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TEXTES GENERAUX

MINISTERE DES AFFAIRES EUROPEENNES

Arrété du 22 janvier 1993 relatif aux conditiongigniques et sanitaires de production, de
mise sur le marché et d’échanges de produits adsagande

NOR: AGRG9300122A
Le ministre de l'agriculture et du développememaku

Vu la directive (C.E.E.) no 92-5 du 10 février 198&tant modification et mise a jour de la
directive (C.E.E.) no 77-99 relative a des problesenitaires en matiere d’échanges
intracommunautaires de produits a base de vianadedifiant la directive (C.E.E.) no 64-
433;

Vu le décret no 71-636 du 21 juillet 1971 pris pbajpplication des articles 258, 259 et 262
du code rural et relatif a I'inspection sanitaiteealitative des animaux vivants et des
denrées animales ou d’origine animale; Vu I'arc@ié6 juin 1974 réglementant les
conditions d’hygiene relatives a la préparatiorcdaservation, la distribution et la vente des

plats cuisinés a I'avance;

Vu l'arrété du 21 décembre 1979 relatif aux crigémgcrobiologiques auxquels doivent
satisfaire certaines denrées animales et d’'origimeale; Vu I'arrété du 17 mars 1992 relatif
aux conditions auxquelles doivent satisfaire lesttairs d’animaux de boucherie pour la
production et la mise sur le marché de viandeslties et déterminant les conditions de
I'inspection sanitaire de ces établissements,

Arréte:

TITRE ler
DEFINITIONS, CHAMP D’APPLICATION,

Art. ler. - Les dispositions du présent arrété eoment les conditions hygiéniques et
sanitaires relatives a la production, a la misdesunarché et a la commercialisation
intracommunautaire des produits a base de vianstende aprées traitement a la
consommation humaine.

Le présent arrété ne s’'applique pas a la préparatia I'entreposage de produits a base de
viande destinés a la consommation humaine damsdgasins de détail ou dans des locaux
contigus a des points de vente, ou la préparatibergreposage sont effectués exclusivement
en vue d’'une vente directe au consommateur.

Art. 2. - Pour I'application du présent arrétéailt entendre par:



1. Produits a base de viande:

a) Les produits transformés qui ont été élaborgtr de viande ou avec de la viande qui a
subi un traitement tel que la surface de coupesargoermet de constater la disparition des
caractéristiques de la viande fraiche; b) Les mlaitsinés a base de viande correspondant a
des préparations culinaires, cuites ou précuitaraditionnés et conservés par le froid.

2. Viandes: toutes les parties des animaux de leoigcet de charcuterie,

de volailles domestiques, de lapins domestiquegilder d’élevage et de gibier sauvage
susceptibles d’étre livrées au public en vue dmisommation telles que définies a I'article
ler du décret no 71-636 du 21 juillet 1971.

3. Matieres premieres: tout produit d’origine anienatilisé comme ingrédient pour
I'obtention des produits a base de viande telsdgi@is au point 1.

4. Traitement: procédé chimique ou physique tellqudhauffage, la fumaison, le salage, le
marinage, la salaison ou la dessiccation, destprélanger la conservation des viandes ou
des produits d’origine animale associés ou noraattes denrées alimentaires, ou une
combinaison de ces différents procédes.

5. Chauffage: utilisation de la chaleur seche auitie.
6. Salage: utilisation des sels.
7. Salaison: diffusion de sels dans la masse diugro

8. Maturation: traitement des viandes crues sa@®siqué dans des conditions climatiques
susceptibles de provoquer, au cours d’'une rédutdie et graduelle de I'humidité,

I'évolution de processus fermentatifs ou enzymatiqoaturels, comportant dans le temps des
modifications qui conférent au produit des carastiues organoleptiques typiques et en
garantissant la conservation et la salubrité dasscdnditions normales de température
ambiante.

9. Dessiccation: réduction naturelle ou artifi@edle la quantité d’eau.

10. Lot: quantité de produit a base de viande adengar le méme document commercial
d’accompagnement ou certificat de salubrité.

11. Conditionnement: opération destinée a rédksprotection des produits visés par le
présent arrété par 'emploi d’'une premiere envetopp d’'un premier contenant au contact
direct du produit concerné, ainsi que cette prezre@veloppe elle-méme ou ce premier
contenant lui-méme.

12. Emballage: opération consistant a placer uplusieurs produits visés par le présent
arrété, conditionnés ou non, dans un contenantcilesce contenant lui-méme.

13. Récipient hermétiquement clos: contenant quilestiné a protéger le contenu contre
l'introduction de micro-organismes pendant et ajpedsaitement par la chaleur et qui est
impénétrable a I'air.



14. Etablissement: toute entreprise fabriquanpteduits visés par le présent arrété.

15. Centre de reconditionnement: atelier ou entrepdl est procédé a I'assemblage et au
reconditionnement de produits destinés a la mis&esuarché.

16. Mise sur le marché: la détention ou I'exposim vue de la vente, la mise en vente, la
vente, la livraison ou toute autre maniere de oessans la Communauté a I'exclusion de la
vente au détail, ou de la vente dans des locaukgesra des points de vente ou la préparation
et I'entreposage sont effectués exclusivement endiune vente directe au consommateur.

17. Autorité compétente: la sous-direction de libyg alimentaire du ministere de
I'agriculture et du développement rural.

Toutefois, ne sont pas considérés comme prodbigsa@ de viande et ne sont donc pas visés
par le présent arrété:

1. Les viandes n’ayant subi qu’un traitement pdrdeal;

2. Les viandes hachées, les viandes en morceamoits de cent grammes et les
préparations de viandes;

3. Les autres produits d’origine animale tels que:
- les extraits de viandes;

- les graisses animales fondues, c’est-a-direresses issues de la fonte de viande, y
compris leurs o0s, et destinés a la consommatioramen

- les cretons, c’est-a-dire les résidus protéigieekm fonte, apreés séparation partielle des
graisses et de l'eau;

- les gélatines;

- les farines de viande, la poudre de couenneyrlg salé, le plasma sanguin salé ou séché;
- les estomacs, vessies et boyaux nettoyés, saksohés et/ou chauffés.

Art. 3. - Les produits a base de viande tels qdi@idé& 'article 2-1 doivent étre préparés a

partir de viandes telles que définies a I'artici2 &2connues propres a la consommation
humaine et recouvertes des marques de salubritgiais.

