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EXPOSE DESMOTIFS

PROCEDURE

1.

Le 14 juillet 2000, la Commission a adopté un ensemble de cing propositions
visant la refonte de la législation communautaire en matiere d hygiene des
denrées aimentaires [document COM (2000) 438]. Cette proposition a été
présentée au Consell et au Parlement européen le 24 juillet 2000 en vue de son
adoption dans le cadre de la procédure de codécision (hormis la proposition
2000/0181 qui repose sur I article 37 du traité).

Le 15 mai 2002, le Parlement européen a émis un avis favorable en premiere
lecture sur trois des cing propositions.

La présente proposition porte modification de la premiére, relative al’ hygiene
des denrées alimentaires [document 2000/0178 (COD)], de I’ensemble de
propositions afin de tenir compte des amendements du Parlement européen qui
ont été acceptés par la Commission.

En ce qui concerne la proposition 2000/0178 (COD), le Parlement européen a
adopté 102 amendements dont 72 ont été acceptés par la Commission. Lors de
la séance pléniére du 14 mai 2002, M. Byrne avait indiqué qu'il pourrait
accepter la plupart des amendements, dans leur totalité ou en partie, a condition
gue certains soient reformulés, al’ exception des amendements 5, 8, 13, 14, 28-
30, 35, 37-39, 47, 48, 53, 55, 58, 59, 67, 69, 71, 76, 77, 83, 89, 92, 93, 95, 105,
107 et 108.

Les amendements figurent en gras et sont soulignés. Un certain nombre
d’amendements ont éé reformulés de maniere a garantir la cohérence
terminologiqgue dans I'ensemble de la proposition. Les modifications
rédactionnelles notables sont mentionnées ci-apres.

L es suppressions ne sont pas systématiquement indiquées. Dans certains cas, ce
type d'indications aurait induit des complications structurelles sans pour autant
apporter plus de transparence. Les suppressions concernent notamment les
définitions figurant a I’article 2 (certaines définitions ont été supprimeées afin
d éviter les doubles emplois avec le réglement (CE) n° 178/2002) et al’ article
10 (supprimées pour la méme raison). Amendements concernés: 18 a 24, 50,
54.

L’annexe | est totalement remplacée par un texte restructuré.

La numeérotation des articles est adaptée en raison de |'insertion de I’ article 6
dans !’ article 4 et de lasuppression de I’ article 10.

Dans certains articles, la numérotation des paragraphes est adaptée pour tenir
compte de I'gjout ou de la suppression d' éléments dans la proposition de la
Commission.



Quel ques changements techniques ont été apportés au texte afin de le mettre en
conformité avec I'accord interinstitutionnel du 22 décembre 1998 sur les lignes
directrices communes relatives a la qualité rédactionnelle de la légidation
communautaire (JO C 73 du 17.3.1999, p. 1), adopté ala suite de la déclaration
(n° 39) relative a la qualité rédactionnelle de la législation communautaire,
annexée al'acte final du traité d'Amsterdam. Conformément aux points b) et g)
de cet accord, le texte a été révisé pour tenir compte des lignes directrices
communes et du Guide pratique commun éaboré en vertu du point d) de ces
lignes directrices.

. OBJECTIFSDE LA PROPOSITION

6.

La premiere proposition de I’ensemble vise a établir une base commune en
matiere d’ hygiene s imposant a tous les exploitants du secteur alimentaire. Les
principaux points sont les suivants:

— dlesappliqguedelafermealatable;

- les exploitants du secteur alimentaire sont les premiers responsables de la
sécurité alimentaire;

- le systéme HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur
malitrise) est propose en tant qu'outil permettant aux exploitants du
secteur adimentaire de maitriser les dangers microbiologiques et
chimiques que présentent les denrées alimentaires et de favoriser ains la
securité aimentaire;

—  |’élaboration de guides de bonnes pratiques par les branches du secteur
dimentaire afin d’ orienter les exploitants de ce secteur en ce qui
concerne la sécurité alimentaire et la mise en cauvre du systeme HACCP;

- la flexibilité en faveur des entreprises du secteur alimentaire situées dans
des régions reculées, des méthodes traditionnelles de production des
denrées alimentaires et de la mise en cauvre du systeme HACCP dans les
petites entreprises,

- I’ enregistrement de toutes les exploitations du secteur alimentaire aupres
de I’ autorité compétente;

- les exigences techniques (locaux, égquipements, etc.) pour les entreprises
du secteur alimentaire.

La présente proposition correspond a I’ action 8 de I’annexe au livre blanc sur
la sécurité alimentaire.



APERCU DESAMENDEMENTS DU PARLEMENT EUROPEEN

8.

10.

11.

Amendements d'ordre technique/r édactionnel

La plupart des amendements proposés visent a apporter des améliorations
d’ ordre technique et rédactionnel ala proposition. Ces amendements ont été en
grande partie repris par la Commission (amendements concernés: 2, 4, 6, 9 en
partie, 10, 23, 25, 26, 39, 41, 51, 52, 65, 66, 68, 70, 72, 73, 74, 75, 78, 79, 80,
81, 82, 84, 85, 86, 87, 88, 90, 91, 94, 96, 97, 98, 99, 100, 101, 102, 106).

Relation avec leréglement n° 178/2002 (Iégislation alimentair e générale)

Un certain nombre d’amendements sont destinés a mettre la proposition en
concordance avec le récent reglement (CE) n° 178/2002 établissant les
principes généraux et les prescriptions générales de la Iégislation alimentaire,
ingtituant I’ Autorité européenne de securité des aliments et fixant des
procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires. Ces amendements
ont été largement repris par la Commission (amendements concernés:. 1, 3, 11,
12, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 27, 50, 54, 56, 57, 61).

L’amendement 107 fait double emploi avec le réglement (CE) n° 178/2002 et
n’a donc pas été retenu.

Champ d'application (article premier)

L’amendement 103 vise a préciser gue la proposition ne s applique pas a
I” approvisionnement direct du consommateur final ou du commerce de détall
local en petites quantités de produits primaires. La Commission a repris cet
amendement, car elle estime que les opérations qu’il vise relevent du principe
de subsidiarité. Toutefois, dans sa proposition modifiée, la Commission précise
gue le commerce de détail recouvre, comme indiqué dans la justification de
I’amendement, les magasins locaux et les restaurants.

Comitologie (article 4, paragraphes 1, 2 et 3, article 13)

La Commission a proposé une procédure de réglementation afin de compléter
et de modifier les annexes du réglement, ainsi que pour accorder des
dérogations a ces dispositions (ce dernier mandat existait d§a a I'article 3,
paragraphe 3, de la directive 93/43/CEE). Le Parlement européen n’a pas suivi
la proposition de la Commission. Les amendements du Parlement sur ce point
n’ont pas été retenus par la Commission (amendements concernés: 28, 29, 30,
58 et 59).



12.

13.

14.

Critéresou normes microbiologiques et autres

L’amendement 106 prévoit une reformulation de la proposition de la
Commission en ce qui concerne la fixation de critéres microbiologiques, de
température, d objectifs en matiere de sécurité alimentaire, et de normes de
performance. Cet amendement apporte une précision opportune a la
proposition de la Commission dans la mesure ou il établit un cadre clair pour
les décisions futures en ce qui concerne des facteurs de sécurité alimentaire
importants. Toutefois, une cohérence terminologique doit étre assurée dans
I’ensemble de I’amendement. La Commission a donc apporté quelques
maodifications rédactionnelles a cet amendement.

Flexibilité (article 4, paragraphe 4)

La proposition introduit la flexibilité pour les méthodes traditionnelles de
production, les régions reculées et la mise en cauvre du systéme HACCP. De
plus, le texte offre une flexibilité pour les questions techniques grace a
I"introduction des expressions «en cas de besoin» et «le cas échéant». La
méthode permettant d assurer la flexibilité repose en grande partie sur la
subsidiarité. Cette flexibilité profitera essentiellement aux petites entreprises.

La nécessité de laflexibilité est généralement reconnue. Certains amendements
visent a mieux décrire ou et comment la flexibilité s applique et sont donc
acceptés par la Commission moyennant quel ques modifications rédactionnelles
(amendements concernés:. 31, 32).

Systeme HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur maitrise)
(articleb)

La proposition impose le systéme HACCP a toutes les entreprises du secteur
alimentaire a I’ exception de celles qui se trouvent au niveau de la production
primaire (éleveur) ou les dangers devraient étre maitrisés grace a I’ utilisation
de guides de bonnes pratiques en matiére d élevage. Plusieurs amendements
visaient a introduire le systeme HACCP au niveau de la production primaire.
La Commission ne les a pas acceptés, car |’ application générale du systéme
HACCP au niveau de la production primaire est jugée trop ambitieuse
(amendements concernés: 8, 9 premiéere partie, 35, 37, 38, 67).

Un amendement introduit la flexibilité pour I application du systeme HACCP
(premiere partie de l'amendement 36). La Commission [ accueille
favorablement. Toutefois, |a deuxieme partie de I’amendement 36 exige que les
documents relatifs aux procédures HACCP soient conservés sur une longue
période. Cette exigence est, d'une maniére générale, inconcevable, notamment
dans le cas des trés petites entreprises.



15.

16.

17.

18.

Guides de bonnespratiques (articles6 et 7)

La proposition introduit la possibilité d établir des guides de bonnes pratiques
gui constituent un instrument facultatif pouvant aider les entreprises du secteur
alimentaire a assurer un niveau élevé d'hygiene des denrées alimentaires. Deux
amendements visent a préciser que les guides constituent des instruments
facultatifs (40, 45). Un amendement est destiné a préserver le statut des guides
élaborés conformément aux précédentes regles (44). Trois amendements
précisent la procédure d'éaboration des guides (42, 43, 46). lIs ont été repris
dans la proposition modifiée moyennant quelques modifications
rédactionnelles.

L'amendement 48 est destiné a garantir que les guides communautaires
prévaudront. De l'avis de la Commission, étant donné que les guides, qu'ils
soient nationaux ou communautaires, sont des instruments facultatifs, les
entreprises du secteur alimentaire devraient pouvoir choisir librement lesquels
elles appliqueront.

Enregistrement des entreprisesdu secteur alimentaire (article 8)

La proposition prévoyait |'enregistrement systématique de toutes |es entreprises
du secteur alimentaire aupres de l'autorité compétente et |'attribution du
numéro d'enregistrement aux denrées alimentaires mises sur le marché (a des
fins de tracabilité). L'amendement 49 vise a introduire de la flexibilité dans la
procédure d'enregistrement. L'amendement 50 supprime I'exigence d'attribution
du numéro denregistrement aux denrées aimentaires, la tracabilité étant
assurée de maniére adéguate par le réglement (CE) n° 178/2002. Les deux
amendements sont conformes a la politique de la Commission et sont donc
acceptés.

Toutefois, I'amendement 53 vise a introduire une nouvelle exigence concernant
la tragabilité des denrées aimentaires. Cet amendement n'est pas repris, car il
fait double emploi avec le reglement (CE) n° 178/2002.

Obligations des autorités compétentes

La proposition définit les obligations des entreprises du secteur alimentaire et
non celles des autorités compétentes (qui font I'objet d'une légidation
distincte). Toutefois, les amendements 55 et 108 entendent imposer des
obligations aux autorités compétentes et sortent donc du champ d'application
de la proposition.

Aide en faveur des pays en développement

L'amendement 13 vise a ingtituer une aide pour les pays en développement.
Bien qu'une telle aide constitue une obligation en vertu du code SPS de 'OMC,
la proposition relative a I'hygiéne des denrées alimentaires n'est pas
véritablement adaptée pour introduire cette exigence dans la légidation
communautaire. La Commission examinera cette question dans le contexte
d'éventuelles propositions futures ayant une incidence plus générale sur la
législation alimentaire,



19.

20.

21.

22.

23.

Rapport sur lamise en cauvre

La proposition prévoit que la Commission, dans un délai de sept ans a compter
de I'entrée en vigueur du réglement, soumettra au Parlement européen et au
Conseil un rapport sur I'expérience acquise a la suite de I'application du
reglement. L'amendement 62 vise a ramener la période de 7 ans a 5 ans. Ce
délai devrait raisonnablement permettre a la Commission dacquérir
I'expérience nécessaire avec le nouveau réglement et de présenter un rapport
Sur samise en cauvre.

Date d'entrée en vigueur

La proposition prévoit que le reglement entre en vigueur le jour de sa
publication et est applicable a compter du ler janvier 2004. L'amendement 63
rend le réglement applicable «un an aprés son entrée en vigueur», ce qui
semble une approche réaliste.

Annexel concernant la production primaire

Les amendements 64 a 74 sont destinés a donner une nouvelle présentation des
obligations incombant au secteur de la production primaire et doivent donc étre
considérés comme des modifications rédactionnelles. La Commission a repris
les principales idées de ces amendements, tout en prenant la liberté d'en
reformuler certains afin de garantir la cohérence avec d'autres parties de la
proposition et une approche homogene en matiére de terminologie.

Exigencestechniquesdel'annexell

Dans leur ensemble, les amendements concernant I'annexe Il visent a améliorer
la proposition d'un point de vue technique. Toutefois, certains de ces
amendements pourraient engendrer des difficultés pour les tres petites
entreprises. Ces amendements n'ont pas éé acceptés par la Commission
(amendements concernés: 76, 83, 101).

Conformément a l'article 250, paragraphe 2, du traité CE, la Commission
modifie sa proposition dans le sens indiqué ci-dessus.



2000/0178 (COD)
Proposition modifiée de
REGLEMENT DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL

relative al’hygiene des denr ées alimentaires

LE PARLEMENT EUROPEEN ET LE CONSEIL DE L'UNION EUROPEENNE,

vu le traité instituant la Communauté européenne, et notamment son article 95 et son article
152, paragraphe 4, point b),

vu la proposition de la Commission’,

vu I'avis du Comité économique et social eur opéen?,

vu l'avis du Comité des régions®,

statuant conformément a la procédure visée al'article 251 du traité,

considérant ce qui suit:

(1)

La protection de la santé humaine revé& une importance primordiale. Les

(2)

3)

principes fondamentaux per mettant d'atteindre un niveau de protection éevé ont

été établis dans le réglement (CE) n° 178/2002 du Parlement européen et du

Consell établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la

législation alimentaire, instituant I' Autorité européenne de sécurité des aliments

et fixant des procéduresrelatives a la séeurité des denr ées alimentair es”.

Dans |le cadre du marché intérieur, la directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993
relative & I'hygiéne des denrées alimentaires® a été adoptée en vue de garantir la siireté
des denrées aimentaires destinées a la consommation humaine mises en libre
circulation.

La directive 93/43/CEE fixe les principes concernant I'hygiene des denrées
alimentaires, et notamment:

— leniveau d'hygiéne a toutes les étapes de la préparation, de la transformation,
de la fabrication, du conditionnement, de I'entreposage, du transport, de la
distribution, de la manutention et de la vente ou de la mise a la disposition du
consommateur final,
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(4)

(5)

(6)

(7)
(8)

(9)
(10)

—  lanécessité de fonder le niveau d'hygiene sur le recours al'anal yse des dangers,
a I'évaluation des risques ainsi qu'a d'autres méthodes de gestion permettant
didentifier, de maitriser et de surveliller les points critiques,

—  la possibilité d'adopter, pour certaines catégories de denrées alimentaires, des
criteres microbiologiques et des dispositions en matiére de contréle de la
température conformes a des principes généraux reconnus scientifiquement,

- |'éaboration de guides de bonnes pratiques d'hygiéne auxquels les entreprises
du secteur alimentaire puissent se référer,

—  la nécessité pour les autorités compétentes des Etats membres de garantir le
respect des regles d’hygiene afin d'empécher que des denrées alimentaires
impropres ala consommation ne nuisent au consommateur final,

—  I'obligation pour les exploitants du secteur aimentaire de garantir que seules
des denrées alimentaires qui ne sont pas nocives pour la santé humaine sont
mises sur le marché.

L'expérience a montré que lesdits principes constituent une base solide pour assurer la
sécurité des denrées adimentaires.

Dans le cadre de la politique agricole commune, des régles sanitaires spécifiques
concernant la production et la mise sur le marché des produits inscrits sur la liste
figurant &l'annexe | du traité ont été établies.

Ces regles sanitaires n'ont pas toujour s suffisamment permis déliminer les obstacles
au commerce des produits concernés, ne contribuant pas ains pleinement a la
réalisation du marché intérieur.

Ces régles spécifiques sont énoncées dans de nombreuses directives.

En ce qui concerne la santé publique, ces directives énoncent des principes communs
concernant notamment les responsabilités des fabricants de produits d'origine animale,
les obligations des autorités compétentes, les exigences techniques relatives a la
structure et au fonctionnement des établissements manipulant des produits d'origine
animale, les regles d'hygiene auxquelles ces établissements doivent se conformer, les
procédures d'agrément de ces établissements, les conditions d'entreposage et de
transport et le marquage de salubrité des produits.

Beaucoup de ces principes sont également prévus par la directive 93/43/CEE.

Les principes fixés par la directive 93/43/CEE peuvent donc étre considérés comme
une base commune pour la production dans de bonnes conditions d'hygiéne de toutes
les denrées alimentaires, y compris les produits d'origine animale figurant a I'annexe |
du traite.



(11)

(12)

(13)

(14)

(15)

Outre cette base commune, des régles specifiques d'hygiene sont nécessaires pour tenir
compte de la spécificité de certaines denrées alimentaires. En ce qui concerne les
produits d'origine animale, ces regles figurent dans le réglement (CE) n° .../... du
Parlement européen et du Consell fixant les regles specifiques d'hygiene applicables
aux denrées aimentaires d'origine animale”.

Les regles généraes et specifiques en matiere d’hygiéne ont pour principal objectif
d'assurer au consommateur un niveau de protection élevé en matiére de sécurité des
denrées alimentaires, en prenant notamment en considération:

—  le principe selon lequel la responsabilité premiere en matiere de sécurité des
denrées dimentaires incombe a |'exploitant du secteur alimentaire, dans le
cadre de son activité propre;

—  lanécessité de garantir la sécurité des denrées alimentaires a toutes les étapes
de la chaine alimentaire depuis la production primaire;

—  lanécessité de maintenir la chaine du froid pour les denrées alimentaires qui ne
peuvent pas étre entreposées a température ambiante de maniére siire, en
particulier pour les denrées alimentair es congel ées;

—  l'application généraisée du systéme HACCP (analyse des risques, points
critiques pour leur maitrise) qui, associé a la mise en cauvre de bonnes
pratiques d'hygiéne, devrait renforcer la responsabilité des exploitants du
secteur aimentaire;

- la valeur des guides de bonnes pratiques, sur lesquels peuvent sappuyer les
exploitants du secteur alimentaire afin de respecter les régles d'hygiene
alimentaire atoutes les étapes de |a chaine alimentaire;

—  la nécessité de procéder a des contrdles officiels a toutes les étapes de la
production, de lafabrication et de la mise sur le marché;

— la fixation de criteres microbiologiques et de dispositions en matiere de
contréle de latempérature fondés sur une évaluation scientifique des risques;

—  la nécessité de garantir que les denrées alimentaires importées répondent au
MOiNs aux ME&mes normes sanitaires ou a des normes équivalentes.

La sécurité des denrées alimentaires du lieu de production primaire au point de vente
au consommateur requiert une approche intégrée dans laquelle tous les exploitants du
secteur aimentaire veillent a ce qu'elle ne soit pas compromise.

Les dangers alimentaires qui existent dés la phase de production primaire doivent étre
identifiés et faire I'objet d'un contréle approprié.

Le systéeme HACCP est un instrument permettant d'aider les exploitants du

secteur alimentaire a atteindre un niveau plus élevé de sécurité alimentaire. Ce

systéme ne devrait pas étre considéré comme un mécanisme

d'autor églementation et ne remplace pas les contr 6les officiels.

JOoL...
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(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

L'hygiene dans les exploitations peut étre organisée par le recours a des codes de
bonnes pratiques complétés, en cas de besoin, par des régles spécifiques d'hygiene a
respecter lors de la production des produits primaires. Bien que |'application de
I'ensemble du systeme HACCP dans |e secteur primaire ne soit pour |'instant pas
encore possible d'une maniére générale, il conviendrait d'envisager |'introduction
de sesprincipes.

Lasécurité alimentaire est le résultat de plusieurs facteurs au nombre desquel s figurent
le respect de dispositions obligatoires, la mise en cauvre de programmes de securité
alimentaire élaborés et exécutés par les opérateurs du secteur alimentaire ainsi que la
mise en oauvre du systéme HACCP.

Le systeme HACCP appliqué a la production des denrées alimentaires doit prendre en
considération les principes énonceés par le Codex Alimentarius tout en autorisant la
souplesse requise pour son application dans toutes les situations, notamment dans les
petites entreprises.

Une certaine flexibilité est également nécessaire pour tenir compte du caractere
particulier des méthodes traditionnelles de production des denrées alimentaires, ainsi
que des difficultés d'approvisionnement liées a certaines contraintes géographiques.
Les objectifs de sécurité alimentaire ne doivent toutefois pas Sen trouver compromis.

En ce qui concerne les denrées aimentaires qui ne peuvent pas étre entreposées a
température ambiante de maniere siire, le maintien de la chaine du froid constitue un
principe fondamental de I'hygiene des denrées alimentaires.

La mise en cauvre des regles d'hygiene doit étre guidée par la fixation d'objectifs tels
gue la réduction des agents pathogéenes ou |'établissement de normes de performance;
il importe donc de prévoir des procédures a cet effet.

Latracabilité des denrées et des ingrédients alimentaires dans la chaine alimentaire est
un éément fondamental pour garantir la sécurité alimentaire. Les regles en matiere
detracabilité des denr ées et desingrédients alimentaires ainsi_ gue les procédures
relatives a l'application de ces dispositions dans les secteurs spécifiques figurent
d§adanslereglement (CE) n° 178/2002.

L'enregistrement des entreprises du secteur aimentaire aupres des autorités
compétentes est nécessaire pour permettre |'exécution efficace des controles officiels.

Les exploitants du secteur alimentaire doivent fournir toute I'assistance requise pour
garantir I'exécution efficace des controles officiels par |es autorités compétentes.

Conformément aux articles 11 et 12 du reglement (CE) n°® 178/2002, les denrées

(26)

alimentaires qui sont importées dans la Communauté ou en sont exportées
doivent, sauf circonstances spécifiques, respecter les principes d'hygiéne fixés
dansle présent r églement

Il importe que la législation communautaire en matiére d’hygiéne des denrées
alimentaires sappuie sur des avis scientifiques; il y a lieu a cet effet de consulter
['Autorité européenne de sécurité des aliments chague fois que cela savére
nécessaire.
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(27)

(28)

(29)

(30)

(31)

Afin de tenir compte des progrés scientifiques et techniques, il convient de prévoir une
procédure pour adopter certaines exigences imposees par le présent réglement.

Le présent réglement tient compte des obligations internationales prévues par I'accord
sanitaire et phytosanitaire de 'OMC et par |le Codex Alimentarius.

La présente refonte des régles communautaires existantes en matiere d’hygiene des
denrées alimentaires permet |'abrogation des regles d'hygiene existantes, y compris
celles fixées par la directive 93/43/CEE, qui seront harmonisées par le présent
reglement; cette suppression est réalisée par la directive .../../CE du Parlement
européen et du Consell abrogeant certaines directives relatives a I'hygiene des denrées
alimentaires et aux regles sanitaires régissant la production et la mise sur le marché de
certains produits d'origine animale destinés a la consommation humaine et modifiant
|les directives 89/662/CEE et 91/67/CEE’.

Les mesures nécessaires pour lamise en cauvre du présent réglement étant des mesures
de portée générale au sens de l'article 2 de la décision 1999/468/CE du Conseil du
28 juin 1999 fixant les modalités de I'exercice des compétences d'exécution conférées
a la Commission®, il convient quelles soient arrétées selon la procédure de
réglementation prévue al'article 5 de ladite décision.

Il est nécessaire et approprié, pour atteindre les objectifs fondamentaux du présent
réglement, de renforcer le rapprochement des concepts, principes et procédures établis
précédemment en vertu de la directive 93/43/CEE. Conformément aux principes de
proportionnalité exposés al'article 5 du traité, le présent reglement n'excéde pas ce qui
est nécessaire pour atteindre les objectifs poursuivis.

ONT ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier
Champ d'application

Le présent reglement établit les regles visant a assurer I'hygiene des denrées
alimentaires a toutes les étapes du processus de production, de transfor mation et de
distribution. Le présent reglement sapplique sans préjudice des dispositions plus
spécifiques applicables a certaines catégories de denrées alimentaires, en particulier
aux denrées aimentaires d'origine animale, et des regles relatives aux questions de
nutrition et de composition.

Sont exclus du champ d'application du présent reglement:
a) laproduction primaire de denrées alimentaires aux fins de |'utilisation privée;

b) lapréparation domestique de denrées alimentaires aux fins de la consommeation
privée;

JOL ...
JOL 184 du 17.7.1999, p. 23.
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c) l'approvisionnement direct, par le producteur, du consommateur final ou
des magasins locaux et des restaurants en petites quantités de produits
primair es; ces opérations sont soumises aux r eégles nationales.

Article 2
Dé&finitions

Aux fins du présent reglement, les définitions énoncées dansleréglement (CE) n° 178/2002
sont d'application. En outre, les définitions suivantes sont d'application:

a)

b)

f)

9)

h)

)

«hygiene des denrées alimentaires», ci-apres dénommée «hygiene»: les mesures et
conditions nécessaires pour se prémunir contre les dangers et garantir le caractére
propre a la consommation humaine d'une denrée alimentaire compte tenu de son
utilisation prévue,

«autorité(s) compétente(s)» la ou les autorités centrades dun Etat membre
responsables des contréles prévus aux fins du présent reglement ou toute autre
autorité ou organisme auquel cette compétence a été déléguée par la ou les autorités
centrales,

«certification»: la procédure par laquelle les autorités compétentes délivrent, par écrit
ou de maniére équivalente, une attestation de conformité aux exigences,

«équivalence». la capacité de systémes différents a répondre a des objectifs
identiques,

«contamination»: la présence d'une substance introduite non intentionnellement dans
des denrées alimentaires ou présente dans son environnement, susceptible de
compromettre la sreté ou le caractére propre a la consommation humaine desdites
denrées,

«conditionnement»: la protection d'un produit au moyen d'une enveloppe ou d'un

contenant en contact direct avec le produit concerné; cette enveloppe ou ce
contenant,

«emballage»: I'action de placer une ou plusieurs denrées alimentaires conditionnées
dans un deuxiéme contenant; le contenant lui-méme; si le conditionnement est assez
solide pour assurer une protection effective, il peut étre considéré comme emballage,

«produits d'origine animale»: les denrées alimentaires obtenues a partir d'animaux, y
comprisle miel et le sang,

«produits d'origine végétale»: les denrées alimentaires obtenues a partir de végétaux,
«produits non transformés»: les denrées alimentaires n‘ayant subi aucun traitement, y
compris les produits ayant été par exemple divisés, séparés, tranchés, desosses,

hachés, écorchés, moulus, coupés, lavés, parés, broyés ou décortiqués, réfrigérés,
congelés ou surgelés,
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K)

«produits transformés». les denrées alimentaires résultant de I'application a des
produits non transformés d'un traitement tel que le chauffage, la fumaison, la
salaison, la maturation, le saumurage, la dessiccation, le marinage, |'extraction,
I'extrusion ou d'une combinaison de ces procédés et/ou produits; toute substance
nécessaire pour fabriquer ces produits ou leur conférer des caractéristiques
spécifiques peut étre gjoutee,

«récipient hermétiquement clos»: tout récipient congu pour et destiné a empécher la
pénétration de micro-organismes,

«en cas de besoin», «le cas échéant», «suffisant»: lorsque cela savére nécessaire,
approprié ou suffisant au terme de |'analyse des risques dans le cadre du systeme
HACCP.

Article 3
Obligation générale

Ouitre les principes généraux fixés dans le reglement (CE) n° 178/2002, les exploitants du
secteur alimentaire veillent a ce que toutes les éapes de la production, du traitement et de
la distribution d'aliments placées sous leur_contrdle soient effectuées confor mément aux

dispositions en matiér e d'hygiéne contenues dans le présent réglement applicables a leur

domaine d'activité.

Article4
Dispositions générales et dispositions spécifiques d'hygiene

Les exploitants du secteur alimentaire exercant des activités de production primaire
se conforment aux dispositions genérales d'hygiéne de l'annexe | du présent
reglement ainsi qu'a toute autre disposition spécifique du reglement (CE) n° .../...
(fixant les regles spécifiques d'hygiene applicables aux denrées aimentaires d'origine
animale) et a toute autre annexe applicable aleur domaine d'activité qui pourrait étre
gjoutée conformément ala procédure fixée al'article 13, paragraphe 2.

Les exploitants du secteur alimentaire autres que ceux Vvisés au paragraphe 1 se
conforment aux dispositions générales d'hygiene de I'annexe Il du présent reglement
ains qu'a toute autre disposition spécifique du réglement (CE) n° ...[... (fixant les
regles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale)
et a toute autre annexe applicable a leur domaine d'activité qui pourrait étre goutée
conformément ala procédure fixée al'article 13, paragraphe 2.

La Commission peut accorder des exemptions en ce qui concerne les dispositions des
annexes visees aux paragraphes 1 et 2 conformément a la procédure fixée a l'article
13, a condition que lesdites exemptions ne compromettent pas la réalisation des
objectifs fixés par le présent reglement.
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Un Etat membre peut, en coopération avec la Commission et conformément a la
procedur e visée au paragraphe 5, adapter les exigences fixées aux annexes | et Il,
dans la mesure ou cela ne compromet pas les objectifs d'hygiéne des denrées
alimentaires, afin de:

a) tenir compte des besoins des exploitations du secteur alimentaire situées dans
des régions soumises a des contraintes geéographiques ou connaissant des
difficultés d'approvisionnement, qui desservent le marché local, ou

b) prendre en considération les méhodes de production traditionnelles ou
|'utilisation _de matiéres premiéres qui, sur la base de connaissances
scientifigues, d'une expérience éprouvée ou de la tradition, entrent
notoirement dans le processus de production.

L'Etat membre qui a recours a la possibilité visée au paragraphe 4 le notifie a la
Commission et aux autres Etats membres et leur fournit une liste des produits et des
r égions concer nées ainsi_gue des modifications apportées pour_adapter lesregles
d'hygiéne. Les Etats membres peuvent, dans un déai d'un mois & compter de la
réception de la notification, transmettre par €crit leurs observations ala Commission.
Le cas échéant, la Commission prend une décision conformément & la procédure
visée al'article 13, paragraphe 2.

L es exploitants du secteur alimentair e sont tenus de:

a) veller au respect des criteres de température pour les denrées
alimentaires et au maintien dela chaine du froid;

b) veiller au respect des criteres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires;

c) prendr e des mesur es ou adopter des procédur es nécessair es pour atteindre
les objectifs et les normes de performance fixés pour la réalisation des
objectifs du présent reglement;

d) utiliser des méhodes d'échantillonnage et d'analyse appr opriées.

L es criteres, objectifs, nor mes de performance et méthodes visés au par agr aphe

6 sont adoptés selon la procédure prévue al'article 13, paragraphe 2.

En attendant que soient fixés les critéres, objectifs, normes et méthodes visés au

paragraphe 6, les critéres, objectifs, normes et méthodes pertinents énonces
danslesdirectives citées aux articles premier et 2 deladirective.../... (abrogeant
certaines directives sur_|I'hygiene des denrées alimentaires et sur_les conditions
sanitaires de la production et de |la commercialisation _de certains produits
d'origine animale, et modifiant les directives 89/662/CEE et 91/67/CEE), ou
leurs dispositions d'application, demeurent d'application, de méme que les
dispositions nationales adoptées conformément a ces directives ou_a leurs
dispositions d'application.
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Article 5
Systéme HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur maitrise)

Les exploitants du secteur alimentaire autres que ceux exercant des activités de
production primaire mettent en place et appliquent une procédure permanente, sur la
base des principes ci-aprés du systéme HACCP:

a) identifier tout danger quil y a lieu d'éviter, déliminer ou de ramener a un
niveau acceptable;

b) identifier les points critiques au niveau desgquels un contrdle est indispensable
pour éviter ou éliminer un danger alimentaire ou pour le ramener a un niveau
acceptable;

c)  établir, aux points critiques, les limites critiques qui différencient I'acceptabilité
de I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination ou la réduction des dangers
identifiés;

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace des points critiques;

e)  éablir les actions correctives a mettre en cauvre lorsque la surveillance révéle
gu'un point critique N'est pas maitrisé.

