Vu la directive (CE) 92/1 I8/CEE du Conseil du 17 décembre
1992, définissant les conditions de police sanitaire ainsy que les
conditions sanitaires régissant les échanges et les importations dans
la Communauté de produits non seumis, en ce qui concerne lesdiles
conditions, aux réglementations communautaires spécifiques visées a
Pannexe A, chapitre 19, de la directive 89/662/CEE el, cn ce qui
concernc les pathogénes, de la directive 90/425/CEE |

Vu le code rural :

Vu le déeret n" 67-295 du 31 mars 1967 portant réglement d’ad-
ministration publique pour 1"application des articles 258, 259 ot 262
du code rural et relatif & 'inspection sanilaire el qualitative des ani-
maux vivants et des denrées animales ou dorigine animale ;

Vu le déeret n 71-636 du 21 juiliet 1971 pris pour 'application
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif a I'inspection
sanitaire et qualitative des animaux vivanls el des denrées animales
ou d’originc animale ;

Vu le décret n" 73-138 du 12 février 1973 portant application de
la loi du 1+ aodt 1905 sur les fraudes ct falsifications en ce qui
concerne les procédés et les produits utilisés pour le nettoyage des
matériaux et objets destinés 4 entrer cn contact avec les denrées,
produits et boissons pour I'alimentation de I'homme et des ani-
maux ;

Yu l"amélé du 28 décembre 1992 porlant réglementation des
conditions d’hygiene applicables dans les établissements de manipu-
lation des produits de la péche :

Yu "arrété du 28 juin 1994 relatif 2 I'identification et a I'agré-
ment sanitaire des établissements mettant sur le marché des denrées
animales ou d’origine animale et au marquage de salubrilé ;

Vu "arrété du 2 a00t 1995 fixant les condilions sanitaires de col-
lecte, de traitement et de mise sur le marché des viandes fraiches de
gibier sauvage :

Vu l'avis de I'Agence frangaise de séeurité sanitaire des aliments
en date du 8 février 2001,

Arrélent :
TITRE I»
OBJET ET DEFINITIONS

Art. 1v. - Le présent arrété fixe les conditions sanitaires appli-
cables & la production et 3 la mise sur le marché de gélatine
destinéc 2 la consommation humaine.

Les dispositions du présent arrété ne s'appliquent pas i la produc-
tion et A la mise sur le marché de la gélatine destinée a des usages
pharmaceutiques, cosmétiques ou autres usages techniques ou & des
dispositifs médicaux.

Art. 2. - Pour I'application du présent arrété. il faut entendre
par :

I" Gélaline @ toute protéine naturelle scluble. gélifiante ou non,
obtenue par hydrolyse partielle de collagéne produit & partir d"os, de
peaux et de tendons d’animaux ;

2" Maltieres premicres @ les produits d’origine animale utilisés
pour I'oblention dc gélatine destinée a la consommation humaine ;

3 Peaux : tous les lissus cutands et sous-cutanés ;

4* Tannage : le durcissement de peaux & I'aide de maticres de
tannage végétales, sels de chrome ou autres substances wllkes que les
sels d’aluminium, sels ferriques, sels siliciques, aldéhydes et qui-
nones, ou aulres agents de durcissement synthéligues ;

5" Viandes : toutes les parlies des animaux de boucherie et de
charculerie, de volailles domestiques. de lapins domestiques, de
gibiers d'élevage el de gibiers sauvages susceptibles d’étre livrées
au public en vue de la consommation telles que défintes 3 Marticle 1=
du décret du 21 juillet 1971 susvisc ;

6 Etablissement d'origine : tout établissement produisant  des
matiercs premigres. Sont nolamment considérés comme  Elablisse-
ments d'origine les abattairs, les ateliers de découpe, les éablisse-
menls de transformation de viandes, les élablissements de fabrica-
tion de produits 2 base dc poisson, les magasins de détail ou lcs
installations jouxtant des poinls de vente, ou les viandes sont décou-
pées et stockdes exclusivement pour 1'approvisionnement direct du
consommaleur final ;

7+ Etablissement intermédiaire : tout élablissement collectant,
stockant et mettant sur le marché des matieres premicres cn prove-
nance d’un établissement d’origine ou d'un aulre élablissement
intermédiaire. Sont notamment considérés comme  élablissements
intermédiaires les centres de collecte, les lanneries et les usines de
dégraissage d'os :

8" Lol : une guantité homogene de gélaline couverte par ke méme
document d’accompagnement commercial ;

9 Mise sur le marché @ la détention ou 'exposition en vue de la
vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou loute autre maniére
de cession dans la Communauté i I'exclusion de la vente au détail.