Les viandes importées en provenance de pays tersrd avoir été controlées conformément
a la réglementation en vigueur.

Ne peuvent étre utilisées aux fins de préparateoprdduits a base de viande:

- les viandes déclarées impropres a la consommhtioraine;

- les viandes non recouvertes des marques de salabéquates;

- les organes de I'appareil génital des animawefkas ou méles, a I'exclusion des testicules;

- les organes de I'appareil urinaire, exceptiotefdes reins et de la vessie;



- le cartilage du larynx, de la trachée et des d¢fien extralobulaires;
- les yeux et les paupieres;

- le conduit auditif externe;

- les tissus cornés;

- chez les volailles, la téte (a I'exception der@te et des oreillons,

des barbillons et de la caroncule), 'oesophaggbet, les intestins, les organes de I'appareil
geénital.

Art. 4. - 1. Les produits a base de viande midesunarché doivent:

- étre préparés et entreposés dans un établissesspettant toutes les exigences du présent
arrété;

- étre porteurs d’une marque de salubrité confamedispositions du présent arrété. Ce
marquage peut étre imprimé sur I'étiquette ou &@osé sur le produit ou son
conditionnement;

- avoir subi un traitement par chauffage, salaisafgge, marinage ou dessiccation, ces
procédés pouvant étre combinés entre eux ou afembge ou la maturation (le cas échéant
dans des conditions microclimatiques particuligres)

- étre exempts d’adjuvants de salaison non autoaséutilisés dans des conditions ou des
doses non autorisées.

Les produits & base de viandes peuvent le casréchéa

- étre associés a d’autres produits alimentairesrediments;

- étre obtenus a partir d’'un produit a base dedgayu d’'une préparation de viandes.

2. Etre manipulés, entreposés et transportés aogfoent aux dispositions du présent arrété.
3. Etre au cours de leur transport, accompagneés:

a) Jusqu’au 30 juin 1993, du certificat de saldhdié modéle officiel;

b) A partir du ler juillet 1993, d’'un document dcampagnement commercial qui devra

comporter le numéro d’agrément permettant d’idewtifl’'une part, I'Etat membre d’origine,
d’autre part, I'établissement d’origine des prosluit

Toutefois, lorsque les produits sont obtenus adrgitviandes provenant d’'un abattoir situé
dans une région ou une zone soumise a restrictionges motifs de police sanitaire, ils
doivent obligatoirement étre accompagnés du ceatifie salubrité dont le modéle sera
précisé par instruction du ministre de I'agricuitet du développement rural.



4. Dans l'attente de I'élaboration, dans le cadréadégislation communautaire sur les
additifs, de la liste des denrées alimentaires aelkes les additifs dont I'emploi est autorisé
peuvent étre ajoutés, et de la fixation des camulitde cette adjonction et, le cas échéant,
d’une limitation quant au but technologique de latilisation, les réglementations nationales,
restreignant I'utilisation d’additifs, dans les duits couverts par le présent arrété, demeurent
applicables.

Art. 5. - Les locaux, outils et matériels utiliggsur I'élaboration de produits a base de viande
ne peuvent étre utilisés pour transformer des @amen munies de la marque sanitaire
C.E.E., sauf autorisation préalable et pour auwjanttoutes les précautions soient prises et
vérifiées par les services d’inspection pour éddezonfusion entre produits a base de viande
issus de viandes fraiches conformes aux exigeggésmentaires communautaires et issus de
viandes non conformes aux exigences réglementramunautaires.

Art. 6. - Nonobstant les réglementations relat@&d#nisation a des fins médicales,
I'ionisation des produits a base de viande estdite

Art. 7. - Les exploitants ou les gestionnaires oaspbles d’'un établissement ou d’'un centre
de reconditionnement doivent prendre toutes lesireenécessaires pour qu’a tous les stades
de la production ou du reconditionnement les pigsons du présent arrété soient respectées.

lls doivent, en outre, effectuer des autocontrplsodiques fondés sur les principes suivants:
- identification des points critiques dans leubétssement en fonction des procédés utilisés;

- établissement et mise en oeuvre des méthodasglgance et de contrdle de ces points
critiques;

- prélevement d’échantillons pour analyse dansaboriatoire reconnu, aux fins de contréle
des méthodes de nettoyage et de désinfection direude vérification du respect des
prescriptions fixées par le présent arréte;

- conservation d’une trace écrite ou enregistréarmitications demandées conformément aux
tirets précédents en vue de leur présentation emicss officiels. Les résultats des différents
autocontréles et tests seront notamment conseerétapt une période de deux ans au moins,
sauf pour les produits qui ne peuvent étre consexwémpeérature ambiante sur lesquels
figure une date de durabilité minimale ou une tlatde de consommation,

pour lesquels ce délai peut étre ramené a six apés la date de conservabilité minimale du
produit;

- garanties en matiéere de gestion du marquagelderiséé, notamment des étiquettes portant
la marque de salubrité;

- si le résultat de I'examen de laboratoire oudauitre information dont ils disposent révéele
I'existence d’un risque sanitaire grave, informasiaes services officiels;



- en cas de risques immédiats pour la santé huprainait du marché de la quantité de
produits obtenus dans des conditions technologiguneésemblables et susceptibles de
présenter le méme risque. Cette quantité retiréa oese sur le marché doit rester sous la
surveillance et la responsabilité des servicesod&@e jusqu’a ce qu’elle soit détruite,
utilisée a des fins autres que la consommation meral, apres autorisation des services de
contrble, retraitée de maniére appropriée en vee dssurer la sdrete;

- les exigences prévues aux premier et deuxiemis fiont I'objet d’une information écrite
aux services officiels (directeurs des servicesrugdires) de maniere qu'ils puissent en
contréler réguliérement le respect.

Art. 8. - L'exploitant ou le gestionnaire de I'élissement doit disposer ou mettre en place un
programme de formation du personnel permettantdeoger de se conformer aux conditions
de production hygiénique adapté a la structurerdéyztion, sauf si ledit personnel dispose
déja d’'une qualification suffisante sanctionnéeyradipldme. Ce programme de formation
pourra revétir un caractere spécifique pour leliésements a vocation non industrielle.