Les exploitants du secteur alimentaire autres que ceux exercant des activités de
production primaire établissent des procédures pour vérifier |'efficacité des mesures
prévues au paragraphe 1. Les procédures de vérification sont exécutées
périodiquement et lors de tout changement dans les activités de I'entreprise
susceptible d'avoir un effet négatif sur la sécurité alimentaire.

Afin de faciliter |'exécution des controdles officiels, les exploitants du secteur
alimentaire autres que ceux exercant des activités de production primaire
démontrent a l'autorité compétente qu'ils respectent les paragraphes 1 et 2. En
fonction de la nature et de la taille de |'entreprise, cette démonstration
comprend, le cas échéant, des documents. Les exploitants du secteur alimentaire
conservent ces documents au moins pendant la durée de conservation du produit.

Dans le cadre du systeme visé aux paragraphes 1, 2 et 3, les exploitants du secteur
alimentaire peuvent, Sils le souhaitent, utiliser des guides de bonnes pratiques en
liaison avec des guides pour I'application du systéme HACCP éaborés
conformément aux articles 6 et 7. Lesdits guides doivent correspondre aux opérations
et aux denrées alimentaires pour lesquellesils sont utilisés par I'exploitant du secteur
alimentaire.

Conformément a la procédure visee al'article 13, paragraphe 2, des mesures peuvent
étre adoptées en vue de faciliter lamise en cauvre du présent article, notamment dans
les petites entreprises.
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Article 6
Guides nationaux de bonnes pratiques et guides pour |'application du systeme HACCP

Les Etats membres encouragent |'élaboration de guides de bonnes pratiques
comprenant des conseils relatifs au respect des articles 3 et 4 ainsi qu'a I'application
des principes HACCP (ci-aprés dénommés «guides nationaux») lorsgue l'article 5

sapplique.
Sil est procédé alamise au point de guides nationaux, ils seront éaborés:

—  par lesbranches du secteur alimentaire,

- apr es consultation des représentants d'autres parties dont les intér é&s sont

considérablement concernés, telles que les autorités compétentes et les

associations de consommateurs,

—  le cas échéant, en se référant aux codes d'usage internationaux recommandeés

en matiére d'hygiene du Codex Alimentarius.

Les guides nationaux peuvent étre élaborés sous I'égide d'un des organismes
nationaux de normalisation visés a l'annexe | de la directive 98/34/CE du Parlement
européen et du Conseil du 22 juin 1998 prévoyant une procédure dinformation dans
le domaine des normes et réglementations techniques’, telle que modifiée par la

directive 98/48/CE °.

L es Etats membres éval uent |es guides nationaux pour sassurer:

a) que leur contenu peut ére mis en pratique dans les secteurs auxquels ils se

référent,

b) quils ont é&té élaborés aprés consultation des représentants du secteur
concerné et d'autres parties concernées, telles que les autorités compétentes et

| es associ ations de consommateurs,

c) quils ont été éaborés en tenant compte du Code d'usages international
recommandé - Principes généraux dhygiene aimentare du Codex

Alimentarius,

d) quetoutesles parties intéressées particulierement concernées ont été consultées

et que les observations pertinentes ont été prises en considération,

€) que lesdits guides sont appropriés pour assurer le respect des dispositions des
articles 3, 4 et 5 dans les secteurs et/ou pour les denrées aimentaires

concernés.

Douze mois apres I'entrée en vigueur du présent reglement et une fois par an ensuite,
les Etats membres soumettent a la Commission un rapport sur les mesures prises

pour élaborer les guides nationaux visés au paragraphe 1.

9

JO L 204 du 21.7.1998, p. 37.
JOL 217 du 5.8.1998, p. 18.
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L es Etats membres communiquent & la Commission les guides nationaux dont ils ont
constaté la conformité avec le paragraphe 3. La Commission tient un registre de ces
guides qu'elle met ala disposition des Etats membres.

L es guides de bonnes pratiques déa élaborés et appliqués conformément a la

directive 93/43/CEE peuvent continuer a étre utilisés aprés |'entrée en viqueur
du présent reglement dans la mesure ou ils sont conformes aux objectifs du
présent reglement.

Article 7
Guides communautaires

Si un Etat membre ou la Commission considére quil y a lieu de prévoir des guides
communautaires de bonnes pratiques et/ou des guides communautaires pour
I"application des principes HACCP (ci-apres dénommés «guides communautaires»)
uniformes, la Commission consulte le comité visé al'article 13, paragraphe 1. L'objet
de cette consultation est d'examiner |'opportunité d'élaborer de tels guides ainsi que
leur portée et lamatiere atraiter.

Si, conformément au paragraphe 1, il est jugé nécessaire d'établir des quides
communautair es, ceux-ci sont éabor és:

a) par desreprésentants du secteur européen concerné, y compris des petites
et moyennes entreprises (PME),

b) aprés consultation d'autres parties concernées, telles que les autorités
compétentes et |es associations de consommateurs,

c) en tenant compte du Code d'usages international recommandé - Principes
généraux d'hygiene alimentaire du Codex Alimentarius ainsi que de tout guide
national éaboré conformément al'article 6.

Le comité visé al'article 13, paragraphe 1, est responsable de |'évaluation des guides
communautaires, en vue d'assurer:

a) que le contenu de ces guides peut étre mis en pratique dans les secteurs
auxquelsils se référent dans I'ensemble de la Communauté,

b)  quetoutes les parties intéressées particuliérement concernées par ces guides ont
été consultées et que les observations pertinentes ont été prises en
considération,

Cc) quelesguides nationaux transmis éventuellement ala Commission en vertu de
I'article 6, paragraphe 5, ont été pris en considération,

d) que lesdits guides sont appropriés pour assurer le respect des dispositions des
articles 3, 4 et 5 dans les secteurs et/ou pour les denrées aimentaires
concernés.

Lorsgue des guides nationaux ont été publiés conformément a l'article 6 et que des
guides communautaires sont ensuite publiés conformément au présent article, les
exploitants du secteur alimentaire peuvent se référer aux uns comme aux autres.
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5. Les titres et références des guides communautaires sont publiés dans la série C du
Journal officiel des Communautés européennes. Les Etats membres veillent & ce que
la publication desdits guides soit portée a la connaissance des branches concernées
du secteur alimentaire et des autorités compétentes sur leur territoire.

Article 8
Enregistrement ou agrément des entreprises du secteur alimentaire

1 Les exploitants du secteur alimentaire déclarent tous les établissements sous leur
responsabilité visés dans le présent réglement auprés de |'autorité ou des autorités
compétentes avec indication de la nature, du nom et de |'adresse de tous les |ocaux.

L'autorité ou les autorités compétentes attribuent un numéro d'enregistrement a
chaque établissement du secteur alimentaire et tiennent une liste a jour de ces
établissements. Elles peuvent recourir_a des identifications déa attribuées a
d'autresfins.

L es exploitants du secteur alimentaire transmettent aux autorités compétentes
les informations nécessaires, en ce compris toute nouvelle activité alimentaire,
tout nouvel établissement ou toute fermeture d'un éablissement, pour
maintenir laliste deslocaux ajour.

2. L es exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les é&ablissements sous
leur responsabilité soient agr éés par |'autorité compétente:

a) conformément a la législation nationale de I'Etat membre dans leguel
|'éablissement est Situé;

b) en vertu du reglement (CE) n°.../[... [fixant les regles spécifiques d'hygiene
applicables aux denr ées alimentaires d'origine animale]; ou

c) sdlon une mesure adoptée conformément a la procédure prévue a
I'article 13, par agraphe 2.

3. S un_agrément est nécessaire pour un_éablissement conformément au
paragraphe 2, I'exploitant du secteur alimentaire ne peut faire fonctionner
|'établissement _qu'une fois cet agrément obtenu, aprés gqu'un_contrble de
|'établissement, effectué sur place, a montré que les exigences en _matiere
d'infrastructures et de fonctionnement sont respectées, et s tous les aspects
relatifs a I'hygiene ont été examinés et jugés conformes aux dispositions
pertinentes du présent réglement.

Article9
Controles officiels

Les exploitants du secteur alimentaire fournissent toute |'assistance requise pour garantir
I'exécution efficace des controles officiels par I'autorité compétente. Ils veillent notamment:

- adonner acceés atous batiments, locaux, installations et autres infrastructures,
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- a présenter tout document ou registre requis en vertu du présent réglement ou que
['autorité compétente considere comme nécessaire pour évaluer la situation.

Article 10
| mportations/exportations

Aux fins des articles 11 et 12 du réglement (CE) n° 178/2002, il est tenu compte de la
mise en oeuvre, par les exploitants du secteur alimentaire qui importent ou exportent
des denr ées alimentair es, des prescriptions d'hyagiéne fixées par |e présent r églement.

Article 11
Modification des annexes et mesures d'application

1 Les dispositions figurant dans les annexes du présent réglement peuvent étre
modifiées conformément ala procédure prévue al'article 13, paragraphe 2.

2. Les mesures d'application en rapport avec les articles 4, 5, 8 et 10 peuvent étre
adoptées conformément ala procédure prévue al'article 13, paragraphe 2.

Article 12
Références aux normes internationales

Des modifications des références aux normes internationales, telles que celles du Codex
Alimentarius, contenues dans le présent reglement peuvent étre adoptées conformément a la
procédure visée al'article 13, paragraphe 2.

Article 13
Procédure du comité per manent

1 La Commission est assistée par le Comité permanent de la chaine alimentaire et
dela santéanimale.

2. Lorsgu'il est fait référence au présent paragraphe, les articles 5 et 7 de la décision
1999/468/CE sappliquent, dans le respect de I'article 8 de celle-ci.

3. La péiode prévue al'article 5, paragraphe 6, de la décision 1999/468/CE est fixée a
trois mois.
Article 14

Rapport au Conseil et au Parlement

L es Etats membres soumettent & la Commission des rapports sur |e fonctionnement du présent
reglement, dans un délai de quatre ans a compter de son entrée en vigueur.

Sur la base de ces rapports, la Commission, dans un délai de cing ans a compter de |'entrée en
vigueur du présent reglement, examine son fonctionnement et soumet au Parlement européen
et au Conseil un rapport, accompagné, si nécessaire de propositions |égidatives.
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Article 15
Entrée en vigueur

Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant celui de sa publication au
Journal officiel des Communautés européennes.

Il est applicable...."

Le présent reglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement agpplicable dans
tout Etat membre.

Fait a Bruxelles, le

Par |le Parlement européen Par le Consell
Le Président Le Président

*

[un an aprés|'entrée en vigueur du réglement]
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ANNEXE

REGLES GENERALESD'HYGIENE APPLICABLESA LA PRODUCTION

PRIMAIRE
CHAPITRE |

Champ d'application et dispositions

CHAMPD'APPLICATION

La présente annexe sapplique a la production de produits primaires et_concerne les
opér ations connexes telles que le transport, I'entr eposage et la manipulation des

produits primairessur lelieu defabrication.

DISPOSITIONS GENERALES

1

Les exploitants du secteur alimentaire doivent sassurer, autant gque

possible, que les produits primaires sont protégés contr e la contamination,

en tenant compte des transfor mations qu'ils subiront ultérieur ement.

Sans préudice de |'obligation générale prévue au paragraphe 1, les

exploitants du secteur alimentaire doivent se conformer aux dispositions

Iégales communautaires et nationales applicables concernant la maitrise

des dangers au stade de la production primaire, y compris:

a)

les mesures de réduction de la contamination due a l'air, au sol, a

b)

I'eau, aux_aliments pour_animaux, aux_engrais, aux_meédicaments
vétérinaires, aux produits phytopharmaceutiques et aux biocides,
ains_qu'a l'entreposage, a la _manutention et a |'élimination _des
déchets, et

les mesures relatives a la santé et au bien-ére des animaux et a la

0)

santé des végétaux qui ont des incidences sur la santé humaine, v
compris les programmes de surveillance des zoonoses et des agents
zoonotiques et de lutte contr e ceux-ci.

I'obligation d'informer I'autorité compétente si un probléme susceptible
d'affecter la santé humaine est soupconné.

DISPOSITIONSAPPLICABLESAUX PRODUITSD'ORIGINE ANIMALE

L es exploitants du secteur alimentaire qui éévent, récoltent ou chassent des

animaux ou qui fabriguent des produits primaires d'origine animale doivent

prendre, le cas échéant, les mesur es adéguates:

a)

pour assurer la propreté de toutes les installations utilisées au stade de la

production primaire, y compris les installations servant a entreposer et a

manipuler les aliments pour animaux, et, en cas de besoin aprés leur

nettoyage, pour lesdésinfecter commeil convient;
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b)

pour assurer la propreté et, en cas de besoin aprés leur nettoyage, pour

c)

désinfecter comme il convient les éguipements, les r éceptacles, les caisses,
les véhicules et les navires;

pour assurer, autant qgue possible, la propreté des animaux conduits a

d)

|'abattage et, en cas de besoin, des animaux d'exploitation;

pour empécher, autant que possible, que des parasites causent une

e)

contamination;

pour entreposer et traiter les déchets et les substances dangereuses de

f)

maniére & empécher toute contamination:

pour empécher |'introduction et la propagation de maladies contagieuses

s))

transmissibles a I'homme par_le biais de denrées alimentaires, y compris
en prenant des mesures de précaution lors de |'introduction de nouveaux
animaux_et _en informant |'autorité compétente lorsgu'on soupconne
|'apparition de telles maladies;

pour tenir compte des résultats de toute analyse pertinente d'échantillons

h)

préevés sur des animaux ou d'autres échantillons qui revétent une
importance pour |la santé humaine; et

pour utiliser correctement les additifs dans les aliments pour animaux et

les médicaments vétérinair es, confor mément a la législation applicable.

DISPOSITIONS APPLICABLES AUX PRODUITSD'ORIGINE VEGETALE

L es exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits

végétaux doivent prendre, le cas échéant, les mesur es adégquates:

a) pour assurer la propreté et, en cas de besoin apreés leur nettoyage, pour
désinfecter comme il convient les installations, les éguipements, les
réceptacles, les caisses et les véhicules [utilisés pour des produits
végétaux];

b)  pour assurer, en casde besoin, la propreté des produits végétaux;

c) pour empécher, autant que possible, que des parasites causent une
contamination;

d) pour éviter les dangers biologigues, chimiques ou physiques tels que les
mycotoxines, les métaux lourds, etc.:

e) pour entreposer et traiter les déchets et les substances dangereuses de
maniér e a empécher toute contamination: et

f) pour tenir compte des résultats de toute analyse pertinente d'échantillons

prélevés sur des végétaux ou d'autres échantillons qui revétent une
importance pour la santé humaine.
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CHAPITRE I
Tenued'unregistre

Les exploitants du secteur alimentaire doivent tenir un registre des mesures
prises en vue de maitriser les dangers.

Les exploitants du secteur alimentaire qui élévent des animaux ou qui fabriquent des
produits primaires d'origine animale doivent notamment tenir un registre concernant:

a) lanatureet I'origine desaliments pour animaux;

b) les produits vétérinaires ou autres traitements administr és aux animaux,
lesdatesdeleur administration et lestemps d'attente;

c) |'apparition de maladies susceptibles d'avoir une incidence sur la sécurité
des produitsd'origine animale;

d) les réaultats de toute analyse d'échantillons préevés sur des animaux ou
d'autres échantillons prélevés a des fins de diagnostic, qui revétent une
importance pour la santé humaine; et

e) tout rapport pertinent concernant des contr6les effectués sur les animaux
ou les produitsd'origine animale.

Lorsgque les animaux sont conduits a |'abattoir, les informations pertinentes
contenues dans les registres sont communiquées aux autorités compétentes et
aux exploitants du secteur alimentaire de destination.

Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits
végétaux doivent notamment tenir un registre concernant:

a) |'emploi deproduits phytopharmaceutiques et d'herbicides;

b) ['apparition de parasites ou de maladies susceptibles d'avoir uneincidence
sur la sécurité des produitsd'origine végétale; et

c) les résultats de toute analyse pertinente d'échantillons préevés sur des
végétaux ou d'autres échantillons qui revétent une importance pour la
santé humaine.

Les exploitants du secteur alimentaire doivent mettre les informations
pertinentes contenues dans cesregistres a la disposition de l'autorité compétente
et des exploitants du secteur alimentair e de destination sur simple demande.

D'autres personnes, tels les vétérinaires, les agronomes et les techniciens
agricoles, aident |I'exploitant du secteur alimentaire a tenir lesreqistres.

Ces reqgistres peuvent étre ajoutés a d'autres registres éventuellement requis en
vertu de la légidation communautaire ou nationale, ou ére remplacés par ces
derniers.
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CHAPITRE 111

Guides de bonnes pratiques

L es quides nationaux et communautaires visés aux articles 6 et 7 du présent

reglement devraient contenir des conseils sur les bonnes pratigues en matiere

d'hygiéne qui permettent de maitriser les dangers au stade de la production

primaire.

Les quides de bonnes pratiques en matiére d'hygiéne devraient contenir des

infor mations adéquates sur les dangers potentialement présents au stade de la

production primaire et sur les mesures a prendre pour maitriser ces dangers, y

compris les mesur es pertinentes prévues par les |égislations communautair e et

nationales ou par les programmes nationaux et communautaires. Des exemples

detds dangers et mesur es peuvent comprendr e

a) lalutte contrela contamination par des agentstels que les mycotoxines, les
métaux lourds et les substances radioactives;

b) I'utilisation d'eau, de déchets organiques et d'engrais;

c) |'utilisation correcte et appropriée de produits phytophar maceutiques et
leur tracabilité:

d) l'utilisation correcte et appropriée de médicaments vétérinaires et
d'additifs dansles aliments pour animaux et leur tracabilité

e) la préparation, |'entreposage, |'utilisation et la tracabilité d'aliments pour
animaux;

f) I'éimination correcte des animaux morts, des déchets et deslitiéres;

q) des mesures de protection visant a empécher I'introduction de maladies
contagieuses transmissibles a |'homme par le biais de denr ées alimentaires
et toute obligation d'informer |'autorité compétente;

h) des procédures, pratiques et méthodes visant a garantir que les denrées
alimentaires sont produites, manipulées, emballées, entreposées et
transportées dans des conditions d'hygiéne appropriées, y compris des
mesur es efficaces de nettoyage et de lutte contre les parasites;

i) des mesures relatives a la propreté des animaux de boucherie et
d'exploitation; et

i) des mesuresreativesalatenued'un registre.
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ANNEXE 11

DISPOSITIONS GENERALESD'HYGIENE APPLICABLESA TOUTESLES
ENTREPRISES DU SECTEUR ALIMENTAIRE (A L'EXCEPTION DE LA
PRODUCTION PRIMAIRE)

Remar ques préliminaires

Les chapitres V a Xl de la présente annexe sappliquent a toutes les étapes suivant la
production primaire, pendant la préparation, la transformation, la fabrication, le
conditionnement, |'entreposage, le transport, la distribution, la manutention et la vente ou la
mise ala disposition du consommateur final.

Les autres chapitres de I'annexe sappliquent:

- le chapitre |, a tous les locaux utilisés pour les denrées alimentaires, a l'exception de
ceux qui sont couverts par le chapitre I11,

- le chapitre I, a tous les locaux ou les denrées alimentaires sont préparées, traitées ou
transformées, a I'exception de ceux qui sont couverts par le chapitre IlI, et a
I'exclusion des salles a manger,

- le chapitre 111, atous les locaux énumeérés dans I'intitulé du chapitre,

- le chapitre |V, atous les moyens de transport.

CHAPITRE |

Dispositions générales applicables aux locaux utilisés pour les denréesalimentaires, y
comprisleszones et sites extérieur s(autres que ceux qui sont énonces au chapitrelll)

1 Les locaux par lesquels circulent les denrées alimentaires doivent étre propres et en
bon état d'entretien.

2. Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs
dimensions, leslocaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent:

a)  pouvoir étre convenablement entretenus, nettoyés et/ou désinfectés, prévenir ou
réduire la contamination aéroportée et disposer d'un espace de travail suffisant
pour |'exécution hygiénique de toutes |es opérations,

b)  permettre de prévenir I'encrassement, le contact avec des matériaux toxiques, le
déversement de particules dans les denrées aimentaires et la formation de
condensation et de moisissure indésirable sur les surfaces;

C) permettre la mise en cauvre de bonnes pratiques d'hygiéne, et notamment
prévenir, entre et durant des opérations distinctes, la contamination des
denrées alimentaires, du matériel d'emballage et de conditionnement, des
équipements, des matériaux, de I'eau, de |'aération, du personnel et des sources
de contamination extérieures telles que les animaux nuisibles,
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10.

d) s celaest nécessaire pour atteindre les objectifs du présent réglement, offrir
des conditions d'entreposage adéguates, et notamment une régulation de la
température et une capacité suffisante, pour maintenir les denrées alimentaires
a des températures appropriées qui puissent étre vérifiées et enregistrées.

Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situés et destinés au lavage des
mains doit étre disponible. Des toilettes en nombre suffisant, équipées d'une chasse
d'eau et raccordées a un systeme d'évacuation efficace doivent étre disponibles. Les
toilettes ne doivent pas donner directement sur des locaux utilisés pour la
mani pul ation des denrées alimentaires.

Les lavabos destinés au lavage des mains doivent étre équipés d'eau courante, chaude
et froide, ainsi que de matériel pour le nettoyage et pour le séchage hygiénique des
mains. En cas de besoin, pour éviter tout risque inacceptable de contamination des
denrées alimentaires, les dispositifs de lavage de celles-ci doivent étre séparés de
ceux destinés au lavage des mains.

Il doit y avoir une ventilation adéquate et suffisante, qu'elle soit naturelle ou
meécanique. Il importe d'éviter tout flux d'air pulsé d'une zone contaminée vers une
zone propre. Les systemes de ventilation doivent étre congus de maniére a permettre
d'accéder aisement aux filtres et aux autres piéces devant étre nettoyées ou
remplacées.

Les installations sanitaires doivent étre équipées d'une ventilation adéquate, naturelle
ou mécanique.

Les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent avoir un éclairage naturel
et/ou artificiel suffisant.

Les systemes d'évacuation des eaux résiduaires doivent étre suffisants pour faire face
aux exigences, ils doivent étre congus et construits de maniéere a éviter tout risque de
contamination des denrées alimentaires. Lorsgu'elles sont en partie ou totalement
découvertes, les conduites d'évacuation doivent étre congues de maniere a garantir
gue les eaux résiduaires ne coulent pas d'une zone contaminée vers une zone propre
Ou vers une zone ou sont manipulées des denrées alimentaires susceptibles de
présenter un risque élevé pour la santé des consommateurs finals.

Si_nécessaire et dans la mesure des besoins, des vestiaires adéquats doivent étre
prévus pour le personnel.

L es produits de nettoyage et de désinfection ne peuvent pas étr e entr eposés dans

deslocaux ou des denr ées alimentair es sont manipul ées.
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CHAPITRE I

Dispositions specifiques pour leslocaux ou les denr ées alimentair es sont prépar ées,
traitées ou transformées (a I'exclusion des salles a manger et deslocaux précisés au

chapitrelll)

La conception et I'agencement des locaux ou les denrées alimentaires sont préparées,
traitées ou transformées (a I'exclusion des salles & manger et_des sites mentionnés
au chapitre 11, y compris des réceptacles de véhicules) doivent permettre la mise

en oaivre de bonnes pratiques d'hygiene et notamment prévenir la contamination
croisée entre et durant les opérations; en particulier:

a)

b)

d)

f)

les revétements de sol doivent étre bien entretenus, faciles a nettoyer et, au
besoin, a désinfecter. A cet effet, I'utilisation de matériaux étanches, non
absorbants, lavables et non toxiques est requise, sauf si les exploitants du
secteur aimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres
matériaux utilisés conviennent. Le cas échéant, les sols doivent permettre une
évacuation adéguate en surface;

les surfaces murales doivent étre bien entretenues, faciles a laver et, au besoin,
a désinfecter. A cet effet, I'utilisation de matériaux éanches, non absorbants,
lavables et non toxiques est requise, ainsi que d'une surface lisse jusgu'a une
hauteur convenable pour les opérations, sauf si les exploitants du secteur
alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres matériaux
utilisés conviennent;

les plafonds, les structures surélevées et les parties intérieures du toit
doivent étre construits de maniére a empécher |'encrassement et a réduire la
condensation, |'apparition de moisissures indésirables et le déversement de
particules,

les fenétres et autres ouvertures doivent étre congues de maniére a prévenir
I'encrassement. Celles qui donnent accés sur I'environnement extérieur doivent,
en cas de besoin, étre équipées d'écrans de protection contre les insectes
facilement amovibles pour le nettoyage. Lorsque I|'ouverture des fenétres
entrainerait une contamination des denrées alimentaires, les fenétres doivent
rester fermées et verrouillées pendant la production;

les portes doivent étre faciles a nettoyer et, en cas de besoin, & désinfecter. A
cet effet, I'utilisation de surfaces lisses et non absorbantes est requise, sauf s
les exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente
gue d'autres matériaux utilisés conviennent;

les surfaces (y compris les surfaces des équipements) dans les zones ou les
denrées alimentaires sont manipul ées, et particulierement celles en contact avec
les denrées alimentaires, doivent étre bien entretenues, faciles a nettoyer et, au
besoin, a désinfecter. A cet effet, I'utilisation de matériaux résistant a la
corrosion, lisses, lavables et non toxiques est requise, sauf si les exploitants du
secteur aimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres
matériaux utilisés conviennent.
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2. Des dispositifs adéquats pour le nettoyage et la désinfection des outils et
équipements de travail doivent étre prévus sils sont nécessaires pour atteindre les
objectifs du présent reglement. Ces dispositifs doivent étre fabriqués dans des
matériaux résistant a la corrosion, étre faciles a nettoyer et disposer d'une
alimentation adéquate en eau chaude et froide.

3. Des dispositions adéquates pour le lavage des denrées alimentaires doivent étre
prévues s elles sont nécessaires pour atteindre les objectifs du présent réglement.
Tout évier ou dispositif similaire de lavage des aliments doit disposer d'une
alimentation adéquate en eau potable, chaude et/ou froide selon les besoins, et étre
nettoye et, le cas échéant, désinfecté réguliérement.

CHAPITRE 111

Dispositions applicables aux sites mobiles et/ou provisoires (tels que tentes-mar quises,
étals, points de vente automobiles), aux locaux utilisés principalement comme maison
d'habitation, maisou des denrées alimentair es sont préparées a desfinsautresquela
consommation privée et domestique, aux locaux utilisés occasionnellement a desfinsde
restauration, ainsi qu'aux distributeurs automatiques

1 Les sites et les distributeurs automatiques sont installés, congus, construits, nettoyés
et entretenus de maniére a éviter, autant que faire se peut, la_contamination,
notamment par_des animaux et des parasites, des denrées alimentaires.

2. En particulier et S nécessaire:

a) desinstallations appropriées seront prévues pour assurer un niveau d'hygiéne
personnelle adéquat (elles comprendront, entre autres, des instalations
permettant de se laver et de se sécher les mains dans de bonnes conditions
d'hygiéne, desinstallations sanitaires hygiéniques et des vestiaires);

b) les surfaces en contact avec les denrées aimentaires doivent étre bien
entretenues, faciles & nettoyer et, au besoin, a désinfecter. A cet effet,
['utilisation de matériaux résistant a la corrosion, lisses, lavables et non
toxiques est requise, sauf s les exploitants du secteur alimentaire peuvent
prouver al'autorité compétente que d'autres matériaux utilisés conviennent;

c) des moyens adéquats doivent étre prévus pour le nettoyage et, au besoin, la
désinfection des outils et équipements de travail;

d) lorsgue les denrées alimentaires sont nettoyées dans le cadre des activités de
I'entreprise, des dispositions sont prises pour gque cette opération se déroule
dans des conditions hygiéniques,

€) del'eau potable, chaude et/ou froide, doit étre prévue en quantité suffisante;

f)  des dispositions et/ou installations adéquates doivent étre prévues pour
entreposer et diminer, dans de bonnes conditions d'hygiéne, les substances et
déchets dangereux et/ou non comestibles, qu'ils soient solides ou liquides;
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g) desinstallations et/ou dispositifs adéquats doivent étre prévus pour maintenir
les denrées alimentaires dans des conditions de température adéquates et pour
controler ces derniéres,

h) les denrées alimentaires doivent étre placées a des endroits et dans des
conditions permettant d'éviter, autant que faire se peut, les risques de
contamination.

CHAPITRE IV
Transport

Les réceptacles de véhicules et/ou conteneurs servant au transport des denrées
alimentaires doivent étre propres et en bon état d'entretien de maniére a protéger les
denrées alimentaires contre toute contamination et doivent, en cas de besoin, étre
congus et construits de maniére a pouvoir étre convenablement nettoyés et/ou
désinfectés.

Ces réceptacles de véhicules et/ou de conteneurs doivent étre réservés au transport de
denrées dimentaires si celles-ci sont susceptibles d'ére contaminées par des
chargements d'autre nature.

Lorsque des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs sont utilisés pour
transporter des produits autres que des denrées alimentaires ou pour
transporter_des denr ées alimentair es différentes, un nettoyage efficace doit étre
effectué entre deux chargements pour éviter lerisque de contamination.

Lorsque des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs sont utilisés pour transporter
d'autres produits en plus des denrées alimentaires ou pour transporter différentes
denrées alimentaires en méme temps, les produits doivent étre séparés efficacement
pour prévenir le risgue de contamination.

Les denrées alimentaires en vrac al'état liquide, granulaire ou poudreux doivent étre
transportées dans des réceptacles et/ou conteneurs/citernes réserves au transport de
denrées aimentaires. Sur les conteneurs doit figurer une mention clairement visible
et indélébile, dans une ou plusieurs langues de la Communauté, relative a leur
utilisation pour le transport de denrées alimentaires, ou la mention "Uniquement pour
denrées alimentaires’.

Les denrées alimentaires chargées dans des réceptacles de véhicules et/ou conteneurs
doivent étre placées et protégées de maniére a réduire au maximum le risque de
contamination.

Si celaest nécessaire pour atteindre |es objectifs du présent réglement, les réceptacles
de véhicules et/ou conteneurs servant au transport de denrées alimentaires doivent
pouvoir maintenir celles-ci a des températures appropriées et étre congus de maniere
ace gue les niveaux desdites températures puissent étre controélés.
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CHAPITREV

Dispositions applicables aux équipements

Tous les articles, installations et équipements avec lesguel s |es denrées alimentaires entrent en
contact doivent étre propres et:

a)

b)

étre construits, réalisés et entretenus de maniere a éviter les risques de contamination
des denrées alimentaires;

a l'exception des conteneurs et emballages perdus, étre construits, réalisés et
entretenus de maniere a permettre un nettoyage et, au besoin, une désinfection
approfondis et suffisants compte tenu des fins auxquelles ils sont destinés;

étre installés de maniere a permettre un nettoyage convenable de la zone
environnante.

CHAPITRE VI
Déchets alimentaires

Les déchets alimentaires, sous-produits non comestibles et autres déchets doivent
étre évacués le plus vite possible des locaux _contenant des denrées alimentaires
de maniére a éviter leur accumulation et la contamination des denrées
alimentaires.

Les déchets alimentaires, sous-produits non comestibles et autres déchets doivent
étre déposés dans des conteneurs dotés d'une fermeture, sauf si les exploitants du
secteur alimentaire peuvent prouver a l'autorité compétente que d'autres types de
conteneurs ou de systéemes d'évacuation utilisés conviennent. Ceux-ci doivent étre
congus de maniere adéquate, étre bien entretenus et faciles a nettoyer et, au besoin, a
désinfecter.

Des dispositions adéquates doivent étre prévues pour I'entreposage et |I'élimination
des déchets aimentaires, des sous-produits hon comestibles et des autres déchets.
Les aires de stockage des déchets doivent étre concues et gérées de maniere a
pouvoir étre propres en permanence €, le cas échéant, exemptes d'animaux et de

parasites.

Tous les déchets, liquides, solides ou gazeux, doivent étre éliminés de fagon
hygiénique et dans le respect de I'environnement, conformément a la Iégidation
communautaire applicable a cet effet, et ne doivent pas constituer une source de
contamination directe ou indirecte des denrées alimentaires.
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CHAPITRE VII
Alimentation en eau

L'alimentation en eau potable doit étre suffisante, conformément & la directive
98/83/CE du Conseil relative a la qualité des eaux destinées a la consommation
humaine'. Cette eau potable doit étre utilisée si cela savére nécessaire pour éviter la
contamination des denrées alimentaires.