TITRE II

PRESCRIPTIONS APPLICABLES AUX MATIERES PREMIERES
DESTINEES A LA FABRICATION DE GELATINE

Charmmese [v
Nature des matiéres premiéres

Art. 3. - Scules les matieres premigres suivantes peuvent entrer
dans Ia (abrication de gélatine destinée a la consommation humaine :

- 08

— peaux d'animaux ruminants d'élevage :

— couennes de pores ;

- peaux de volailles ;

— tendons ;

— peaux de gibier sauvage .

— peaux et aréles de poisson.

Art. 4. - L'utitisation de peaux soumises a des opérations de
tannage est interdite.

Art. 5. - L utilisation des os de ruminants est interdite.

Par dérogation a I’alinéa précédent, l'utilisation des os de rumi-
nants originaires et en provenance des pays figurant sur la liste fixée
en annexe 1 est autorisée.

Art. 6. — Les matieres premiéres cilées aux cing premiers tirets
de Tarticle 3 proviennent d'animaux qui om éré abattus dans un
abattoir ct dont les carcasses ont 1€ jugées propres a la consomma-
ton humaine & la suite d'une inspection antre el post rortent.

Art. 7. = Les matieres premieres citdes au sixieme lret de
larticle 3 proviennent d’animaux dont les carcasses ont €té jugées
propres & la consommation humaine a la suite des inspections pré-
vues a I'arrété du 2 aociit 1995 susvisé.

Art. 8. — Les malieres premigres citées au  dernier tiret de
I"article 3 proviennent d'usines de Tabrication de produits 4 base de
poisson destinds A la consommation humaine agréées conformément
aux dispositions de I'arrété du 28 décembre 1992 susvisé.

Art. 9. - Les matieres premidres citées A IMarticle 3 proviennent
d"établissements dorigine ou d'éablissements intermédiaires.

Art. 10. - Dans le cas ol les matieres premieres proviennent de
pays tiers @ la Communauté curopéennc, les dispositions de ["arrété
du 6 juin 1994 modifié relatif aux conditions sanitaires d’importa-
tion d'animaux vivants, des produils d’origine animale et de denrées
animales ou d’origine animale en provenance des pays tiers doivent
éire respectées.

Cuaritre I
Prescription s’appliquant aux érablissements intermédiaires

Art. 11. ~ Les élablissements inlermédiaires doivent satisfaire
aux conditions suivantes :

1* s doivent disposer de locaux de stockage aux sols durs et aux
parois lisses qui soient faciles 4 netloyer et & désinfecter ;

2¢ Ee cas échéanl, ils doivenl disposer d'installations de réfrigéra-
tion ;

3 Les locaux de stockage doivent &tre maintenus dans un état de
propreté et dentreticn adéqual, de manitre 2 nc pas constituer une
source de contamination pour les matieres premieres :
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4 8i des matigres premigres non conformes aux prescriptions du
présent litre sont stockées et/ou transformdes dans ces locaux, elles
doivent élre maintenues séparées. pendant toute la période de récep-
tion, stockage, transformation et expédition des maticres premicres
conformes au présent titre.

Art. 12, - Les responsables des élablissements  inlermédinires
doivent instaurer el apphiquer un sysieme permeltant d assurer que
les lots expédids pour la production de gélatine destinée 4 la
consommation humaine sont exclusivement composés de matieres
premigres conformes au preésent titre.

Les documents commerciaux concernant les lots de matiéres pre-
mieres entrants doivent étre conservés pendant deux ans.

