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Vu le décret du 29 mars 1993 pertant nomination du Premicr
ministre ;

Vu le décret du 30 mars 1993 relatif a la composition du
Gouvernement ;

Vu le décret n° 93-780 du 8 avril 1993 relatif aux artributions
du ministre de I'économie ;

Vu le décret du 27 avril 1993 modifié portant délégation de
signature ;

Vu Parrété du 9 juin 1989 relatif 4 I'organisation des services
de la direction générale de U'Institat pational de la statistique ct
des érudes économiques ;

Vu Darrété du 20 avril 1993 portant délégation de signature,

Décréte :

Art. 1. — L’article 6 du décret du 27 avril 1993 susvisé est
remplacé par les dispositions suivantes :

«Art. 6. — En cas d’absence ou d’empéchement de M. Paul
Champsaur, directeur général de I'Institut national de la statis-
tique et des éwdes économigques, et de M. Georges Consolo,
secrétaire général, délégation est donnée 2 M. Pierre Soubie,
inspecteur général de I'Institut national de la statistique et des
études économiques, & I'effet de signer, au nom du ministre de
I'économie, dans la limite des attributions de la direction de la
diffusion et de I'action régionale, tous devis relatifs a la cession
de travaux et de publications dc I’Institut national de la statis-
tigue et des éudes économiques, toutes conventions de recettes
et mémoires dans la limite de 100 000 F par opération, ainsi
que tous bons et lettres de commande. »

Art. 2. — L’article 7 du décret du 27 avril 1993 susvisé est
remplacé par les dispositions suivantes -

«Art. 7. — En cas d'absence ou d’empéchement de M. Paul
Champsaur, directeur général de I'Institut national de la statis-
tique et des études économiques, de M. Georges Consolo, secré-
taire général, ¢t de M. Pierre Soubie, inspecteur général de
I'Institut pational de la statistique et des études économiques,
délégation est donnée :

« 1. A M. Jacques Boudoul, inspecteur général de I'Institut
national de la statistique et des études économiques, a effel de
signer, au nom du ministre de )'économie, dans la limite de
100 000 F par opération et dans la limite des attributions de
I'Observatoire dconomique .de Paris, toutes conventions de
recettes, tous devis el mémoires relatifs & la cession de travaux
et de publications de |'Institut national de la stalistique et des
études économiques ;

« 2. A M. Daniel Lerner, administrateur de 1'Institut national
de la statistique et des études économiques, i effet de signer, au
nom du ministre de 'économie, tous devis relatifs 4 la cession
de travaux et de publications de I'Institut national de la statis-
tigue et des études économiques, tous bons et lettres de
commande, dans la limite des attributions de la direction de la
diffusion et de I'action régionale. »

Art, 3. — Le ministre de I'économie est chargé de I'exé-
cution du présent décret, qui sera publié au Journal officiel de
la Républigue frangaise.

Fait a4 Paris, le 3 mai 1994,

EnouarD BALLADUR
Par le¢ Premier ministre :

Le ministre de |'économie,
EDMOND ALPHANDERY

Arrété du 8 avril 1994 relatif aux méthodes officielles
d’analyse des préparations a base de foie gras
NOR: ECOCS4000504

Le ministre de I'dconomie et te ministre de ’agriculture et de la
péche,

Vu le code de la consommation ;

Vu le décret du 22 janvier 1919 modifié pontant application de la
loi du I aolt 1905, et nolamment son article 12;

Vu le décret n* 93-999 du 9 aont 1993 relatif aux préparations 4
base de foie gras ;

Vu l'avis de la commission géndrale d'unification des méthodes
d analyse,

Arréient

Art. . - Les méthodes officielles pour la préparation des
échantillons, le plan d'échantillonnage et I"analyse des préparations
A base de foie gras sont décrites en annexe du présent arrété.

Ant. 2. - Le directeur général de la concurrence, de la consom-
mation et de la répression des fraudes et le directeur général de
i’alimentation sont chargés, chacun en ce qui le concemne, de Fexé-
cution du présent arréé, qui sera publié aw Journal officiel de la
République frangaise.