L'eau recyclée pour étre utilisée dans la transformation ou comme ingrédient ne doit
présenter aucun risque de contamination des denrées alimentaires par des agents
microbiologiques, chimiques ou physiques et doit satisfaire aux normes fixées pour
I'eau potable dans la directive 98/83/CE, a moins que les autorités compétentes des
Etats membres n'aient la certitude que la qualité de I'eau ne peut pas compromettre la
salubrité des denrées alimentaires dans leur forme finale.

La glace entrant en contact avec les denrées aimentaires ou susceptible de
contaminer celles-ci doit ére fabriqguée a partir d'une eau conforme aux
spécifications visées dans la directive 98/83/CE. Elle doit étre fabriquée, manipulée
et stockée dans des conditions prévenant toute contamination.

La vapeur utilisée directement en contact avec les denrées aimentaires ne doit
contenir aucune substance présentant un danger pour la santé ou susceptible de
contaminer |lesdites denrées.

Lorsque de I'eau non potable est utilisée, par exemple pour la lutte contre I'incendie,
la production de vapeur, la réfrigération et a d'autres fins semblables, elle doit
circuler dans un systeme separé et étre identifiée comme telle. L'eau non potable ne
doit pas étre raccordée aux systemes d'eau potable ni pouvoir refluer dans ces
systemes.

Lorsgu'un traitement thermique est appligué a des denrées alimentaires

contenues dans des r écipients her métiquement clos, il v a lieu de velller a ce que
I'eau utilisée pour chauffer les récipients ou pour les refroidir _aprés le
traitement thermigue ne soit pas une source de contamination des denrées
alimentaires.

CHAPITRE VIII
Hygiéne personnelle

Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées aimentaires
doit respecter un niveau élevé de propreté personnelle et porter des tenues adaptées et
propres assurant, si cela est nécessaire pour atteindre les objectifs du présent
reglement, leur protection.

11
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Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'étre transmise par les aliments
ou dont on sait qu'elle est porteuse d'une telle maladie, ou souffrant, par exemple, de
plaies infectées, d'infections ou Iésions cutanées ou de diarrhée ne doit étre autorisée
apénétrer dans une zone de manutention de denrées alimentaires, a quelque titre que
ce soit, lorsqu'il existe un risque de contamination directe ou indirecte des aliments
par des micro-organismes pathogenes. Toute personne atteinte d'une telle affection
employée dans une entreprise du secteur alimentaire et susceptible d'enter en contact
avec les denrées adimentaires informe immeédiatement |'exploitant du secteur
alimentaire de sa maladie ou de ses symptomes.

CHAPITRE IX
Dispositions applicables aux denr ées alimentaires

Les entreprises du secteur alimentaire ne doivent accepter aucun ingrédient ou
matiere premiére dont on sait ou dont on a tout lieu de supposer quils sont
contaminés par des parasites, des micro-organismes pathogenes ou des substances
toxiques, décomposées ou étrangeres, de maniére telle qu'aprés le triage et/ou les
procédures de préparation ou de transformation hygiéniquement appliquées par les
entreprises, ils resteraient impropres ala consommation humaine.

Les matiéres premiéres et tous les ingrédients entreposes dans une entreprise du
secteur alimentaire doivent étre conservés dans des conditions adéquates permettant
d'éviter toute détérioration néfaste et de les protéger contre toute contamination.

Toutes les denrées alimentaires qui sont manipulées, entreposées, emballées,
exposées et transportées doivent étre protégées contre toute contamination
susceptible de les rendre impropres a la consommation humaine, dangereuses pour la
santé ou contaminées de maniére telle qu'elles ne pourraient étre raisonnablement
considérées comme pouvant étre consommees en I'état. Des méthodes adéquates
doivent étre mises au point pour lutter contre les insectes et autres animaux nuisibles.

Les matieres premieres, les ingrédients, les produits semi-finis et les produits finis
susceptibles de favoriser le développement de micro-organismes pathogenes ou la
formation de toxines doivent étre conservés a des températures qui n'entrainent pas
de risgue pour la santé. La chaine du froid ne doit pas étre interrompue. Toutefois, il
est admis de les soustraire a ces températures pour des périodes de courte durée a des
fins pratiques de manutention lors de |'éaboration, du transport, de I'entreposage, de
I'exposition et du service des denrées alimentaires a condition que cela n'entraine pas
de risque pour la santé. Les exploitations du secteur aimentaire procédant a la
fabrication, a la manipulation et au conditionnement de produits transformés doivent
disposer de locaux adéquats suffissmment vastes pour I|'entreposage separé des
matieres premiéres, d'une part, et des produits transformés, d'autre part, et disposer
d'un espace d'entreposage réfrigéré suffisant pour prévenir toute contamination.

Lorsque les denrées aimentaires doivent étre conservées ou servies a basse
température, elles doivent étre réfrigérées dés que possible apres le stade de
traitement thermique ou, en I'absence d'un tel traitement, apres le dernier stade de
I'élaboration, a une température n'‘entrainant pas de risgue pour la santé.
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La décongélation des denrées alimentaires doit étre effectuée de maniére a réduire au
maximum le risque de développement de micro-organismes pathogénes ou la
formation de toxines. Pendant la décongélation, les denrées alimentaires sont
soumises a des températures qui n'entrainent pas de risque pour la santé. Tout liquide
résultant de la décongélation susceptible de présenter un risque pour la santé est
évacué d'une maniéere appropriée. Apres leur décongélation, les denrées alimentaires
doivent étre manipulées de maniere a réduire au maximum le risque de
dével oppement de micro-organismes pathogenes ou la formation de toxines.

Les substances dangereuses et/ou non comestibles, y compris les aliments pour
animaux, doivent faire I'objet d'un étiquetage approprié et étre entreposées dans des
conteneurs srs et séparés.

Les matiéres premieres utilisées pour la fabrication des produits transformeés doivent
avoir éé obtenues, commercialisées ou importées conformément aux dispositions
prévues par le présent réglement.

CHAPITRE X

Dispositions applicables au conditionnement et a |I'emballage des denr ées alimentaires

Des mesures doivent étre prises pour éviter que le matériel de conditionnement et
d'emballage ne soit une source de contamination des denrées aimentaires. Le
matériel de conditionnement et d'emballage doit étre fabriqué, transporté et délivré
aux exploitations du secteur alimentaire de telle fagon qu'il soit protégé contre toute
contamination susceptible de présenter un risque pour la santé.

Le matériel de conditionnement doit étre entreposé de telle facon quiil ne soit pas
eXposé a un risgue de contamination gui_pourrait ére dommageable pour la
securité des denr ées alimentair es.

L es opérations de conditionnement et d'emballage doivent étre effectuées de

maniere a éviter_toute contamination des denrées alimentaires. En particulier, le

local ou les opérations d'emballage se déroulent doit étre de dimensions suffisantes
ains que d'une construction et d'une conception assurant de bonnes conditions
d'hygiene. Le matériel d'emballage doit étre propre avant son introduction dans le
local ou se déroule I'emballage et utilisé sans délai. Lorsgue le matériel d'emballage
doit étre garni d'un matériel de conditionnement, cette opération est exécutée dans de
bonnes conditions d'hygiene.

Le matériel de conditionnement et d'emballage ne peut étre réutilisé pour des denrées

alimentaires que sil est d'une matiere facile a nettoyer et, lorsque I'hygiéne I'exige, a
désinfecter.
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CHAPITRE XI

Conditions spéciales applicables a certaines opérations de transfor mation

Transformation par traitement thermique

Il'y alieu de traiter les denrées alimentaires conformément a un traitement
thermique programmeé, éventuellement associé a d'autres méthodes visant a
écarter les dangers de nature microbiologique. L'appareillage de traitement
thermique doit ére muni de tous les dispositifs de contrdle nécessaires pour
garantir |'application d'un traitement thermique approprié.

S le traitement thermique éventuellement assorti a dautres mesures
prophylactiques ne suffit pas a assurer la stabilité des produits, il y a lieu
d'appliquer un traitement de refroidissement rapide jusgu'a la température
d'entreposage fixée aprés le chauffage pour abréger au maximum la zone de
température critique pour la germination des spores et leur dével oppement.

Si le traitement thermique est appliqué avant le conditionnement, des mesures
sont prises pour prévenir toute contamination des denrées alimentaires entre le
chauffage et le remplissage.

Le cas échéant, notamment en cas d'utilisation de boites métalliques et de
bocaux en verre, il y alieu de sassurer de I'intégrité du récipient et sa propreté
doit étre vérifiée avant le remplissage.

Lorsque le traitement thermique est appliqué a des denrées aimentaires
contenues dans des récipients hermétiquement clos, il y a lieu de veiller a ce
gue I'eau utilisée pour le refroidissement de ceux-ci apres le chauffage ne soit
pas une source de contamination des denrées aimentaires. Les additifs
chimiques utilisés pour empécher la corrosion de |'appareillage et des
récipients doivent I'ére conformément aux bonnes pratiques.

En cas de traitement thermique continu de denrées alimentaires liquides, il y a
lieu d'empécher efficacement tout mélange de liquide traité thermiquement
avec du liquide incompletement chauffé.

Fumaison

Les fumées et la chaleur ne doivent pas affecter les autres opérations.

Les matériaux utilisés pour la production de fumée doivent étre entreposés et
utilisés d'une fagon évitant toute contamination des denrées alimentaires.

La production de fumée par combustion de bois peint, vernis, collé ou ayant
subi tout type de traitement de préservation chimique est interdite.
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3. Salage

Le sel employé pour le traitement des denrées alimentaires doit étre propre et étre
entreposé d'une fagon évitant toute contamination. Les sels peuvent étre réutilisés
apres nettoyage si les procédures HACCP ont démontré qu'il n'existait pas de risque
de contamination.

CHAPITRE XII
For mation

Les exploitants d'entreprises du secteur alimentaire Sassurent que les manutentionnaires de
denrées alimentaires sont encadrés et disposent d'instructions et/ou d'une formation en matiere
d'hygiéne alimentaire adaptées aleur activité professionnelle.

Les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les personnes responsables de la mise
au point et de I'entretien du systéme HACCP ou_de la mise en place des guides vises aux
articles 6 et 7 du présent réglement dans leur entreprise aient recu la formation appropriée
dans |e domaine des principes HACCP et dans les domaines couverts par les guides.
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EXPOSE DESMOTIFS

PROCEDURE

1. Le 14 juillet 2000, la Commission a adopté un ensemble de cing propositions
visant la refonte de la législation communautaire en matiere d hygiene des
denrées aimentaires [document COM (2000) 438]. Cette proposition a été
présentée au Consell et au Parlement européen le 24 juillet 2000 en vue de son
adoption dans le cadre de la procédure de codécision (hormis la proposition
2000/0181 qui repose sur I article 37 du traité).

2.  Le 15 mai 2002, le Parlement européen a émis un avis favorable en premiere
lecture sur trois des cing propositions.

3.  La présente proposition porte modification de la deuxieme de I’ensemble de
propositions, relative a I'hygiéne des denrées aimentaires [document
2000/0179 (COD)], afin de tenir compte des amendements du Parlement
européen qui ont été acceptés par la Commission.

4.  En ce qui concerne la proposition 2000/0179 (COD), le Parlement européen a

adopté 122 amendements. Les amendements 36, 39, 48, 78, 99, 119, 121, 126
et 127 n'ont pas été votés, car ils sont de nature linguistique.

La Commission peut accepter la plupart des amendements, dans leur totalité ou
en partie, a condition que certains soient reformulés, a |I'exception des
amendements 8, 17, 33, 38, 44, 55, 58, 65, 69, 91, 101, 116 et 132.

Les amendements figurent en gras et sont soulignés. Un certain nombre
d’amendements ont été reformulés de maniere a garantir la cohérence
terminologiqgue dans I'ensemble de la proposition. Les modifications
rédactionnelles notables sont mentionnées ci-apres.

L es passages supprimés importants figurent biffés dans le texte.

Certaines modifications techniques ont été apportées au texte afin qu'il soit conforme
a l'accord interingtitutionnel du 22 décembre 1998 sur les lignes directrices
communes relatives a la qualité rédactionnelle de la législation communautaire
(JO C 73 du 17.3.1999, p.1), adopté en vertu de la déclaration n° 39 annexée a l'acte
fina d'Amsterdam, concernant la qualité rédactionnelle de la légidation
communautaire. Conformément aux points b) et g) de cet accord, le texte a été révisé
pour tenir compte des lignes directrices communes et du guide pratique commun
établis au titre du point a) de I'accord.

OBJECTIFSDE LA PROPOSITION

5. La deuxieme proposition vise a établir des régles d'hygiene détaillées a
respecter par la totalité des exploitants du secteur alimentaire manipulant des
produits d’ origine animale. Elle aborde |es aspects importants suivants:

—  Elle sapplique aux produits dorigine animale transformés et non
transformeés.
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—  Elle sapplique également aux produits d'origine animale utilisés dans la
fabrication de produits composes fabriqués a |'aide de produits d'origine
végétale ainsi qu'aux produits d'origine animale transformés.

—  Les exploitants du secteur alimentaire ne peuvent mettre sur le marché
des produits d'origine animale fabriqués dans la Communauté si ceux-ci
n'ont pas été entierement transformeés dans des exploitations enregistrées,
et le cas échéant agréées, par |'autorité compétente.

—  L'autorité compétente accordera son agrément a une exploitation
uniquement lorsgu'une inspection antérieure au début des opérations
démontre que I'exploitation satisfait aux conditions sanitaires fixées dans
le présent reglement.

—  Les Etats membres peuvent adapter certaines des exigences énoncées en
annexe au présent réglement dans le but de tenir compte des besoins des
exploitations sSituées dans des régions soumises a des contraintes
géographiques particuliéres ou desservant uniquement le marché local.

—  Les denrées dimentaires d'origine animale importées de pays tiers
doivent respecter les exigences fixées dans le présent réglement.

La proposition correspond a l'action 8 de I'annexe du Livre blanc sur la sécurité
alimentaire.

1. VUE D'ENSEMBLE DESAMENDEMENTS DU PARLEMENT EUROPEEN

7.

Amendements d'ordre technique/rédactionnel

La plupart des amendements proposés visent a apporter des améliorations
d'ordre technique et rédactionnel ala proposition. Ces amendements ont été en
grande partie repris par la Commission (amendements concernés. 1-3, une
partie du 7, 9-12, 15, 16, 18-32, 34-37, 39-43, 45-54, 56, 57, 59, 61-64, 66-68,
70-77, 80-90, 92-100, 102-110, 113-115, 117, 118, 122-125).

Relation avec le reglement n° 178/2002 (Iégidlation alimentaire générale)

Un certain nombre d'amendements sont destinés a mettre la proposition en
concordance avec le récent reglement (CE) n° 178/2002 établissant les
principes géenéraux et les prescriptions générales de la |égislation alimentaire,
instituant I'Autorité européenne de securité des aiments et fixant des
procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires. Ces amendements
ont été largement repris par la Commission (amendements concernés. 4, 6, 14,
60, 78, 79, 111, 112, 119, 120, 121, 126-128).

Champ d'application (article premier)

L'amendement 5 vise a mieux définir le champ d'application de la proposition
en transférant des ééments des annexes vers les articles. La Commission a
suivi cet amendement, car son adoption offrirait une plus grande sécurité
juridique aux exploitants du secteur alimentaire.
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10.

11.

12.

13.

Définitions (Article 2)

L'amendement 6 prévoit dintégrer a l'article 2 les définitions indiquées a
I'annexe |. Bien que la Commission adhere a I'objectif poursuivi par cet
amendement, les définitions restent a I'annexe | dans la proposition modifiée,
car leur intégration a l'article 2 ne favoriserait pas la transparence du texte. En
revanche, la proposition modifiée indique a l'article 8 que I'annexe | ne peut
étre modifiée sur labase de la procédure visée al'article 9.

Flexibilité (article 4)

La proposition introduit la flexibilité pour les méthodes traditionnelles de
production, les régions reculées et les entreprises du secteur alimentaire. La
méthode permettant d'assurer la flexibilité repose en grande partie sur la
subsidiarité. Cette flexibilité profitera essentiellement aux petites entreprises.

La nécessité de la flexihilité est généralement reconnue. Cependant, pour
garantir la cohérence avec la proposition 2000/0178 (COD) relative al'hygiene
des denrées aimentaires, |la Commission pense que |'amendement 9 devrait étre
aligné sur les principes définis dans I'amendement 31 du Parlement européen
relatif a la proposition 2000/0178 (COD). En conséquence, la proposition
modifiée intégre ce dernier amendement plutét que I'amendement 9 de la
proposition 2000/0179 (COD).

Procédure de modification des annexes (article 8)

L'amendement 13 vise a définir la procédure a suivre par la Commission pour
modifier les annexes. Il reconnait le droit d'initiative de la Commission et a, par
conséquent, été accepté. Cependant, le point 3 de |'amendement impose a la
Commission de présenter un rapport sur la mise en cauvre du nouveau
reglement. Cette partie de I'amendement 13 a été rejetée, car elle porte atteinte
au droit d'initiative de la Commission.

Viandes de gibier

De nombreux amendements (82-97, 129 et 132) portent sur la section
concernant le gibier et les viandes de gibier. Pris dans leur globalité, ces
amendements ne semblent pas toujours offrir une présentation cohérente de
cette section. La proposition modifiée vise par consequent a améliorer le
format de cette section du point de vue rédactionnel tout en tenant compte des
objectifs poursuivis par le Parlement, et notamment:

—  Exclure du champ d'application du réglement la consommation privée ou
la préparation de viande de gibier destinée a la consommation privée,
ainsi que les livraisons directes de petites quantités de gibier sauvage ou
de viandes de gibier destinées au consommateur final ou au commerce de
détail local.

—  Vaeiller acequeles gibiers et les viandes de gibier destinés a étre mis sur
le marché fassent I'objet d'un contrdle par I'autorité compétente.
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14.

15.

—  Garantir une flexibilité suffisante pour tenir compte des traditions et
pratiques de chasse qui peuvent varier d'un Etat membre al'autre.

Date d'entrée en vigueur

L'amendement 15 prévoit que le réglement entre en vigueur le jour de sa
publication et est applicable "un an aprés son entrée en vigueur", ce qui semble
une approche réaliste.

Exigences spécifiques de I'annexe ||

Dans leur ensemble, les amendements concernant I'annexe Il visent a améliorer
la proposition d'un point de vue technique. Toutefois, certains de ces
amendements pourraient engendrer des difficultés pour les entreprises de petite
taillle ou faire double emploi avec la proposition 2000/0178 (COD). Ces
amendements n'ont pas été acceptés par la Commission. Amendements
concernés : 33, 38, 44, 55, 58,65, 69, 91, 101, 116.
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2000/0179 (COD)
Proposition modifiée de
REGLEMENT DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL

fixant les regles spécifiques d’ hygiéne applicables aux denr ées alimentaires
d’origineanimale

LE PARLEMENT EUROPEEN ET LE CONSEIL DE L' UNION EUROPEENNE,

vu le traité ingtituant la Communauté européenne, et notamment son article 152, paragraphe 4,
point b),

vu la proposition de la Commission'?,

vu | avis du Comité économique et social européen *3,

vu I"avis du Comité des régions™,

statuant conformément & la procédure visée a1’ article 251 du traité™,

considérant ce qui suit:

)

(2)

3

(4)

(5)

Leréglement (CE) n°.../... du Parlement européen et du Consell (relatif al’ hygiene des
denrées alimentaires) fixe les régles fondamentales d’ hygiene que doivent respecter les
exploitants du secteur alimentaire afin de garantir la slreté alimentaire.

Certaines denrées alimentaires peuvent présenter des dangers spécifiques pour la santé
humaine, qui nécessitent |’ établissement de régles spécifiques d hygiene afin de
garantir la slreté alimentaire.

Tel est notamment le cas pour les denrées aimentaires d’ origine animale ou des
dangers microbiologiques et chimiques ont fréquemment été constatés.

Dans le cadre de la politique agricole commune, des régles sanitaires spécifiques
concernant la production et la mise sur le marché des produits inscrits sur la liste
figurant al’annexe | du traité ont déja été établies.

Ces regles sanitaires ont permis d' éliminer les obstacles au commerce des produits
concernés, contribuant ains a la réalisation du marché intérieur, tout en assurant un
niveau éevé de protection de la santé publique.

12
13
14
15

JOoC..
JOoC..
JOoC..
JOoC...
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(6) Ces regles spécifiques sont énoncées dans de nombreuses directives et notamment
dans:

- la directive 64/433/CEE du Consell du 26 juin 1964 relative aux conditions
sanitaires de production et de mise sur le marché des viandes fraiches',
modifiée en dernier lieu par la directive 95/23/CE",

— ladirective 71/118/CEE du Conseil du 15 février 1971 relative aux problémes
sanitaires concernant la production et la mise sur le marché des viandes
fraiches de volaille™, modifiée en dernier lieu par la directive 97/79/CE™,

—  ladirective 77/96/CEE du Conseil du 21 décembre 1976 relative a larecherche
detrichines (Trichinella spiralis) lors des importations, en provenance des pays
tiers, des viandes fraiches provenant danimaux domestiques de |’ espéce
porcine®, modifiée en dernier lieu par la directive 94/59/CE*,

— la directive 77/99/CEE du Conseil du 21 décembre 1976 relative a des
problémes sanitaires en matiére de production et de mise sur le marché de
produits & base de viande et de certains autres produits d’origine animale®,
modifiée en dernier lieu par la directive 97/76/CE=,

- la directive 89/437/CEE du Conseil du 20 juin 1989 concernant les problemes
d’ordre hygiénique et sanitaire relatifs a la production et a la mise sur le
marché des ovoproduits®, modifiée en dernier lieu par la directive 96/23/CE?,

— la directive 91/492/CEE du Conseil du 15 juillet 1991 fixant les régles
sanitaires régissant la production et la mise sur le marché des mollusques
bivalves vivants?, modifiée en dernier lieu par la directive 97/79/CE,

— la directive 91/493/CEE du Conseil du 22 juillet 1991 fixant les regles
sanitaires régissant la production et la mise sur le marché des produits de la
péche?’, modifiée en dernier lieu par la directive 97/79/CE,

- la directive 91/495/CEE du Conseil du 27 novembre 1990 concernant les
problémes sanitaires et de police sanitaire relatifs a la production et a la mise
sur le marché de viandes de lapin et de viandes de gibier d’élevage™, modifiée
en dernier lieu par I'acte d’adhésion de I’ Autriche, de la Finlande et de la

Suéde,
16 JO 121 du 29.7.1964, p. 2012-2032.
v JO L 243 du 11.10.1995, p. 7.
18 JO L 55du 8.3.1971, p. 23.
19 JO L 24 du 30.1.1998, p. 31.
2 JO L 26 du31.1.1977, p. 67.
2 JO L 315 du 8.12.1994, p. 18.
2 JO L 26 du31.1.1977, p. 85.
2 JOL 10 du 16.1.1998, p. 25.
2 JO L 212 du 22.7.1989, p. 87.
% JO L 125 du 23.5.1996, p. 10.
2% JO L 268 du 24.9.1991, p. 1.
2z JO L 268 du 24.9.1991, p. 15.
% JO L 268 du 24.9.1991, p. 41.
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- la directive 92/45/CEE du Conseil du 16 juin 1992 concernant les problemes
sanitaires et de police sanitaire relatifs alamise amort du gibier sauvage et ala
mise sur le marché de viandes de gibier sauvage®, modifiée en dernier lieu par
ladirective 97/79/CE,

—  ladirective 92/46/CEE du Conseil du 16 juin 1992 arrétant les régles sanitaires
pour la production et la mise sur le marché de lait cru, de lait traité
thermiquement et de produits & base de lait®®, modifiée en dernier lieu par la
directive 96/23/CE,

- la directive 92/48/CEE du Conseil du 16 juin 1992 fixant les régles minimales
d hygiene applicables aux produits de la péche obtenus a bord de certains
navires conformément a |’ article 3, paragraphe 1, point @) i), de la directive
91/493/CEE™,

—  la directive 92/118/CEE du Conseil du 17 décembre 1992 définissant les
conditions de police sanitaire ainsi que les conditions sanitaires régissant les
échanges et les importations dans la Communauté de produits non soumis, en
ce qui concerne lesdites conditions, aux réglementations communautaires
spécifigues visées al’annexe A, chapitre |, de la directive 89/662/CEE &t, en ce
qui concerne les pathogénes, de la directive 90/425/CEE>?, modifiée en dernier
lieu par la décision de la Commission 1999/724/CE>,

— la directive 94/65/CE du Consell du 14 décembre 1994 établissant les
exigences applicables a la production et a la mise sur le marché de viandes
hachées et de préparations de viandes™.

En ce qui concerne la santé publique, ces directives énoncent des principes communs
concernant notamment les responsabilités des fabricants de produits d’ origine animale,
les obligations des autorités compétentes, les exigences techniques relatives a la
structure et au fonctionnement des établissements manipulant des produits d’ origine
animale, les regles d hygiene auxquelles ces établissements doivent se conformer, les
procédures d agrément de ces établissements, les conditions d entreposage et de
transport et le marquage de salubrité des produits.

Nombre de ces principes figurent dans le réglement ...... (relatif a I'hygiene des
denrées alimentaires) et sappliquent atoutes les denrées alimentaires.

Cette base commune permet de simplifier les directives susmentionnées.

Ces regles spécifigues peuvent étre davantage simplifiées en supprimant les
incohérences qui ont pu survenir depuis qu'elles ont été adoptées.

(7)

8

©)

(10)

2 JO L 268 du 14.9.1992, p. 35.
%0 JO L 268 du 14.9.1992, p. 1.

3 JO L 187 du 7.7.1992, p. 41.

2 JO L 62 du 15.3.1993, p. 49.

i JO L 290 du 12.11.1999, p. 32.

JO L 368 du 31.12.1994, p. 10.
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(11)

(12)

(13)

L’introduction de la procédure HACCP (systeme d'analyse des risgues et de maitrise
des points critiques) oblige les exploitants du secteur alimentaire a mettre au point des
méthodes permettant de maitriser et de réduire, voire d'éliminer, les risques
biologiques, chimiques ou physiques.

Les regles spécifiques d  hygiéne doivent donc faire I'objet d'une refonte.

L 'objectif principal dela refonte est d'assurer au consommateur un niveau éevé

(14)

(15

(16)

(17)

(18)

(19)

de protection en matiére de sireté alimentaire en soumettant les exploitants du
secteur alimentaire au méme régime juridigue dans |'ensemble de |'Union
européenne et en gar antissant une tr anspar ence accr ue.

II'y a donc lieu de maintenir et, S nécessaire pour garantir la protection des
consommateurs, de renforcer les regles détaillées d’ hygiene pour les produits d’ origine
animale.

La production primaire, y compris le secteur_de |'alimentation animale, le transport
des animaux, lesinstallations d’ abattage et de transformation jusqu’ a la vente au détail
doivent étre considérés comme les maillons interactifs d’ une chaine ou s entreméent
santé animale, bien-étre animal et santé publique.

Il s ensuit gu’ une communication adéquate est nécessaire entre les différentes parties
prenantes tout au long de la chaine alimentaire,_a tous les stades de la production, de
latransformation et dela distribution.

Des criteres, objectifs et/ou normes de performance microbiologiques doivent étre
établis conformément aux procédures appropriées prévues a cet effet par le réglement
... (relatif a I’hygiene des denrées aimentaires). En attendant I’ établissement de
nouveaux critéres microbiologiques, les critéres fixés dans les directives susvisées
continuent de s appliquer conformément aux dispositions de la directive .../...
abrogeant certaines directives relatives a |I’hygiene des denrées alimentaires et aux
regles sanitaires régissant la production et la mise sur le marché de certains produits
d’origine animale destinés a la consommation humaine et modifiant les directives
89/662/CEE et 91/67/CEE™.

L es Etats membres doivent se voir doter des outils nécessaires pour définir des régles
spécifigues d’ hygiéne sappliquant aux établissements qui disposent d’ une capacité de
production limitée pour la manipulation des denrées alimentaires d’ origine animale et
gui sont soumis a des contraintes particulieres ou qui approvisionnent uniguement le
marché local, pour autant que les objectifs de slireté alimentaire ne s'en trouvent pas
compromis et en tenant compte du fait que, dans certains cas, le marché local peut
S étendre au-dela des frontiéres national es.

Les denrées aimentaires d’ origine animal e importées doivent satisfaire au moins a des
normes sanitaires identiques ou équivalentes a celles en vigueur dans la Communauté
et des procédures uniformes garantissant la réalisation de cet objectif doivent étre
mises en place.
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(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

La présente refonte des regles d'hygiéne alimentaire existantes permet d abroger les
regles d’ hygiene existantes; celle-ci est réalisée par ladirective .../.../CE du Consell.

Les produits relevant du présent reglement figurent a1’ annexe | du traité.

La légisation communautaire en matiere d’ hygiéne des denrées alimentaires s appuie
sur des avis smentlflques II y alieu a cet effet de consulter I&eemﬁ&s—semnﬂhqu&

1997 |' Autorlte eur opéenne de securlte des allments instituée par le reqlement

(CE) n°178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28janvier 2002
établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la |égislation
alimentaire, instituant |'Autorité européenne de sécurité des allments et fixant
des procédures relatives & la sécurité des denrées alimentaires™ chaque fois que
celas avere nécessaire.

Afin de tenir compte des progreés scientifiques et techniques, il convient de prévoir une
procédure pour adopter certaines exigences imposees par le présent réglement. De
méme, il y a lieu de prévoir une procédure permettant, le cas échéant, de passer
progressivement au niveau sanitaire requis.

Les mesures nécessaires ala mise en cauvre du présent réglement étant des mesures de
portée générale au sensde I’ article 2 de la décision 1999/468/CE du Conseil du 28 juin
1999 fixant les modalités de I’ exercice des compétences d’ exécution conférées a la
Commission®, il convient quelles soient arrétées selon la procédure de
réglementation prévue al’ article 5 de ladite décision,

ONT ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

Article premier
Objet et champ d’ application

Le présent reglement fixe des régles spécifiques d’hygiéne que doivent respecter les

exploitants du secteur alimentaire en matiere d'hygiene des denrées
alimentairesd'origine animale, afin de compléter lesrégles générales fixées dans
leréeglement (CE) n° .../... [relatif al'hygiéne des produits alimentaires].

L e présent réglement est applicable:

a) aux produitsd'origine animale non transfor més et transfor més,

b) aux produits d'origine animale utilisés pour la fabrication de produits
composés de produits d'origine végétale et de produits d'origine animale
transformés.

36
37

JO L 31du1.2.2002 p. 1.
JOL 184 du 17.7.1999, p. 23.
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Il n'est pas applicable:

a) au commerce de détail, sauf dispositions contraires,

b) & la production primaire de produits alimentaires destinés a la
consommation personnelle,

c) alapreéparation de produits alimentaires aux finsdel'utilisation privée, et

d) aux produits composés de produits d'origine animale et de produits

d'origine animale tr ansfor més.

L e présent reglement est applicable sans pré&udice:

a)

des régles de police sanitaire correspondantes adoptées pour la prévention

b)

et la lutte contr e certaines encéphalopathies spongifor mes transmissibles;

des régles correspondantes relatives aux controles officiels énoncées dans

c)

ou adoptés pour la mise en oeuvre du reglement (CE) n°® ../... du
Parlement européen et du Conseil, relatif aux controles officiels des
denr ées alimentaires et des aliments pour animaux-,

du réglement (CE) n° .../... du Parlement européen et du Conseil fixant les

modalités d'organisation des controles officiels concernant les produits
d'origine animale destinés a la consommation humaine®,

Article 2
Dé&finitions

Aux fins du présent reglement, les définitions énoncées dans le reglement (CE) n° 178/2002,
le reglement (CE) n° .../... (relatif a |’hygiene des denrées alimentaires) et a I'annexe | du
présent réglement sont d'application.

Article 3
Enregistrement et agrément d' éablissements

Les exploitants ne peuvent commercialiser les denrées alimentaires d'origine

animale produites dans la Communauté que si ces produits ont été transformés

dans des établissements:

a) qui satisfont aux exigencesfiqurant al'annexell et
b) sont enregistrés aupres de |'autorité compétente et, le cas échéant, ont été
agr éés confor mément aux par agraphes 2 et 3.
8 JOoL ...
% JOoL ...
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Les établissements transformant des produits d'origine animale relevant des

dispositions de |'annexe |1, a |'exception des établissements de production
primaire ou de transport, ne peuvent entrer en service sans |l'accord préalable
del'autorité compétente, confor mément au paragraphe 3.