L’autorité compétente responsable de I'établissémei étre associée a la conception et a la
mise en oeuvre de ce programme.

Art. 9. - Toute personne responsable d’'un étabhese est tenue d’obtenir un agrément,
demandé aupres des services vétérinaires du déeatte’implantation de I'établissement.

Un numéro d’agrément unique peut étre donné aabliggement et a un centre de
reconditionnement procédant au traitement ou aanditonnement de produits obtenus a
partir de ou avec des matieres premieres viséasialé 2, point 2.

Dans la mesure ou un établissement a agréer aultitprésent arrété est intégré a un
établissement de production de viandes fraicheéatgs locaux, équipements et installations
prévus pour le personnel ainsi que tous les locaukn’y a pas de risque de contamination
des matieres premiéres ou des produits non condé&opeuvent étre communs a ces
établissements.

Art. 10. - Lorsque les services officiels constatemmanquement évident aux régles
d’hygiene prévues au présent arrété ou une endrane inspection sanitaire adéquate:

1. lls sont habilités a intervenir sur I'utilisatial’équipements ou de locaux et a prendre toute
mesure nécessaire pouvant aller jusqu’a réduicadance de production ou suspendre
momentanément le processus de production; 2. Lersgsi mesures ou les mesures prévues a
l'article 7 se sont révélées insuffisantes powmeédier, ils suspendent temporairement
I'agrément, le cas échéant pour le type de produgtiis en cause.

Si I'exploitant ou le gestionnaire responsable’é@@blissement ne remédie pas aux
manguements constatés dans le délai fixé par tegae officiels, 'agrément est retire.

Les services officiels doivent avoir libre accésiét moment, a toutes les parties des
établissements en vue de s’assurer du respeciggesitions du présent arrété et, en cas de



doute sur l'origine des viandes, aux documents ¢abigs qui leur permettent de remonter a
I'abattoir d’origine ou a I'établissement d’origide la matiere premiere.

Les services officiels procédent a des examendieégjales résultats des autocontrbles prévus
a l'article 7. lls peuvent, en fonction de ces egag) faire procéder a toutes recherches
complémentaires a tous les stades de la produaticur les produits.

La nature de ces analyses, leur frequence aindequaéthodes d’échantillonnage et
d’examens microbiologiques sont celles prévuearaété du 21 décembre 1979.

Les résultats de ces analyses font I'objet d'upoaipdont les conclusions ou
recommandations sont portées a la connaissantexgéitant ou du gestionnaire de
I'établissement, qui veille a remédier aux caremantuellement constatées, en vue
d’améliorer I'hygiéne.

En cas de manquements répétés, le controle estcérdt, le cas échéant, les étiquettes ou
autres supports portant la marque de salubritéssosit.

TITRE I
CONDITIONS GENERALES D’'INSTALLATION
ET D’EQUIPEMENT DES ETABLISSEMENTS
Art. 11. - Les établissements doivent comportemains:

1. Des lieux de travail de dimensions suffisanfesgue les activités professionnelles
puissent s'y exercer dans des conditions d’hygoemeenables. Ces lieux de travail sont
concus et disposés de facon a éviter toute congimimdes matieres premieres et des
produits visés par le présent arrété.

2. Dans les lieux ou I'on procede a la manipulatéota préparation et a la transformation des
matieres premiéres et a la fabrication des prodists par le présent arréte:

a) Un sol en matériaux imperméables et résisttatie a nettoyer et a désinfecter et disposé
de fagon a permettre un écoulement facile de I'eau,

pourvu d’un dispositif a évacuer I'eau;

b) Des murs présentant des surfaces lisses facilegtoyer, résistantes et imperméables,
enduits d’'un revétement lavable et clair jusqu’a bauteur d’au moins deux metres, ou d’au
moins la hauteur de stockage dans les locaux dgéedtion et de stockage;

c¢) Un plafond facile a nettoyer;
d) Des portes en matériaux inaltérables, facilesttoyer;
e) Une ventilation suffisante et, le cas échéam,honne évacuation des buées;

f) Un éclairage suffisant naturel ou artificiel;



g) Un nombre suffisant de dispositifs pour le ngitie et la désinfection des mains pourvus
d’eau courante froide et chaude ou d’eau prémétaadgeémpérature appropriée. Dans les
locaux de travail et les toilettes, les robinetsglawent pas pouvoir étre actionnés a la main.
Les dispositifs doivent étre pourvus de produitseitoyage et de désinfection, ainsi que de
moyens hygiéniques de séchage des mains;

h) Des dispositifs pour le nettoyage des outilsideriel et des installations.

3. Dans les locaux d’entreposage des matieres gresét des produits visés par le présent
arrété, les mémes conditions que celles viséesiati > s’appliquent, sauf:

- dans les locaux d’entreposage réfrigérés, damséds un sol facile a nettoyer et a
désinfecter et disposé de fagon a permettre urieroent facile de I'eau est suffisant;

- dans les locaux de congélation ou de surgélatians lesquels un sol en matériaux
impermeéables et imputrescibles, facile a nettag&rsuffisant;

dans ce cas, une installation d’'une puissancerifigwe suffisante pour assurer le maintien
des matieres premieres et des produits dans lefitioms thermiques prévues par le présent
arrété doit étre disponible.

L'utilisation des murs en bois dans les locaux vigé deuxiéme tiret et construits avant le ler
janvier 1983 ne constitue pas un motif de retrait@agrément.

La capacité des locaux d’entreposage doit étrésamtie pour assurer le stockage des matiéres
premieres utilisées et des produits visés au présesté.

4. Des facilités pour la manutention hygiéniquiagirotection des matiéres premieres et des
produits finis non emballés ou conditionnés au sa&s opérations de chargement et de
déchargement.

5. Des dispositifs appropriés de protection col@seanimaux indésirables tels qu’insectes,
rongeurs, oiseaux, etc.

6. Des dispositifs et des outils de travail tele tpbles de découpe,

récipients, bandes transporteuses, scies et coy@@stinés a entrer en contact direct avec les
matieres premiéres et les produits en matériaustaés a la corrosion, faciles a nettoyer et a
désinfecter.