Fait a Paris, lo 8 avnl 1994

Le ministre de I'économie,

Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de la concurrence, de la consommation

et de la répression des fraudes :
Le chef de service,
N. RENAUDIN

Le ministre de Uagriculture et de la péche,
Pour le ministre el par délégation :
Par empéchement du directeur géndral
de I'alimentation :
Le contrileur général des services vétérinaires,
G. BEpEs

ANNEXE
I - Méthode de préparation de I’échantilion

Analyse chimique et examen histologigue

L’analyse chimique et I'examen histologique des préparations &
base de foie gras sont effectués sur un échantilon de 200 grammes
minimum, ce qui peut représenter plusieurs unités de vente.

Pour les produits non conditionnés, peser I'échantillon. ta gelée,
fa graisse exsudée ct déterminer les pourcentages de gelée d'enro-
bage el de graisse exsudée.

Pour les produits conditionnés, & 'ouverture du condilionnement
d’origine, déterminer la masse nelte totale ct le pourcentage de
graisse exsudée, aprés avoir éventucliement éliminé la couche pro-
tectrice {saindoux ou dérivé, etc.} qui ne doit pas étre comprise dans
la masse nelte annoncée.

Le pourcentage de graisse exsudée, le pourcentage de I'homogé-
nat et le pourcentage de morceaux doivent se fuire sur une unité de
venle réservée 4 ces controles,

Il est toléré d’effectuer le prélévement pour 'examen histologique
sur le foie; 'ensemble foie + graisse cxsudde est ensuite rendu
homogéne en vue de l'analyse chimique et conservé dans un réci-
pient de fagon @ éviter sa déténioration et tout changement dans sa
composition.

H. - Plan d’échantillonnage

Pour le contrdle de la proportion de graisse exsudée dans les foies
gras entiers d¢'oie ou les foles gras entiers de canard.

Pour le contrdle de la proportion totale de graisse exsudée et
d’homogénat dans les foies gras d’oie ou les foies gras de canard.

Pour le contrile du pourcentage de morceaux dans les blocs de
foie gras d’oie ou les blocs de foie gras de canard.

Pour le contrble de 'HPD ou de YHPDA dans l'ensemble des
préparations & base de foie gras d'oic ou de foie gras de canard.

Compte tenu de P'hétérogénéité des fabrications et du fait qu'il est
nécessaire de prévoir une tolérance pour ces critéres (proportion de
graisse exsudée et d'homogénat, pourcentage de morceaux, HPD et
HPDA), les plans de contrdle retenus sont du tlype «plans i trois
classes ».

Le contréle porte sur sept unités de vente prélevées au hasard
dans le lot de fabrication.

Chaque unité de vente est analysée individuellement.

1. — 1. Foie gras entier d'vie, foie gras entier de canurd,
fole gras d'oie, foie gras de canard

La proportion de graisse exsudée ou de graisse exsudée et
d'homogénat est le complément & 100 du pourcentage de morceaux
de lobes,

Calculer le pourcentage de morceaux de lobes. Le lot est
conforme si au plus deux résultats sont compris entre 70 p. 100 el
56 p. 100 et si aucun n'est en dessous de 56 p. 100.

I — 2. Blocs de foie gras d'vie, blocs de foie gras de canard

Minimum N p. 100 de tnorceaux (N Valeur supérieure ou égale i
30, N Valeur annoacée sur I'étiquetage si supéneur i 30).

Le lot est conforme si au plus deux résultats d’anulyse somt
compris entre N p. 100 (30p. 100) ¢t 0.8 N p. 100 (24 p. 100) et si
aucun résultat n'est en dessous de 0.8 N p. 100 (24 p. 100).
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1. = 3. HPD ou HPDA (limite maximale M)

Le lot est conforme si au plus deux résultats d’analyse sont
compris entre M p. 100 et M + 2 p. 100 et si aucun résultat n'est au
dessus de M +2p. 100. .