L 'autorité compétente ne décerne son agr ément a un établissement que s'il s est

avéré, au travers d'une inspection préalable a la premiére mise en service, que
|'éablissement inspecté remplit les conditions du présent réglement. Cependant,
un établissement peut recevoir un agrément atitre provisoire:

a) conformément a l'article 3, paragraphe 1, du réglement (CE) n° .../ ...
(fixant les modalités d'organisation des contr6les officiels concernant les
produits d'origine animale destinés & la consommation humaine), ou

b) s I'éablissement ne produit que de petites quantités de denrées
alimentair es essentiellement destinées au marché local, en attendant une

inspection.

Article4
Conditions particulieres

Un Etat membre peut, en coopération avec la Commission et conformément a la
procédure visee au paragraphe 2, adapter les exigences fixées a |I'annexe Il, a
condition gue les objectifs en matiére d'hygiene alimentaire ne soient pas compromis,
afin de:

a) tenir compte des besoins des exploitations du secteur alimentaire situées dans
des régions soumises a des contraintes geéographiques particulieres ou
connaissant des difficultés d'approvisionnement, qui desservent le marché
local, ou

b) prendre en considération les méhodes de production traditionnelles ou
|'utilisation de matiéres premiéres qui, sur la base de connaissances
scientifiques, d'une_expérience éprouvée ou de la tradition, entrent
notoirement dans le processus de production.

L es Etats membres ayant recours a la possibilité visée au paragraphe 1 informent la
Commission et les autres Etats membres et leur fournissent une liste de produits et
les régions concernées ainsi_que les modifications apportées pour adapter les
régles d'hygiéne. Les Etats membres disposent d'un délai d'un mois & compter de la
réception de la notification pour transmettre par écrit leurs observations a la
Commission. Le cas échéant, une décision est prise conformément a la procédure
visée al'article 9, paragraphe 2.
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Article5

Garanties supplémentaires

1. Les lots comprenant des viandes bovines e porcines, y compris les viandes
hachées, de la viande de volaille et des caufs destinés a |la Suede et a la Finlande
doivent avoir été soumis a un test microbiologique par échantillonnage dans
|'établissement d'origine, conformément a |'article 4, paragraphes 6, 7 et 8 du
reglement (CE) n° .../[... [relatif al'hygiéne des denr ées alimentaires).;

2. Letest prévu au premier paragraphe n'est pas requis pour_les lots comprenant
des viandes bovines, porcines et de la viande de volaille destinés a un
établissement aux fins de pasteurisation, de stérilisation ou pour un traitement
d'effet équivalent;

3. Le test prévu au premier paragraphe n'est pas requis pour les viandes
provenant d'un établissement soumis a un programme de contr6le opérationnel
agréé par_la Commission, conformément a la procédure visée a l'article 9,
paragraphe 2, comme équivalent a celui approuve pour la Suede et la Finlande.

Article 6
Obligation générale

Sans prgudice des exigences fixées dans le reglement (CE) n° .../... [rdatif & I'hygiene des
denrées alimentaires], les exploitants du secteur aimentaire veillent a ce que les denrées
alimentaires dorigine animale soient obtenues et commercialisées conformément aux
dispositions de I'annexe |1 du présent reglement.

Toute substance, excepté |'eau potable, avec laguelle des produits sont traités aux fins de
réduction des risques, ainsi_que les conditions d'utilisation de cette substance, doivent
étre agréées avant _son utilisation, apres avis de I'Autorité européenne de sécurité des
aliments, conformément a la procédure prévue a l'article 9, paragraphe 2. L 'utilisation
de ces substances ne doit pas porter préudice a |'application réquliere des dispositions
,du présent réglement.
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Article 7
| mportations en provenance de paystiers

Sans préjudice des exigences de police sanitaire applicables a I'importation de denrées

alimentaires d'origine animale, éablies dans le reglement .../... du Conseail [fixant les

régles de police sanitaire r égissant la production, la mise sur le marché et I'importation

des produits d'origine animale]*, les exploitants du secteur alimentair e gar antissent que

les denrées alimentaires d'origine animale importées des pays tiers répondent aux

exigences établiesal'annexe |11 du présent réglement.

Article 8
Modification des annexes et mesures d'application

Les dispositions de I'annexe |l peuvent ére modifiées conformément a la procédure
visee al'article 9, paragraphe 2, afin de tenir compte:

—  del'éaboration de codes de bonnes pratiques,

—  delamise en cauvre de programmes de slreté alimentaire par les exploitants du
secteur alimentaire,

—  de nouvelles évaluations des risques et des avis de I'Autorité européenne de
sécurité des aliments, et

—  de I'éventuel établissement d'objectifs et/ou de normes de performance en
matiére de slreté alimentaire.

des mesures d'application visant a garantir la mise en ceuvre uniforme des annexes
sont adoptées conformément ala procédure prévue al'article 9, paragraphe 2.

Article 9
Procédure du comité permanent

La Commission est assistée par le comité per manent de la chaine alimentaire et

dela santé animaleinstitué par I'article 58 du réglement (CE) n° 178/2002.

Lorsqu’'il est fait reférence au présent paragraphe, la procédure de réglementation
prévue aux articles 5 et 7 de la décision 1999/468/CE s applique, dans le respect des
dispositions de son article 8.

Lapériode prévue al’ article 5, paragraphe 6, de la décision 1999/468/CE est de trois
mois.

JOL ..
JO L 225 du 18.10.1968, p. 23.
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Article 10

Le présent reglement entre en vigueur le jour de sa publication au Journal officiel des
Communautés eur opéennes.

Il est applicable apartir-du-1¥janvier2004. a partir du JJ/MM/AA.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans
tout Etat membre.

Fait a Bruxelles, le

Par |le Parlement européen Par |le Consell
Le Président Le Président
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1

ANNEXE |

DEFINITIONS

VIANDES

11

1.2

13

14

15

1.6

Viandes: toutes parties des animaux propres a la consommation humaine_y
comprislesang.

1.1.1 Viandes d'ongulés domestiques. viandes provenant d animaux
domestiques des especes bovine (y compris Bubalus et Bison), porcine,
ovine et caprine, ains que de solipedes domestiques.

1.1.2 Viandes de volaille: viandes provenant d oiseaux d élevage, y compris
les oiseaux qui ne sont pas considérés comme domestiques, mais qui sont
élevés en tant gu’ animaux domestiques (gibier d’ élevage a plumes).

1.1.3 Viandes de lagomorphes: viandes provenant de lapins, de lievres et de
rongeurs éevés pour la consommation humaine.

1.1.4 Viandes de gibier sauvage: viandes provenant:

— de mammiféeres terrestres sauvages chassés, y compris les
mammiféres vivant en territoire clos dans des conditions de liberté
similaires a celles du gibier sauvage,

—  d'oiseaux sauvages chasseés.

1.1.5 Viandes de gibier d' élevage: viandes de gibier d’ élevage provenant de
mammiféres ongulés a nombre de doigts pair (y compris les cervides et
les suidés) et viandes de ratites d’ élevage.

Gros gibier sauvage: mammiféres sauvages de I’ordre des artiodactyles, des
périssodactyles et des marsupiaux et autres especes de mammiféres classées
dans la catégorie du gros gibier par lalégislation nationale relative ala chasse.

Petit gibier sauvage: gibier sauvage a plumes et a poils non classé dans la
catégorie du gros gibier.

Carcasse (ongulés domestiques): corps entier d’un ongulé domestique abattu,
aprés saignée, eviscération, ablation des extrémités des membres au niveau du
carpe et du tarse, de la téte, de la queue €, le cas échéant, de la mamelle €, en
outre, pour les bovins, les ovins, les caprins et les solipedes, apres dépouillement.

Carcasse (volailles): corps entier d' une volaille apres saignée, plumaison et
éviscération; |’ ablation du coaur, du foie, des poumons, du gésier, du jabot et des
reins, ainsg que la section des pattes au niveau du tarse et |’ ablation de la téte, de
I’ ossophage ou de la trachée sont facultatives.

Volaille & éviscération différée («New-York dressed»): carcasse de volaille dont
I éviscération a été différée.
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1.7

18

1.9

1.10

111

112

1.13

1.14

1.15

1.16

Viandes fraiches: viandes, y compris les viandes conditionnées sous vide ou sous
atmosphere contrdlée, n’ ayant subi aucun traitement de conservation autre que la
réfrigération, la congéation ou la surgélation.

Abats. viandes autres que celles de la carcasse, méme s eles y restent
naturellement connectées.

Visceres. abats des cavités thoracique, abdominale et pelvienne, y compris la
trachée et I cesophage, e, pour les oiseaux, le jabot.

Abattoir: établissement utilisé pour |’ abattage des animaux dont la viande est
destinée a la vente pour la consommation humaine, y compris les locaux
attenants ou sont détenus les animaux dans I’ attente de leur abattage.

Atelier de découpe: établissement de désossage et de découpe des carcasses,
parties de carcasse et autres parties comestibles des animaux, y compris les
locaux adjacents aux points de vente ou ces opérations sont effectuées aux fins
d approvisionnement du consommateur ou a d’ autres points de vente.

Centre de collecte du gibier: établissement ou le gibier sauvage abattu est
conserveé avant d’ étre transporte vers un établissement de traitement du gibier.

Etablissement de traitement transformation du gibier: établissement ol le
gibier est dépeuité transformé aux fins de commer cialisation de la viande
deqibier ainsi obtenue.

Viandes hachées: viandes désossees réduites en fragments ou passées dans un
hachoir avis sansfin.

Viandes séparées mécaniquement: produit résultant de la séparation mécanique
des viandes restant sur les os aprés désossage, de sorte que leur structure
cellulaire soit brisée.

Préparations de viandes. viandes fraiches, y compris les viandes hachées,
auxquelles ont été gjoutés des denrées alimentaires, des condiments ou des
additifs ou qui ont subi un traitement insuffisant pour modifier a coaur la
structure cellulaire de la viande et ainsi faire disparaitre les caractéristiques de
laviande fraiche.

MOLLUSQUESBIVALVESVIVANTS

21

22

Mollusques bivalves: mollusques lamellibranches filtreurs et, par extension,
échinodermes, tuniciers et gastéropodes marins.

Biotoxines marines. substances toxiques accumul ées par les mollusgues bivalves
se nourrissant de plancton contenant des toxines.
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2.3

24

25

2.6

2.7

2.8

29

2.10

211

Finition: entreposage des mollusques bivalves vivants provenant d'une zone de
classe A, d'un _centre de purification ou ils ont été purifiés ou d'un centre
d'expédition, dans des bassins ou dans toute autre installation contenant de I’ eau
de mer propre ou dans des sites naturels pour les débarrasser du sable, de la vase
ou du mucus, améliorer leurs qualités organoleptiques et_assurer_avant leur
transformation un bon éat de vitalité.

Producteur: toute personne physique ou morale qui collecte des mollusques
bivalves vivants par tous les moyens dans une zone de récolte, en vue d’'une
manipulation et d’ une mise sur le marché.

Zone de production: toute zone maritime, estuarienne ou lagunaire comportant
des bancs naturel s de mollusgues bivalves ou des sites utilisés pour la culture des
mollusques bivalves, dans lesquels des mollusques bivalves vivants sont
récoltés.

Zone de reparcage: toute zone maritime, estuarienne ou lagunaire agréée par
I’autorité compétente, clairement délimitée et signalisée par des bouées, des
piquets ou tout autre dispositif fixe et consacrée exclusivement a la purification
naturelle des mollusques bivalves vivants.

Centre d’ expédition: toute installation terrestre ou flottante agréée, réservée ala
réception, a la finition, au lavage, au nettoyage, au calibrage et au
conditionnement des mollusques bivalves vivants propres a la consommation
humaine.

Centre de purification: établissement agréé disposant de bassins alimentés en eau
de mer propre, dans lesquels les mollusques bivalves vivants sont placés pour
toute la durée nécessaire a |’ @imination des contaminants microbiologiques afin
de les rendre propres a la consommation humaine.

Reparcage: opération consistant a transférer des mollusgques bivaves vivants
dans des zones maritimes, lagunaires ou estuariennes agréées sous la
surveillance de I'autorité compétente, pour toute la durée nécessaire a
I’dimination des contaminants. Le reparcage ne comprend pas le transfert des
mollusques bivalves dans des zones mieux adaptées pour leur croissance ou leur
engrai ssement.

Coliforme fécal: bactérie en batonnet, aérobie facultative, Gram négative, ne
sporulant pas, cytochrome oxydase négative, capable de fermenter le lactose
avec production de gaz en présence de sels hiliaires, ou d'autres agents
tensioactifs ayant des propriétés d’inhibition de croissance analogues, a 44 °C +
0,2 °C en 24 heures.

E. coli: coliforme fécal produisant de I'indole a partir du tryptophane a 44 °C +
0,2 °C en 24 heures.
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2.12 Eau de mer propre: eau de mer, eau saumatre ou préparations d’ eau de mer a

base d'eau douce ne présentant pas de contamination microbiologique, de
substances nocives et/ou de plancton marin toxique en quantités susceptibles
d avoir une incidence négative sur la qualité sanitaire des mollusques bivalves et
des produits de la péche. Lorsgue les conditions d'approvisionnement le
jusgtifient, cette eau est rendue propre grace a la mise en oavre d'un
traitement approprié.

PRODUITSDE LA PECHE

3.1

3.2

3.3

34

3.5

3.6

3.7

Produits de la péche: animaux marins ou d’ eau douce, sauvages ou d’ élevage,
autres gue les mollusques bivalves vivants, les mammiféres aquatiques et les
grenouilles, ou parties de ceux-ci, y compris leurs foies, caufs et laitances.

Produits de I'aquaculture: produits de la péche dont la naissance et la
croissance sont contrdlées par I’homme jusgu’a leur commercialisation sur le
marché des denrées alimentaires, et poissons ou crustaceés, de mer ou d’ eau
douce, capturés a |’ état juvénile dans leur milieu naturel et gardés en captivité
jusqua ce quils atteignent la taille commerciale souhaitée pour la
consommation humaine. Les poissons et crustacés de taille commerciale,
capturés dans leur milieu naturel et conservés vivants en vue d une vente
ultérieure ne sont pas considérés comme des produits de I’ aquaculture dans la
mesure ou leur s§our dans les viviers n’a pour but que de les maintenir en vie
et non de leur faire acquérir unetaille ou un poids plus élevé.

Navire-usine: tout navire, de péche ou non, a bord duquel des produits de la
péche subissent une ou plusieurs des opérations suivantes avant d étre
conditionnés: filetage, tranchage, dépouillement, hachage ou transformation; ne
sont pas considérés comme des navires-usines les bateaux de péche qui ne
pratiquent a bord que la cuisson des crustaceés et des mollusgues.

Bateau congélateur: bateau, de péche ou non, a bord duquel sont congelés les
produits de la péche, le cas échéant aprés avoir été préparés (saignée, ététage,
éviscération, enlevement des nageoires, etc.). Si nécessaire, ces opérations
peuvent étre suivies d’ opérations de conditionnement et/ou d’ emballage.

Pulpe de poisson séparée meécaniquement: chair obtenue par des moyens
meécaniques a partir de la chair restant sur les arétes apres filetage ou de
Ppoissons entiers apres éviscération.

Eau de mer propre: voir définition au point 2.12.

Eau fluviale ou lacustre propre: eau fluviale ou lacustre ne présentant pas de
contamination microbiologique ou de substances nocives en quantités
susceptibles d’avoir une incidence négative sur la qualité sanitaire des produits
de la péche.

EUFS

4.1

(Eufs: caufs d’ oiseaux enveloppés d une coquille, propres a la consommation
directe ou a la préparation d ovoproduits, a I'exclusion des oaufs cassés,
incubés ou cuits.
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4.2 (uf liquide: contenu non traité de I’ cauf apres enlevement de la coquille.

4.3 Exploitation de production d’ caufs: exploitation produisant des ceufs destinés a
la consommation humaine.

4.4 (Eufs félés: oaufs dont la coquille est abimée mais ne présente pas de solution
de continuité et dont les membranes sont intactes.

LAIT
5.1 Lait: sécrétion lactée des glandes mammaires, exempte de colostrum.

5.2 Lait cru: lait non transfor mé d'animaux d'exploitation, non chauffé au-dela
de 40 °C ni soumis a un traitement supplémentaire ou n'ayant subi aucun
traitement ayant un effet équivalant.

5.3 Exploitation de production de lait: exploitation ou sont détenues une ou
plusieurs va brebis—chevres—bufflonnes ’ -
animaux d'exploitation pour la production de lait.

Nran ala a N alalala a a'aala'lla’ a X
|

5.4 Laiterie: établissement de traitement du lait ou de traitement complémentaire
du lait d§jatraité.

CUISSES DE GRENOUILLE ET ESCARGOTS

6.1 Cuisses de grenouille: partie postérieure du corps sectionné transversalement
en arriere des membres antérieurs, éviscérée et dépouillée, des espéces Rana
(famille des ranidés).

6.2 Escargots. gastéropodes terrestres des espéces Helix pomatia Linné, Helix
aspersa Muller, Helix lucorum et des espéces de la famille des achatinidés.

PRODUITS TRANSFORMES

7.1 Produits a base de viande: produits résultant de I’ application d’un traitement a
laviande.

7.2 Produits transformés a base de poisson: produits de la péche soumis a un
traitement.
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7.3

7.4

7.5

7.6

1.7

7.8

Ovoproduits: produits résultant de I’application d'un traitement aux oaufs, a
leurs différents composants ou a leurs mélanges aprés enlevement de la
coquille et des membranes. D’autres denrées alimentaires ou des additifs
peuvent étre gjoutés. Les ovoproduits peuvent étre liquides, concentrés, séchés,
cristallisés, congelés, surgel és ou coagul és.

Produits laitiers: produits résultant de I’ application d’un traitement au lait cru,
tels que le lait de consommation traité thermiquement, e lait en poudre, | e petit
lait, le beurre, le fromage, le yaourt (avec ou sans gout d acidifiant, de sdl,
d’ épices ou de fruits) et le lait de consommation reconstitué.

Graisses animales fondues. graisses issues de la fonte des viandes, y compris
leurs os, et destinées ala consommation humaine.

Cretons: résidus proténigques de la fonte, apres séparation partielle des graisses
et del’eau.

Gélatine: protéine naturelle et soluble, gélifiée ou non, obtenue par hydrolyse
partielle du collagéene produit a partir des os, peaux, tendons et nerfs des
animaux (y compris le poisson et lavolaille).

Estomacs, vessies et boyaux traités. estomacs, vessies et boyaux ayant été
soumis, aprés avoir été obtenus et nettoyes, a un traitement tel que le salage, le
chauffage ou le séchage.

AUTRESDEFINITIONS

8.1

8.2

8.3

Produits composés: denrées alimentaires contenant des produits, transformes
ou non, d’ origine animale et végétale.

Reconditionnement: retrait de I’enveloppe d'origine du produit afin de la
remplacer par une nouvelle enveloppe, éventuellement aprés avoir procédé par
exemple a des opérations de découpage sur le produit nu.

Marché de gros. entreprise du secteur alimentaire comprenant plusieurs unités
séparées ayant en commun des instalations et des sections ou les denrées
alimentaires sont vendues a des entreprises du secteur alimentaire et non au
consommateur final.
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ANNEXE 11
DISPOSITIONS SPECIFIQUES
HatroductiorM ARQUAGE

Lorsque I’agrément des éablissements est exigé en vertu de la—présente—annexe
['article 3, les dispositions ci-apres sont applicables.

a)

b)

Les établissements agréés recoivent un numéro d’ agrément auquel des codes
sont gjoutés pour indiquer les types de produits d’ origine animale fabriqués. En
ce qui concerne les marchés de gros, le numéro d’ agrément peut étre compl été
par un second numéro correspondant aux unités ou groupes d’ unités qui
vendent ou fabriquent des produits d origine animale.

Les Etats membres tiennent & jour des listes des établissements agréés faisant
également apparaitre leur numéro d agrément respectif.

En outre, I’ agrément est également exige pour les marchés de gros ou sont manipul és
des produits d’ origine animal e transformés ou non transformes.

Lorsque la présente annexe I’exige, les produits d’ origine animale sont pourvus
d’ une marque de salubrité ovale conformément aux regles ci-apres.

a)

b)

La marque de salubrité est appliquée pendant ou aprés la fabrication dans
I” établissement de fagon a ne pas pouvoir étre réutilisee.

La marque de salubrité doit étre lisible, indélébile et les caracteres utilisés
aisément déchiffrables. Elle doit étre facilement visible pour les autorités de
controle.

Lamarque de salubrité comporte au moins les indications suivantes:

— lenom du pays expéditeur, qui peut apparaitre en toutes lettres ou sous la
forme d'une abréviation:

A,B,DK, D, EL,E, F FIN,IRL, I, L,NL, P, S, UK,

—  lenuméro d agrément de I’ éablissement.
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d)

f)

9)

La marque de salubrité peut, selon la présentation des différents produits
d origine animale, étre apposeée directement sur le produit, le conditionnement
ou |I’emballage, ou étre imprimeée sur une étiquette apposée sur le produit, le
conditionnement ou |’emballage. La marque de salubrité peut également
consister en une plague inamovible faite d' un matériau résistant.

En ce qui concerne les produits d origine animale placés dans des conteneurs
de transport ou dans de larges emballages et destinés a une manipulation, une
transformation ou un conditionnement ultérieur dans un autre établissement, la
marque de salubrité peut étre apposeée sur la surface externe du conteneur ou de
I’emballage. Dans ce cas, I’ exploitant destinataire du secteur alimentaire doit
tenir ajour un registre reprenant les quantités, le type, I’ origine et la destination
des produits d origine animale.

Il N"est pas nécessaire de procéder au marquage des différents produits
d’origine animale contenus dans une unité de vente au détail si la marque de
salubrité est apposée sur |a face externe de cette unité.

Lorsque la marque de salubrité est apposee directement sur les produits
d origine animale, les couleurs utilistes font I’objet d'une autorisation,
conformément aux dispositions communautaires régissant I’ utilisation des
colorants pour les denrées alimentaires.

Lorsque des produits dorigine animale sont débarrasses de leur
conditionnement puis reconditionnés, manipulés ou soumis a une
transformation ultérieure dans un autre établissement, cet établissement doit
étre agréé et apposer sa marque de salubrité sur le produit. Les documents
d'accompagnement __doivent _mentionner __|'établissement _initial __de
production et/ou |'établissement de livraison précédent.

Les produits pour lesquels la marque de salubrité ci-dessus ne doit pas étre
apposée sont munis d’une marque permettant de remonter jusqu’a leur origine
et nettement différente de la margque de salubrité ovale.




CHAPITRE |: CONDITIONS APPLICABLESAUX ABATTOIRS

L es abattoirs doivent étre construits et équipés conformément aux dispositions ci-apres.

1

IIs doivent disposer de locaux de stabulation appropriés et hygiéniques ou, s le
climat le permet, de parcs d attente pour |'hébergement des animaux faciles a
nettoyer et a désinfecter. Ces locaux et parcs doivent étre équipés pour |’ abreuvement
des animaux et, s nécessaire, pour leur alimentation. L’évacuation des eaux
résiduaires ne doit pas compromettre la sireté des aliments.

Lorsgque-t-adtorité-compétenteH-estime-nécessaire; |s doivent également étre dotés

de lecaux stabulations séparées fermant a clé ou, si le climat le permet, de parcs
pour |"hébergement des animaux malades ou suspects, équipés dun dispositif
d’ évacuation distinct et situés de fagon a éviter toute contamination des autres
animaux, a moins que les autorités compétentes ne le jugent pasindispensable.

Les locaux de stabulation doivent étre d’ une taille suffisante pour assurer le respect
du bien-étre des animaux. Ils doivent ére aménagés de maniére a faciliter les
inspections ante mortem, y compris I'identification des animaux ou groupes
d animaux.

IIs doivent comporter une salle d abattage €t, |e cas échéant, un nombre suffisant de
locaux adaptés aux opérations effectuées et étre construits de maniere a éviter, dans
toute la mesure du possible, la contamination des viandes. Pour ce faire:

a) un emplacement nettement séparé est prévu pour |'éourdissement et la
saignée;

b) dans le cas de I’ abattage des porcs, les opérations d’ échaudage, d’ épilage, de
grattage et de brllage sont séparées des autres opérations,

c) desingallations sont prévues pour empécher tout contact entre les viandes et le
sol, lesmdrs ou les équipements;

En cas d'abattage artisanal ou d'abattage en un lieu unique, le dispositif de
suspension doit é&re te que I'habillage puisse éfre pratiqué autant que
possible sur |I'animal suspendu afin d'éviter tout contact avec le sol:

d) lorsgue des chaines d’ abattage sont utilisées, celles-ci sont congues de fagcon a
permettre le déroulement continu du processus d’ abattage et a éviter toute
contamination entre les différentes parties de la chaine.

Lorsque plusieurs chaines d’abattage fonctionnent dans les mémes locauix,
leur séparation adégquate doit étre assurée pour éviter toute contamination
Croisée;
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€) les opérations suivantes sont effectuées séparément des opérations réalisees
pour obtenir les viandes:

—  vidange des estomacs et boyaux;-si-+-abatteirdispose-d-une-capacité-de
traitement-Hmitée, 2 moins que I’autorité compétente peut—autoriserte
nettoyage-des-estomacs-et-beyadx n'autorise, au cas par cas, que ces

opérations aient lieu & un_autre moment dans la salle d abattage
] TP T

—  manipulation ultérieure des boyaux et des tripes, s ces opérations sont
effectuées dans |’ abattoir,

—  préparation et nettoyage des autres abats; les tétes dépouillées doivent
étre manipulées a une distance suffisante des viandes et des autres abats,
S ces opérations sont effectuées dans I’ abattoir sans pour autant étre
effectuées sur la chaine d’ abattage;

f)  un emplacement séparé est prévu pour I’emballage des abats, si cette opération
est effectuée dans |’ abattoir;

g) une zone adéquate, suffisamment protégée, est aménagee pour I’ expédition des
viandes.

IIs doivent disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de I'eau
chaude d’'une température d’au moins 82° ou d'un autre systeme ayant un effet
équivalent.

L’ éguipement utilisé par le personnel manipulant les viandes nues pour se laver les
mains est doté de robinets ne pouvant pas étre actionnés alamain.

Des locaux fermant a clé doivent étre prévus pour |’entreposage frigorifique des
viandes consignées et pour |’entreposage des viandes déclarées impropres a la
consommation humaine.

Un loca séparé est doté d'installations appropriées pour le nettoyage et la
désinfection des moyens de transport du bétail. Ces locaux et installations ne sont pas
obligatoires lorsgu’il existe a proximité des locaux et installations officiellement
agrées.

Les abattoirs doivent disposer de locaux fermant a clé réservés a |’ abattage des
animaux malades ou suspects. Ces locaux ne sont pas indispensables s |’ abattage est
effectué dans un autre établissement agrée a cet effet par I autorité compétente ou ala
fin des opérations d’ abattage normal. Les locaux doivent étre nettoyés et désinfectés

sous contréle official avant d’ ére réutilisés.

Si du fumier et le contenu de I’ estomac ou des boyaux sont entreposes dans |’ enceinte
de " abattoir, celui-ci doit étre doté d’un local ou d’un emplacement réservé a cet effet.

|Is doivent é&re dotés d'une installation suffissmment équipée, fermant a clé ou, s

nécessaire, d'un local exclusivement r éservé aux services vétérinaires.

60



10.

Toutes les opérations relatives a |'abattage de rennes destinés aux échanges

intracommunautaires et toutes les opérations qui Sy rattachent peuvent ére
effectuées dans des unités d'abattage mobiles, conformément aux_dispositions
concernant_les viandes d'ongulés domestiques. Les conditions d'utilisation des
abattoirs mobiles pour |'abattage d'autres espéces sont définies aprés avis de
|"Autorité européenne de sécurité des aliments.

CHAPITRE |1: CONDITIONSAPPLICABLESAUX ATELIERS DE DECOUPE

Les ateliers de découpe doivent:

1

étre constrwts de fa(;on a permettre un déroulement contlnu des opérations ed-a
oh et faire |'objet de
mesur es permettant d'éviter une contamination croisée dela viande;

comporter des locaux permettant d’entreposer les viandes emballées a |’ écart des
viandes nues, amoins qu’ elles N’ aient été entreposées a des moments différents;

étre dotés de salles de découpe équipées de maniére a empécher que la chaine du
froid ne soit interrompue au cours des opérations de découpe afin_de remplir_les
exigences detempératur e prévues au chapitrelV dela présente section;

disposer d' un éguipement pour le lavage des mains doté de robinets ne pouvant pas
étre actionnés alamain al’ attention du personnel manipulant les viandes nues;

disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de I’eau chaude d’'une
température d’ au moins 82° ou d’un autre systeme ayant un effet équivalent.

CHAPITRE I11: HYGIENE DE L’ABATTAGE

Apres I'arrivée des animaux dans |’ abattoir, |’ abattage ne doit pas étre indiment
retardé. Toutefois, lorsque les exigences de bien-étre le requiérent, les animaux
doivent étre mis au repos avant |’abattage. Seuls les animaux vivants destinés a
I’ abattage peuvent étre introduits dans les locaux d'abattage, exception faite des
animaux ayant fait I’ objet d’ un abattage d’ urgence en dehors de I’ abattoir, du gibier
d élevage abattu sur le lieu de production et du gibier sauvage.

Les animaux morts au cours du transport ou avant |'étour dissement ou la saignée,
ne peuvent étre utilisés pour la consommation humaine.

a
i
7

wand&uepsel@eperanensd—abat{age Les animaux d0|vent etre propres.

Avant |’ abattage, les animaux doivent étre présentés a un vétérinaire désigné par
I” autorité compétente pour étre soumis & une inspection ante mortem. Les exploitants
des abattoirs suivent les instructions de |’ autorité compétente afin de faire en sorte
gue I’ inspection ante mortem soit effectuée dans des conditions appropriées.

Les animaux de boucherie introduits dans le hall d abattage doivent étre abattus sans
délai indu.
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L’ étourdissement, la saignée, le dépouillement, | habillage et I’ éviscération doivent
étre effectués sans délai indu de fagon a éviter toute contamination des viandes. Il
faut notamment veiller a ce que:

—  latrachée et I’ oesophage restent intacts lors de la saignée, sauf s'il s'agit d’un
abattage pratigué selon un ritereligieux,

- lors de I’ enlevement des cuirs et des toisons, tout contact entre la face externe
de la peau et la carcasse soit évité et que les opérateurs et éguipements entrant
en contact avec la face externe des cuirs et des toisons ne touchent pas les
viandes,

—  des mesures soient prises pour éviter le déversement du contenu du tractus
digestif pendant I’ éviscération et que I’ éviscération soit terminée aussi vite que
possible apres I’ é&ourdissement,

- I’ ablation de la mamelle n’ entraine pas de contamination de la carcasse par le
lait ou le colostrum.

Le dépouillement doit étre complet, sauf pour les porcs; toutefois, le dépouillement
delatéte n’ est pas exige:

- pour les tétes de veaux et d’'ovins si ces tétes sont manipulées de sorte que
toute contamination des viandes soit évitée,

— 9 ces tétes, y compris la langue et la cervelle, ne sont pas destinées a la
consommation humaine.

S'ils ne sont pas dépouillés, les porcs doivent étre immédiatement débarrasses de
leurs soies. Le risque de contamination des viandes par |’ eau d’ échaudage doit étre
ramené au minimum. Pour cette opération, seuls des additifs agréés peuvent étre
utilisés a condition que les porcs soient ensuite abondamment douchés a |’eau
potable.

Les carcasses doivent étre exemptes de toute contamination fécale visible. Toute
contamination visible doit étre éiminée au parage.

Les carcasses et abats ne doivent pas entrer en contact avec le sol, les murs ou les
postes de travail.

Les animaux abattus doivent étre présentés a |’ autorité compétente pour étre soumis
aune inspection post mortem. Les exploitants des abattoirs suivent les instructions de
I’autorité compétente afin de faire en sorte que I'inspection post mortem soit
effectuée dans des conditions appropriées.

Les parties des animaux abattus ayant été retirées avant I’inspection post mortem
doivent pouvoir étre identifiées comme provenant d une carcasse donnée. Toutefois,
pour autant qu’il ne présente aucun signe pathologique ni aucune lésion, le pénis peut
étre évacué immédiatement.

Les deux reins doivent étre dégagés de leur enveloppe graisseuse et de leur capsule
périnéale.
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Si le sang ou les abats de plusieurs animaux sont recueillis dans un méme récipient
avant la fin de I'inspection post mortem, tout le contenu de celui-ci doit étre déclaré
impropre ala consommation humaine lorsque la carcasse d’ un ou de plusieurs de ces
animaux est déclarée impropre ala consommeation humaine.