7. Des récipients spéciaux, étanches, en matéinaltérables, munis d’un couvercle et d’'un
systeme de fermeture empéchant les personnes twiséeas d’y puiser, destinés a recevoir
des matieres premiéres ou des produits non destilkésonsommation humaine, ou d’'un

local fermant a clé destiné a cet effet si leumalamce le rend nécessaire ou s’ils ne sont pas
enlevés ou détruits a la fin de chaque phase dailtraorsque ces matiéres premieres ou
produits sont évacués par des conduits, ceux-gedbiétre construits et installés de maniére a
éviter tout risque de contamination des autresaregtipremieres ou produits.

8. Des installations appropriées de nettoyage dedmfection du matériel et des ustensiles.

9. Un dispositif d’évacuation des eaux résiduaigesépond aux exigences de I'hygiéne.



10. Un équipement fournissant exclusivement dellfgatable. Cependant,

I'utilisation d’eau non potable est autorisée exicemellement pour la production de vapeur,
la lutte contre I'incendie ou la réfrigération, @ndition que les tuyaux installés a cet effet
empéchent l'utilisation de cette eau a d’autres &ihne présentent aucun risque, direct ou
indirect, de contamination du produit. Les condsidgau non potable doivent étre bien
différenciées de celles utilisées pour 'eau paabl

11. Un nombre approprié de vestiaires dotés de piuds sols lisses,

impermeéables et lavables, de lavabos et de caldfetance avec chasse d’eau. Ces derniers
ne peuvent ouvrir directement sur les locaux deattales lavabos doivent étre pourvus de
moyens de nettoyage des mains, ainsi que de mbaygeniques de séchage des mains; les
robinets des lavabos ne doivent pas pouvoir étrere@s a la main.

12. Si la quantité de produits traités en nécekspeésence réguliere ou permanente, un local
suffisamment aménagé, fermant a clé, a la dispositxclusive du service d’inspection.

13. Un local ou un dispositif pour le stockage détersifs, des désinfectants ou des
substances analogues.

14. Un local ou une armoire pour I'entreposage dténel de nettoyage et d’entretien.

15. Des eéquipements appropriés pour le nettoyalgedéisinfection des moyens de transport.
Toutefois, ces équipements ne sont pas obligatsilesnettoyage et la désinfection des
moyens de transport se font dans des installatifiitsellement agréées.

TITRE 1
CONDITIONS GENERALES D'HYGIENE
A. - Conditions générales d’hygiéne applicables lagaux,

Art. 12. - Le matériel et les instruments utilipésir le travail sur les matieres premiéres et les
produits, le sol, les murs, le plafond et les doi doivent étre maintenus en bon état de
propreté et d’entretien, de facon a ne pas coestitne source de contamination pour ces
matieres premieres ou produits. Pour le nettoyageodtils, I'eau doit avoir une température
non inférieure a +820C.

Art. 13. - Aucun animal ne doit pénétrer dans tebléssements. La destruction des rongeurs,
des insectes et de toute autre vermine doit éstérspatiquement effectuée dans les locaux ou
sur les matériels. Les raticides, insecticidesinfgstants ou toutes autres substances pouvant
présenter une certaine toxicité sont entreposés dissmlocaux ou armoires fermant a clé; ils
doivent étre utilisés de maniere a ne pas risgeeodtaminer les produits.

Art. 14. - Les lieux de travalil, les outils et latériel ne doivent étre utilisés que pour
I'élaboration des produits pour lesquels I'agréneeité accordé. Toutefois, ils peuvent étre



utilisés pour I'élaboration simultanée, ou a desmants différents, d’autres produits
alimentaires propres a la consommation humainesagurtorisation des services officiels.
Cette restriction ne s’applique pas au matérigratesport utilisé dans les locaux ou il n’est
pas procédé au travail des matieres premieresoprdduits visés par le présent arréte.

Art. 15. - L'utilisation d’eau potable est impog@aur tous les usages.

Toutefois, peut étre autorisée a titre exceptiotinglisation d’eau non potable pour le
refroidissement des machines, la production dewagtda lutte contre les incendies, a
condition que les conduites installées a cet efgbermettent pas l'utilisation de cette eau a
d’autres fins et ne présentent aucun risque deanunation des matieres premiéres et des
produits.

Art. 16. - Des détergents, désinfectants et substasimilaires doivent étre autorisés
conformément a la réglementation en vigueur etudtlisés de maniere que I'équipement, le
mateériel, les matieres premiéres et les produiias& de viande ne soient pas affectés.

Leur utilisation doit étre suivie d’'un rincage cdetpa I'eau potable de ces équipements et
instruments de travail. Les produits d’entretiedenettoyage doivent étre stockés dans le
local prévu ou le dispositif prévu a cet effet.

Art. 17. - Il est interdit de répandre de la sciauetout autre matiere analogue sur le sol des
locaux de travail et d’entreposage des matierasipres et des produits visés au présent
arrété.

B. - Conditions générales d’hygiene applicablepensonnel

Art. 18. - Le plus parfait état de propreté esgéxde la part du personnel. En particulier:

a) Le personnel doit porter des vétements de trappropriés et propres ainsi qu’une
coiffure propre enveloppant complétement la cheeelBont concernées les personnes
manipulant des matiéres premieres et des prodyétssa contamination non emballés;

b) Le personnel affecté a la manipulation et arégparation des matiéres premieres et des
produits est tenu de se laver les mains au modhs@ue reprise du travail et/ou en cas de
contamination; les blessures aux mains doiventrétreuvertes par un pansement étanche;

c) Il est interdit de fumer, de cracher, de botrdeemanger dans les locaux de travail et
d’entreposage des matieres premiéres et des psoduit

Les employeurs responsables du personnel doiventpe toutes les mesures nécessaires
pour écarter de la manipulation des matieres presigt des produits les personnes
susceptibles de les contaminer jusqu’a ce qu'tld@mnontré que ces personnes sont aptes a le



faire sans danger.

Lors de 'embauche, toute personne affectée aaitraiva la manipulation des matieres
premieres et des produits est tenue de prouvegrpeertificat médical, que rien ne s’oppose
a son affectation. Le suivi médical de cette pemsaioit respecter les prescriptions
réglementaires en vigueur.