Ce plan d'échantillonnage n'exclut pas la possibililé de procéder a
des prélévements de sondage d’une unité de vente afin d’avoir une
premicre idée de la qualité des produits 4 contréler.

Les prélévements d’une unité de vente conviennent pour contréler
I'utilisation des produits non autorisés. Prélever une deuxiéme unité
de vente pour le contrdle de 1a proportion totale de graisse exsudée
et d’homogénat dans les foies gras ou pour le controle du pourcen-
tage de morceaux dans les blocs de foie gras.

IlI. - Méthode de détermination
de 1a masse nette totale

La masse nette totale est la différence entre la masse brute et la
masse de I'emballage. Celte masse nette totale est prise comme réfé-
rence pour le calcul des pourcentages sur produit fini.

IV. — Méthode de détermination du pourcentage de graisse exsu-
dée dans les foies gras entiers. — Méthode de détermination du
pourcentage de graisse exsudée et d’homogénat dans les foies
gras

1. Objet et domaine d’application

Cette méthode a pour objet de déterminer le pourcentage de
graisse exsudée dans les foies gras entiers ou le pourcentage de
graisse exsudée et d’homogénat dans les foies gras.

Elle permet de séparer les parties d'une masse supérieure ou égale
4 20 grammes qui ont gardé la structure du morceau (morceau de
lobe) du reste de la préparation.

2. Appareillage

Maténel courant de laboratoire.
Balance pesant & 0,1 gramme prés.

3. Mode opératoire

Les produits sont ramenés 3 température ambiante entre 20 el
25 °C par entreposage quatre i cing heures 4 la température du labo-
ratoire.

Un réchauffage rapide est déconseillé, car il modifie la structure
du produit.

Aprés ouverture et mesure de la masse nette totale pour les pro-
duits préemballés, la graisse exsudée est éliminée au couteau ou 2 la
spalule plate. Chague morcean de lobe est pesé individuellement.

On veillera a bien éliminer I’homogénat attaché 3 chaque morceau
de lobe sans modifier I'intégrité de celui-ci.

Le pourcentage de morceaux de lobe est calculé par, rapport ala
masse nelte lotale.

Le pourcentage de praisse exsudée ou le pourcentage de graisse
exsudée et d’homogénat est le complément & 100 du pourcentage
des partics d'une masse supérieure a 20 grammes qui ont gardé la
structure du morceau.

V. - Méthode de détermination du pourcentage
de morceaux dans les blocs de foie gras

1. Objet et domaine d’application

Cette méthode a pour objet de déterminer le pourcentage de mor-
ceaux de foie gras dans les blocs de foies gras. Chaque morceau est
séparé manuellement du reste de la préparation.

2. Appareillage

Matériel courant de laboratoire.
Balance pesant & 0,1 g pres.

3. Mode opératoire

Les produits sont ramenés i température ambiante entre 20 et
25 «C par entreposage quatre i cing heures a la température du labo-
ratoire.

Un réchauffage rapide est déconseillé, car il modifie Ja structure
du produit.

Apres ouverture et mesure de la masse nette totale pour les pro-
duits préemballés, la graisse exsudée est éliminée au couteau ou a la
spatule plate. Chaque morceau est pesé individuellement.

On veillera 4 bien éliminer le foie gras reconstitué aitaché a
chague morceau sans modifier intégrité de celui-ci.

Faire la somme des masses des morceaux de masse supérieure ou
égale 4 10 grammes. Le pourcentage de ces morceaux est calculé
par rapport a2 la masse nelte totale.

VL. - Méthode de détermination de I’bumidité
Méthode Afnor V 04 401. - Viandes et produits 4 base de viande.

VII. - Méthode de détermination
de la teneur en matiére grasse libre

Méthode Afnor V 04 403. - Viandes et produits & base de viande.

VIII. - Méthode de détermination
de la teneur en L(-)hydroxyproline

Méthode Afnor V 04 415. — Viandes et produits 4 base de viande.