CHarTrE 111

Transport et stockage de matiéres premiéres

Art. 13. - Les transports de matieres premicres destinées i la
production de gélaline doivent étre effectués dans de bonnes condi-
tions de propreté dans des véhicules appropriés.

Pendant lcur transport, les matitres premitres doivent élre accom-
pagnées d'un document commercial conforme au modéele figuranl &
I"annexe IL

Art. 14, — Les matiéres premicres doivenl étre transportées ct
stockées réfrigérées ou congeldes.

11 pourra étre cependant dérogé & celle exigence si:

a) Les temps de transport cumulés entre 'enlevement a ['éia-
blissement d'origine et I'arrivée dans un €tablissement de production
de gélatine ou de transformation en matiere premiére transportable a
température ambiante n’excedent pas 24 heures, et

b) Les étapes de stockage hors froid entre I'enlévement @ 1'éta-
blissement d'origine et Iarrivée dans un établissement de production
de gélatine ou de transformation en matigre premiere transportable i
température ambiante ne dépassent pas. elles non plus, le temps
cumulé de 24 heures.

Par dérogation au premier alinéa, les os dégraissés et séchés cu
I’osséine, ainsi que les peaux salées, séchées ct chaulées ou celles
traitées d I'alcali ou A I"acide, peuvent &tre transportés ot stockeés a
empérature ambiante.

Art. 15. - Lcs locaux de stockage doivent demeurer dans un étal
de propreté et d'entretien satisfaisant, de maniére 4 ne pas constitucr
unc source de contamination pour les matiéres premigres.

TITRE III
CONDITIONS APPLICABLES AUX ETABLISSEMENTS
PRODUISANT DE LA GELATINE

CHATIIRE [
Dispositions relatives aux locaux

Art. 16. — |_ Les locaux des dtablissements produisant de la
gélatine doivent étre propres el en bon état d'entretien.

2. Par leur conception. leurs dimensions, lcur construction et leur
agencement, ces locaux doivent permetlre la mise en cuvre de
bonnes pratiques d’hygiéne, et notamment :

a) Permettre de prévenir la contamination croisée, entre et durant
les opérations, par les manéres premieres, la gélatine. les équipe-
ments, les matériaux. 'cau, I'aération, le personnel et les sources de
confamination extéricures telles les insecles et aulres animaux :

b) Pouvoir e nettoyés et, lorsque fa maitrise des contaminations
le justifie, étre désinfectés de manigre elficace :

¢} Permettre de prévenir le contact avec des substances toxiques.
le déversement de matiéres contaminantes dans la gélatine, y
compris du fait des plafonds, faux plafonds et autres équipements
situés en hauteur ;

d) Offrir, lorsque la maitrise du risque le justific. des conditions
de température permettant de réaliser de maniére hygiénique les
opérations effectudes ;

¢) Etre correctement aérés et ventilés. Les sysiemes de ventilation
doivent &tre congus de mamiére a permettre daccéder aisément aux
filtres et aux autres pieces devant €trc netoyées ou remplacées, 11
importe déviter tout flux d’air pulsé d’une zone contaminée vers
une zone propre ;

Jf) Ewe convenablement éclaircs ;

g} Etre pourvus de moyens d’évacuation des eaux tésiduaires el
des eaux de lavage congus de manidre i dviter wut risque de conla-
mination de la gélatine.

3. Dans ces locaux :

a) Des méthodes adéquates doivent éwe ulilisées pour luter
conire les insectes et les ravageurs

k) Les zones de stockage et d'évacuation des déchets doivent ére
séparées des zones de manutention, de manipulation et de stockage
des matieres premigres et de la gélatine. Il en est de méme, le cas
¢chéant, pour les locoux d'habitation et les licux abritant des ani-
maux.

Art. 17. - Ces mémes locaux doivent comporter :

1+ Des veslinires en nombre suffisant ;

2 Un nombre suffisant de lave-mains et de cabinets d'aisance
Cquipés d'une chasse d’eau el raccordés A un systeme d'évacuation
efficace. Ces cabinets d'aisance ne doivent pas communiquer direc-
tement avec des locaux ublisés pour la préparation. la trans-
formation. le conditionnement et la détention de la gélatine.