Les carcasses et les abats ne doivent pas entrer en contact les uns avec les autres
avant |’ achevement de I’ inspection post mortem.

10. Apres |’ inspection post mortem,

—  les amygdales des bovins dgés de moins de six semaines &t, des porcs et_des
solipédes doivent étre retirées de fagcon hygiénique,

—  les parties impropres a la consommation humaine doivent étre inmediaternent
évacuées des gue possible de la zone propre de |’ établissement,

—  les viandes consignées ou déclarées impropres a la consommation humaine et
les sous-produits non comestibles ne doivent pas entrer en contact avec les
viandes déclarées propres a la consommation humaine,

— al’exception des reins ou d' autres visceres spécifiés, les visceres ou parties de
viscéres qui n’ont pas été enleveés de la carcasse avant I’inspection post mortem
doivent étreretirés s possible entierement et aussi vite que possible.

11. Apres |'abattage et I’inspection post mortem, les viandes doivent étre entreposées
conformément aux dispositions établies au chapitre I X de la présente section.

12. Lorsgue des établissements sont agréés pour |’ abattage de différentes espéces animales
ou pour la manipulation de carcasses de gibier d’élevage et de gibier sauvage, des
précautions doivent étre prises pour éviter toute contamination croisee, en separant
dans le temps ou dans |’ espace | es opérations exécutées sur les différentes especes. Des
installations séparées doivent étre disponibles pour la réception et I’ entreposage des
carcasses de gibier d’ éevage abattu dans |’ exploitation et pour le gibier sauvage.

CHAPITRE IV: HYGIENE PENDANT LA DECOUPE ET LE DESOSSAGE

1 Les carcasses d'ongulés domestiques peuvent étre découpées en demi-carcasses et
les demi-carcasses en quartiers ou en un maximum de trois morceaux dans un
abattoir agréé. Toute découpe et tout désossage ultérieurs doivent étre effectués dans
un atelier de découpe.

2. Le travail des viandes doit étre organisé de maniére a éviter le développement de
micro-organismes pathogenes ou la formation de toxines ou autres substances
pathogénes. En particulier:

a) lesviandes destinées a la découpe doivent étre introduites dans les locaux de
travail au fur et a mesure des besoins,

b) pendant letravail de découpe, de désossage, de tranchage, de débitage en dés, de
conditionnement et d’ emballage, le refroidissement des viandes ne doit pas étre
interrompul.
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S les viandes sont désossées et découpées avant d'avoir atteint les
températures d’entreposage et de transport prévues au chapitre IX de la
présente section, elles doivent étre transférées directement des locaux
d’ abattage a la salle de découpe ou apres une période d' attente dans |’ entrepot
frigorifiqgue. Des qu’elles sont découpées e, le cas échéant, emballées, les
viandes doivent étre réfrigérées a 7 °C pour les viandes en carcasse et 3 °C
pour les abats,

lorsgue les locaux sont agrées pour la découpe de viandes issues de différentes
espéces, des précautions doivent étre prises pour éviter toute contamination
croisee, le cas échéant en séparant dans le temps ou dans |'espace les
opérations exécutées sur les différentes espéces.

CHAPITRE V: ABATTAGE D'URGENCE

Les viandes provenant d’ animaux ayant fait I’ objet d’ un abattage d’ urgence ala suite
de troubles physiologiques ou fonctionnels graves ne sont pas admises pour la
consommation humaine.

Les viandes provenant d’ animaux ayant fait I’ objet d’ un abattage d’ urgence en dehors
de I'abattoir a la suite d’'un accident sont admises sur le marché loca pour la
consommation humaine si les conditions ci-aprés sont remplies:

[’animal est examiné par un vétérinaire avant |’ abattage; toutefois, |I'animal
peut étre abattu avant tout examen par un vétérinaire pour des raisons de bien-
étre,

I’animal est abattu aprés étourdissement, saigne et éventuellement éviscéré sur
place; le vétérinaire peut autoriser I’ abattage par balle dans des cas particuliers,

I’animal abattu et saigné est transporté, dans des conditions d hygiene
satisfaisantes, vers un abattoir agréé a cet effet, et ce le plus rapidement
possible apres I abattage. Dans les cas ou |’animal abattu ne peut étre acheminé
vers cet abattoir dans un délai d-une-heure de deux heures, il doit ére
transporté dans un conteneur ou un moyen de transport ou la température
ambiante est maintenue entre 0 et 4 °C. L’éviscération doit étre effectuée
aussitot que possible. Si I’ éviscération alieu trop longtemps apres |’ abattage, le
vétérinaire officiel peut demander que des contréles particuliers soient réalisés
lors de I'inspection post mortem. Si I’ éviscération est pratiquée sur place, les
viscéres doivent étre transportés avec la carcasse jusqu’ a l’ abattoir,
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—  lors du transport vers I’ abattoir, I’animal abattu et, le cas échéant, les visceres
sont acheminés dans des conditions hygiéniques et accompagneés d’ un certificat
du vétérinaire qui a ordonné |’ abattage, attestant le résultat de I’ inspection ante
mortem, I’heure de |’ abattage, la nature du traitement éventuel administré a
I’animal €, le cas échéant, e résultat de I’ inspection des visceres,

—  I"animal abattu est déclaré en tout ou partie propre ala consommation humaine
aprés avoir été soumis a une inspection post mortem détaillée, complétée s
nécessaire par un examen bactériol ogique et une recherche de résidus,

- les viandes ne sont pas munies de la marque de salubrité, mais d’une marque
d’identification agréée par |’ autorité compétente.

CHAPITRE VI: MARQUAGE DE SALUBRITE

Le marquage des viandes doit étre réalisé sous la responsabilité d' un vétérinaire
officiel qui doit a cet effet superviser les opérations de marquage et conserver sous
son contrdle I'estampille a apposer sur les viandes, qui doit étre remise aux
auxiliaires ou aux employés désignés de |’ établissement au moment du marquage et
pour la durée nécessaire al’ accomplissement de cette opération.

Les marques de salubrité ne doivent pas étre retirées, a moins que les viandes ne
soient encore travaillées dans un autre établissement agréé distinct, auquel cas la
marque d’ origine doit étre remplacée par le numéro de cet établissement.

Apres I'inspection post mortem, les carcasses, demi-carcasses, quartiers et carcasses
découpées en trois morceaux doivent étre estampillés al’encre ou par le feu sur leur
face externe de sorte que I’ abattoir d’ origine puisse étre facilement identifié.

Lesfoies doivent étre estampillés par le feu, a moins qu’ils ne soient conditionnés ou
emballés.

En ce qui concerne les viandes découpées et les abats découpés emballés qui ont été
obtenus dans un atelier de découpe, la marque doit étre apposée sur une étiquette
fixée ou imprimée sur I’emballage. Toutefois, lorsque les viandes ou les abats
découpés sont conditionnés, |’ étiquette peut étre apposée sur le conditionnement de
telle sorte qu’ elle soit détruite al’ ouverture.
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La marque de salubrité peut comporter une indication permettant d’identifier le
vétérinaire officiel ayant procédé al’ inspection des viandes.

CHAPITRE VII: ENTREPOSAGE, TRANSPORT ET MATURATION

Sauf en cas de découpe et de désossage a chaud, les viandes doivent étre réfrigéerées
apres |'ingpection post mortem a une température interne ne dépassant pas 7 °C pour
les viandes en carcasse et 3°C pour les abats, selon une courbe assurant une
diminution constante de la température. Lors du processus de réfrigération, une
ventilation adéquate doit étre assurée afin d’ empécher toute condensation sur les
viandes.

Pour des raisons techniques liées a la maturation des viandes, une dérogation peut
étre octroyée au cas par cas pour le transport des viandes vers des ateliers de découpe
ou des boucheries de détail situés dans le voisinage immeédiat de I’ abattoir, pour
autant gue ce transport ne dure pas plus d-une-heure de deux heures.

Les viandes destinées a étre congelées doivent |’ étre sans délai indu, compte tenu de
la période de stabilisation éventuellement nécessaire avant la congélation.

Les viandes nues doivent étre entreposées dans un autre local que les viandes
emballées, a moins gu’ elles soient entreposées a des moments différents.

Les carcasses, les demi-carcasses, les demi-carcasses découpées en un maximum de
trois morceaux et les quartiers peuvent étre transportés a des températures plus devées
gue celles visées au point 1 dans des conditions a éablir apres consultation du-comite
scientifigue del' Autorité européenne de sécurité des aliments.

Les viandes ne doivent pas entrer en contact avec le sol. Les conteneurs ne doivent
pas étre posés améme le sol.

Les viandes emballées ne doivent pas étre transportées avec des viandes non
emballées, amoins qu’il n’existe une séparation physique adéguate. Les estomacs ne
peuvent étre transportés que S'ils ont été blanchis ou nettoyeés et les tétes et les pattes
gue s elles ont été dépouillées ou échaudées et épilées.
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SECTION I1: VIANDESDE VOLAILLE ET DE LAGOMORPHES

Les dispositions de |a présente section s appliquent par analogie aux viandes de lagomorphes.

CHAPITRE |: TRANSPORT DESVOLAILLESJUSQU'A L’ABATTOIR

Lorsde leur collecte al’ exploitation et durant leur transport, les volailles doivent étre
manipulées avec précaution et toute souffrance inutile doit leur étre évitée. Seules
peuvent étre transportées les volailles ne présentant pas de symptémes de maladie ou
d’autres défauts. Le cas échéant, les volailles présentant des symptoémes de maladie
ou provenant de troupeaux dont il est établi qu'ils sont contaminés par des agents
importants au regard de la santé publigue doivent étre transportées sous le controle
de I’ autorité compétente.

L’ équipement utilise pour la collecte des volailles vivantes doit étre nettoyé et
désinfecté avant d’ étre réutilisé. Les caisses utilisées pour la livraison des volailles a
I’ abattoir doivent étre constituées de matériaux résistant a la corrosion, faciles a
nettoyer et a désinfecter.

A | arrivée a1’ abattoir, les volailles doivent étre mises au repos avant d’ étre abattues.

CHAPITRE II: CONDITIONSAPPLICABLESAUX ABATTOIRS

L es abattoirs doivent:

1

disposer d’un local ou d’ un emplacement couvert pour la réception des animaux et
pour leur inspection avant |’ abattage;

étre construits de maniére a éviter toute contamination des viandes. Il faut
notamment veiller:

— acequils soient dotés d'un local d abattage permettant la réalisation, a des
endroits distincts, de I’ é&ourdissement et de la saignée, d' une part, et de la
plumaison, éventuellement associée al’ échaudage, d’ autre part,

— aceque soit prévu un local d éviscération et d’ habillage de dimensions telles
gue les opérations d'éviscération soient effectuées dans un endroit
suffisamment éoigné des autres postes de travail ou séparé de ces derniers par
une cloison pour empécher toute contamination,

— a ce que les chaines d'abattage soient congues de fagon a permettre le
déroulement continu du processus d’ abattage et a éviter toute contamination
entre les différentes parties de la chaine, ainsi que tout contact entre les
carcasses et les mars, I’ équipement, etc.,
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— a ce quune zone adégquate, suffisamment protégée, soit aménagée pour
I’ expédition des viandes;

3. étre dotés de locaux fermant a clé pour I'entreposage frigorifique des viandes
consignées et des produitsimpropres ala consommation;

4. disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de I’eau chaude d’une
température d’ au moins 82° ou d’ un autre systeme ayant un effet équivalent;

5. disposer d' un éguipement pour le lavage des mains doté de robinets ne pouvant pas
étre actionnés alamain al’ attention du personnel manipulant les viandes nues;

6. disposer d'un local séparé doté d'installations appropriées pour le nettoyage et la
désinfection des moyens de transport et, le cas échéant, d’ équipements de transport
tels que les caisses. Ces locaux et installations ne sont pas obligatoires lorsgu'il
existe a proximité des locaux et installations officiellement agréés.

7. ére dotés d'une installation suffissmment équipée, fermant a clé ou, S
nécessaire, d'un local exclusivement réservé aux services vétérinair es.

CHAPITRE I11: CONDITIONSAPPLICABLESAUX ATELIERS DE DECOUPE
Les ateliers de découpe doivent:

1 étre construits de fagon a permettre un déroulement continu des opérations ou a
garantir une séparation entre les différentslots;

2. comporter des locaux permettant d’ entreposer les viandes emballées a I’ écart des
viandes nues, a moins qu’ elles ne soient entreposées a des moments différents;

3. étre dotés de salles de découpe équipées de maniére a empécher que la chaine du
froid ne soit interrompue au cours des opérations de découpe;

4. disposer d' un éguipement pour le lavage des mains doté de robinets ne pouvant pas
étre actionnés alamain al’ attention du personnel manipulant les viandes nues;

5. disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de I’eau chaude d’une
température d’ au moins 82° ou d’ un autre systeme ayant un effet équivalent.

6. Si les opérations suivantes sont effectuées dans un atelier de découpe:

—  Iéviscération des oies et canards élevés pour la production de foie gras,
étourdis, saignés et plumés alaferme d’ engrai ssement,

—  I'éviscération desvolailles aéviscération différée («New Y ork dressed»),

des locaux séparés doivent étre disponibles a cette fin, a moins que ces opérations ne
soient effectuées a un autre moment que les opérations de découpe et que des
procédures de nettoyage et de désinfection adéquates aient été mises en place.
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CHAPITRE IV: HYGIENE DE L’ABATTAGE

Seuls les animaux vivants destinés a I’abattage peuvent étre introduits dans les
locaux d abattage, exception faite des ratites d’élevage abattus sur le lieu de
production, des volailles a éviscération différée abattues dans I’ exploitation, du petit
gibier sauvage et des oies et canards élevés pour la production de foie gras, étourdis,
saignés et plumés alaferme d’ engrai ssement.

Les animaux morts au cours du transport ou avant |’ abattage ne peuvent pas étre
utilisés pour la consommation humaine.

compétente afin de faire en sorte que I'inspection ante mortem soit effectuée dans
des conditions appropriées.

Lorsque des établissements sont agréés pour |'abattage de différentes espéces
animales ou pour la manipulation de ratites d' élevage et du petit gibier sauvage, des
précautions doivent étre prises pour éviter toute contamination croisee, en separant
dans le temps ou dans |’ espace les opérations exécutées sur les différentes especes.
Des installations séparées doivent étre disponibles pour la réception et |’ entreposage
des carcasses de ratites d’ élevage abattus dans I’ exploitation et pour le petit gibier
sauvage.

Les animaux introduits dans le local d’abattage doivent étre abattus immédiatement
apres |’ étourdissement, sauf en cas d’ abattage pratiqué selon un rite religieux.

L’ étourdissement, la saignée, le dépouillement ou la plumaison, I'habillage et
I’ éviscération doivent étre effectués sans délai de facon a éviter toute contamination
des viandes. Il faut notamment veiller a ce que des mesures soient prises pour éviter le
déversement du contenu du tractus digestif pendant I éviscération.

survetlance—det-autorité—compétente: Les exploitants des abattoirs suivent les
instructions de |’ autorité compétente afin de faire en sorte que I'inspection post
mortem soit effectuée dans des conditions appropriées et notamment que les volailles
abattues puissent étre inspectées comme il se doit.

. . ,
ala a'a a a
v\ m cAl -
-,z z

Les visceres ou parties de visceres qui n'ont pas été enlevés de la carcasse avant
I"inspection post-mortem doivent, a |’exception des reins, étre 6tés entiérement s
possible et aussi vite que possible apres la fin de I’ inspection, sauf autorisation de
['autorité compétente.

Apres I'inspection et |’ éviscération, les volailles abattues doivent étre nettoyées et
réfrigérées des que possible a une température ne dépassant pas 4 °C, a moins que la
découpe ne soit effectuée a chaud. La viande découpée doit étre réfrigérée
immédiatement 4 4°C.
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9. Lorsque les carcasses de volaille sont soumises a un processus de réfrigération par
immersion, les dispositions suivantes doivent étre respectées:

a) toutes les précautions doivent étre prises pour éviter une contamination croisée
des carcasses, en tenant compte de paramétres tels que le poids de la carcasse,
latempérature de |’ eau, le volume et la direction du flux de |’ eau et le temps de
réfrigération;

b) I'équipement doit étre entierement vidé, nettoyé et désinfecté chaque fois que
celaest nécessaire, mais au minimum unefois par jour;

c) lesappareils de contrdle étalonnés doivent enregistrer en permanence:

- la consommation d’'eau au cours du lavage par aspersion précédant
I’immersion,

—  latempérature de |’ eau du ou des bacs aux points d’ entrée et de sortie des
Carcasses,

- laconsommation d’ eau au cours de I’ immersion,
— lepoidstotal des carcassesimmergées.

10. Les volailles malades ou suspectes ou les volailles abattues dans le cadre de
programmes d’ éradication ou de lutte contre une maladie ne doivent pas étre abattues
dans I’ établissement, sauf si |’ autorité compétente le permet. Dans ce cas, |’ abattage
doit étre réalisé sous contrble officiel et des mesures prises pour prévenir toute
contamination. Les locaux doivent étre nettoyés et désinfectés avant d’ étre réutilisés.

CHAPITRE V: HYGIENE PENDANT LA DECOUPE ET LE DESOSSAGE

Le travall des wandes d0|t etre organlse de manlere a ewter Le—eleveleppement—ele—mrem—

contamlnatlon En partlculler

1 les viandes destinées a la découpe doivent étre introduites dans les locaux de travail
au fur et @ mesure des besoins,

2. pendant le travail de découpe, de désossage, de tranchage, de débitage en dés, de
conditionnement et d’emballage, le refroidissement des viandes ne doit pas étre
interrompu.
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Si les viandes sont désossées et découpées avant d avoir atteint 4 °C, elles doivent
étre transférées directement des locaux d’ abattage a la salle de découpe en une seule
fois ou apres une période d' attente dans |’ entrep6t frigorifique. La découpe doit étre
réalisée sans délai apresletransfert;

dés qu'elles sont découpées et, le cas échéant, conditionnées et emballées, les
viandes doivent étre réfrigéréesa 4 °C;

lorsque les locaux sont agréés pour la découpe de viandes issues de différentes
espéces ou pour lamanipulation des volailles a éviscération différée et du petit gibier
sauvage, des précautions doivent étre prises pour éviter toute contamination croisée,
le cas échéant en séparant dans le temps ou dans |’ espace les opérations exécutées
sur les différentes especes.

CHAPITRE VI: ABATTAGE DANSL'EXPLOITATION

Lorsgue l'autorité compétente autorise |'abattage des animaux dans

I'exploitation conformément au chapitrelV, point2, 1, les conditions suivantes
sont applicables:

a) |'exploitation doit &re soumise a des inspections vétérinaires régulieres et
nepasfairel'objet derestrictions sanitaires ou de police sanitair e

b) l'autorité compétente doit é&re informée a I'avance de la date d'abattage
desvolailles;

c) I'exploitation doit disposer de locaux de rassemblement des animaux pour
permettrelaréalisation d'une inspection ante mortem du groupe;

d) I'exploitation doit disposer de locaux appropriés pour |'abattage des
animaux dans des conditions hygiéniques et la manipulation ultérieure des
volailles;

e) les exigences en matiér e de bien-étre des animaux doivent étre r espectées:

f) les volailles doivent étre accompagnées des livres et/ou de la
documentation prévus a I'annexe |, chapitrell, point 2 du réglement (CE)
n°.../... [concernant I'hygiéne des produits alimentaires] et d'un certificat
signé par l'autorité compétente attestant que les animaux _ont_été jugés
sains lors de |'examen effectué dans |'exploitation d'origine avant

|'abattage.

Dans le cas de volailles devées pour la production de foie gras, les animaux

éviscér és sont immeédiatement acheminés, dans le respect de la chaine du froid,
dans un abattoir ou un atelier de découpe. Ils sont éviscérés dans les vingt-
quatre heures qui suivent ['abattage, sous la surveillance de |'autorité

compétente.

Les volailles a éviscération différée obtenues dans I'exploitation de production

peuvent ére maintenues pendant quinze jours au plus a une température
n'excédant pas 4°C. Elles doivent, au plus tard a la fin de cette période, étre
éviscér ées dans un abattoir ou dans un atelier de découpe.
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CHAPITRE VII: CONDITIONSPARTICULIERES

Les Etats membres peuvent adapter les dispositions établies aux chapitres Il et |11
afin de tenir compte des besoins des établissements situés dans des régions soumises
a des contraintes geographiques particulieres ou connaissant des difficultés
d’ approvisionnement, ou des établissements desservant le marché local. L' hygiene
ne doit pas étre compromise. Les Etats membres informent la Commission en détail
de ces conditions particulieres.

Par «établissements desservant |le marché local», on entend les exploitations dont la
production annuelle est inférieure a 10 000 volailles et qui fournissent, en petites
guantités, leurs viandes fraiches de volailles:

—  soit directement au consommateur final dans I’ exploitation ou sur les marchés
hebdomadaires proches de I’ exploitation,

—  soit aux détaillants en vue d’'une vente directe au consommateur final, pour
autant que ceux-ci exercent leurs activités dans la méme localité que le
producteur ou dans une localité voisine.

L es Etats membres peuvent:

—  permettre la manipulation ultérieure dans des établissements agréés a cet effet
du gibier a plumes d’'élevage et du petit gibier d’' élevage abattu et saigné dans
I’ exploitation,

— accorder une dérogation aux dispositions relatives a I'abaitage et a
I’éviscération pour la production de gibier a plumes d' élevage partiellement
€ViSCéré ou non eviscére.

L’ abattage, la saignée et la plumaison des volailles élevées et abattues pour la
production de foie gras peuvent étre effectués dans I’ exploitation, a condition que ces
opérations se déroulent dans un local séparé répondant en tous points aux regles
d hygiene. Les carcasses non éviscérées doivent étre transportées sans délai, dans le
respect des principes relatifs ala chaine du froid, jusqu’ & un abattoir ou un atelier de
découpe disposant d’une salle spéciale ou les carcasses doivent étre éviscérees dans
les 24 heures sous contrdle de I'autorité compétente. Lors de leur transport, ces
carcasses doivent étre accompagnees d un certificat signé par le vétérinaire officiel,
donnant des informations sur |’ état sanitaire du troupeau d'origine et sur I’ hygiene
dans |’ exploitation de production.

Lorsque I'autorité compétente autorise |’ abattage des animaux dans I’ exploitation
conformément au point 3, les conditions suivantes sont applicables:

—  I'exploitation doit étre soumise a des inspections vétérinaires régulieres et ne
pasfairel’ objet de restrictions sanitaires ou de police sanitaire,

—  l"autorité compétente doit étre informée a I’avance de la date d’ abattage des
volailles,

—  I'exploitation doit disposer de locaux de rassemblement des animaux pour
permettre la réalisation d’ une inspection ante mortem du groupe,
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- I’ exploitation doit disposer de locaux appropriés pour |’ abattage des animaux
dans des conditions hygiéniques et la manipulation ultérieure des volailles,

—  lesexigences en matiere de bien-étre des animaux doivent étre respectées.

SECTION I1I: VIANDES DE GIBIER D’ELEVAGE

1. Les dispositions relatives aux viandes d’ ongulés domestiques sappliquent a la
production et a la mise sur le marché des viandes de gibier d’ éevage provenant de
mammiféres a nombre de doigts pair (cervidés et suidés).

2. Les dispositions relatives aux viandes de volaille s appliquent a la production et a la
commercialisation mise sur _le marché des viandes provenant de ratites. Des
installations appropriées, adaptées a la taille des animaux doivent étre prévues.

3. Nonobstant les paragraphes 1 et 2, |’ autorité compétente peut autoriser |’ abattage du
gibier d @levage sur le lieu d'origine S'il ne peut étre transporté, en vue d éviter tout
risque pour le manipulateur ou de garantir le bien-étre des animaux. Cette autorisation
peut étre accordee Si:

- les animaux ne doivent pas étre transportés, afin d'éviter tout risgue pour
le manipulateur ou pour le bien-étr e des animaux,

—  letroupeau est soumis a des inspections vétérinaires réguliéres et ne fait pas
I’ objet de restrictions sanitaires ou de police sanitaire,

—  unedemande est présentée par le propriétaire des animaux,

—  l'autorité compétente est informée al’ avance de la date d’ abattage des animaux,
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I’ exploitation dispose de locaux de rassemblement des animaux pour permettre
laréalisation d’ une inspection ante mortem du groupe,

I’exploitation dispose de locaux appropriés pour |’ abattage, I’ égorgement et la
saignée €, lorsgue des ratites doivent étre plumés, pour la plumaison des
animaux,

I’abattage par égorgement et saignée est précédé dun étourdissement,
conformément aladirective 93/119/CE, |’ abattage par balle peut étre autorisé,

les animaux abattus et saignés sont transportés suspendus, dans des conditions
d’ hygiéene satisfaisantes, jusqu’ a un établissement agréé, et ce, le plus rapidement
possible apres I’ abattage. Lorsgue les animaux abattus sur le lieu d éevage ne
peuvent ére acheminés dans un déla d'une heure jusgu’a un éablissement
agréé, ils doivent étre transportés dans un conteneur ou un moyen de transport ou
la température ambiante est maintenue entre 0 et 4 °C. L’ éviscération doit ére
effectuée aussitot que possible apres|’ étourdissement et 1a saignée,

lors du transport jusgu'a I'éablissement agréé, les animaux abattus sont
accompagnés d un certificat délivre et signé par le vétérinaire officiel établissant
le résultat favorable de I'inspection ante mortem, la pratique correcte de
I abattage et de la saignée et I’ heure de |’ abattage.

SECTION IV: VIANDES DE GIBIER SAUVAGE

La présente section ne s applique pas.

1. a la consommation privée ou a la préparation de viande de gibier destinée a la
consommation privée;
2. aux livraisons directes de petites quantités de gibier sauvage ou de viande de

gibier destinées au consommateur final ou au commerce de détail local. Ces

opér ations relévent des dispositions nationales.
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CHAPITRE |: FORMATION DES CHASSEURSEN MATI ERE SANITAIRE ET EN
MATIERE D’HYGIENE

1 Les personnes responsables de |a ehasse-du—gibier—sadvage-—et-de-sa mise sur le

marché de gibier sauvage abattu pour la consommation humaine doivent posséder
une connaissance suffisante de son hygiéne et de sa pathologie pour procéder a un
examen initial sur place.

Dans cette optique, les Etats membres erganisent—des veillent_a |'existence de
progranmes de formation et d éducation des chasseurs, des—gardes-chasse—ete:
pertant qui devraient porter au moins sur les points suivants:

—  anatomie, physiologie et comportement normaux du gibier sauvage,

—  comportement anormal et atérations pathologiques du gibier sauvage résultant
de maladies, d' une contamination environnementale ou de tout autre facteur
susceptible d’ affecter la santé humaine aprés consommation,

—  regles d hygiene et techniques adéquates pour la manipulation, le transport,
I’ éviscération, etc. du gibier sauvage aprés la mise a mort,

—  légidation, réglementation et dispositions administratives concernant les
conditions sanitaires et d hygiéne régissant la mise sur le marché du gibier
sauvage.

Dans la mesure du possible, ces programmes sont élaborés et mis en oauvre en
collaboration avec des organisations de chasseurs officiellement reconnues afin de
garantir gu’ un effort permanent soit déployé pour assurer la formation et |’ éducation
des chasseurs quant aux risques sanitaires potentiels liés aux viandes de gibier
sauvage.

2. Les chasseurs ou au moins un membre des groupes de chasseurs ont les
gualifications mentionnées ci-dessus pour procéder a un contréle sanitaire des
animaux chasses.

CHAPITRE II: MISE A MORT, E}/ISCERATION ET TRANSPORT DU GIBIER
SAUVAGE JUSQU’A UN ETABLISSEMENT AGREE

1 Apres la mise & mort, le gros gibier sauvage doit étre éventré et les estomacs et
intestins retirés; pour le petit gibier sauvage, une éviscération totale ou partielle peut
étre effectuée sur place ou dans un établissement de transformation du gibier.

2. Tout anima chassé destiné a étre vendu ou commercialise fait I'objet d'un
contrdle de |'autorité compétente des que possible aprés sa mise a mort et, dans
tous les cas, avant la mise sur_le marché de la viande. A cet égard, les procédures
suivantes sont applicables:
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b)

Les carcasses et les visceres doivent étre transférés dans tes-12-heures un délai
raisonnable suivant la mise a mort dans un établissement de traitement
transformation du gibier ou dans un centre de collecte ou ils devront étre
amenés a latempérature requise. Si le gibier est acheminé tout d’ abord dans un
centre de collecte, il doit étre transporté dans-tes-12-heures-sdivant-son-arrivee
dans+eeentredeeel—teete jusqu aun etabllssement de#aﬁement transformatl on
du gibier » » eS »
permettent, dans un delal a flxer par I"autorité competente Tout
amoncellement et empilement sont interdits pendant le transport jusgu’au
centre de collecte du gibier et al’ établissement de traitement transformation du
gibier. Les abattoirs de gibier appartenant & des groupes de chasseurs dans
des régions éloignées ou les conditions climatiques |le per mettent peuvent
étre exemptés des exigencesrelatives aux installationsfrigorifigues.

Si la carcasse du gibier est accompagnée d'une déclaration de la personne

responsable de la mise sur_le marché du gibier, indiquant que celui-ci ne
présentait pas de caractéristiques anormales et gu'aucun éément ne laisse
soupconner_une contamination environnementale, lesvisceres destinés a la
consommation privée, tels que le foie et |la rate, peuvent avoir été Otés
préalablement au transport vers |'éablissement de traitement
transformation du gibier. La téte peut avoir éé enlevée pour servir _de

trophée.
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C) S un _comportement anormal _avant la mise a mort ou des altérations
pathologiques (sauf au niveau de |'estomac et de |'intestin) sont constatés
lors de I’'examen ou lorsgu’une contamination de |’environnement est
suspectée, la carcasse et tous les visceres, qui_doivent rester identifiables
comme_appartenant_a _une carcasse _donnée, doivent étre transportés
jusqu’a |’ établissement de transformation du gibier pour y étre soumis a
uneinspection post mortem compléte et I’ autorité compétente doit velller a
cequele chasseur en informe le vétérinaire officiel. Celui-ci doit soumettre
la car casse aux tests nécessair es pour établir un diagnostic sur_la nature de
'anomalie. Aprés avoir _pose son diagnostic, le vétérinaire officie
détermine s la car casse est propre ala consommation humaine.

Il faut veiller a ce que les espéces susceptibles d'étr e contaminées par trichinegla

spiralis soient soumises, dans un laboratoire reconnu officiellement, & un
examen visant a détecter la présence éventuelle de ce parasite avant toute
commer cialisation aux fins de la consommation humaine.

Les carcasses de gibier sauvage doivent étre réfrigérées a une température ne
dépassant pas 7 °C pour le gros gibier et 4 °C pour le petit gibier et les abats.

Lorsque du gros gibier non dépouillé est commercialise:

a) les visceres doivent étre soumis a une inspection post mortem dans un
établissement de traitement transformation du gibier sauvage,

b) le gibier doit ére accompagné d'un certificat de saubrité signé par le
vétérinaire officiel afin d attester que le résultat de I'inspection post mortem
était satisfaisant;

c) il doit avoir été ramené a une température ne dépassant pas.

—  + 7°C et étre maintenu a une température inférieure pendant 7 jours au
plus aprés réalisation de |’ inspection post mortem,

—  +1°C et ére maintenu a une température inférieure pendant 15 jours au
plus aprés réalisation de |’ inspection post mortem;

d) il doit étre entrepose et manipulé al’ écart des autres denrées.

CHAPITRE I11: MANIPULATION DU PETIT GIBIER SAUVAGE

L e gibier chassé doit étre examiné dés que possible aprés sa mise a mort afin de

rechercher les caractéristiques indiguant éventuellement que la viande présente
un risgue sanitaire. Cet examen doit étre effectué par une personne qualifiée ou,
le cas échéant, par un vétérinaire.
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L orsgu’aucune caractéristigue anormale n’est constatée lors de cet examen,

gqu’aucun _comportement anormal n’a été observé avant la mise a mort et, en
outre, gu’aucune contamination de I'’environnement n’est_suspectée, le gibier
peut é&re admis directement a la consommation privée ou, dans les cas prévus
par |'autorité competente, alavente au détail.