TITRE IV
CONDITIONS SPECIALES D'HYGIENE

A. - Prescriptions relatives aux locaux

Art. 19. - Indépendamment des conditions génémakeaues aux articles 11 a 18, les
établissements procédant a la fabrication, a lapnéation et au conditionnement des
produits a base de viande doivent comporter ausnoin

a) Des locaux adéquats suffisamment vastes pourdjgosage séparé:

i) Sous le régime du froid, des matieres premiafesie part, et ii) A la température ambiante
ou, le cas échéant, en fonction de leur natures orégime du froid, des produits a base de
viande, d’autre part, étant entendu que les matigremieres, les produits a base de viande ou
les autres produits d’origine animale non emballdgent étre stockés séparément des
matieres premieres et des produits emballés;

b) Un ou plusieurs locaux appropriés suffisammastes pour la fabrication et le
conditionnement des produits a base de viande. &dant que ces opérations constituent un
cycle unigue de production garantissant le respestexigences du présent arrété et la
salubrité des matiéres premiéres et des prodnits Bt pour autant que la conception et les
dimensions du local de fabrication le permettelfésgeuvent étre effectuées dans le méme
local;

¢) Un local ou un dispositif pour I'entreposagecaetains ingrédients tels que les additifs
alimentaires;

d) Un local pour 'emballage et pour I'expédition;
e) Un local pour I'entreposage des matériaux deliionnement et d’emballage;

f) Un local pour le nettoyage des équipements ehdiériel tels que crochets et récipients.

Art. 20. - Selon le type de produit concerné, bissement doit également comporter:

a) Un local ou, s’il n'y a aucun danger de contation, un emplacement pour I'enléevement
de I'emballage des matieres premieres;

b) Un local ou, s’il 'y a aucun danger de contaation, un emplacement pour la
décongélation des matieres premiéres;



¢) Un local pour les opérations de découpe;

d) Un local ou une installation pour le séchagea etaturation;
e) Un local ou une installation pour la fumaison;

f) Un local pour le dessalage, le trempage etdatre traitement,

notamment des boyaux naturels, si ces matieresignesm’ont pas subi ces opérations dans
I'établissement d’origine;

0) Un local de prénettoyage des matiéres premig¥esssaires a I'élaboration des produits a
base de viande;

h) Un local pour la salaison comportant, si nédessan dispositif de climatisation pour le
maintien de la température prévue a l'article 24;

i) Un local de prénettoyage, si nécessaire, desduita base de viande destinés a étre mis en
tranches ou découpés et conditionnés;

) Un local comportant, si nécessaire, un dispioddiclimatisation pour la mise en tranches
ou la découpe et le conditionnement des produissa de viande destinés a étre mis dans le
commerce sous forme préemballée.

Il peut étre décidé, aprés accord des servicesalffj que certaines de ces opérations peuvent
étre effectuées dans un local commun.

Dans la mesure ou les conditions prévues a I'ar26l (b) ne sont pas remplies, les opérations
qui peuvent constituer un risque sanitaire poua@es produits fabriqués simultanément et

les opérations associées avec une production exeelschaleur doivent étre effectuées dans
un local séparé.

Art. 21. - Les locaux dans lesquels sont stockésamaillés des denrées alimentaires autres
gue des viandes ou des produits a base de viasdsadptibles d’entrer dans la composition
des produits a base de viande doivent étre souisegles générales d’hygiene prévues par
le présent arrété.

Art. 22. - Les matiéres premieres et les ingrédientrant dans la composition des produits &
base de viande, ainsi que ces produits et les psadiorigine animale, et les récipients qui
les contiennent ne doivent pas entrer en contasttdvec le sol et doivent étre manipulés
dans des conditions qui ne risquent pas de leswconér. Il doit étre veillé a ce qu'il n’y ait
aucun contact entre les matiéres premieres etdesiips finis.

Art. 23. - L'utilisation de bois est autorisée déeslocaux de fumaison, de salaison, de
maturation et de saumurage, de stockage des madbhdse de viande et dans le local
d’expédition, lorsque cela est indispensable pegrrdisons techniques et pour autant qu’il
n'y ait aucun danger de contamination de ces pteduintroduction des palettes en bois



n'est autorisée que pour le transport de viandetequroduits a base de viande emballés et
exclusivement a cet usage. Par ailleurs, I'utiisatie métaux galvanisés pour la dessiccation
de jambons et de saucissons peut étre autoriséadéion qu’ils ne soient pas corrodés et
gu’ils n’y ait pas de contact avec les produit@aebde viande.

Art. 24. - Les températures des locaux ou d’'unéedes locaux dans lesquels il est procédé
au travail des viandes, des viandes hachées atlisgmme matieres premiéres, des produits a
base de viande et des préparations de viande dagaesmtir une production hygiénique; si
nécessaire, ces locaux ou parties de locaux doétemnimunis d’un dispositif de
conditionnement d’air.

Quand les opérations de découpe et de salaisamt gHectuées, les locaux de découpe et de
salaison doivent étre maintenus a une températudépassant pas 120C.

Toutefois, il peut étre autorisé par le ministrd’dgriculture et de la forét de déroger a cette
exigence de température, lorsqu’une telle dérogatgojustifie pour tenir compte de la
technologie de préparation du produit a base dedeia

B. - Prescriptions concernant les matieres premiéegant étre utilisées pour la fabrication
de produits a base de viande

Art. 25. - Les viandes doivent, pour pouvoir éttiisges pour la fabrication de produits a
base de viande:

- provenir d'un établissement agréé conformémextdigpositions en vigueur et avoir été
transportées dans des conditions sanitaires ss#isfas;

- étre, dés leur arrivée a I'établissement de foamation et jusqu’au moment de leur
utilisation, conservées conformément aux dispasstien vigueur.

Toutefois, jusqu’au 31 décembre 1995, les viantésmues dans des établissements
bénéficiaires des dérogations prévues a l'artiBle&’'arrété ministériel du 17 mars 1992
peuvent se trouver dans des établissements ageéésliéion d’'y étre entreposées dans des
emplacements sépares; elles doivent étre utildaes d’autres endroits ou a d’autres
moments que les viandes qui répondent aux conditommunautaires non dérogatoires. Les
produits a base de viande obtenus a partir deiaedas doivent étre munis de I'estampille
nationale.

Art. 26. - Les viandes hachées et les préparatiensandes, pour autant qu’elles ne sont pas
fabriquées dans le local de fabrication visé aitkr 21, doivent:

- provenir d'un établissement agréé et avoir étégportées dans des conditions sanitaires
satisfaisantes;

- étre, dés leur arrivée a I'établissement de foamsation et jusqu’au moment de leur



utilisation, conservées conformément aux dispasitien vigueur.