Les lave-mains sont alimentés en eau couranic chaude el froide.
Quand ils sont situds au sortir des cabinets d’aisance el dans les
zones ol les manipulattons de la part du persenncl peuvent Eire une
source de contamination des maticres premigres et de la gélatine, ils
sont €quipés de dispositifs adéquats pour le lavage et le séchage
hygiénique des mains.

Ces équipements doivent éire maintenus ¢n permanence en bon
état de fonctionnement et de propreté.

Les installations sanitaires se trouvant dans les locaux par lesquels
circule la gélatine doivenl &tre équipées d'une ventilation adéquate,
naturelle ou mécamque.

CHAPITRE 11

Dispositions particuli¢res relatives
aux locaux de préparation de la gélatine

Art. 18. — Sans préjudice des dispositions générates du chapitre I¢
du présent titre, les locaux dans lesquels est préparée, transformée et
conditionnée la gélatine doivent satisfaire aux dispositions sui-
vantes

Iv Les surfaces, telles que les revétements de sol, les surfaces
murales et les portes, doivent étre construites ou revétues avec des
matériaux dont les caractéristiques physiques, en particulier d’étan-
chéiré et d’absence d'absorption, permettent, notamment en Tacilitant
leur nettoyage. leur lavage et leur désinfection, de limiter les risques
de contamination de la gélatine. Les sols doivent permettre une éva-
cuation des eaux afin d’éviler les eaux stagnantcs ;

2+ Les fenétres et autres ouvertures deivent e congues et entre-
tenues de maniére a ne pas constituer une source d'insalubrité pour
la gélatine. Celles qui peuvent donner sur |'environnement extérieur
doivent, si nécessairc pour la maitrise des contaminations, étre équi-
pées d'écrans de protection contre les insectes, qui doivent pouvoir
¢tre lacilement enlevés pour le nefoyage. Lomsque 1'ouverture des
fenétres peut entrainer une comtamination de la gélatine., les fenétres
doivent rester fermées durant la préparation.

Art. 19. - Dans ces locaux, des dispositifs adéquats pour le net-
toyage des outils el équipements de travail et, si la maitrise des
risques sanitaires I'exige, leur désinfection doivent étre prévus, Ces
dispositifs doivent étre fabriqués dans des matériaux résistanl a la
corrosion, {tre faciles & neltoyer et disposer d’une alimentation adé-
quale en eau chaude el froide.

Ces dispositits doivent étre distincls de ceux servant au lavage
des mains.

CHavrrre 111

Equipements

Art. 20. - Sans préjudice des dispositions du décret du 12 février
1973 susvisé, tous les matdriels et équipements avec lesquels la
gélatine cntre ch contact doivent &tre :

I" Construits ¢t cnatrelcnus de maniere i éviter les risques de
contamination de fa gélatine :

2 A I'exceplion des contencurs & usage unique et des emballages
perdus, construils €l entretenus de maniere d permettre un nettoyage
efficace el, lorsque cela s’avére nécessaire pour éviter la contamina-
tion de la gélatine, une désinfection adéquate :

3+ [nstallés de maniere 3 permettre le nettoyage de la zone envi-
ronnantce.

Ces matériels et ¢quipements doiveni élre maintenus en per-
manence propres.

Des installations etfou dispositifs adéquats doivent étre prévus
pour maintenir les matiéres premieres et la gélatine dans les condi-
tions de température apies 1 assurcr leur conservation et pour
contrbler celles-ci.

CHarITrE 1V

Alimentation en eau

Art. 21. - L’alimentation en eau destinde i la consommation
humaine doat &rre suffisante, en particulier pour son utilisation dans
le cadre de [a prévention de la contamination dc la pélatine.
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Lorsque la glace csl nécessaire, elle doit élre fabriquée, manipulée
ct stockée dans des conditions prévenant {oute conlamination.

L’cau non potable, éventuellement utilisée pour la production de
vapeur. la réirigération, la lutte contre 'incendic et a d'autres fins
semblables sans rapport avec les dentdes alimentaires, doil ¢irculer
dans des conduites séparées, facilement identitiables et sans rac-
cordement avec les systtmes d'cau destinde 4 la consommation
humaine ou possibiliié de reflux dans ces systemes.