[X. - Méthode de détermination
de la teneur en sucres

Recueil Afnor-CTSCCV, pages 164 4 167 de I'édition de 1987.

X. - Méthode de détermination
de la teneur en amidon

Méthode Afnor V (4 414, — Produits 4 base de viande.

XI. — Méthode de détection par électrophorése des foies de dif-
férentes especes de volailles dans les foies gras d’cie ou de
canard

1. Objet et domaine d’application

Cette méthode a pour objet de déterminer I'origine du foie ulilisé
pour la fabrication du foie gras d’oie ou de canard dans les produits
qui ont subi un traitement thermique permettant 1'obtention d'une
semi-conserve au sens commercial du terme ou pour les produits
ayant subi un chauffage de 103 °C pendant 40 minutes.

Elle permet de mettre en évidence dans I'électirophorégramme une
bande spécifique de l'oie, unc bande spécifique du canard, deux
bandes spécifiques de la poule et de la dinde.

2. Principe

Fractionnement, par électrophorése en gel de polyacrylamide, des
protéines spécifiques des foies doie, de canard, de poule et de
dinde.

3. Appareillage

Matériel courant de laboratoire. et notamment :
3.1. Homogénéisateur.
3.2. Centrifugeuse 80 000 g réfrigérée.
3.3. Cuve a électrophorése verticale.
3.4, Générateor de courant & ampérage constant.

4. Produits chimiques

Tous les réactifs doivent éue de qualité analytique. L'ean utilisée
doit étre de |'eau distillée ou de I'ean de pureté au moins équi-
valente.

4.1. Réactifs d’extraction.

. Trishyaroxyméthylaminométhane (TRIS).
. Sel disodique de I'acide éthylénediaminotétraacétique.
. Acide borique.

. Urée.

.1.5. Dithiotréitol.

4.2. Réacufs de migration.

4.2.f. Acrylamide.

4.2.2. Bisacrylamide.

4.2.3. Persuifate d'ammonium.

4.2.4. Riboflavine.

4.2.5. TEMED (NNN'N’-tétraméthyléenediamine).
4.2.6. Trton X-100.

4.2.7. Urée.

4.2.8. Hydroxyde de potassium.

4.29. Acide acétique.

4.3. Réactifs de coloration.

4.3.]1. Bleu de Coomassic R 250.

4.3.2. Méthanol lechnique.

4.3.3. Acide acétique technique.
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5. Mode opératoire

5.1. Extraction.
5.1.1. Préparation des solutions d'extraction.
Solution A:
TRIS: 108 g
EDTA Na,2H,0: 1,0 g;
HO:qgsp 11
Ajuster le pH 2 8,3 avec une solution d'acide borique (1M).
Solution B :
Solution A: 100 ml;
Urée: qsp 8 M;
Dithiotréitol : gsp | mM.
5.1.2. Protocole.
i5 g de foie gras rendu homogéne sON{ mis en SUSpension
dans 50 ml de solution B. L’ensemble est mixé pendant
20 minutes. La suspension est centrifugée & 80 000 g pendant
30 minutes 3 4“C. La phase aqueuse obtenue est filtrée sur

membrane de 0,45 pm. Le filirat est stocké & — 18C jusqu'a la -

réalisation de |'électrophorése.
5.2. Electrophorése.
5.2.1. Préparation des gels.
Les gels utilisés ont les caractéres swivants :
- gel de concentration: pH 5,15, T%=3,13, C%=20;
- gel de séparation : pH 4,01, T % =8,00, C % = 6,25.
Ils sont préparés en respectant les données résumées dans le
tableau :

GEL DE CONCENTRATION GEL DE SEPARATION

Propartions Proportions

KOR tN 240 mimrmennn
CH,COQH qsp pH 6,70
Eau gsp 50 ml.........
Acrylamide 19,0 g
Bisacrylamide 25 g ...
Eau gsp 50 m!
Ritoflavine 2 mg
{NH,},5,0, 60 mg
Urée 60 g....
Eau gsp 100 ml

Temed 8¢ pl....
2% Triton

Les solutions préparées sont doulées dans un moule formé de
deux plaques de verre (200 x 160 x3 mm) séparées par deux
espaceurs de 1,5 mm d'épaisseur. Avant la prise du gel de
concentration, on introduit un peigne pour former les 15 puits
destinés au dépdt des extraits des échantitlons.