Art. 27. - La présence de produits de la péchepnttans la préparation des produits a base
de viande est autorisée lorsque ces produits r&pbraadix exigences réglementaires en
vigueur.

C. - Contrdle des productions

Art. 28. - Les établissements sont soumis a unrélenéxercé par les services officiels qui
doivent s’assurer que les exigences du présertéaoat respectées et en particulier:

1. Contréler:
a) L'état de propreté des locaux des installatided;outillage et de I'hygiéne du personnel;

b) L'efficacité des contréles effectués par I'étsbbment, conformément a I'article 7,
notamment par 'examen des résultats et la prigehdintillons; c) La qualité microbiologique
et hygiénique des autres produits d’origine aniimale

d) L'efficacité du traitement des produit & base/idede;
e) Les récipients hermétiguement clos au moyen éalmantillonnage aléatoire;

f) Le marquage de salubrité approprié des produitase de viande ainsi que I'identification
des produits déclarés impropres a la consommatioraime et la destination réservée a ces
derniers;

g) Les conditions d’entreposage et de transport.
2. Exécuter tout prélévement nécessaire aux exadeelaboratoire;

3. Procéder a tout autre contrdle qu'’ils estimémaessaire d’effectuer pour assurer le respect
des exigences du présent arrété;

YA

4. S’assurer si un produit a base de viande dathéré a partir de viande a laguelle ont été
incorporés d’autres produits alimentaires, destdgi@dlimentaires ou des condiments, en le
soumettant a une inspection appropriée en contréliinépond aux critéres de production
établis par le producteur et notamment si la coitipasdu produit correspond effectivement
aux mentions figurant sur I'étiquette.

Art. 29. - Les services officiels doivent avoirribacces a tout moment aux entrepots
frigorifiques et a tous les locaux de travail peérifier le respect rigoureux de ces
dispositions.



D. - Conditionnement, emballage et étiquetage

Art. 30. - Sans préjudice des dispositions deitktl9, le conditionnement ou I'emballage
ne peuvent étre réutilisés pour des produits a éasgande, exception faite de certains
contenants particuliers, tels que la terre cuite gerre ou le plastique pouvant étre réutilisés
apres nettoyage et désinfection efficace.

Art. 31. - Possibilité d’'un local de fabricatiore donditionnement et d’emballage commun.

La fabrication des produits a base de viande gusiles opérations d’emballage peuvent étre
effectuées dans le méme local lorsque les condigaivantes sont remplies:

a) Le local doit étre suffisamment vaste et aménlag@con a assurer le caractere hygiénique
des opérations;

b) Le conditionnement et I'emballage sont placésmé@diatement apres leur fabrication dans
une enveloppe hermétique, protégée contre tout da@aran cours de transport vers
I'établissement et entreposée dans des conditiggiériques dans un local destiné a cet effet;

c) Les locaux de stockage des matériaux d’embatlagent étre exempts de poussiéere et de
vermine et privés de toute liaison atmosphériquee ales locaux contenant des substances
pouvant contaminer les viandes, les viandes hagcleegréparations de viandes ou les
produits a base de viande. Les emballages ne peétrerentreposés a méme le sol;

d) Les emballages sont assemblés dans des cosditygieniques avant leur introduction
dans le local; il peut étre dérogé a cette exigears le cas d’assemblage automatique
d’emballages pour autant qu’il n’y ait aucun ris@igecontamination des produits a base de
viande;

e) Les emballages sont introduits dans des conditiygiéniques dans le local et utilisés sans
délai. lls ne peuvent étre manipulés par le pemlocimargé de manipuler les viandes, les
viandes hachées, les préparations de viande ptddsits a base de viande non conditionnés;

f) Immédiatement aprés leur emballage, les pro@uitase de viande doivent étre placés dans
les locaux de stockage prévus a cette fin.

Art. 32. - Pour les produits a base de viande guyeuvent étre conserves a température
ambiante, I'exploitant ou le gestionnaire de I'digdement ou du centre de reconditionnement
doit faire apparaitre, aux fins de contréle,

de maniére visible et lisible sur 'emballage dadrit, la température a laquelle le produit
doit étre transporté et entreposé ainsi que ladatkurabilité minimale ou, dans le cas de
produits microbiologiguement périssables, la datité de consommation.

Art. 33. - 1. Les produits a base de viande doiéémr pourvus d’un marquage de salubrité.
Ce marquage doit étre effectué au moment de léuic&ion ou immédiatement aprés leur



fabrication dans I'établissement ou dans le catgreonditionnement a un endroit nettement
apparent, d’'une maniere parfaitement lisible, i@dé¢ et en caractéres aisément
déchiffrables. La marque de salubrité peut étres@@ sur le produit méme ou sur le
conditionnement, si le produit a base de viandg@sitvu d’un conditionnement individuel
ou sur une étiguette apposée sur ce conditionnernaefdrmément au point 4 (b). Toutefois,
dans le cas ou un produit & base de viande esitioome et emballé individuellement, il
suffit que la marque de salubrité soit apposédamballage.

2. Dans le cas ou les produits a base de viandeupaliun marquage de salubrité
conformément au point 1 sont placés ensuite damsnirallage, la marque de salubrité doit
€galement étre apposée sur cet emballage.

3. Par dérogation aux points 1 et 2, 'appositiedadmarque de salubrité sur les produits a
base de viande contenus dans des unités d’expégdiettisées, destinés a subir un
complément de transformation ou de conditionnerdans un établissement agréé, n’est pas
nécessaire pour autant:

- que la surface externe desdites unités contéesproduits a base de viande porte une
marque de salubrité apposée conformément au péajt 4

- que I'établissement destinataire tienne un regsparé mentionnant les quantités, le type
et I'origine des produits a base de viande recaocmément au présent point;

- que le lieu de destination et l'utilisation prévdes produits a base de viande soient
clairement indiqués sur la surface extérieure dndjiemballage, sauf lorsque ce dernier est
transparent.

Toutefois, lorsqu’une unité d’expédition de produibnditionnés est contenue dans un
emballage transparent, la marque de salubritéesubhllage n’est pas exigée si la marque de
salubrité sur les produits conditionnés est cla@ewisible a travers 'emballage.