La vapeur utilisée directement en contact avee la gélatine ne doit
conlenir aucune substance présentant un danger pour la santé ou
susceptible de contaminer Je produit.

CHAPITRE V
Conditions générales d’hygiéne applicable au personnel

Art. 22. - Le plus parfait état de propreté est exigé de la part du
personnel.

Les employeurs doivent prendre toutes les mesures ndéccssaires
pour écarler de la manipulation des malitres premiéres et des pro-
duils les personnes susceplibles de les contaminer jusqu'a ce qu'il
soit démontré que ces personncs sont aptes i le faire sans danger.

Lors de l'cmbauche, toute personne affectée au travail et a la
manipulation des matieres premieres ¢t de la gélatine est lenue de
prouver, par un certificat médical, que rien ne s’oppose 4 son affec-
tation. Le suivi médical de cette personnc doit respecler les prescrip-
tions réglementaires cn vigueur.

CHarITRE V1
Formation du personnel

Art. 23. - Les responsables des éablissements produisant de la
gélalinc doivent s'assurer que les personnes qui manipulent ou
manutentionnent des maticres premitres et de ta gélatine suivent des
instructions précises leur permettant d’appliquer les dispositions du
présent arété et disposent. selon leur activité professionnelle, d'une
formation renouvelée en matiere d’hygiéne.

CHAPITRE VII

Conditions applicables 4 la fabrication de gélatine

Art. 24. - Les responsables des établissements produisant de la
gélatine ne doivent accepler aucune matiere premilre dont ils savent
ou auraient pu estimer, en tant que professionnel et sur la basc des
éléments d'information cn leur possession. qu'elle est contaminée
par des parasites. des micro-organismes pathogénes, par des subs-
tances toxiques ou gqu’elle contient des corps étrangers, de manicre
telle qu'elle resterait impropre 2 la consommation méme aprés lc
triage et fes autres opérations de préparation ou de transformation
hygiéniquement réalisées.

Art. 25. - La gélaune doit étre fabriquée selon un procédé qui
garanlisse que les matiéres premitres solent soumises a un traite-
ment i I'acide ou I'alcali, sutvi d’un ou de plusieurs ringages. Le
pH doil étre adapté en conséquence, La gélatine doit élre extraite
par chauffage & unc ou plusieurs reprises successives, cefte opéra-
tion étant suivic d’une purification par (iltrage et stérilisation.

Art. 26. - Aprés avoir subi les procédés décrits i article 25, la
gélatine peut passer par un procédé de séchage et, le cas échéant, un
procédé de pulvérisation ou de feuilletage.

Art. 27. - L’utilisation d’agents de conservaton autres que le
dioxyde de soulre et le peroxyde dhydrogéne est interdite.

Art. 28. — Sous réserve que les exigences applicables & la fabri-
cation de gélatine non destinée 2 la consommation humaine soicnl
exactement les mémes que celles applicables a Ja gélatine destinée a
la consommation humaine, la fabrication et le stockage peuvent
avoir Jieu dans le méme dtablissement.

CHarTre VIII
Prescriptions applicables a la gélatine

Art. 29. - La gélatine doit &tre manipulée cl conservée dans des
conditions, nrotamment de température, limitant son altération et plus
particulicrement le développement de micro-organismes pathogenes
ou la formation de toxines a des niveaux susceplibles d’entrainer un
risque pour la santé.

Art. 30. - Nec peuvent étre reconnus propres d Ja consommation
humaine conformément 3 ["article 3 du décret du 21 juillet 1971
susvisé€ que les lots de gélatine qui auront subi des analyscs garan-
Gssant qu'ils respectent les prescriptions {ixées A I'annexe 111

Art. 31. - Sans préjudice des prescriptions spéeifiques fixdes a
I"annexe T, pour &re reconnue propre a la consommation, la géla-

tine ne doit pas contenir de corps érangers. de subslances (oxiques,
de parasiles, de micro-organismes pathogénes ou de toxines i des
niveaux susceptibles d'entrainer un risque pour la santé.