5.2.2. Migration.

On utjlise une migration calionique dans une cuve verticale.

Le tampon de cuve a la composition sulvante :

A alanine : 156 g;

Eau : gsp 500 ml

Le pH est ajusté 4 4,5 avec de 1'acide acétique. Le tampon
est dilué au dixiéme avant I'emploi. 80 pl des extraits 2 Llester
sont déposés au fond des puits. La migration se fait 4 ampérage
constant de 45 mA par gel, pendant 3 heures. Le front est suivi
par I'addition de rouge de pyronine dans le compartiment sup€-
rieur.

5.2.3. Coloration.

Aprés migration, le gel de séparation est fixé et coloré par le
bleu de Coomassie: Coomassie R 250 0,1 % dans métha-
nol / acide acétique / ean (20/10/70) pendant 30 minutes, puis
décoloré dans une solution de décoloration : méthanol / acide
acétique / eau (20/10/70). Les gels sont conservés aprés dessic-
cation.

6. Résultats

La lecture s’effectue par examen direct des électrophorégrammes
ou & I'aide d’un densitometre.

Xl1l. - Examen histologique .
des préparations & base de foie ..

AVANT-PROPOS

Le protocole opératoire de I'analyse histologique des préparations
4 base de foies gras est identique 3 celui de 'analyse histologique
des produits 2 base de viande ; il est décrit avec tous les détails
nécessaires dans le code des usages en charcuterie et conserves de
viandes. — Méthodes de contrdie.

Seules seront mentionnées ci-aprés quelques recommandations
particuliéres pour aider & I'interprétation des prépafations histobo-
giques des produits a base de foies gras.

I. Objet

L'examen qualitatif permet I'identification des principaux €lé-
ments Figurés entrant dans la composition des produits.

2. Pnncipe

Prélevement, fixation, déshydratation, imprégnation et éclaircisse-
ment par le toluéne, imprégnation par la paraffine, inclusion dans la
paraffine et exécution des coupes.

3. Appareillage

Maténel courant de laboraloire, et notamment :

Un équipement d’examen microscopique de type microscope avec
image de "objet reproduite a U'infini, avec objectifs planachromat ou
planapochromat, avec équipements complémentaires de contraste de
phase, polarisation, fluorescence et photomicrographie.

4. Produits chimiques

Tous les réactifs doivent étre de qualité analytique. L'eau utilisée
doit &re de Feau distillée ou de 1'eau de pureté au moins équi-
valente.

4.1. Soluton aqueuse de formol )

- aldéhyde formique & 30 p. 100 e¢n puds: 100 ml;

— eau distillée : 900 ml.

Neutraliser par quelques gouttes d’une solution de carbonate
de sodium ou de potassium.

4.2. Solution aqueuse i 5 p. 100 dacide srichloracélique pur.
4.3. Alcool.

Au lancement de la chaine, le prémier bain d alcool est
constitug par de l'alcool & 95° et les Wrois suivants par de
T'alcool absolu. Par la suite, le premier bain est éliminé i
chaque usuge ; le deuxiéme est ulilisé en premier bain et ainsj
de suite.. le quatriéme est de 'alcool absolu renouvelé i
chaque montage.