Sil est transporté jusgu’a un établissement de traitement du gibier, le petit

gibier doit étre réfrigéré, dans un délai de 24 heures a compter de sa mise a
mort, a une température ne dépassant pas 4° C. Les carcasses doivent étre
eviscér ées, partiellement ou entierement, sans délai_indu, des I'arrivée dans
|’ établissement detraitement du gibier sauvage.

CHAPITRE IV: DISPOSITIONSEN MATIERE D'HYGIENE DANSLES

ETABLISSEMENTSDE TRANSFORMATION DU GIBIER

L e présent chapitre ne s appligue pas aux établissements de transformation du gibier

servant a la collecte ou au traitement de la viande de gibier destinée a la consommation

privée.
1.

Les viandes de gibier sauvage doivent étre préparées dans un établissement de
traiterment transformation du gibier agréé.

L’ éviscération doit étre effectuée sans délai indu, dés |’ arrivée dans I’ établissement
de traitement transformation du gibier sauvage, s elle n’a pas été effectuée sur place.
Les poumons, le caaur, les reins et le médiastin et, le cas échéant, le foie et la rate,
peuvent étre soit détachés, soit laisses adhérents a la carcasse par leurs connexions
naturelles.

Pendant le travail de découpe, de désossage, de conditionnement et d’emballage, le
gibier sauvage doit étre maintenu a une température interne inférieure ou égale a
+7 °C dans le cas du gros gibier sauvage ou a +4 °C dans le cas du petit gibier
sauvage.

SECTION V: VIANDES HACHEES, PREPARATIONS DE VIANDESET VIANDES

SEPAREES MECANIQUEMENT

La présente section ne sapplique pas a la production et a la mise_sur_le marcheé
commerciatisation-des viandes hachées destinées a I’ industrie de la transformation. Ces viandes
restent soumises aux dispositions concernant les viandes fraiches.

CHAPITRE |: ETABLISSEMENTS DE PRODUCTION

Les établissements qui produisent de la viande hachée, des préparations de viande et
des viandes séparées mécaniquement doivent:

a) éreconcusdefacon a permettre un déroulement continu des opérations et

agarantir une séparation entre les différentslots de production:
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b)

comporter des locaux séparés permettant d'entreposer les viandes

c)

emballées a I'écart des viandes nues, a moins qu'elles n'aient été
entreposées a des moments différents;

disposer delocaux dont les éguipements gar antissent le respect des normes

d)

detempérature visées au chapitrelll;

disposer d'éguipements pour lelavage des mains du personnel manipulant

)

les viandes nues concus de facon a ce gu'une contamination ne puisse se
transmettre. Les autres équipements techniques doivent également étre
concus de facon a empécher tout risqgue de transmission d'une
contamination;

disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de |'eau chaude

d'une température d'au moins 82°C ou d'un autre systéme ayant un effet
€quivalent.

CHAPITRE I1;: VWANDES HACHEESDISPOSITIONSAPPLICABLES AUX
MATIERES PREMIERES

1. Les matiéres premiéres utilisées pour préparer de la viande hachée doivent

remplir les conditions suivantes:

' N licsb . |

a)

b)

hY

Les viandes hachées doivent avoir éé préparées a partir de muscles
sguel ettiques (y compris les tissus graisseux attenants).

Les viandes congelées ou surgelées utilisées pour la préparation de viandes
hachées doivent avoir été désossées avant leur congélation et avoir été
entreposées pendant une période limitée aprés leur désossage.

C)

Lorsgu’dles ont éé préparées a partir de viandes réfrigérées, celles-ci

doivent étre utilisées:

- soit dans un délai maximal de 6 jour s apres |’ abattage des animaux,

- soit dans un délai maximal de 15 jours aprés I’ abattage des animaux
pour les viandes bovines désossées et emballées sous vide.

Dans-tous-tes-eases L es viandes présentant des défauts organol eptiques sont
exclues detaproduction-deviandes-hachées ne peuvent étre utilisées.
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€)  Lesviandes hachées ne peuvent étre obtenues:

—  a partir de chutes de découpe ou de parage (autres que des chutes de
muscles entiers) ed, de viandes séparées mécaniquement ou_de viandes
contenant des fragments d'os ou de peau,

—  a partir de viandes provenant des parties suivantes de bovins, porcins,
ovins ou caprins: viandes de la téte, a I’exclusion des masséters, partie
non musculaire de la linea alba, région du carpe et du tarse, chutes de

V|ande raclee sur I& o&—l:%—masel%du—draph%agme—apr&s—ente\emem

Les matieres premiéeres utilisées pour la production de VSM doivent satisfaire

aux exigences suivantes:

a) dlesdoivent satisfaire aux exigences applicables aux viandes fr aiches.

b) ['utilisation des matieres premieres suivantes n'est pas autorisée pour la
production de VSM:

i) pour lesvolailles: pattes, peau du cou, osdu cou et delatéte

ii)  pour les autres animaux: os de la téte, pieds, queue, col du fémur,
tibia, péroné, humérus, radius, cubitus.

CHAPITRE I11: HYGIENE PENDANT ET APRESLA PRODUCTION

La viande doit ére traitée de facon a empécher autant que possible toute

contamination. A cet effet, les exploitants du secteur alimentaire doivent en
particulier garantir quela viande utilisée:

a) n'a pas une température supérieure a 4°C pour la volaille, 3°C pour les
abats et 7°C pour les autresviandes, et

b) n'est apportéedanslelocal detravail gu'au fur et & mesure des besoins.

Pour la prépar ation de la viande hachée, les r égles suivantes s appliquent:

a) Les opérations de hachage doivent étre réalisées dans un délai d une heure
apres I’introduction des viandes dans la salle de préparation. Un délai plus long
peut étre autorisé dans les cas ou I'gout de sd le justifie pour des motifs
techniques ou lorsque I’analyse des risques démontre qu’il n’'existe pas de
danger accru pour la santé humaine.
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b)

f)

Lorsque la durée de ces opérations dépasse les limites susvisées, les viandes
fraiches ne peuvent étre utilisées qu’ apres que leur température interne a été
ramenée & un maximum de 4 °C.

Immédiatement apres la production, les viandes hachées doivent étre
conditionnées et/ou emballées de facon hygiénique, puis refroidies et
entreposées a une température ne dépassant pas 2 °C.

L es viandes hachées ne peuvent étre soumises qu’ a une seule surgélation.

Les viandes hachées auxquelles n'a pas été gouté plus de 1 % de sel sont
soumises aux mémes exigences. Lorsque plus de 1 % de sel leur est gjouté, les
produits sont considérés comme des préparations de viandes.

hY

Afin de tenir compte des habitudes particulieres de consommation et a
condition que les produits d origine animale ne présentent aucun danger pour
la santé humaine, les Etats membres peuvent accorder des dérogations aux
points 1 a 5. Dans ce cas, les viandes hachées ne doivent pas étre munies de la
marque de salubrité communautaire.

Si les viandes congel ées ou sur gelées sont utilisées pour préparer la viande

Q)

hachée, elles doivent avoir éé désossées avant leur congélation, a moins
que l'autorité compétente n'autorise le désossage immédiatement avant le
hachage. L a période de stockage des viandes est limitée.

S dela viande hachée est produite a partir de viandes réfrigér ées, €le doit

h)

|'éredansles déais suivants:

- 6 jours maximum apr és |'abattage des animaux,

- 15jours maximum apreés |'abattage des animaux pour les viandes
bovines désossées et sous vide.

immédiatement aprés sa préparation, la viande hachée doit &re emballée

ou conditionnée et

i) réfrigér ée & une températur e inter ne ne dépassant pas 2°C ou

ii) congeléeaunetempératured'au moins-18°C.

Ces températur es doivent également étre respectées pendant |'entreposage et le

transport.

Pour la préparation des viandes sépar ées mécaniquement, les régles suivantes
s appliguent:

a) les matiéres premiéres désossées provenant d'un abattoir situé sur place

ne doivent pas dater de plus de 7jours. Dans les autres cas, €les ne
doivent pasdater deplusde5jours:

81



b) s la séparation mécanique n'est pas effectuée immeédiatement apres le
désossage, les os charnus doivent étre entreposés et transportés a une
température ne dépassant pas 2°C et, dans le cas de produits congelés,
-18°C;

c) les os charnus obtenus a partir de carcasses congelées ne peuvent étre
recongelés;

d) s dles ne sont pas utilisées dans |'heure qui suit leur obtention, les VSM
doivent &re immédiatement réfrigérées a une température ne dépassant

pas 2°C.

€) apres leur réfrigération, les VSM peuvent étre transformées dans les
24 heures, ou bien elles doivent étre congelées dans les 12 heures suivant
leur production. L es couches congelées doivent atteindre une température
a coaur de-18°C au moins dansles six heures;

f) les VSM congelées doivent étre emballées ou conditionnées avant d'étre
entreposeées ou transportées et ne doivent pas étr e entr eposées plus detrois
mois; une température d'au_moins -18°C doit étre garantie pendant
I'entreposage et le transport;

d) lesVSM ne peuvent étre utilisées que pour la fabrication de produits de
base de viande qui font I'objet d'un traitement ther miqgue au cours duguel
ils sont soumis a une température portée a +70°C pendant 30 minutesou a
toute autre combinaison _de temps et de température offrant la méme
Securité.

Aprés décongélation, la viande hachée, les prépar ations de viande et les viandes

sépar ées mécaniguement ne peuvent pas étr e r econgel ées.

CHAPITRE IV: PREPARATIONS DE VIANDES

Les préparations de viandes obtenues a partir de viandes hachées doivent répondre
aux conditions prévues pour les viandes hachées.

Des condiments peuvent étre gjoutés aux carcasses de volaille entiéres dans un local
spécifique, nettement séparé de lasalle d’ abattage.

Lorsqu’ elles sont congelées ou surgelées, les viandes doivent étre utilisées dans un
délai suffisamment court aprés |’ abattage.

Il peut étre autorise que le désossage des viandes intervienne sur place
immédiatement avant |’ éaboration des préparations a condition que cette opération
se déroule dans des conditions d’ hygiéne satisfai santes.

Les préparations de viandes ne peuvent étre soumises qu’ a une seule surgélation.

Apres leur production, leur conditionnement et leur emballage, les préparations de
viandes doivent étre ramenées dans le plus bref délai a une température interne ne
dépassant pas 4 °C.
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Lorsgu’ elles sont surgelées, leur température interne doit étre inférieure a -18 °C,
conformément al’article 1¥, paragraphe 2, de la directive 89/108/CEE.
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SECTION VI: PRODUITS A BASE DE VIANDE

CHAPITRE |: DISPOSITIONSAPPLICABLESAUX MATIERESPREMIERES

Ne peuvent étre utilisés aux fins de préparation de produits transformés a base de viande:

a)

b)
c)
d)
e)
f)
9)

les organes de I'appareil génital des femelles et des méles, a I’exception des
testicules;

les organes de I’ appareil urinaire, exception faite desreins et de lavessie;
le cartilage du larynx, de latrachée et des bronches extralobulaires,

les yeux et les paupieres;

le conduit auditif externe;

les tissus cornéens;

chez les volailles, latéte, al’ exception de la créte et des oreillons, des barbillons et
de lacaroncule, I cesophage, le jabot, lesintestins et les organes de |’ appareil génital.

SECTION VII: MOLLUSQUESBIVALVESVIVANTS

Les dispositions relatives a la purification ne s appliquent pas aux échinodermes, aux
tuniciers et aux gastéropodes marins.

Il faut veiller a ce que les mollusques bivalves vivants récoltés sur les bancs naturels et
destinés a la consommation humaine directe répondent aux normes établies au chapitre IV de
la présente section.

84



CHAPITRE |: CONDITIONSD'HYGI ENE PARTICULIERESAPPLICABLESA LA
PRODUCTION ET A LA RECOLTE DESMOLLUSQUESBIVALVESVIVANTS

A.

CONDITIONSAPPLICABLESAUX ZONES DE PRODUCTION

1.

Les mollusgues bivalves vivants ne sont récoltés que dans les zones dont
I’emplacement et les limites sont fixés et classifiés par I’ autorité compétente
comme suit:

a) zonesde classe A: zones dans lesquelles les mollusques bivalves vivants
peuvent étre récoltés pour la consommation humaine directe. Les
mollusques bivalves vivants provenant de ces zones doivent satisfaire
aux exigences du chapitre 1V de la présente section;

b)  zones de classe B: zones dans lesquelles les mollusques bivalves vivants
peuvent étre récoltés, mais ne peuvent étre mis sur le marché pour la
consommation humaine qu’ apres avoir subi un traitement dans un centre
de purification ou apresrepar cage;

c) zonesde classe C: zones dans lesgquelles les mollusques bivalves vivants
peuvent étre récoltés, mais ne peuvent étre mis sur le marché qu’ apres un
reparcage portant sur une longue période (minimum deux mois).

Les critéres de classement dans les zones de classe B ou C seront établis

aprés avis du-comité-scientifique-concerné de |' Autorité européenne de

sécurité des aliments.

Aprés leur purification ou leur reparcage, les mollusques provenant de
zones de classe B ou C doivent satisfaire a toutes les exigences du chapitre
IV dela présente section.

Toutefois, les mollusques bivalves vivants issus de ces zones, qui N’ ont pas
été soumis a un traitement de purification ou a un reparcage, peuvent ére
envoyes dans un établissement pour y subir un traitement destiné a inhiber
le développement des micro-organismes pathogenes. Ce traitement doit

étre approuve apres avis du—comité-scientifique-concerné de |'Autorité

européenne de sécurité des aliments.

Toute production et toute récolte de mollusques bivalves dans les zones
considérées comme impropres a ces activités pour des raisons sanitaires ou
dans les zones non classées dans I’ une des catégories visees au point 3 sont
interdites. Les exploitants s'informent aupres de I'autorité compétente des
zones propres ala production et alarécolte.

En ce qui concerne les pectinidés, les dispositions prévues au point 1 ne
S appliquent qu’ aux produits de-F-aguaedtture d'élevage ou, lorsque les données
disponibles permettent la classfication des fonds de péche, aux pectinidés
sauvages. Toutefois, s la classification des fonds de péche n’est pas possible, les
dispositions du chapitre 1V s appliquent aux pectinidés récoltés sur les bancs
naturels.
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CONDITIONS APPLICABLES A LA RECOLTE DES MOLLUSQUES
BIVALVES VIVANTS ET A LEUR TRANSPORT JUSQU'A UN CENTRE
D’EXPEDITION OU DE PURIFICATION, UNE ZONE DE REPARCAGE OU
UN ETABLISSEMENT DE TRANSFORMATION

1.

Les techniques de récolte et les manipulations ultérieures ne doivent pas
entrainer de contamination supplémentaire ni de dommages excessifs aux
coquilles ou tissus des mollusques bivalves vivants et ne doivent pas causer de
changements affectant notablement leur aptitude au traitement par purification,
transformation ou reparcage. |ls doivent notamment :

—  étre protégés de maniére appropriée contre I’ écrasement, |’ abrasion et les
vibrations,

—  nepas étre exposes a des températures extrémes (basses ou é evées),

- ne pas ére rémmergés dans une eau susceptible de causer une
contamination supplémentaire.

Les moyens de transport doivent permettre un drainage satisfaisant et étre
équipés de facon a assurer les meilleures conditions possibles de survie et une
protection efficace contre les contaminations.

Un document d enregistrement pour I'identification des lots de mollusques
bivalves vivants durant le transport de la zone de production jusgu’a un centre
d’ expédition, un centre de purification, une zone de reparcage ou un
établissement de transformation est délivré par |’autorité compétente a la
demande du producteur. Pour chaque lot, le producteur doit compléter,
lisblement et de maniére |ndeleb|Ie I&s parties concerne&s du document
d’ enregistrement;—¢ »
ataticle 6. Ce document d0|t etre redlge dans au moins une des Iangues du
pays de destination.

Les documents d'enregistrement doivent faire I’objet d’une numeérotation
sequentielle. L’ autorité compétente doit tenir un registre contenant les numéros
des documents d’ enregistrement ainsi que les noms des personnes récoltant les
mollusques bivalves vivants, auxquelles lesdits documents ont été délivrés.
Pour chague lot de mollusgues bivalves vivants, le document d’ enregistrement
doit étre daté a la livraison a un centre d’ expédition, un centre de purification,
une zone de reparcage ou un établissement de transformation. Il doit étre
conserve par les responsables de ces centres, zones ou établissements pendant
au moins douze mois ou, a la demande de I’ autorité compétente, pendant une
période plus longue. En outre, |e producteur est également tenu de le conserver
pendant |la méme période.

Toutefois, si la récolte est effectuée par le méme personnel appartenant au
centre d'expédition, au centre de purification, a la zone de reparcage ou a
I” établissement de transformation de destination, le document d’ enregistrement
peut étre remplacé par une autorisation permanente de transport accordée par
I’ autorité compétente.
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Au cas ou une zone de production ou de reparcage est fermée a titre
temporaire, I'autorité compétente ne délivre plus de documents
d’ enregistrement pour cette zone et suspend immédiatement la validité de tous
les documents d’ enregistrement dga délivrés.

CONDITIONS APPLICABLES AU REPARCAGE DES MOLLUSQUES
BIVALVESVIVANTS

Les conditions ci-aprés doivent étre remplies en ce qui concerne le reparcage des
mollusques bivalves vivants.

1.

Sedles L es exploitants du secteur alimentaire ne peuvent utiliser que les
zones autorisées par I’ autorité compétente pour le reparcage des mollusques
bivalves vivants. Les limites de ces zones doivent étre clairement balisées par
des bouées, des perches ou d’ autres équipements fixes; une distance minimale
doit séparer les zones de reparcage entre elles ainsi que les zones de reparcage

des zones de production de facon a garanti—gue-ta-gualite-des-eadx-he-soit-pas

affectéeréduirelerisgue de transmission des contaminations.

Les conditions de reparcage doivent assurer des conditions de purification
optimales. Il faut notamment velller a ce que:

—  lestechniques de manipulation des mollusques bivalves vivants destinés
au reparcage permettent la reprise de |'activité daimentation par
filtration apresimmersion dans les eaux naturelles,

—  les mollusques bivalves vivants ne soient pas reparqués a une densité ne
permettant pas la purification,

—  les mollusques bivalves vivants soient immergés dans |’eau de mer a
I"intérieur de la zone de reparcage pendant une durée appropriée, fixée en
fonction de la température de |’ eau. Cette période doit dépasser la durée
nécessaire pour amener le taux de bactéries fécales aux niveaux prévus
au chapitre 1V de la présente section,

—  latempérature minimale de |I’eau nécessaire pour garantir un reparcage
efficace soit, s nécessaire, déterminée et communiquée par |’ autorité
compétente pour chagque espéce de mollusgue bivalve vivant et pour
chague zone de reparcage agréée,

— lesdifférents sites d’ une zone de reparcage soient nettement séparés pour
éviter tout mélange des lots.

Un enregistrement permanent de I’ origine des mollusques bivalves vivants, des
périodes de reparcage, des zones de reparcage et de la destination ultérieure de
chague lot apres reparcage doit étre tenu a la disposition de I'autorité
compétente par les exploitants des zones de reparcage aux fins de |’ inspection.
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Apreés larécolte dans la zone de reparcage, pendant leur transport de la zone de
reparcage jusqu’au centre d'expédition, au centre de purification ou a

I etabhssement de traitement agréeés, L&S—Lets—dewent—etre—aeeempagn&s—da

preeeelwepltevuea-l—amele@, sauf dans Ie casou Ie méme personnel |nterV| ent

dans la zone de reparcage et dans le centre d expédition, le centre de
purification ou I’ établissement de transformation. Ce document doit étre rédigé
dans au moins une des langues du pays de destination.

CHAPITRE |1: CENTRESD’EXPEDITION ET DE PURIFICATION

LOCAUX

1.

Leslieux utilisés ne doivent pas étre susceptibles d’ étre inondés par des marées
hautes ordinaires ou des écoulements provenant de zones environnantes.

Lorsgue-de-ead-de-mer—est—utitisée—des-instaltations Tous les centres de

purification ou d'expédition doivent étre éguipés d'installations permettant
I” approvisionnement en eau de mer propre deivent-etre-prévues.

CONDITIONS PARTICULIERES APPLICABLES AUX CENTRES DE
PURIFICATION

Sans préudice des conditions énoncées au point A, les centres de purification
doivent répondre aux conditions suivantes:

les revétements intérieurs des bassins de purification et de tous les réservoirs
d’ eau doivent étre lisses, durs et imperméables, faciles a nettoyer par brossage
ou par utilisation d’ eau sous pression,

les bassins de purification doivent étre construits de maniére a permettre une
vidange totale de |’ eau,

les bassins de purification doivent disposer d’ un approvisionnement en eau de
mer propre et d' une capacité d’ écoulement suffisants pour le volume de produits
apurifier,

s le centre de purification ne dispose pas d’ un approvisionnement d eau propre
par pompage direct, il doit disposer d’ un équipement permettant de purifier I’ eau
de mer.

CHAPITRE I11: CONDITIONSD’HYGIENE DANSLES CENTRESD’'EXPEDITION

A.

ET DE PURIFICATION

CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES DANS LES CENTRES DE
PURIFICATION

1.

Avant le début de la purification, les mollusques bivalves vivants doivent étre
débarrasses de la vase et des détritus par lavage a |I’eau de mer propre ou a
I’ eau potable sous pression.
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10.

11.

Les bassins de purification doivent recevoir un débit d'eau de mer suffisant par
heure et par tonne de mollusques bivalves vivants traités; la distance entre le
point de prise d'eau de mer et les émissaires d' évacuation des eaux résiduaires
doit étre suffisante pour éviter toute contamination.

Le fonctionnement du systéme de purification doit permettre que les mollusques
bivalves vivants retrouvent rapidement leur activité d’ aimentation par filtration,
édiminent la contamination résiduaire, ne soient pas recontaminés et soient
capables de rester en vie dans de bonnes conditions apres purification en vue du
conditionnement, de |’ entreposage et du transport avant leur mise sur le marché.

La quantité de mollusgues bivalves vivants a purifier ne doit pas dépasser la
capacité du centre de purification; les mollusgues bivalves vivants doivent étre
soumis a une purification continue pendant une période suffisante pour respecter
les normes microbi ol ogiques énoncées au chapitre 1V de la présente section.

Au cas ou un bassin de purification contient plusieurs especes de mollusques
bivalves, la durée du traitement doit étre établie sur la base du temps requis par
I’ espéce exigeant la plus longue durée de purification.

Les conteneurs utilisés pour maintenir les mollusques bivaves vivants dans les
systémes de purification doivent étre construits de maniére a permettre al’ eau de
mer de les traverser; I’ épaisseur des couches de mollusques bivalves vivants ne
doit pas empécher |’ ouverture des coquilles durant la purification.

Apres purification, les coquilles des mollusques bivalves vivants doivent étre
lavées minutieusement a grande eau avec de I’ eau potable ou de I’ eau de mer
propre.

Aucun crustacé, poisson ou autre animal marin ne doit se trouver dans un
bassin de purification dans lequel des mollusgques bivalves vivants sont en
cours de purification.

Les centres de purification ne doivent accepter que les lots de mollusques
bivalves vivants accompagnés d’ un document d’ enregistrement-dent-te-modele

est-a-établir conformement alaprocédure visée al article 6.

Les centres de purification expédiant des lots de mollusques bivalves vivants
vers des centr&e o} expedltlon d0|vent fournlr un document d enreglstrement

Tout emballage contenant des mollusgues bivalves vivants purifiés envoyé vers
un centre d’ expédition doit é&tre muni d’ une étiquette attestant leur purification.

CONDITIONS D'HYGIENE APPLICABLES DANS LES CENTRES
D’'EXPEDITION

1.

Les manipulations des mollusques telles que les opérations d’ emballage ou de
calibrage ne doivent pas causer de contamination du produit, ni affecter la
viabilité des mollusgues.
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2. Tout lavage ou nettoyage des mollusques bivalves vivants doit étre effectué a
I’aide d’ eau de mer propre ou d’eau potable sous pression; I’eau de lavage ne
doit pas étre recyclée.

3. Les centres d expédition ne doivent accepter que les lots de mollusques
bivalves vivants accompagnés du document d'enregistrement visé au
point | B 4) et provenant d’une zone de production (classe A), d’ une zone de
reparcage ou d’' un centre de purification agréés.

4.  Les mollusques doivent étre tenus a |’ écart des endroits auxquels des animaux
domestiques peuvent accéder.

5. Les centres d expédition situés sur des navires sont soumis aux conditions
énonceées aux points 1, 2 et 4. Les mollusgues doivent provenir d’ une zone de
production agréée (classe A). Les conditions énoncées au chapitrell A
S appliquent mutatis mutandis a ces centres d’ expédition, mais des conditions

particulieres peuvent étre fixées—par—ta—Commission—conformement—a—ta
procédure visee al article 9.

CHAPITRE IV: NORMES SANITAIRESAPPLICABLESAUX MOLLUSQUES
BIVALVESVIVANTS

Les mollusgques bivalves vivants commercialisés pour la consommation humaine doivent
satisfaire aux conditions ci-apres.

1 IIs doivent posséder des caractéristiques organoleptiques liées a la fraicheur et a la
viabilité, incluant |’absence de souillure sur la coquille, une réponse adéquate a la
percussion et, sauf pour les pectinidés, une quantité normale de liquide intervalvaire.

2. IIs doivent répondre aux critéres microbiologiques ou étre produits conformément aux
orientations microbiologiques a établir-conformément-ataprocedureviste-atarticle 6
du-présentregherent.

3. IIs ne doivent pas contenir de substances toxiques ou nocives d’ origine naturelle ou

rejetées dans I’environnement, a un taux te que I’absorption alimentaire calculée
dépasse ladose journaliére admissible (DJA).

4. Les limites supérieures du taux de radionuclédes ne doivent pas dépasser celles fixées
par |la Communauté pour les denrées alimentaires.

5. Limites concernant |les biotoxines marines

a) Letaux de «Paraytic Shellfish Poison» (PSP) dans les parties comestibles des
mollusques (corps entier ou toute partie consommable séparément) ne doit pas
dépasser 80 mlcrogrammes pour 100 grammes, o} apres une methode reconnue

Commission.

b) Letaux de «<Amnesic Shellfish Poison» (ASP) dans les parties comestibles des
mollusques (corps entier ou toute partie consommable séparément) ne doit pas
dépasser 20 microgrammes d acide domoique par gramme en utilisant la
méthode HPLC.
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c) Lesméhodes d’ analyse biologique habituelles ne doivent pas donner de résultat
positif quant a la présence de «Diarrhetic Shellfish Poison» (DSP) dans les
parties comestibles des mollusques (corps entier ou toute partie consommable
separément).

En coopération avec le laboratoire communautaire de référence concerné, et apres avis de
I'Autorité européenne de sécurité des aliments, sont fixeés:

le cas échéant, les valeurs limites a respecter et les méthodes d’ analyse pour les autres
types de biotoxines marines,

les procédures de recherche des virus et les normes virologiques,

les plans d échantillonnage ainsi que les méthodes et les tolérances analytiques a
appliquer en vue de contrbler le respect des normes sanitaires. Dans |’ attente de
décisions a ce sujet, les méthodes visant a contréler le respect des normes sanitaires
doivent étre scientifiquement reconnues,

d autres normes ou contréles sanitaires, lorsgue les données scientifiques en
démontrent la nécessité pour sauvegarder la santé publique.

CHAPITRE V: CONDITIONNEMENT DESMOLLUSQUESBIVALVESVIVANTS

1

2.

L es huitres doivent étre conditionnées valve creuse en dessous.

Tous les conditionnements de mollusgues vivants, y compris en eau de mer sous
vide, doivent étre fermés et le rester du centre d’ expédition jusgu’a la livraison au
consommateur ou au détaillant. Toutefois, les conditionnements peuvent étre ouverts
et-les-mellusques-reconditionnés dans un centre d'expédition pour reconditionner
les mollusgues ou dans un centre d-expedition—ed de purification agréeé pour _les
purifier.

CHAPITRE VI: AGREMENT DESETABLISSEMENTS

Les centres d’ expédition et de purification doivent étre agréés par |’ autorité compétente.

CHAPITRE VII: MARQUAGE DE SALUBRITE ET ETIQUETAGE
Lamarque de salubrité doit étre résistante al’ eau.

Sans préjudice des dispositions relatives au marquage de salubrité, les informations
suivantes doivent figurer sur I’ étiquette:

—  I’espece du mollusgue bivalve (nom commun et nom scientifique),

—  ladate de conditionnement, composée au moins du jour et du mois.
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Par dérogation & la directive 2000/13/CE du Parlement européen et du Conseil du
20 mars 2000 relative au rapprochement des légidations des Etats membres
concernant I'éiquetage et la présentation des denrées alimentaires ains que la
publicité faite & leur égard*, la date de durabilité peut étre remplacée par la mention
«Ces animaux doivent étre vivants au moment de I’ achat».

Les marques d’identification fixées aux lots de mollusques bivalves vivants qui ne
sont pas conditionnés en colis unitaires remis directement au consommateur doivent
étre conservées au moins 60 jours par le détaillant apres le fractionnement du
contenu du lot.

CHAPITRE VIII: ENTREPOSAGE ET TRANSPORT DESMOLLUSQUES

BIVALVESVIVANTS

Les mollusgques bivalves vivants doivent ére maintenus dans les locaux
d’ entreposage a une température qui N’ affecte pas leurs caractéristiques de slreté et
de viabilité.

Nonobstant les dispositions du_chapitreV, point 2, de la présente section, la
réimmersion ou |’aspersion a I’eau des mollusques bivalves vivants est interdite
aprés leur conditionnement et leur départ du centre d’ expédition, sauf pour les ventes
au détail effectuées dans le centre d’ expédition ou dans des conditions particuliéres
a définir.

SECTION VIII: PRODUITSDE LA PECHE

CHAPITRE |: CONDITIONSAPPLICABLESAUX BATEAUX DE PECHE

Les produits de la péche capturés dans leur milieu naturel doivent avoir éé capturés et
éventuellement manipulés pour la saignée, |'éétage, I'éviscé&ration et I'enlevement des
nageoires, réefrigérés, congelés ou transformeés et/ou conditionnés/emballés a bord de navires
conformément aux regles fixées dans e présent chapitre.

CONDITIONSRELATIVESA L’ARMEMENT DESBATEAUX DE PECHE
A. CONDITIONSAPPLICABLESA TOUSLESBATEAUX DE PECHE

1. Les bateaux de péche doivent étre congus et construits de maniere a
éviter toute contamination des produits par I'eau de cale, les eaux
résiduaires, les fumées, le carburant, I’huile, la graisse ou toute autre
substance nocive.

2. Les surfaces avec lesquelles les poissons entrent en contact doivent étre
faites d'un matériau approprié résistant a la corrosion, lisse et facile a
nettoyer. Leur revétement doit étre solide et non toxique.

3. L’équipement et le matériel utilisés pour le travail des poissons doivent
étrefaits d’ un matériau résistant alacorrosion et facile a nettoyer.
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B. NAVIRESUSINES

1. Lesnavires-usines doivent disposer au moins:

a)

b)

d)

f)

9)

h)

d'une aire de réception réservée ala mise a bord des produits de la
péche, concue de fagon a permettre la séparation des apports
successifs. Elle doit étre facile a nettoyer et congue de fagon a
protéger les produits de I’action du soleil ou des intempéries ainsi
gue de toute source de contamination;

d’un systéme d’ acheminement des produits de la péche de I’aire de
réception versle lieu de travail, conforme aux régles d hygiene;

de lieux de travail de dimensions suffisantes pour permettre de
procéder a la préparation et a la transformation des produits de la
péche dans des conditions d hygiene satisfaisantes, faciles a
nettoyer et congus et disposés de fagon a éviter toute contamination
des produits;

de lieux d entreposage des produits finis de dimensions suffisantes,
concus de fagon a pouvoir étre facilement nettoyés; si une unité de
traitement des déchets fonctionne a bord, une cale séparée doit étre
destinée al’ entreposage de ces déchets,

d’'un local d’ entreposage du matériel d’emballage, séparé des lieux
de préparation et de transformation des produits;

d’ équipements spéciaux pour évacuer soit directement dans la mer,
soit, si les circonstances |’ exigent, dans une cuve étanche réservee a
cet usage, les déchets et produits de la péche impropres a la
consommation humaine®; si ces déchets sont entreposés et traités a
bord en vue de leur assainissement, des locaux séparés doivent étre
prévus acet effet;

d'une installation permettant |’ approvisionnement en eau potable
au sens de la directive 98/83/CE du Conseil ou en eau de mer
propre, eau fluviale ou lacustre propre sous pression. L’ orifice de
pompage de I’eau de mer doit étre situé a un emplacement tel que
la qualité de I’eau pompée ne puisse étre affectée par le rgjet ala
mer des eaux résiduaires, des déchets et de |’ eau de refroidissement
des moteurs;

de dispositifs pour le nettoyage et la désinfection des mains, dont
les robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés ala main sauf s
I’ existence d’une procédure offrant les mémes garanties d hygiene
peut étre démontrée, et qui soient pourvus de moyens hygiéniques
de séchage des mains.
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Les navires-usines qui congélent les produits de la péche doivent
disposer:

a) dun équipement de congéation d’'une puissance suffisante pour
abaisser rapidement |a température a coaur des produits a au moins
-18°C;

b) dinstalations frigorifigues dune puissance suffisante pour
maintenir les produits de la péche dans les locaux d entreposage a
une température d'au moins —18°C. Les locaux d entreposage
doivent étre munis d'un systéme denregistrement de la
température placé de facon a pouvoir étre consulté facilement. La
sonde thermique de I’ enregistreur doit étre située dans la zone du
local d entreposage ou latempérature est la plus élevée.