Craritre IX
Emballage, stockage et transport

Art. 32. - La gélaune destinée A la consommation humaine doit
gtre emballée, conditionnée, stockée et trunsportée dans de bonnes
condilions d’hygiene. en particulier :

— un local doit étre prévu pour le stockage des matieres de condi-

uonnement ;

— le conditionnement et I'emballage doivent avoir lieu dans un

local ou en un endroit prévu a cet effet.

Art. 33. - Les conditionnements et emballages contenant de la

gélatine doivent :

— porter une marque didenlification, ¢n caracteres parfaitcment
lisibles, comportant 1a lettre « F» ou le mot « France » suivi du
numéro dTidentification de 1'établissement et des
lettres « CE » 5

- porter la mention « Gélatine destinéde 2 la consommation
humaine ».

Art. 34. — La gélatine doil étre accompagnée pendant le transport
d'un document d'accompagnement commercial qui devra
comporter :

- la marque d'identification prévue a ['article 33 ;

- la mention « Gélatine destinée A la consommation humaine » |
— la date de conditionnement.

Ce document d’accompagnement commercial devra étre conservé
par le destinataire pendant une période minimale d'un an.

CHAPITRE X
Déchets

Art. 35. — La collecte des déchets et leur entreposage depuis les
postes de travail jusqu'a |'évacuation du site doivent &étre organisds
de manitre & éviter tout risque de contamination de la gélatine.

Les instalfations et matériels réservdés aux déchets doivent &tre
congus, ulilisés et entretenus de maniére & :

— assurer le mainticn de bonnes conditions d'hygiene et de pro-

prete

- éviter les risques de report de contamination sur la gélatine ou

en cours de transformation ;

— éviter la contamination de I'eau potable mise en ceuvre ;

— prévenir l'acces des insectes ¢t des autres animaux nuisibles.

CHarTrRE XI
Contréles et vérifications

Art. 36. - Les responsables des établissements preduisant de la
gélatine doivent procéder a des contréles réguliers pour vérifier que
la préparation de la gélaline est faite dans des condilions conformes
aux dispositions du présent arrété et que la gélatine réponde aux
prescriptions fixées a 'annexe III.

Pour établir Ia nature et la périodicité de ces contrdles, ils doivent
identifier tout aspect de leurs activitds qui est déterminant pour la
sécurité de la gélatine et veiller & ce que des procédures de sécurité
appropriées solent €tablies, miscs cn euvre, respectées €t mises a
jour en se fondant sur les pringipes utilisés pour développer le sys-
teme d'analyse des risques et des points critiques pour leur maitrisc.
dit systeme « HACCP », en particulier :

— analyser et évaluer les risques alimenlatres potentiels aux dit-
férenles ctapes du processus de fabrication et de condilionne-
ment ;

- melire en évidence les points de ces dtapes ol des risques ali-
mentaires peuvenl scoprésenter ;

- identifier, parmi les points qui onl ét€ mis en évidence, ceux
qui sont déterminants pour la sécurité alementaire, appelés
« points critiques » |

— définir et mettre en ceuvre les moyens de les maitriser ct des
procédures de suivi efficaces ;

— revoir périodiquement, ¢t notamment cn cas de modilication
aux ¢tapes du processus de fabrication et de conditionnement.
lgs procédures élablies ci-dessus.

Les responsables des établisscments produisant de la gélatine
doivent étre cn mesure de porler 2 la connaissance des agents des
administrations chargées des conlréles la nature, la périodicité ct le
résultat des vérifications définies selon les principes mentionnés aux
deux alinéas précédents ainsi gue, #°il y a lieu, fe nom du labora-
woire de contrdle.
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ChartTre X1
Tragabilité

Art. 37. - Loes responsables des ctablissements produisant de la
gélatine doivent instaurer et appliquer un systeme permeltant d’éta-
blir le liecn entre chaque lot de production expédié, les lots de
matieres premiéres cntrants, les conditions de production et la date
de conditionnement.