4.4. Toluéne et xyléne purs.
4.5 Cytoparaffine & point de fusion 56-58 "C pour histologie.

5. Mode opératoire

5.1. Prélevement,

L'échantillonnage présente quelques varianies en fonction
des caractéristiques du produit soumis & P'analyse

o) Foies gras entiers, foies gras:

Prélever deux fragments de | x 1,5 x0,3-0.5 cm minimum,
représentatifs du contenu de la boite ;

b) Produits reconstitués sans morceaux (bloc de foie gras):

Prélever deux fragments de 1 x1,5x0,3-0,5 ¢cm minimum,
représentatifs du contenu de la boite ;

¢) Produits reconstitués avec morceaux (bloc de foie gras
avec morceaux) :

Prélever trois fragments, deux sur le foie gras reconstitué, un
sur Pensemble des morceaux.

5.2. Préparation des échantillons en vue de I'analyse histologique.
5.2.1. Fixation :

La fixation des échantillons par un liquide fixateur n’est pas
nécessaire lorsque les manipulations de Panalyse histologique
sont mises en route immédiatement aprés I'exécution des pré.
levements ; le traitement de cuisson des produits d'origine
assure une fixation satisfaisante des composants.

Si les manipulations de I'analyse histologique doivent étre
différées, il faut assurer unc fixation des échantullons; le
liquide fixateur de type formol neutre & 10 p. 100 est
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recommandd  car il est compatible avec les diverses techniques
de coloration que peuvent choisir les histologistes.
5.2.2. Exécution des coupes.

Les meilleurs résultats sont obtenus avec les coupes a la
paraffine de 3-4 pm d’épaisseur ; Pinclusion des échantillons
dans les blocs de paraffine permet en outre de conserver ces
pitces pour les besoins d'une éventuelle conlre-expertise.

5.2.3. Coloration.

Le choix de la méthode de coloration est laissé 3 I'ininative
des laboratoires d'analyse.

La méthode de coloration de Lillie-Pasternak, sur coupes i la
paraffine, peut cependant étre conseillée en raison de la variété
des détails qu’elle permet de révéler et de la finesse des images
microscopiques, compatible avec un examen a fort grossisse-
ment (x 500). En outre, lors d’examen des coupes colorées en
lumigre ultra-violette (filtre d°excitation BG 12 ; filtre d’arrét 47
ou 50). les structures collagénes sont mises en évidence par
leur fluorescence verditre et les fibres élastiques par une
intense {luorescence juune.

6. Résultats

L’examen microscopique des préparations histologiques de pro-
duits & base de foies gras exige:

Une trés bonne connaissance de Ihislologie normale des divers
tissus dorigines animale et végétale, des foies gras aux divers
stades de leur évolution, et des images microscopiques de divers
additifs non chimiques ;

Une grande expérience des modifications des images résaltant des
trailements de maturation. de hachage. de cutlerage des matiéres
premiéres et du traitement thermique des produits finis. Cela néces-
site en particulier de disposer de fabrications expérimentaies et de
coupes histologiques de rétérence en archive.

Les conclusions de I'histologiste traduisent une « certitude » de
I'existence des composants qu'il a identifiés.

7. Grille d'interpréiation

Examen des morceaux. Examen du foie gras reconstitué.
Analyser les fragments prélevés en 5.1,
. Présence d’hépatocytes maigres

Morceaux de fole maigre......coooeiviieccinvceee. | pour 2 cm?
En petit amas . 4 pour 2 cm?
Isolés...one. 40 pour [ mm?
Périvasculaires ... 4 pour 2 e’
PérnportauX ... 2 pour 2 cm?
2. Présence de déchets conjonctivo-vasculaires 5 pour 2 cm?

3. Autres (muscles. protéines végétales, nombreux amas de granula-
tions protidiques, caillots sanguins, gélating, etc.). Indiguer leur
présence dans le compte rendu
Le produit est non conforme s'il y a:

Présence d'hépatocytes maigres : 3 résultats ou plus supéricurs
aux limites mentionnées 3 la rubrique analytique | {emploi de foies
non complétement engraissés ou de foies maigres) ;

&

" Présence de déchets conjonctivo-vasculaires en nombre supérieur
a la valeur mentionnée ;

Présence d'éléments étrangers (autres que des foies gras de palmi-
pedes) ;

Présence importante de tissus lésionnels dans las morceaux de
foies gras.