Les poissons entiers congelés en saumure et destinés a la fabrication de
conserves peuvent étre maintenus a une température inférieure ou égale a
-9°C.

BATEAUX CONGELATEURS ET BATEAUX CONGCUS ET EQUIPES
POUR ASSURER LA CONSERVATION DES PRODUITS DE LA
PECHE PENDANT PLUSDE VINGT-QUATRE HEURES

1.

Ces bateaux doivent étre équipés de cales, de citernes ou de conteneurs
pour |’ entreposage de produits de la péche a I’ état réfrigéré ou congelé
aux températures prescrites dans la présente section. Les cales doivent
étre séparées du compartiment machine et des locaux réservés a
I’équipage par des cloisons permettant d écarter tout risque de
contamination des produits de la péche entreposés. L’équipement de
congélation et de réfrigération est soumis aux mémes conditions que
celles prescrites au point B 3 pour les navires-usines.

Les cales doivent ére aménagées de tdle sorte que I'eau de fusion de la
glace ne puisse s§ourner au contact des produits de la péche.

Les récipients utilisés pour |’entreposage des produits doivent pouvoir
assurer la conservation de ceux-ci dans des conditions d hygiene
satisfaisantes et, notamment, ére propres e permettre I’ écoulement de
I’ eau de fusion.

Dans les bateaux équipés pour la réfrigération des produits de la péche
dans de I’eau de mer réfrigérée, les citernes doivent étre dotées d’'un
systéme y assurant une température homogene; le taux de réfrigération
doit étre tel que le mélange de poissons et d’ eau de mer atteigne 3 °C six
heures au plus aprés le chargement et 0 °C aprés seize heures au plus.
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HYGIENE A BORD DESBATEAUX DE PECHE

Les conditions d’ hygiéne ci-apres s appliquent aux produits de la péche a bord des
bateaux de péche.

1.

Au moment de leur utilisation, les parties des bateaux de péche ou les
conteneurs réservés a |'entreposage des produits de la péche doivent étre
propres et, en particulier, ne pas pouvoir étre souillés par le carburant ou par
I"eau de cale.

Dés que possible aprés leur mise a bord, les produits de la péche doivent étre
placés al’ abri de toute contamination et étre protégés contre les effets du soleil
ou de toute autre source de chaleur. Lorsgu’ils sont lavés, I’eau utilisée doit
étre soit de I'eau douce conforme aux criteres établis dans la directive
98/83/CE, soit, le cas échéant, de |’eau de mer propre ou de |’ eau fluviale ou
lacustre propre.

Les produits de la péche doivent étre manipul és et entreposes de facon a éviter
qu’ils ne soient meurtris. L’ utilisation d’instruments pointus est tolérée pour le
déplacement des poissons de grande taille ou des poissons susceptibles de
blesser e manipulateur, a condition que les chairs de ces produits ne soient pas
détériorées.

Les produits de la péche, al’ exception des produits maintenus vivants, doivent
étre soumis a un traitement par le froid le plus rapidement possible apres leur
chargement. Toutefois, lorsque le refroidissement n'est pas possible, les
produits de la péche doivent étre débarqués des que possible.

Lorsque de la glace est utilisée pour laréfrigération des produits, elle doit avoir
été fabriquée a partir d eau potable, d’eau de mer propre ou d’ eau fluviale ou
lacustre propre. Avant son utilisation, elle doit étre entreposée dans des
conditions ne permettant pas sa contamination.

Lorsque les poissons sont ététés et/ou éviscérés a bord, ces opérations doivent
étre effectuées de maniere hygiénique et des que possible aprés la capture, et
les produits doivent étre lavés immeédiatement et abondamment a |’ eau potable,
a |’eau de mer propre ou a I’eau fluviale ou lacustre propre. Dans ce cas, les
visceres et les parties pouvant constituer un danger pour la santé publique
doivent étre retirés au plus vite et étre conservés al’ écart des produits destinés
a la consommation humaine. Les foies, ocaufs et laitances destinés a la
consommation humaine doivent étre conserves sous glace, a latempérature de
la glace fondante, ou congelés.

Lorsque des poissons entiers destinés a I’ industrie de la conserve sont congel és
en saumure, ils doivent atteindre une température de - 9 °C. La saumure ne doit
pas constituer une source de contamination des poissons.

La cuisson des crustacés et des mollusques a bord doit étre effectuée selon les
conditions fixées au chapitre 111, point V1.
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CHAPITRE I1: CONDITIONSD'HYGI ENE A RESPECTER PENDANT ET APRES
LE DEBARQUEMENT

Le matériel de déchargement et de débarquement doit étre constitué d’un matériau
facile a nettoyer et a désinfecter et doit étre maintenu en bon état d entretien et de
propreté.

Lors du déchargement et du débarquement, toute contamination des produits de la
péche doit étre évitée. Il faut notamment veiller a ce que:

—  ledéchargement et e débarquement soient effectués rapidement,

- les produits de la péche soient placés sans délai dans un environnement
protégé, alatempérature requise,

—  les équipements et les manipulations susceptibles de détériorer inutilement les
parties comestibles des produits de la péche ne soient pas autori ses.

Les halles de criée, les marchés de gros ou les parties des hales de criée et des
marchés de gros dans lesquels les produits de la péche sont exposés a la vente
doivent:

a) lors de I'exposition ou de I’entreposage des produits de la péche, ne pas étre
utilisés a d'autres fins. Les véhicules émettant des gaz d' échappement
susceptibles de nuire a la qualité des produits de la péche ne doivent pas
pouvoir pénétrer dans les halles. Les personnes ayant acces a ces locaux ne
sont pas autorisées a y faire entrer des animaux;

b) lorsque de I'eau de mer est utilisée, disposer d'installations permettant
I’ approvisionnement en eau de mer propre.

Apreés le débarquement ou, le cas échéant, aprés la premiére vente, les produits de la
péche doivent étre acheminés sans délai jusqu’a leur lieu de destination ou bien étre
entreposes dans des chambres froides, avant leur exposition pour la vente ou apres la
vente et dans I’ attente de leur acheminement jusgu’a leur lieu de destination. Les
produits de la péche doivent, dans ce cas, étre entreposés alatempérature de la glace
fondante.

CHAPITRE I11: CONDITIONSPARTICULIERES
CONDITIONSAPPLICABLESAUX PRODUITSFRAIS

1.  Quand les produits réfrigérés non conditionnés ne sont pas distribués, expédiés,
préparés ou transformés immeédiatement aprés leur arrivée dans un
établissement, ils doivent étre entreposés sous glace dans une chambre froide.
Un reglacage doit étre effectué aussi souvent que nécessaire; la glace utilisée,
avec ou sans sel, doit étre fabriquée a partir d’ eau potable, d’ eau de mer propre
ou d eau fluviale ou lacustre propre et étre entreposée hygiéniquement dans des
conteneurs prévus a cet effet. Les produits frais conditionnés doivent étre
réfrigérés avec de la glace ou avec un appareil de réfrigération mécanique
offrant les mémes conditions de température.
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Les opérations telles que I’ éétage et I’ éviscération doivent étre effectuées de
maniére hygiénique; les produits doivent étre lavés abondamment a I’eau
potable, a I'eau de mer propre ou a I'eau fluviale ou lacustre propre
immeédiatement apres ces opérations.

Les opérations telles que le filetage et le tranchage doivent étre réalisées de
telle sorte que la contamination ou la souillure des filets et des tranches soit
évitée et doivent se dérouler dans un lieu différent de celui utilise pour
I ététage et I’ éviscération. Lesfilets et les tranches ne doivent pas s§ourner sur
les tables de travail au-dela de la durée nécessaire a leur préparation et doivent
étre protégés des contaminations par un conditionnement appropri€. Les filets
et les tranches doivent étre réfrigérés le plus vite possible aprés leur
préparation.

Les conteneurs utilisés pour I’expédition ou I’ entreposage des produits de la
péche frais doivent permettre un écoulement adéquat de I’ eau de fusion.

CONDITIONSAPPLICABLESAUX PRODUITS CONGELES

Les établissements ou sont congelés des produits de la péche doivent disposer
d’ équipements répondant aux mémes exigences en matiere de congélation et
d’ entreposage que celles applicables aux navires-usines qui congelent des produits de
la péche.

CONDITIONS APPLICABLES A LA PULPE DE POISSON SEPAREE
MECANIQUEMENT

1.

La séparation mécanique doit étre réalisée sans délai indu apres le filetage, sur
des matiéres premiéres exemptes de visceres. Si des poissons entiers sont
utilisés, ils doivent étre éviscerés et lavés au préalable.

Apreés sa fabrication, la pulpe doit étre congelée | e plus rapidement possible ou
incorporée dans un produit destiné & étre congelé ou a subir un traitement
stabilisateur.

CONDITIONS CONCERNANT LES ENDOPARASITES DANGEREUX
POUR LA SANTE HUMAINE

1.

Les produits de la péche suivants doivent étre congelés a une température ne
dépassant pas - 20 °C en tous points du produit pendant une période d’'au
moins 24 heures; ce traitement doit étre appliqué au produit cru ou au produit
fini:

a) le poisson devant étre consommé cru ou pratiqguement cru, tel que le
hareng (maatjes);

b) les especes suivantes s elles doivent subir un traitement de fumage a
froid au cours duquel la température interne du poisson est inférieure a
60 °C:

- hareng,
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—  maquereau,
- Sprat,
—  saumon (sauvage) de I’ Atlantique ou du Pacifique;

c¢) le hareng mariné et/ou salé quand le traitement subi est insuffisant pour
détruire les larves de nématodes.

Lorsqu’il existe des données épidémiologiques indiquant que les fonds de
péche d origine ne présentent pas de danger sanitaire en ce qui concerne la
présence de parasites, une dérogation au traitement susvisé peut étre accordée
par les Etats membres. Les Etats membres accordant cette dérogation doivent
en informer la Commission et |es autres Etats membres.

Les produits de la péche susvisés doivent, lorsqu’ils sont mis sur le marché,
étre accompagnés d' un document du fabricant indiquant le type de traitement
auquel ilsont été soumis.

Avant leur mise sur_le marché eemmereiaisation, les poissons et produits a
base de poisson doivent étre soumis a un contrdle visuel destiné a détecter la
présence d’ endoparasites visibles. Les poissons ou parties de poisson qui sont
manifestement infestés de parasites doivent étre retirés et exclus de la
consommation humaine.

CRUSTACESET MOLLUSQUESCUITS

La cuisson des crustaces et des mollusques doit étre effectuée comme suit:

a)

b)

toute cuisson doit étre suivie d'un refroidissement rapide. L’ eau utilisée a cet
effet doit étre de I’eau potable, au sens de la directive 98/83/CE, de |I'eau de
mer propre ou de I'eau fluviale ou lacustre propre. Si aucun autre moyen de
conservation n’est employe, le refroidissement doit étre poursuivi jusgu’a ce
soit atteinte une température proche de celle de la glace fondante;

le décorticage ou le décoquillage doivent étre effectués dans des conditions
d’ hygiéne de nature a éviter toute contamination du produit. S'ils sont exécutés
a la main, le personnel doit veiller a bien se laver les mains et toutes les
surfaces de travail doivent étre soigneusement nettoyées. Si des machines sont
employées, elles doivent étre nettoyées a intervalles rapprocheés et désinfectées
selon un programme établi conformément aux principes HACCP,

apres deécorticage ou décoquillage, les produits cuits doivent étre congelés
immédiatement ou étre maintenus réfrigérés a une température écartant tout
risque de croissance de germes pathogenes et étre entreposés dans des localix
adéquats permettant |e maintien des températures requises.
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CHAPITRE IV: NORMES SANITAIRESAPPLICABLESAUX PRODUITSDE LA
PECHE

Propriétés or ganoleptiques des produits de la péche

Une évaluation organoleptique des produits de la péche doit étre réalisée afin de
garantir leur qualité hygiénique. Le cas échéant, la Commission établira des critéres
de fraicheur aprés avis du-comité-scientifique de |' Autorité européenne de sécurité
alimentaire.

Histamine

Lateneur en histamine de certains produits de la péche doit se situer dans les limites
suivantes dans neuf échantillons d’un méme lot:

- lateneur moyenne ne doit pas dépasser 100 ppm,

—  deux échantillons peuvent avoir une teneur de plus de 100 ppm, mais ne
dépassant pas 200 ppm,

— aucun échantillon ne doit avoir une teneur dépassant 200 ppm.

Ces limites s appliquent seulement aux poissons des familles suivantes: Scombridae,
Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae et Scombraesosidae. Toutefois,
les anchois qui ont subi un traitement de maturation enzymatique en saumure
peuvent présenter des teneurs en histamine plus élevées, mais ne dépassant pas le
double des valeurs indiquées ci-dessus. Les examens doivent étre effectués suivant
des méthodes fiables scientifiquement reconnues, telles que la chromatographie
liguide haute performance (CLHP).

Azote Volatil Total (ABVT)

Les produits de la péche non transformés sont considérés comme impropres a la
consommation humaine lorsgque, a la suite d'une évaluation organoleptique ayant
soulevé des doutes quant a leur fraicheur, des tests chimiques révélent que les limites
d’ABVT afixer ont é&té dépassees.

Toxines dangereuses pour la santé humaine
Lamise sur le marcheé des produits indiqués ci-apres est interdite:

- poissons toxiques des familles suivantes. Tetraodontidae, Molidae,
Diodontidae, Canthigasteridae,

—  produits de la péche contenant des biotoxines telles que la ciguatoxine ou les
toxines paralysantes des muscles.
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CHAPITRE V: CONDITIONNEMENT ET EMBALLAGE DESPRODUITSDE LA
PECHE

Les conteneurs dans lesquels les produits de la péche frais sont conservés sous glace doivent
étre résistants al’ eau et permettre un écoulement adéquat de I’ eau de fusion.

Les blocs congelés, préparés a bord des bateaux de péche doivent étre convenablement
conditionnés avant |e débarquement.

CHAPITRE VI: ENTREPOSAGE DES PRODUITSDE LA PECHE

1. Les produits de la péche frais ou décongelés, ainsi que les produits de crustacés et de
mollusques cuits et réfrigérés, doivent ére maintenus a la température de la glace
fondante.

2. Les produits de la péche congelés doivent ére maintenus & une température d au

moins - 18 °C en tous points; cependant, les poissons entiers congelés en saumure et
destinés a I'industrie de la conserve peuvent ére maintenus a une température
inférieure ou égalea-9 °C.

CHAPITRE VII: TRANSPORT DES PRODUITSDE LA PECHE

1. Lors du transport, les produits de la péche doivent étre maintenus aux températures
fixées. En particulier:

a) lesproduits de la péche frais ou décongelés, ainsi que les produits de crustacés
et de mollusqgues cuits et réfrigérés, doivent étre maintenus a la température de
la glace fondante;

b) les produits de la péche congelés, a |'exception des poissons congelés en
saumure et destinés al’industrie de la conserve, doivent étre maintenus pendant
le transport a une température homogéne d’ au moins -18 °C en tous points, de
breves fluctuations vers le haut de 3 °C au maximum étant tol érées.

2. Lorsque des produits de la péche congel és sont transportés d’ un entrep6t frigorifique
jusqu’a un établissement agrée pour y étre décongelés des leur arrivée, en vue d’'une
préparation et/ou d une transformation, et que la distance a parcourir est courte,
I’ autorité compétente peut accorder une dérogation aux conditions du point 1 b).

3. Si de laglace est utilisée pour la réfrigération des produits, |’ écoulement de I’ eau de
fusion doit étre assuré afin d’ éviter que cette eau s§ourne au contact des produits.

4. Les produits de la péche destinés a étre mis sur le marché vivants doivent étre
transportés de telle sorte que I” hygiéne de ces produits soit préservee.

CHAPITRE VIII: AGREMENT ET ENREGISTREMENT DESETABLISSEMENTS

Les navires-usines, les bateaux congélateurs et les établissements a terre sont agréés par
I’ autorité compétente. Toutefois, les établissements a terre ne mettant leurs produits que sur le
marché local peuvent étre enregistrés.

Les marchés de gros ou les produits de la péche ne sont pas travaillés et ne sont exposés que
pour lavente et les halles de criée sont enregistreés.
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SECTION IX: LAIT CRU ET PRODUITSLAITIERS TRANSFORMES

CHAPITRE I: LAIT CRU - PRODUCTION PRIMAIRE

CONDITIONS SANITAIRESAPPLICABLESA LA PRODUCTION DE LAIT

1.

Lelait cru doit provenir:

a)

b)

de vaches ou de bufflonnes:

i)

Vi)

appartenant a un troupeau qui, conformément al’ annexe A, points |
et 11, de la directive 64/432/CEE, est officiellement indemne de
tubercul ose et indemne ou officiellement indemne de brucell ose;

ne présentant aucun symptdbme de maladie contagieuse
transmissible al’homme par le lait;

en bon état de santé générale et ne présentant aucun signe apparent
de maladie qui pourrait entrainer une contamination du lait;

gui ne souffrent pas d'une infection de |'appareil génita
accompagnée d' écoulement, d entérite avec diarrhée accompagnée
defiévre ou d' une inflammation visible du pis;

qui ne présentent aucune blessure du pis pouvant altérer lelait;

gui n'ont pas été traitées avec des substances dangereuses ou
potentiellement dangereuses pour la santé humaine, susceptibles de
passer dans le lait, a moins que la traite n'ait éé réalisée
conformément au déla dattente officiel prévu par la
réglementation communautaire ou, s tel n’était pas le cas, par la
réglementation nationale;

de brebis ou de chévres:

i)

i)

appartenant a une exploitation officiellement indemne ou indemne
de brucellose (Brucella melitensis), au sens de l'article 2,
paragraphes 4 et 5, de la directive 91/68/CEE;

satisfaisant aux exigences du point @), al’ exception du point a) i);

de femelles d autres especes:

)

appartenant, pour les especes sensibles a la brucellose ou a la
tuberculose, a un troupeau régulierement contr6lé pour ces
maladies dans le cadre d'un plan de surveillance approuvé par
I’ autorité compétente;

satisfaisant aux exigences du point @), al’ exception du point a) i).
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2. Lelait cru:

a)

b)

d)

provenant d’ animaux qui ne présentent pas de réaction positive aux tests
de dépistage de la tuberculose ou de la brucellose ni aucun symptdme de
ces maladies, mais appartiennent a un troupeau ne satisfaisant pas aux
exigences du point 1 @) i), ne peut étre utilisé qu’aprés avoir subi un
traitement thermique tel qu’il présente une réaction négative au test de la
phosphatase effectué sous la surveillance de I’ autorité compétente;

provenant d’ animaux qui ne présentent pas de réaction positive aux tests
de dépistage de la brucellose ni aucun symptome de cette maladie, mais
appartiennent & un troupeau ne satisfaisant pas aux exigences du
point 1 b) i) peut étre utilisé:

i)  soit pour lafabrication de fromages d’ une durée de maturation d’ au
moins deux mois,

i) soit aprés avoir subi, sur place, un traitement thermique tel qu'il
présente une réaction négative au test de la phosphatase effectué
sous la surveillance de I’ autorité compétente;

provenant d’ animaux qui ne présentent pas de réaction positive aux tests
de dépistage de la tuberculose ou de la brucellose ni aucun symptome de
ces maladies, mais appartiennent a un troupeau dans lequel la brucellose
ou la tuberculose a été détectée a la suite des controles requis au
point 1 c) i), doit subir un traitement propre a en garantir la sireté, sous la
surveillance de |’ autorité compétente;

provenant d'animaux qui présentent individuellement une réaction
positive aux tests prophylactiques concernant la tuberculose ou la
brucellose, visés dans la directive 64/432/CEE et dans la directive
91/68/CEE, ne peut étre utilisé pour la consommation humaine.

3. S des chevres cohabitent avec des vaches, elles doivent étre soumises a une
inspection et a des tests pour |e dépistage de la tubercul ose.

4. |l faut assurer efficacement I’ isolement des animaux porteurs ou suspects d' étre
porteurs de |’une des maladies visées au point 1 afin d’ éviter tout effet néfaste
sur le lait des autres animaux.

. HYGIENE DANSLESEXPLOITATIONS DE PRODUCTION DE LAIT

A. Hygiénedanslesexploitationsde production delait

1.

Les installations de traite mobiles et les locaux dans lesquels le lait est
entrepose, manipulé ou refroidi doivent étre situés et construits de fagon
alimiter les risques de contamination du lait.

Le cas échéant, les locaux destinés a I'entreposage du lait doivent

disposer d’un équipement de réfrigération approprié, étre protégés contre
lavermine et bien séparés des locaux ou sont hébergés les animaux.
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B. Hygiéenependant latraite, la collecte du lait cru et son transport

1.

Latraite doit étre effectuée de facon hygiénique. Il faut notamment que:

— avant de commencer la traite, les trayons, la mamelle et, s
nécessaire, |es parties adjacentes soient propres,

- lelait soit contrdlé, le lait anormal soit retiré,

— le lait provenant d’ animaux présentant des signes cliniques de
mal adie affectant |la mamelle soit retiré,

— les animaux soumis a un traitement tel que des résidus
médicamenteux puissent étre présents dans le lait soient
identifiables et que le lait soit retiré,

—  les composants des produits de traitement par immersion ou par
pulvérisation des trayons ne puissent laisser de résidus dans le lait.

Immédiatement apres la traite, le lait doit étre placé dans un endroit
propre et concu de fagon a éviter tout effet néfaste sur le lait. Si le lait
n'est pas traité ou collecté dans les 2 heures suivant la fin de la traite, il
doit étre ramené a une température égale ou inférieure a8 °C lorsqu’il est
collecté chague jour et a 6 °C lorsque la collecte n'est pas effectuée
chaguejour.

Pendant le transport jusqu’'a la laiterie, la chaine du froid doit étre
maintenue et la température du lait ne doit pas dépasser + 10 °C a
I’arrivée dans I’ é&ablissement, a moins que le lait n’ait été collecté dans
les 2 heures suivant latraite.

Pour des raisons techniques liées a la fabrication de certains produits
laitiers, les Etats membres peuvent accorder des dérogations aux
prescriptions de température énoncées aux points 2 et 3, pour autant que
le produit final réponde aux normes prévues dans le présent reglement.

C. Hygienedeslocaux, des équipements et des outils

1.

L’ équipement et les instruments, ou leurs surfaces, entrant en contact
avec le lait (ustensiles, récipients, citernes, etc. utilisés pour la traite, la
collecte ou le transport) doivent étre faciles a nettoyer et a désinfecter et
bien entretenus. Cela exige I’ utilisation de matériaux lisses, lavables et
non toxiques.

Apreés utilisation, les ustensiles employés pour la traite, les installations
de traite mécanique et les récipients qui ont été en contact avec le lait
doivent étre nettoyés et désinfectés. Apres chaque transport, ou chaque
serie de transports lorsque I'intervalle séparant le déchargement du
chargement suivant est de trés courte durée, mais dans tous les cas au
moins une fois par jour, les récipients et les citernes utilisés pour le
transport du lait cru jusqu’ alalaiterie doivent étre nettoyés et désinfectés
avant d’ étre reutilises.
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D. Hygienedu personnel

1. Les personnes affectées a la traite et/ou a la manipulation du lait cru
doivent porter des vétements propres et adaptés.

2. Les personnes affectées a la traite doivent se laver les mains
immédiatement avant latraite et |les maintenir propres autant que possible
tout au long de I’opération. A cette fin, des installations adaptées
permettant aux personnes affectées a latraite et ala manipulation du lait
cru de se laver les mains et les bras doivent étre disposées sur le lieu de
traite ou & proximité de celui-ci.

NORMESAPPLICABLESAU LAIT CRU DE VACHE

En attendant que soient établies des normes dans le cadre d'une légidation plus
spécifigue concernant la qualité du lait et des produits laitiers, les normes ci-apres
sont applicables et leur respect est contrélé sur un nombre représentatif
d’ échantillons prélevés par échantillonnage aléatoire.

Teneur en germes et teneur en cellules somatiques

Lelait cru de vache doit satisfaire aux normes suivantes:

Teneur en germes a 30 °C < 100 000*)
(par mi)
Teneur en cellules < 400 000%*)

somatiques (par ml)

&) Moyenne géométrique constatée sur une période de deux mois, avec au moins
un prélevement par mois.

&) Moyenne géométrique constatée sur une période de trois mois, avec au moins un
préévement par mois. Lorsque les niveaux de production varient
considérablement en fonction de la saison, un Etat membre peut étre autorisé par
la Commission, a appliquer une autre méthode de calcul des résultats pendant la
période ou lalactation est faible.

D’ autres méthodes validées scientifiquement peuvent étre utilisées.

Les Etats membres peuvent, pour la fabrication de fromage d'une durée de
maturation d’au moins 60 jours, accorder des dérogations individuelles ou générales.

En cas de dépassement des normes auxquelles doit répondre le lait cru, des mesures
doivent étre prises pour corriger la situation. En cas de dépassement répété ou
excessif, |" autorité compétente doit en étre informée et velller a ce que des mesures
appropriées soient prises.
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CRITERESMICROBIOLOGIQUESAPPLICABLESAU LAIT CRU

L es Etats membres veillent & ce que e lait cru desting & la consommation directe ou &
la fabrication de produits dont le processus de fabrication n’inclut aucun traitement
capable d’éliminer les micro-organismes pathogenes soit soumis a des tests dans le
but de garantir la sOreté microbiol ogique des produits.

CHAPITRE Il: PRODUITSLAITIERS

CONDITIONSAPPLICABLESAUX ETABLISSEMENTS

1.

Le cas échéant, des conditions particulieres peuvent étre accordées par
I"autorité compétente, notamment pour tenir compte des méthodes de
production traditionnelles.

Les exploitants du secteur alimentaire produisant des produits laitiers

transformés doivent veiller a ce que, avant transfor mation:

a) le lait cru de vache utilisé pour fabriguer des produits laitiers
transformés ait une teneur en germes inférieure a 300 000 par ml a
une température de 30°C, et

b) le lait de vache traité utilisé pour fabriquer des produits laitiers
transformés ait une teneur en germes inférieure a 100 000 par ml a
unetempér ature de 30°C.

DISPOSITIONS RELATIVES AU LAIT DE CONSOMMATION TRAITE
THERMIQUEMENT

1.

Des son admission dans une laiterie, le lait doit étre ramené et/ou maintenu a
une température ne dépassant pas + 6 °C jusgu’'a |’application du traitement
thermique, amoins gqu'’il ne soit traité dans les 4 heures suivant son admission.

En attendant que soient établies des normes dans le cadre d’ une Iégidation plus
spécifigue concernant la qualité du lait et des produits laitiers, les normes ci-
apres sont applicables.

a) Lelait pasteurisé doit:

— avoir été préparé grace a un traitement mettant en ceuvre une
température élevée pendant un court laps de temps (au moins
71,7°C pendant quinze secondes) ou par un procedé de
pasteurisation utilisant des combinaisons différentes de durées et de
températures pour obtenir un effet équivalent,

—  présenter une réaction négative au test de la phosphatase,
—  ére refroidi immédiatement apres la pasteurisation pour étre

ramené le plus rapidement possible a une température ne dépassant
pas+ 6 °C,
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b)

étre préparé a partir de lait cru dont la teneur en germes a 30 °C est
inférieure a 300 000 germes par millilitre avant traitement
thermique, S'il s'agit de lait de vache, ou a partir de lait thermisé,
répondant aux exigences du point 111 2 a), dont la teneur en germes
a 30°C est inférieure a 100 000 germes par millilitre avant
traitement thermique, S'il s agit delait de vache.

Lelait Ultra-Haute Température (UHT) doit:

étre prépare par application au lait cru d un procédeé de chauffage
en flux continu impliquant la mise en cauvre d’'une température
élevée pendant un court laps de temps (au minimum + 135°C
pendant au moins une seconde ou un procédé utilisant des
combinaisons différentes de durées et de températures permettant
d’ obtenir un effet équivalent) dans le but de détruire tous les micro-
organismes résiduels ains que leurs spores, et ére conditionné a
I’ aide d’ un conditionnement aseptique dans des conteneurs opagues
ou rendus opagues par I’emballage, de telle sorte que les
modifications chimiques, physiques et organoleptiques soient
réduites a un minimum,

étre conservé de telle facon gu’'aucune altération ne puisse étre
observeée apres un sgour de quinze jours dans un récipient fermeé a
une température de + 30 °C; Sl nécessaire, un séjour de sept jours
dans un récipient fermé a une température de + 55 °C peut en outre
étre prévu,

étre préparé a partir de lait cru dont lateneur en germes a 30 °C est
inférieure a 300 000 germes par millilitre avant traitement
thermique, S'il s agit delait de vache, ou a partir de lait thermisé ou
pasteurisé dont la teneur en germes a 30 °C est inférieure a
100 000 germes par millilitre avant traitement thermique, s'il S agit
delait de vache,

Dans le cas ou le procédé de traitement du lait UHT est appliqué par
contact direct du lait et de la vapeur d'eau, celle-ci doit étre obtenue a
partir d’eau potable et ne doit pas laisser de dépbts de substances
étrangéres dans le lait, ni |’ altérer en quoi que ce soit.

Lelait stérilisé doit:

étre chauffé et stérilisé dans des récipients hermétiquement clos,
dont le dispositif de fermeture doit rester intact,

étre conservé de telle facon gu’'aucune altération ne puisse étre
observée apres un sgour de quinze jours dans un récipient ferme a
une température de + 30 °C; Sl nécessaire, un séjour de sept jours
dans un récipient fermé a une température de + 55 °C peut en outre
étre prévu,
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—  érepréparé apartir de lait cru dont lateneur en germes a 30 °C est
inférieure a 300 000 germes par millilitre avant traitement
thermique, S'il s'agit de lait de vache, ou a partir de lait thermisé ou
pasteurisé dont la teneur en germes a 30 °C est inférieure a
100 000 germes par millilitre avant traitement thermique, s'il s agit
delait de vache.

(1. DISPOSITIONSRELATIVESAUX AUTRESPRODUITSLAITIERS

1.

Dés son admission dans une laiterie, le lait doit étre ramené et/ou maintenu a
une température ne dépassant pas + 6 °C jusgu’'a sa transformation. Pour la
fabrication de produits laitiers avec du lait cru, I’exploitant ou le gestionnaire
de la laiterie doit prendre toutes les mesures nécessaires pour S assurer que le
lait cru soit conservé a une température inférieure a +6 °C dans I’ attente de sa
transformation ou soit transformé immeédiatement apres la fin de la traite.
Toutefois, pour des raisons techniques concernant la fabrication de certains
produits laitiers, |’ autorité compétente peut autoriser un dépassement de la
température susvisée.