Les responsables des établissements produisant de la gélaline
doivent conserver pendant deux ans un registre de toutes les
matigres entrantes ¢l de tous les produits sortants de leur établisse-
ment.

TITRE IV

DISPOSITIONS COMMUNES

Art. 38. — Les Cétablissements produisant de la  gélatine qui
répondent aux conditions du présent arrété sont agréés conforme-
ment aux dispositions prévues par 'arrété du 28 yuin 1994 susvise.

Art. 39. — Les érablisscments intermédiaires déposent une décla-
ratton d’activité auprés du prélet (directeur des services vélérinaires)
du département ol ils se situent, accompagnée des pigees suivantes :

—~ pour les personnes physiques: lidentitd et le domicile du
demandeur ;

— pour les personnes morales : la raison sociale, le sitge social, la
qualité du signataire et 'identité du responsable de Ia société
ou du groupement |

— I'adresse de 1'établissement ;

— la nature de I'activité ;

— un plan d’ensemble de I'établissement & I'échelle 1/200 au
minimum ;

— une notice domnant la description des locaux de travail et
d’entreposage @

— une notice décrivant les conditions de fonctionnement.

La déclaration doit &tre faite avant "ouverture de 1'établissement
et renouvelée en cas dc changement d’exploitant, d'adresse et lors
de toute modification importante dans I'installation des locaux et
leur affectation.

Les é€tablissements intermédiaires conformes aux dispositions du
présent arréié sont enregistrés et autorisés par le préfet. sur proposi-
tion du directeur des services vétérinaires.

Ces établissements sont alors identifiés au moyen d'un numére
d’identification composé dans ordre :
— du numeéro de codification du département ;
— du numéro de codification de la commune ou, pour Paris, Lyon
ct Marsetlle. de 'arrondissement ;
— el du numéro d'ordre de Fétablissement dans la commune ou,
pour Paris, Lyon et Marseille, dans 1"arrondissement.

A tout moment. cn cas de manguement aux condilions sanitaires
fixées au présent arrété. I"aulorisation peut &tre suspendue ou retirée
par le préfet.

Art. 40. - Nonobstant les pénalités prévucs pour les infractions
aux prescriptions des textes en vigueur en maliere de répression des
fraudes, les infractions aux prescriptions des articles 3 a 39 ci-
dessus sont passibles des peines prévues par 'article 26 du décret
n* 71-636 du 21 juillet 1971.

Art. 41. — A I'annexe I, chapitre A, de I'arrété du 25 septembre
1995 relatif aux conditions sanitaites régissant les échanges intra-
communautaires de certains produits dorigine animale. les termes
« Gélatines destinées 4 la consommation humaine » sont supprimes.

Art. 42. - La directrice générale de 'alimentation au ministére
de P'agriculture et de fa péche, le directeur général de la concur-
rence, de la consommation ct de la répression des fraudes au mimis-
lere de Véconomie, des finances el de Dindusiric (pelites et
moyennes entreprises. commerce, artisanat et consommation) et les
préfels sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du
présent arrété, qui sera publié au Journal officiel de la République
francaise.

Fait a Paris, le 15 avril 2001.

Le ministre de Pagriculiure et de la péche,
Pour Te ministre et par délégation :
La direcirice générale de ['alimentation,
C. GrstAaN-LanGLLLE

Le secretaire d'Etar
aux peites et noyennes enteprises,
au commerce, @ [ artisanat
et 4 la consommation,

Pour le secrétaire d'Etat et par délégation :
Le directeur géndral de Iu concurrence.
de {a comsommation
el de la répression des fraudes,

I Gartror

ANNEXE 1
LISTE [DES PAYS VISES A L'ARTICLE 5 DU PRESENT ARRETE

Argentine.
Australie.

Chili.

Norvege.
Nouvelle-Zélande.
Paraguay.

ANNEXE 11

MODELE DE DOCUMENT COMMERCIAL POUR LA MATIERE PRE-
MIERE. DESTINEE A LA PRODUCTION DE GELATINE POUR LA
CONSOMMATION HUMAINE

DOCUMENT COMMERCIAL

Pour la matiere premiére destinée & la production
de gélatine pour la consommation humaine

Numéro du document commercial © ..o

1. — Identification de Ia matiére premiére

Nature de la matigre premi@re @ v e e
Matiere premiére provenant d’animaux des csplees suivantes @ ...
Poids net : B PO OO UT PRSP R
Marque d'identification (palettcs ou centeneur) : .