4. a) La marque de salubrité doit comporter legcattbns suivantes qui sont entourées d’'une
bande ovale selon le modeéle suivant:

- dans la partie supérieure, le nom <<France>majuscules, ou la lettre <<F>>;

- au centre, le numéro d’agrément de I'établisseémerdu centre de reconditionnement,
constitué du numéro minéralogique du départemémipténtation de I'établissement suivi
d’'un numéro d’ordre. Ce numéro est suivi de ladetD>>;

- dans la partie inférieure le sigle C.E.E. <<Fmft-01D C.E.E.>>;

b) La marque de salubrité peut étre apposée @&liith tampon encreur ou au feu sur le
produit, le conditionnement ou I'emballage, ou &mprimée ou portée sur une étiquette.
Pour autant qu’elle soit apposée sur I'emballage,

I'estampille doit étre détruite lors de I'ouvertute 'emballage. La non-destruction de cette
estampille ne peut étre tolérée que lorsque I'duverde 'emballage détruit celui-ci. Pour les
produits contenus dans des récipients hermétiquertas I'estampille doit étre appliquée de
maniere indélébile sur le couvercle ou la boite;

c) Le marquage de salubrité peut également consistia fixation inamovible d’une plaque



en matériau résistant, répondant a toutes lesmoggede I'hygieéne et comportant les
indications précisées au point a.

5. Les contrefagons ainsi que la fabrication, kzkon ou l'utilisation frauduleuse des
marques définies par le présent arrété seront piwigs conformément a la réglementation en
vigueur concernant l'usage frauduleux de sceamres et cachets officiels.

E. - Entreposage et transport

Art. 34. - Les produits a base de viande doivamt @btreposés dans les locaux prévus a
I'article 19 et selon les conditions prévues awsené arrété.

Toutefois, les produits a base de viande qui peldtea conserves a la température ambiante
peuvent étre entreposés dans des locaux d’entiggpaosastruits en matériaux solides, faciles
a nettoyer et a désinfecter, agréés par l'autoat@pétente.

Art. 35. - Les produits a base de viande doivamt €pédiés de maniére a étre protéges
pendant le transport des causes susceptibles der&aminer ou de leur porter atteinte. Il
convient de tenir compte a cet égard de la duréeadgport ainsi que des moyens de
transport utilisés et des conditions météorologique

Les engins employés pour le transport des produitsse de viande doivent étre, si les
produits I'exigent, équipés de maniére que lesyitsghuissent étre transportés a la
température requise, et notamment que les tempésandiquées conformément a l'article
32 ne soient pas dépasseées.

TITREV

CONDITIONS COMPLEMENTAIRES
POUR CERTAINS PRODUITS A BASE DE VIANDE

A. - Conditions pour les produits pasteurisés eulg&és
contenus dans des récipients hermétiguement clos

Art. 36. - 1. Les établissements fabriquant deslyite pasteurisés ou stérilisés contenus dans
des récipients hermétiquement clos doivent disp@3déd’un dispositif permettant
d’acheminer de maniere hygiénique des boites deecoes vers la salle de travail,

b) D’un dispositif pour le nettoyage efficace destés a conserves immédiatement avant le
remplissage;

c) D’un dispositif pour le lavage a I'eau potatdeffisamment chaude pour éliminer les
graisses des récipients apres fermeture herméticamant autoclavage;



d) D’un local ou d'un emplacement ou d’une instadhia appropriés pour le refroidissement et
le séchage des récipients apres le traitemenapdaleur;

e) Des aménagements pour I'incubation des produisse de viande contenus dans des
récipients hermétiquement clos et prélevés cominanddions;

f) D’'un équipement approprié pour vérifier si légipients sont bien étanches et s’ils sont
intacts.

2. Les exploitants responsables doivent veillez gue:

a) Les récipients hermétiguement clos soient etes appareils de chauffage a une
température suffisamment élevée pour assurer l@&asipn rapide de 'humidité et ne soient
pas manipulés a la main avant séchage complet;

b) Les récipients présentant une formation de genssoumis a un examen complémentaire;
c) Les thermometres de I'appareil de chauffagens@ientrdlés a I'aide de thermometres
étalonneés;

d) Les récipients soient:

- rejetés s’ils sont endommagés ou mal faits;

- rejetés ou nettoyés s'ils ne sont pas propresagissant des boites,

nettoyées d’'une facon efficace, immédiatement aneanplissage, a I'aide de dispositifs de
nettoyage, visés au point 1 (b), l'utilisation diestagnante n’étant pas autorisée;

- si nécessaire, mis a égoutter pendant assezlopgtapres le nettoyage et avant
remplissage;

- Si nécessaire, lavés a I'eau potable, le casadtiséiffisamment chaude pour éliminer les
graisses, apres fermeture hermétique et avantlavage, a I'aide du dispositif visé au point
1(c);

- refroidis apres chauffage dans de I'eau satsfiiaux exigences de l'article 37;

- manipulés, avant comme apreés le traitement pelrdbeur, de maniére a éviter tout
dommage ou toute contamination.

Art. 37. - 1. L'exploitant ou le gestionnaire d’atablissement fabriquant des produits a base
de viande en récipient hermétiquement clos dodwgre s’assurer par un controle par
sondage:

a) Que soit appliqué aux produits a base de videdgnés a étre entreposés a une
température ambiante un procédé permettant d’alieeivaleur Fc égale ou supérieure a
3,00, sauf si la méme stabilité du produit a étémle par salage ou que soit appliqué un
procédé thermique équivalant au moins a une pasation dont les parametres soient
approuvés par l'autorité compétente;



b) Que les récipients vidés satisfont aux presongtde production;

¢) Que soit pratiqué un contréle de la productmmijaliere, selon des intervalles établis a
'avance, pour garantir I'efficacité de la fermegur

Dans ce but, un équipement adéquat doit étre disiggmour 'examen de sections
perpendiculaires des sertis des récipients fermés;

d) Que soient exerces les controles nécessaitgigds en particulier des repéres de controle
pour garantir que les récipients ont recu un tnaétet thermique adéquat;

e) Que soient effectués les contréles nécessaigsgarantir que I'eau de refroidissement
contient une teneur résiduelle de chlore aprésaiiibn;

f) Que soient effectués des tests d’incubationegi¢ jpurs a 370C ou de dix jours a 350C des
conserves de produits a base de viande se trodaastun récipient hermétiquement clos qui
ont subi un traitement par la chaleur;

g) Que les produits pasteurisés en récipients lemaatnent clos satisfont a des critéres
reconnus par les services officiels. Pour les maisinés a base de viande notamment, ces
critéres seront précisés par un arrété du minikiéagriculture et du développement rural.