En attendant que soient établies des normes dans le cadre d’ une Iégidation plus
spécifigue concernant la qualité du lait et des produits laitiers, le lait soumis a
un traitement par chauffage et destiné a la fabrication de produits laitiers doit
satisfaire aux conditions ci-apres.

a) Lelait thermisé doit:

—  étre obtenu a partir de lait cru dont la teneur en germes a 30 °C est
inférieure @ 300 000 germes par millilitre avant traitement
thermique, S'il s agit delait de vache,

—  étre préparé a partir de lait cru chauffé pendant au moins quinze
secondes a une température comprise entre 57 et 68 °C et
présentant apres ce traitement une réaction positive au test de la
phosphatase,

— sl est utilisé pour la production de lait pasteurisé, UHT ou stérilisé
destiné a la fabrication de produits laitiers, satisfaire avant
traitement ala norme suivante: teneur en germes a 30 °C inférieure
a 100 000 germes par millilitre.

b) Lelait pasteurisé doit:

—  étre préparé grace a un traitement mettant en ceuvre une
température élevée pendant un court laps de temps (au moins
71,7°C pendant quinze secondes) ou a un procedé de
pasteurisation utilisant des combinaisons différentes de durées et de
températures pour obtenir un effet équivalent,

—  présenter une réaction négative au test de la phosphatase.
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c) Lelat UHT doit étre préparé par application au lait cru d’un procédé de
chauffage en flux continu impliguant 1a mise en cauvre d’ une température
élevée pendant un court laps de temps (au minimum + 135 °C pendant au
moins une seconde ou un procédeé utilisant des combinaisons différentes
de durées et de températures permettant d’ obtenir un effet équivalent)
dans le but de détruire tous les micro-organismes ainsi que leurs spores,
et étre conditionné a I’aide d'un conditionnement aseptique dans des
conteneurs opagues ou rendus opagues par I’emballage, de telle sorte que
les modifications chimiques, physiques et sensorielles soient réduites a
un minimum.

CHAPITRE I11: CONDITIONNEMENT ET EMBALLAGE

La fermeture doit étre effectuée immédiatement aprés le remplissage dans I’ établissement ou
alieu le dernier traitement thermique du lait de consommation et/ou des produits laitiers sous
forme liquide et mettre en ceuvre des dispositifs assurant la protection du lait contre les
facteurs nocifs d’ origine extérieure susceptibles d’ en affecter les caractéristiques. Le systéme
de fermeture doit étre congu de maniere telle qu'il soit possible d’identifier clairement et
facilement les emballages qui ont été ouverts.

CHAPITRE IV: ETIQUETAGE

Sans préjudice des dispositions de la directive 79/112/CEE, I’ étiquetage doit, aux fins de
contréle, faire apparaitre clairement:

1 pour lelait cru destiné ala consommation humaine directe, la mention «lait cru;

2. dans le cas du lait traité thermiquement et des produits laitiers sous forme liquide
traités thermiquement:

— lindication de la nature du traitement thermique appliqué (thermisation,
pasteurisation, traitement UHT ou stérilisation),

— l'indication, en clair ou en code, de la date du dernier traitement thermique,
—  pour lelait pasteurisé, latempérature alaguelle le produit doit étre entreposg;
3. dans le cas des produits laitiers:
—  pour les produits laitiers fabriqués a partir de lait non traité thermiquement ou
de lait thermisg, dont le procédé de fabrication n’inclut aucun traitement par

chauffage, lamention «au lait cru» ou «au lait thermiseé»,

—  pour les produits laitiers ayant subi un traitement thermique a I’issue du
processus de fabrication, la nature de ce traitement,

—  pour les produits laitiers pasteurisés sous forme liquide, la température a
laquelle ils doivent étre entreposeés.
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CHAPITRE V: MARQUAGE DE SALUBRITE

Par dérogation aux dispositions en matiere de marquage de salubrité éablies dans
I"introduction de la présente annexe, le numéro d’ agrément apparaissant sur la marque de
salubrité peut étre remplacé par une référence al’ endroit ou figure le numéro d’ agrément de
I” établi ssement.

SECTION X: EUFSET OVOPRODUITS

CHAPITRE |: BGUFS

1 Dans les locaux du producteur et jusgu’ ala vente au consommateur, les oaufs doivent
étre maintenus propres, secs, a I’abri d’'odeurs étrangeres, efficacement protégés
contre les chocs et soustraits a |’ action directe du soleil. 1ls doivent étre entreposés et
transportés ala température le mieux a méme d’ assurer une conservation optimale de
leurs qualités hygiéniques.

2. Les ocaifs doivent étre livrés aux consommateurs dans un délai n’excédant pas
21 jours apres la ponte.
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CHAPITRE II: OVOPRODUITS
CONDITIONSAPPLICABLESAUX ETABLISSEMENTS
L es établissements fabriquant des ovoproduits doivent comporter au moins:
1.  deslocaux adéquats dotés des équipements appropri€és pour:
a) lelavage et ladésinfection des oaufs sales, S nécessaire,

b) le cassage des oaifs, la collecte de leur contenu et |I’enlévement des
morceaux de coquille et de membrane;

2. unloca séparé pour les opérations autres que celles visees au point 1.

La pasteurisation des ovoproduits peut étre effectuée dans le local visé au point 1 b)
lorsgue I’ établissement dispose d’'un systeme fermé de pasteurisation. Toutes les
mesures nécessaires doivent étre prises pour éviter toute contamination des
ovoproduits aprés leur pasteurisation.

MATIERES PREMIERES UTILISEES POUR LA FABRICATION DES
OVOPRODUITS

Seuls les oaufs non incubés propres a la consommation humaine peuvent étre utilisés
pour lafabrication d’ ovoproduits; leurs coquilles doivent étre totalement développées
et ne pas présenter de félures. Toutefois, les caufs félés peuvent étre utilisés pour la
fabrication d ovoproduits a condition d étre livrés directement par le centre
d’emballage ou |’ exploitation de production a un établissement agréé, ou ils doivent
étre casses auss rapidement que possible.

Les caufs liquides obtenus dans un établissement agréé a cet effet peuvent étre
utilisés en tant que matieres premieres. Les oaufs liquides doivent étre obtenus
suivant les conditions ci-apres.

1. Lesconditionsviséesau point I11 1 a4 doivent étre respectées.

2. Immédiatement apres leur production, les produits doivent avoir été surgelés
ou réfrigérés a une température n’excédant pas 4 °C; dans ce dernier cas, ils
doivent étre traités sur le lieu de destination dans les 48 heures suivant le
cassage des caufs a partir desquels ils ont été obtenus, a I’exception des
composants qui doivent faire |’ objet d’ un désucrage.

3. La nature des produits doit étre indiqguée comme suit: «ovoproduits non
pasteurisés - atraiter sur lelieu de destination - date et heure de cassage».
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DISPOSITIONS PARTICULIERES D'HYGIENE APPLICABLES A LA
FABRICATION DES OVOPRODUITS

Toutes |les opérations doivent étre effectuées de maniere a éviter toute contamination
pendant la production, la manipulation et |’entreposage des ovoproduits. En

particulier:

1. lesoafssalesdoivent étre lavés avant d étre cassés;

2. les caufs doivent étre cassés dans le local prévu a cet effet; les caufs félés
doivent étre transformés sans délai;

3. les caufs autres que les oaufs de poule, de dinde et de pintade doivent étre
manipulés et transformés seéparément. Tous les équipements doivent étre
nettoyés et désinfectés au moment de reprendre la transformation des ceufs de
poule, de dinde et de pintade;

4. le contenu des oaufs ne doit pas étre extrait par centrifugation ou écrasement; de
méme, il est interdit d'utiliser la centrifugation de coquilles vides pour extraire
des résidus de blancs d’ caufs destinés ala consommation humaine;

5.  apreés cassage, I’ovoproduit doit étre intégralement soumis, auss rapidement

gue possible, a un traitement visant a éliminer les dangers microbiologiques ou
ales ramener a un niveau acceptable. Un lot dont le traitement a été insuffisant
peut étre soumis sans déla a un nouveau traitement dans le méme
établissement, a condition que celui-ci le rende propre a la consommation
humaine; au cas ou il est constaté qu'il est impropre a la consommation
humaine, il doit étre dénaturée.

Aucun traitement n’est requis pour le blanc d’ cauf destiné a la fabrication d’albumine
sechée ou cristallisée devant subir une pasteurisation ultérieure;

6.

s le traitement n’est pas appliqué immeédiatement apres le cassage, le contenu
des caufs doit étre entreposé soit a |’état congelé, soit a une température ne
dépassant pas 4 °C. Cette période d entreposage a 4 °C ne doit pas dépasser
48 heures, sauf pour les produits stabilisés (avec du sel ou du sucre par
exemple) et les ovoproduits qui feront I’ objet d’ un désucrage;

les produits non stabilisés pour se conserver a température ambiante doivent étre
ramenés a une température ne dépassant pas 4 °C. Les produits a congeler
doivent |’ é&re immédiatement apres leur traitement.

SPECIFICATIONSANALYTIQUES

1.

La concentration en acide butyrique 3 OH ne doit pas dépasser 10 mg/kg de
matiere seche d’ ovoproduit non modifié.

La teneur en acide lactique ne doit pas excéder 1 000 mg/kg de matiére séche
d’ ovoproduit (cette regle s applique uniguement aux produits non traités).

Toutefois, pour les produits fermentés, cette valeur devrait étre la valeur
enregistrée avant |e processus de fermentation.
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VI.

3. Laquantité de résidus de coquilles, de membranes d’ oaufs et d’ autres particules
éventuelles dans |’ ovoproduit ne doit pas dépasser 100 mg/kg d’ ovoproduit.

ETIQUETAGE DESOVOPRODUITS

Tout lot d’ ovoproduits quittant un établissement doit ére muni, sans préudice des
exigences générales relatives au marquage de salubrité, d’'une étiquette comportant
I’indication de la température a laquelle les ovoproduits doivent étre maintenus et la
période durant laquelle leur conservation peut étre ainsi assurée.

AGREMENT ET ENREGISTREMENT DESETABLISSEMENTS

Les locaux des centres de collecte et des centres d’embalage des oafs sont
enregistrés. Les établissements fabriquant des ovoproduits sont agréés et recoivent un
numéro d’ agrément conformément aux dispositions prévues dans I’ introduction de la
présente annexe.

SECTION XI: CUISSESDE GRENOUILLE

Les grenouilles ne peuvent étre mises a mort que par application de techniques
d’abattage sans cruauté dans un établissement agréé a cet effet. Les grenouilles
trouvées mortes ne doivent pas étre préparées pour la consommation humaine.

Un loca spécia doit étre réservé al’ entreposage et au lavage des grenouilles vivantes,
a leur abattage et leur saignée. Ce loca doit étre physiquement séparé de la salle de
préparation.

Immédiatement apres leur préparation, les cuisses de grenouille doivent étre
abondamment lavées a |’eau potable courante, au sens de la directive 98/83/CE du
Consell, puis réfrigérées sans délai a la température de la glace fondante, congelées a
une température minimale de - 18 °C, ou transformées.

Les cuisses de grenouille ne doivent pas contenir, dans leurs parties comestibles, de
contaminants tels que les méaux lourds et les substances organohal ogénées a un taux
td que I'absorption aimentaire calculée dépasse les doses journaliéres ou
hebdomadai res admissibles pour I’homme.

SECTION XI1: ESCARGOTS

Les escargots ne peuvent étre mis a mort que par application de méthodes sans
cruauté dans un établissement agréé a cet effet. Les escargots trouvés morts ne
doivent pas étre utilisés pour la consommation humaine.

L’ hépatopancreéas doit étre enlevé et ne doit pas étre utilisé pour la consommation
humaine.

Les escargots ne doivent pas contenir, dans leurs parties comestibles, de
contaminants tels que les métaux lourds et les substances organohalogénées a des
taux tels que I'absorption alimentaire calculée dépasse les doses journalieres ou
hebdomadaires admissibles pour I’ homme.
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SECTION XI11: GRAISSESANIMALESFONDUESET CRETONS

Normes applicables aux établissements de collecte ou de transformation des
matiéres premiéeres

1.  Les centres chargés de la collecte des matiéres premiéres et de leur transport
ultérieur jusqu’ aux établissements de transformation doivent étre équipés d' un
entrepbt frigorifique pour |’entreposage des matieres premiéres a une
température inférieure ou égale & 7 °C, a moins que les matiéres premieres ne
soient collectées et fondues dans les 12 heures suivant leur obtention.

2.  L’éablissement de transformation doit étre agréé et comporter au moins.

a) un entrepdt frigorifique, a moins que les matiéres premieres ne soient
collectées et fondues dans les 12 heures suivant leur obtention;

b) unlocal d expédition, a moins que I’ éablissement n’ expédie les graisses
animales fondues que dans des citernes;

C) S nécessaire, des équipements appropriés pour la préparation des
produits a base de graisses animaes fondues mélangées a d autres
denrées alimentaires et/ou a des assai sonnements.

Hygiéne relative aux graisses animales fondues, aux cretons et aux sous
produits

1. Les matiéres premiéres doivent provenir d’animaux qui, a la suite des
inspections ante mortem et post mortem, ont été jugés propres a la
consommation humaine.

2. Les matiéres premieres doivent consister en des tissus adipeux ou des os
contenant le moins possible de sang et d’ impuretés.

3. @ Pour la préparation des graisses animales fondues, seuls peuvent étre
utilisés des tissus adipeux ou des os collectés dans des abattoirs, des
ateliers de découpe ou des établissements de transformation des viandes.
Avant d’ étre fondues, les matiéres premieres doivent étre transportées et
entreposées dans de bonnes conditions d hygiéne et a une température
interne inférieure ou égalea 7 °C.

b)  Par dérogation au point a),
—  lesmatiéres premiéres peuvent étre entreposées et transportées sans

réfrigération pour autant qu’elles soient fondues dans les douze
heures suivant leur obtention,

113



—  les matieres premiéres collectées dans des magasins de détail ou
dans des locaux adjacents aux points de vente, ou la découpe et
I"entreposage des viandes ont lieu a la seule fin de
I” approvisionnement direct du consommateur final, peuvent étre
utilisées pour la préparation de graisses animales fondues, pour
autant gu’ elles répondent a des conditions d’ hygiéne satisfai santes
et gueles soient diment emballées. Lorsque la collecte des
matieres premieres n'est pas quotidienne, celles-ci doivent étre
réfrigérées immeédiatement apres leur collecte.

Lafonte des matiéres premieres doit étre opérée par I’ action de la chaleur ou de
lapression, ou par une autre méthode appropriée, et suivie d' une séparation des
graisses par décantation, centrifugation, filtration ou toute autre action
appropriée. L’ emploi de dissolvants est interdit.

Les graisses animal es fondues préparées conformément aux points 1, 2, 3 et 4
peuvent étre raffinées dans le méme établissement ou dans un autre
établissement en vue d’ améliorer leurs qualités physico-chimiques, des lors que
les grai sses destinées au raffinage respectent les normes visées au point 6.
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6. Lesgraisses animalesfondues, selon leur type, doivent respecter les normes ci-

apres.
Ruminants Porcs Autres graisses
animales
Suif comestible Suif a Graissesdeporc | Saindoux | Comes- | A raffiner
raffiner comestibles et autres tibles
graisses
de porc a
raffiner
Premier | Autres Saindoux | Autres
jus® @

FFA 0,75 1,25 3,0 0,75 1,25 2,0 1,25 3,0
(mm %
acide
oléique)
maximal
Péroxyde | 4 meg/kg | 4 meg/kg | 6 meg/kg | 4 meg/kg | 4 meg/kg | 6 meg/kg | 4 meg/kg 10
maximal meg/kg
Impuretés Maximum 0,15% Maximum 0,5%
insolubles
totales
Odeur, Normal
godt,
couleur

(1) Graisses animales fondues obtenues par |a fonte a basse température de graisses fraiches du coaur,
delacrépine, desreins et du mésentére des bovins, et grai sses provenant des ateliers de découpe.

(2) Graissesfondues obtenues par la fonte des tissus adipeux des porcins.

7.  Lescretons destinés ala consommation humaine doivent étre entreposes:

i)  lorsgu’ils sont obtenus a une température inférieure ou égale a 70 °C, a
une température de moins de 7 °C pendant une période ne dépassant pas
24 heures, ou a une température inférieure ou égale a— 18 °C;

i) lorsgu’ils sont obtenus a une température supérieure a 70 °C et que leur
taux d’humidité est supérieur ou égal a10 % (m/m):

— a une température inférieure a 7 °C pendant une période ne
dépassant pas 48 heures (toute combinaison de durée et de
température offrant une garantie équivalente étant également
possible),

— aunetempérature inférieure ou égale a- 18 °C;
iii) lorsgu’ils sont obtenus a une température supérieure a 70 °C et que leur

taux d’humidité est inférieur a 10 % (m/m), aucune disposition
particuliére n’ est applicable.
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SECTION XI1V: ESTOMACS, VESSIESET BOYAUX TRAITES

Dans les établissements de traitement des estomacs, vessies et boyaux, il faut veiller
a ce que les produits qui ne peuvent étre conservés a température ambiante soient
entreposés dans des locaux destinés a cet usage jusgu'a leur expédition. En
particulier, les produits qui ne sont ni salés ni sechés doivent étre maintenus a une
température ne dépassant pas 3 °C.

Les boyauix, vessies et estomacs d’ animaux ne peuvent ére mis sur le marché:

a) que Sils proviennent d’animaux ayant éé abattus dans un abattoir sous la
surveillance de I’ autorité compétente et ayant fait I’ objet d’ une inspection ante
et post mortem;

b) quesilsproviennent d éablissements agréés par I’ autorité compétente;
C) quesilsont éé nettoyes et raclés, puis salés, blanchis ou séchés;

d) quesd, aprés le traitement visé au point ¢), des mesures efficaces ont été prises
pour éviter une recontamination des boyaux, estomacs ou Vessies.

Les importations de boyaux, de vessies et d’ estomacs d animaux en provenance de
pays tiers sont subordonnées a la présentation d’un certificat délivré et signé par un
vétérinaire officiel attestant les éléments ci-dessus.

SECTION XV: GELATINE

CHAPITRE |: DISPOSITIONSAPPLICABLESAUX MATIERES PREMIERES

Les matieres premieres suivantes peuvent étre utilisées pour la production de gélatine
destinée ala consommation humaine:

- 05
—  peaux de ruminants d’ élevage,
—  peaux de porc,

- peaux de volaille,

—  tendons et nerfs,

- peaux de gibier sauvage,

—  peau et arétes de poisson.

Il est interdit d’utiliser des os obtenus de ruminants nés, éevés ou abattus dans des
pays ou régions classés comme présentant beaucoup de risque sur le plan de I'ESB
conformément alalégislation communautaire.

L’ utilisation de peaux soumises a des opérations de tannage est interdite.
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Les matiéres premiéres énumérées aux cing premiers tirets du paragraphe 1 sont
dérivées d’animaux qui ont été abattus dans un abattoir et dont il a éé constaté a
I'issue de I'inspection ante et post mortem que les carcasses sont propres a la
consommation humaine ou, dans le cas des peaux de gibier sauvage, de gibier
sauvage jugé propre ala consommation humaine.

Les matieres premieres doivent provenir de locaux utilisés pour les denrées
alimentaires agréeés ou enregistrés en vertu du présent réglement.

Les centres de collecte et tanneries ayant I’intention de livrer des matiéres premiéres
pour la production de géatine destinée a la consommation humaine doivent y étre
expressément autorisés ou étre enregistrés a cet effet par les autorités compétentes.
IIs doivent en outre répondre aux conditions suivantes:

a) ils doivent disposer de locaux d entreposage dotés de sols durs et de murs
lisses, faciles a nettoyer et a désinfecter et, le cas échéant, pourvus
d’installations frigorifiques,

b) leslocaux d entreposage doivent étre maintenus en bon état d’entretien et de
propreté, de fagon a ne pas risquer de contaminer les matieres premieres;

Cc) s desmatieres premieres ne répondant pas aux conditions de la présente partie
sont entreposees et/ou transformeées dans ces locaux, elles doivent étre tenues a
I’ écart des matiéres premiéres répondant aux conditions de la présente partie
pendant toute la période de réception, d entreposage, de transformation et
d’ expédition.

Les importations de matieres premieres a destination de la Communauté pour la
production de gélatine destinée a la consommation humaine sont soumises aux
dispositions suivantes:

—  les Etats membres ne peuvent autoriser |I"importation de ces matiéres premiéres
gu’ en provenance de pays tiers figurant sur laliste établie a cet effet,

—  chaguelot doit é&re accompagné d' un certificat conforme au modéle a établir.
CHAPITRE |1: TRANSPORT ET ENTREPOSAGE DESMATIERES PREMIERES

Pendant le transport, au moment de la livraison dans |le centre de collecte, latannerie
et I'établissement de production de gélatine, les matieres premieres doivent étre
accompagnées d’ un document indiquant leur origine.

Les matieres premieres doivent étre transportées et entreposees a |’ état réfrigeré ou
congelé, a moins que leur transformation n’intervienne dans les 24 heures suivant
leur départ.

Toutefois, les 0s dégraissés et séchés ou I'osséine, les peaux salées, séchées et

chaulées et les peaux ayant subi un traitement alcalin ou acide peuvent étre
transportés et entreposés a température ambiante.
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CHAPITRE I1I: CONDITIONSAF’PLICABLESA LA FABRICATION DE
GELATINE

Lagélatine doit étre fabriquée selon un procédé qui garantisse:

—  (ue tous les os de ruminants qui proviennent d’ animaux nés, élevés et abattus
dans des pays ou régions classés comme présentant peu de risgue sur le plan de
I’ESB conformément a la Iégislation communautaire soient soumis soit a un
procédé garantissant que tous les os soient finement broyés, dégraissés al’ eau
chaude et traités a I’ acide chlorhydrique dilué (a une concentration minimale
de 4 % et un pH < 1,5) pendant une période d’au moins deux jours, puis a un
traitement alcalin mettant en oauvre une solution de chaux saturée (pH > 12,5)
pendant une période d'au moins 20 jours avec stérilisation a 138-140 °C
pendant quatre secondes ou a un procéde équivalent agréeé par la Commission,

apres consultation de |'Autorité européenne de sécurité des aliments.

—  Que les autres matieres premieres soient soumises a un traitement acide ou
alcalin suivi d'un ou plusieurs ringages. Le pH doit ensuite étre rectifié. La
gélatine doit étre extraite par plusieurs opérations de chauffage successives,

suivies d’une purification par filtrage et stérilisation.

L’emploi d’'agents de conservation autres que le dioxyde de soufre et le peroxyde

d’ hydrogene est interdit.

Dans la mesure ou les dispositions applicables a la gélatine non destinée a la
consommation humaine et a la gélatine destinée a la consommation humaine sont
identiques, la production et I’entreposage peuvent étre effectués dans le méme

établissement.

CHAPITRE IV: DISPOSITIONSRELATIVES AUX PRODUITSFINIS

Limites de résidus

Eléments Limite
As 1 ppm
Pb 5 ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
Humidité (105 °C) 15%
Cendres (550 °C) 2%
SO? (Reith Williams) 50 ppm
H20? (European 10 ppm
Pharmacopia 1986
(V209)
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ANNEXE |11

IMPORTATION DE PRODUITSD’ORIGINE ANIMALE EN PROVENANCE DES

PAYSTIERS

DISPOSITIONS RELATIVES A L’ETABLISSEMENT DE LISTES DE PAYS
TIERS EN PROVENANCE DESQUELS SONT AUTORISEES LES
IMPORTATIONS DE PRODUITSD’ORIGINE ANIMALE

Afin de garantir le respect des dispositions générales visées a I'article 11 du
reglement (CE) n°°178/2002, |es dispositions ci-apres sont applicables:

a)

des listes de pays tiers ou parties de pays tiers en provenance desgquels sont
autorisées les importations de produits d’ origine animale sont établies, le cas
échéant apres réalisation d’ une mission d’inspection communautaire.

Lorsde I’ établissement de ces listes, il faut notamment tenir compte:

)

Vi)

vii)

viii)

delalégidation du paystiers,

de I’organisation de |’ autorité compétente du pays tiers et de ses services
d’inspection, des pouvoirs de ces services, de la surveillance dont ils font
I’ objet et de I’ autorité dont ils jouissent pour contréler de maniere efficace
I’ application de lalégidation en vigueur;

des conditions sanitaires de production, de fabrication, de manipulation,
d entreposage et d expédition effectivement appliquées aux produits
d origine animal e destinés ala Communauté;

des assurances que peut donner le pays tiers quant au respect ou a
I’ équivalence des conditions sanitaires pertinentes,

de I'expérience acquise en matiere de mise _sur__le marché
commeretalisation-du produit provenant du pays tiers et des résultats des
controles effectués al’importation;

des résultats des inspections et/ou audits communautaires effectués dans le
pays tiers, notamment les résultats de |'évauation de [I'autorité
compétente;

de I'état sanitaire du cheptel, des autres animaux domestiques et de la
faune sauvage du pays tiers, aing que de la situation sanitaire générale du
pays, dans la mesure ou la santé publique dans |la Communauté pourrait
étre mise en péil;

de larégularité et de la rapidité des informations fournies par e pays tiers
en ce qui concerne I’existence de dangers biologiques, notamment la
présence de biotoxines marines dans les zones de péche ou d' aquaculture;

de I'existence, de la mise en oawvre e de la communication dun
programme de lutte contre |es zoonoses;
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b)

0)

Xi)

xii)

de la |égidation du pays tiers régissant I’ utilisation de substances et de
meédicaments Vvétérinaires, notamment en ce qui concerne leur
interdiction ou leur agrément, leur distribution, leur commercialisation
mise sur_le marché et les dispositions prévues en matiére de gestion et
d’inspection;

de I’ existence, de la mise en cauvre et de la communication d' un plan de
surveillance des résidus;

de la légidation du pays tiers régissant la préparation et |’ utilisation des
aliments pour animaux, notamment les procédures relatives a I’ utilisation
des additifs, a la préparation et a [I'utilisation des aiments
médicamenteux pour animaux, ains que la qualité hygiénique des
matieres premieres utilisées pour la préparation des aiments pour
animaux et la qualité hygiénique du produit final;

pour chaque produit ou groupe de produits, des conditions particulieres
d’importation sont fixées pour chaque pays tiers ou pour des groupes de pays
tiers, au vu de la situation sanitaire du ou des paystiers concernés.

Ces conditions particuliéres d’ importation concernent:

)

i)

i)

I"identification de |’ autorité compétente responsable du controle officiel
des produits concernés et de la signature des certificats de salubrité;

les modalités de la certification sanitaire qui doit accompagner les envois
destinés ala Communauté; ces certificats doivent:

—  étre établis dans au moins une des langues du pays expéditeur et du
pays de destination et une des langues de |’Etat membre dans
lequel les inspections au poste dinspection frontalier sont
effectuées,

—  accompagner les produits danslaversion originale,
- comporter un seul feuillet,
—  étre prévus pour un seul destinataire.

Les certificats doivent étre délivrés le jour du chargement des produits
pour expédition vers le pays de destination;

I” apposition d’ une marque de salubrité identifiant les produits d origine
animale, notamment par I’identification du pays tiers expéditeur (nom
complet du pays ou sigle I1SO) et le numéro d agrément, le nom et
I’ adresse de I’ établissement d’ origine;

des conditions générales d’'importation peuvent étre éablies pour un produit
donné lorsque cela est jugé approprié.
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CONDITIONS APPLICABLES A L’ETABLISSEMENT ET A LA MISE A
JOUR DES LISTES D'ETABLISSEMENTS, Y COMPRIS LES NAVIRES-
USINESET LESBATEAUX CONGELATEURS

Les établissements, les navires-usines ou les bateaux congélateurs et, en ce qui
concerne les mollusques bivalves vivants, les zones de production et de récolte,
n' expédient des produits d origine animale a destination de la Communauté que
lorsqu’ils figurent sur une liste a éablir et a tenir & jour conformément aux
procédures ci-apres.

1.

Accords d’ équivalence

Les listes d’ établissements doivent étre établies et mises a jour conformément
aux dispositions prévues par | accord d’ équival ence correspondant.

Listes communautaires

En cas d'issue favorable des controles de la Commission mentionnés au
point I:

a)

les listes doivent étre approuveées sur la base d’'une communication de
I’ autorité compétente du paystiers ala Commission.

)

i)

Un éablissement ne peut figurer sur une liste que s'il est agréé
officiellement par |’ autorité compétente du pays tiers exportant vers
la Communauté. Un tel agrément est soumis:

— au respect des dispositions communautaires,

— alasurvellance réalisée par un service d'inspection officiel du
paystiers.

Les zones de production ou de récolte des mollusques bivalves
vivants doivent étre conformes a la réglementation correspondante
applicable dans la Communauté.

L’ agrément des navires-usines et des bateaux congélateurs doit étre
réalisé:

— soit par |’ autorité compétente du pays tiers du pavillon,

— soit par I'autorité compétente d’ un autre pays tiers, pour autant
que ce pays tiers figure sur la liste communautaire des pays
tiers autorisés a importer des produits de la péche dans la
Communauté et que les produits de la péche soient débarqués
régulierement sur son territoire et inspectés par ses autorités
compétentes, qui sont également tenues d appliquer des
marques de salubrité sur les produits et de déivrer des
certificats de salubrité,

— soit par un Etat membre;
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b)

les listes approuvées sont modifiées comme suit:

— la Commission informe les Etats membres des modifications
proposées par le pays tiers en question concernant les listes
d’ établissements dans les cing jours ouvrables suivant la réception
de ces modifications,

—  les Etats membres disposent d’'un délai de dix jours ouvrables a
compter de la réception des modifications susvisées pour
transmettre par écrit leurs observations éventuelles a la
Commission,

—  lorsgu aucune observation n’est recue des Etats membres dans le
délai fixé au tiret précédent, les amendements apportés a la liste
sont considérés comme acceptés par les Etats membres et les
importations en provenance des établissements concernés sont
autorisées lorsque la Commission informe les autorités des Etats
membres et le pays tiers concerné gue les amendements sont
publiés sur le site Internet de la Commission,

—  lorsque des observations écrites sont formulées par au moins un
Etat membre, la Commission en informe les Etats membres dans
les cing jours ouvrables et inscrit la question a1’ ordre du jour de la
réunion suivante du comité vétérinaire permanent de la chaine
alimentair e et dela santé animale en vue d' une décision.

Habilitation donnée a un pays tiers par la Communauté pour I’ établissement et
lamise ajour deslistes d’ établissements

A I'issue d'une inspection et/ou d'un audit effectué sur place par la
Commission afin de vérifier le respect des criteres énumérés au point |,
I’autorité compétente d’'un pays tiers peut se voir accorder la possibilité
d établir et de mettre a jour les listes, pour autant que les conditions ci-aprés
soient remplies.

a)

b)

Un éablissement ne peut figurer sur une liste que Sil est agréé
officiellement par I’autorité compétente du pays tiers exportant vers la
Communauté. Un tel agrément est soumis:

—  aurespect des dispositions communautaires,

— & la saurvellance efficace réalisee par un service d'inspection
officiel du paystiers.

Chague établissement doit se voir attribuer un numéro d agrément.

L’ agrément des navires-usines et des bateaux congélateurs doit étre
réalisé par |’ autorité compétente du pays tiers du pavillon.

L’agrément des zones de production et de récolte des mollusques
bivalves vivants est subordonné au respect des dispositions applicables a
cet égard dans la Communauté.
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d) En cas de non-respect des dispositions communautaires, |’ autorité
compétente doit disposer des pouvoirs nécessaires pour:

—  assaurer lacorrection des lacunes dans un délai approprié,

— assurer la suspension des activités dexportation vers la
Communauté ou le retrait des établissements, navires-usines,
bateaux congélateurs et zones de production et de récolte des
mollusques bivalves vivants agréés sous sa responsabilité, lorsqu'’il
N’ est pas possible de remédier aux lacunes dans un délai approprié
ou lorsqu’il existe un risgue pour la santé publique.

€e) Unelisteajour doit étre transmise par |’ autorité compétente du pays tiers
a la Commission, qui la met a disposition de toutes les tierces parties
intéressées sur un site Internet prévu a cet effet.

Seuls les établissements figurant sur cette liste peuvent expédier des produits
d’ origine animale a destination de la Communauté.

Décisions au cas par cas

Afin de pouvoir gérer les situations particuliéres, les importations peuvent étre
effectuées directement a partir d’un établissement d’un pays tiers, lorsgue ce
dernier n’est pas en mesure de fournir les garanties visées au point |. Dans ce
cas, |’ établissement en question doit recevoir un agrément spécial a la suite
d’ une inspection de la Commission. La décision d agrément doit fixer les
conditions particulieres d’ importation a appliquer pour les produits provenant
de cet établissement.

(1. AUTRESDISPOSITIONS

1.

Seuls les produits d' un paystiers qui:

—  sont préparés dans le pays tiers expéditeur ou, en ce qui concerne les
produits de la péche, sur des navires-usines ou des bateaux congélateurs
du pays tiers expéditeur,

—  sont obtenus ou préparés dans un autre pays tiers que le pays tiers
expéditeur, si le produit provient d’ un établissement agréé d’un paystiers
figurant sur une liste communautaire,

—  sont préparés dans la Communauté ou y sont fabriqués, le cas échéant,

peuvent étre importés dans la Communauté.

S nécessaire, des conditions particuliéres pour I'importation de produits
destinés a des usages specifiques peuvent étre arrétées.
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