[1. = Origine de la matiére premiére(l)

Abaitoir

Adresse de 1"établissement :
Numeéro d'agrément : ...

Atelier de découpe
Adresse de 1'établissement : : e
NUMERD A AEFEMENL L 1o viieceriiee s eeeeeescereeeene e e meme s e smnasansae s eaeee s
Usine de fubricaiion de produits & base de viende

Adresse de 1'établissement :
Numére d’agrément @ ...

Autre usine dv jabricarion de produits animaux

Adresse de 1'établissement :
Numeéro d’identification :

Etablissement de transformation des viandes de gibier sauvage
Adressc dc I'établissement
Numeéro d agrément & ..ot

Usine de fabrication de produils & base de poisson

Adresse de 1'établissement :
Numére d'agrément : ...........

Centre de collecte

Adresse de 1'établissement -
Numéro d'identification :

Tannerie

Adresse de I"établessement
Numéro d’identification :
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Magasin de déiail
- LIMITE
AICSSC I e e e e e et e er e ELEMENTS maximale
Installations jouxtant des points de vente on la viande et la viande 50. (Reith Williems) 50 ppm
de voluille sont découpées exclusivernwent pour Uapprovisioane- ! ; :
ment direct du consommateur final H,0; [Pharmacopee européenne 158 (V,0,)] 10 ppm

Adresse L.

1. — Destination de la matiere premiére
La matiere premiére sera expédide vers Uétablissement suivant
(centre de collecteftannerie/usine de fabrication de gélating) (1) @ ...
Raison sociale : ...
Adresse .

IV. — Déclaration

Je soussipgné déclare avoir lu et compris les dispositions des par-
ties I ¢t Il chapitre 4, de T'annexe 11 de la directive
9/ 118/CEE(1):

— que les peaux d'animaux d'élevage, os, couennes de porcs et
tendons de volaille décrits ci-dessus proviennent d’animaux qui
onl €t abattus dans un abaftoir ¢t dont les carcasses ont cté
jugées propres & la coensommation humaine a I'issue d’une ins-
pection ante et post maorteni,

etfou

— que les peaux de gibier sauvage décrites ci-dessus proviennent
d’ammaux dont les carcasses ont été jugées propres i la
consommation humaine & la suite des inspections prévues a
I'article 3 de la directive 92/45/CE,

ct/ou

— que la peau et les arétes de poisson décrites ci-dessus pro-
viennent d'usines de fabrication de produits & base de poisson
destinés 4 la consommation humaine agrédes ou enregistrées
conformément aux dispositions de la directive 91/493/CEE.

Signature du  propriétaire
de ['usine
ou de ses représemiants

(1) Biffer les mentions inutiles.

ANNEXE 111

PRESCRIPTIONS APPLICABLES A LA GELATINE
DESTINEE A LA CONSOMMATION HUMAINE

|, Crivéres microbiologiques

L PARAMETRES MICROBIOLOGIQUES B
Bactéries aérobies tOtaIRS .-o.ummermermserones e eseerimssrsms 10%g
Coliformes {30 °C) 0Ofg
Coliformes (44,5 <C) 0110 g
Bactéries anaérobies sulfitoréductrices {pas de production

de gaz)..... 10/g
Clostridium perfringens Ofg
Staphylocaccus aureus . 0/g
Salmoneiia . eeresssscan 0/25 g

2. Reésidus
ELEMENTS oMITE
........... 1 ppm
5 ppm
0.5 ppm
....... 0,15 ppm
............. 10 ppm
30 ppm
. 50 ppm
Humidité {105 °C} 15%
Cendres (550 °Cl. 2%

3. Méthodes d'analyse

Les analyses prévues par le présent arrété sont effectuées en utili-
sant les normes internationales de référence ou les normes commu-
nautaires ainsi que les normes validées par I'AFNOR.