2. L’adjonction de certaines substances a I'eawadésclaves pour lutter contre la corrosion
des boites de conserve et pour adoucir et désenfieedu peut étre autorisée.

Les services officiels peuvent autoriser 'empl@iai recyclée pour refroidir des récipients
qui ont été soumis a un traitement par la chaleur.

Cette eau doit étre épurée et traitée au chlommaomise a un autre traitement approuvé par
les services officiels. Le but d’un tel traitemest de faire en sorte que cette eau ne puisse
pas contaminer les produits et ne constitue pasguoe pour la santé humaine.

L’eau recyclée doit circuler en circuit fermé denigsie a ne pas pouvoir étre utilisée a
d’autres fins.

Lorsqu'’il n'y a pas de risque de contaminatiorsd&peut cependant étre nettoyé a la fin de la
période de travail avec I'eau qui a été utiliséargefroidir les récipients ainsi qu'avec I'eau
des autoclaves.

B. - Conditions complémentaires
pour les plats cuisinés a base de viande

Art. 38. - Outre les conditions générales viséesaticles 11 a 18 du présent arrété:

1. Les établissements fabriquant des plats cuisiog®nt disposer d’'un local séparé pour la
confection et le conditionnement des plats cuisioédocal séparé n’est pas exigé lorsque les
produits a base de viande et les viandes sont m@sip des moments séparés pour autant
gue les locaux utilisés pour ces opérations saietibyés et désinfectés entre leur utilisation
pour chaque type de produit.



2. a) Le produit & base de viande entrant dansntgosition du plat cuisiné doit
immédiatement apres la cuisson:

i) Soit étre immédiatement mélangé aux autres dignés, dans ce cas, le temps durant lequel
la température du produit a base de viande esteengntre 100C et 630C doit étre réduit au
strict minimum;

i) Soit étre réfrigéré a une température inféreon égale a 100C au moins avant d’étre
mélangé aux autres ingrédients;

b) Le produit & base de viande et le plat cuismieaht étre réfrigérés a une température a
coeur inférieure ou égale a +100C dans un délaca@ant pas deux heures apreés la fin de la
cuisson et a la température de stockage dans idsuredélais. Toutefois, les services de
contrble peuvent autoriser I'établissement a dérade période de deux heures lorsqu’un
délai plus long se justifie pour des raisons |gés technologie de production appliquée, pour
autant que la salubrité du produit final soit géiegn

c) Le plat cuisiné doit, si nécessaire, étre cangealsurgelé immédiatement aprés avoir été
refroidi.

3. L'étiquetage des plats cuisinés doit étre candaux dispositions en vigueur. La liste des
ingrédients doit, pour les besoins du présentarrét

inclure la mention des espéces animales.

Les plats cuisinés doivent comporter sur 'unefdess externes du conditionnement, en plus
des autres indications déja prévues, la date dicédion inscrite trés clairement.

4. Les résultats des divers contrdles a effectael gxploitant ou le gestionnaire doivent étre
conserves en vue d’étre présentés a toute demarigritbrité compétente, pendant une
période minimale a fixer par I'autorité compétesiedon la durabilité du produit concerné.

TITRE VI
DEROGATIONS
Art. 39. - 1. Apres autorisation du ministre degtiaulture et du développement rural
(direction générale de I'alimentation, sous-dir@ctde I'hygiéne alimentaire), les

établissements préparant des produits a base nidgevidgayant pas une structure et une
capacité de production industrielle peuvent étré@gysans:

Comporter dans les locaux de travail et les t@itettes robinets ne pouvant étre actionnés a la
main;

Comporter un nombre approprié de vestiaires potanagu’il y ait des armoires en nombre
suffisant;

Respecter les conditions spéciales d’agrémenttdbissements préparant des produits a



base de viande visées a l'article 19;

Eventuellement disposer de locaux d’entreposagendéigres premieres et des produits visés
par le présent arrété pourvus qu'ils disposent aimsn

a) D’un local ou dispositif, le cas échéant réfrége pour I'entreposage des matieres
premieres, si un tel entreposage y est effectué;

b) D’un local ou dispositif, le cas échéant réfr@g pour I'entreposage des produits finis, si
un tel entreposage y est effectué.

Dans ces établissements, les conditions d’entrgpastade transport des denrées pouvant étre
conserveées a température ambiante ne s’appligasnt p

2. Quand les opérations de découpe et de salaisont \effectuées, les locaux découpe et de
salaison peuvent ne pas étre maintenus a une taetapene dépassant pas 120C, pourvu que
les opérations se déroulent & un rythme et dansatehitions tels que les denrées ne soient
pas contaminées.

3. Les dispositions permettant d’agréer les étsdtigents visés a cet article seront précisées
par un arrété du ministre de lI'agriculture et duedéppement rural.

TITRE VI

DISPOSITIONS FINALES

Art. 40. - Les établissements conformes aux disioosi du présent arrété sont agrées par la
direction générale de I'alimentation (sous-direttite I'hygiene alimentaire) du ministere de
I'agriculture et du développement rural, qui déile numéro d’agrément prévu a I'article 33.

La liste des établissements agréés est publiéeogamd’un avis au Journal officiel de la
République francaise.

Art. 41. - Sans préjudice des sanctions prévuesgicies 10 et 33 et nonobstant les pénalités
prévues pour les infractions aux prescriptionstdetes en vigueur en matiére de répression
des fraudes, les infractions aux prescriptionsatigsles 3 a 39 ci-dessus relévent des peines
prévues par I'article 26 du décret no 71-636 djuilliet 1971.

Art. 42. - L'arrété du 3 mars 1981 modifié est ajdro

Art. 43. - Le directeur général de I'alimentatiam ministere de I'agriculture et du
développement rural (sous-direction de I'hygienmmaihtaire) est chargé de I'exécution du
présent arrété, qui sera publié au Journal offaéela République francaise.



Fait a Paris, le 22 janvier 1993.

JEAN-PIERRE SOISSON