Arrété du 29 avril 1994 autorisant au titre de I'année 1994
V'ouverture d’un concours pour le recrutement de chefs
mécaniciens {spécialité Mécanique) de I'administration
des Monnaies et médailles

NOR: ECOP9400139A

Par arrété du ministre de I"économie et du ministre de la fonction
publique en date duo 29 avril 1994, est autorisée au titre de
Pannée 1994 I'ouverture d’un concours inteme pour le recrutement
de deux chefs mécaniciens (spécialité Mécanique) de I'administra-
tion des Monnaies et médailles. ’ .

Le concours est ouvert :

— aux adjoints techniques mécaniciens ;

— aux ouvriers professionnels de I'administration des Monnaies et
médailles possédant une des qualifications fixées par arrété du
ministre de 'économie (meécanicien ajusteur, mécanicien lour-
neur ou dessinateur) et comptant zu |+ janvier de I'année du
concours trois années de services dans les cadres du personnel
ouvrier de I'administration des Monnaies et médailles ; cette
ancienneté est réduite & deux ans pour les ouvriers qui sont
titulaires du brevet d’études professionnelles, du brevet profes-
sionnel ou qui ont satisfait aux examens de sortie d’une institu-
tion d’enseignement technique du niveau du brevet d'études
professionnelles.

La date de cloture des inscriptions est fixée au 24 mai 1994
inclus, terme de rigueeur.

Arrété du 29 avril 1994 autorisant au titre de I'année 1994
I'ouverture d'un concours pour le recrutement d’un chef
d’atelier adjoint de I'administration des Monnaijes et
médailles (femme ou homme)

NOR : ECOP3400140A

Par arrété du ministre de 1"économie et du ministre de 1a fonction
publique en date du 29 avrl 1994, est autorisée au titre de
i"année 1994 I'ouverture d'un concours interne pour le recrutement
d'un chef d'arclier adjoint de I'administration des Monnaies et
médatlles (femme ou homme).

Le concours est ouvert aux ouvrers de toutes catégories de
["admimstration des Monnaies et médailles complant au moins trois
ans de services dans cette administration au 17 janvier de I'année du
concours.

La date de cloture des inscriptions est fixée au 24 mai 1994

inclus, terme de rigueur. .

MINISTERE DE L'INDUSTRIE, DES POSTES
ET TELECOMMUNICATIONS ET DU COMMERCE EXTERIEUR

Arrégté du 18 avril 1994 autorisant Electricité de France-
International 3 prendre une participation dans le capital
de sociétés

NOR : INDG9400516A

Par arrété du ministre de 1'économic et du ministre de 'industrie.
des postes et télécommunications et du commerce cxiérieur en date
du 18 avrl 1994, Electricité de France-Intermational est autornisée i
prendre une participation ;

— de 10 p. 100 au capital de la société Tejo Energia S.A. pour un

montant de | milliard d’escudos ;

~ de 10 p. 100 an capital de la société Pegop pour 500 000 escu-

dos ;

—de 33,33 p. 100 au capital de la sociétié Carbopego pour

1 667 000 escudos.

Arrétés du 26 avril 1994 autorisant la chambre de
commerce et d'industrie d’Ajaccio et de la Corse-du-Sud
a recourir 3 des emprunts

) NOR : INDZ9400515A

Le ministre de 'industrie. des postes et télécommunications et du
commerce extérieur et le ministre des entreprises et du développe-
ment économique, chargé des pelites et moyennes entreprises et du
commerce et de I'artisanat,

Yu la lot du 9 avnil 1898 modifiée sur les chambres de commerce
et d'industne ;

Vu la délibération de la chambre de commerce et d'industrie
d'Ajaccio et de la Corse-du-Sud en date du 15 novembre 1993 ;

Vu Yavis du ministre de I'équipement, des transports et du tou-
| risme (direction générale de I'aviation civile) en date du 11 avril
i 1994




