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ANNEXE II La grille generale d'inspection 
INSPECTION SUR SITE 

Atelier Atelier 2 

n-1 n n-1 n 
A. LOCAUX (Milieu) 

A1 Existence, conception et superficie des locaux, separation 
des differents secteurs, environnement et abords 

A2 Circuits du personnel, des denrees, des dechets, des emballages 
et des conditionnements, des fluides (verification sur site 
des circuits du dossier d'aqrement) 

A3 Aptitude au nettoyage desinfection 

A4 Maintenance (peinture ecaillee, revetements, fissures, joints de 
portes, rouille, encrassements ... ) 

A5 Circuits d'air, prevention, condensation, contaminations 
aeroportees 

A6 Prevention de !'introduction des nuisibles 
A? Temperature des locaux (dont les chambres froides) 
A8 Points d'eau (potable, propre, eau de mer propre, eau non 

potable .. . ), separation, identification des differents circuits d'eau 
potable et non potable 

A9 Evacuation des eaux usees 
A10 Eclairage 

B. EQUIPEMENTS (Materiel) 
B1 Lave-mains 
B2 Systemes de nettoyage-desinfection des equipements, des 

movens de transport, des recipients, du materiel, et des locaux 

B3 Equipements n'entrant pas en contact avec les denrees 
B4 Equipements entrant en contact avec les denrees (cuves, tapis 

roulants, pasteurisateurs, equipements de lavage des denrees ... ) 
ou en surplomb des denrees I 
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B5 Systemes de controle des equipements (thermometres, 
manometres, sous-vidage, injection de gaz ... ) 

B6 Engins de transport des denrees appartenant a l'etablissement 
(entrant et sortant de l'etablissement: camions, container,,,) 

B7 Equipements relatifs aux dechets 

C. PERSONNEL (Main d'c:euvre) 
C1 Hygiene generale du personnel (tenue vestimentaire, etat de 

sante (rhumes, plaies,, ,)) 
C2 Connaissance des bonnes pratiques d'hyqiene et du plan HACCP 
C3 Instructions specifiques disponibles sur site 

D. MATIERES 
D1 Matieres premieres alimentaires et ingredients (aspect, 

conditionnement, etiquetage, marque sanitaire, temperature ... ) 
Additifs et auxiliaires technologiques (aspect, etiquetage, 

D2 marque 
sanitaire, temperature,,,) 

D3 Conditionnements et emballaQes (materiaux en contact. .. ) 
D4 Produits semi-finis ou intermediaires (temperature) 
D5 Produits finis (aspect, conditionnement, etiquetage, marques 

sanitaires, temperature,,,) 
D6 Produits dangereux (anti-corrosion, de nettoyage-desinfection) : 

conditions de stockage, de manipulation, conditionnement, 
etia uetaae, conform ite) 

D7 Fluides (eau, atmosphere modifiee, vapeur ... ) ou glace 

E.FONCTIONNEMENT (Methode) 

E1 Etat de proprete (examen visuel, moisissures ... ) et respect des 
procedures de nettoyage et desinfection des locaux; des 
equipements n'entrant pas en contact 
avec les denrees, (proprete y compris vehicules, 

utilisation des produits prescrits, autocontr61es ... ) 

3 



E2 

E3 

E4 

E5 

E6 
E7 
E8 
E9 
E10 

E11 

E12 
E13 
CONTROLE 
DOCUMENT AIRE 

F1 

Etat de proprete {examen visuel, moisissures ... ) et respect des 
procedures de nettoyage et desinfection des equipements 
entrant 
en contact avec les denrees ou en surplomb des denrees 

Respect des procedures de contr61e a reception et expedition 
(du produit, des conditions de transport) 
Hygiene des manipulations des denrees (circuits , bonnes 
pratiques, entreposage ... ) et comportement du personnel (dont 

lavaqe et proprete des mains), compatibilite des activites annexes 
Hygiene des manipulations des conditionnements et des 
emballages (stockage, conditions d'introduction dans les locaux 
de travail ... ) 
Gestion des produits dangereux 
Fidelite des diaqrammes et des descriotions de oroduits 
Surveillance des CCP et reactivite 
Mise en reuvre des procedures de verification 
Gestion des dechets et sous-produits, sources de contamination 
des denrees (evacuation des locaux de travail, conditions de 
stockaqe, frequence d'elimination) 
Maitrise des nuisibles et contaminations liees a l'environnement 

Respect des exiqences reqlementaires soecifiaues 
Respect des procedures de tracabilite 

F- Agrements, autorisations, derogations, de_c_larations 
Conformite des activites de l'etablissement aux agrements, 

autorisations, derogations et declarations 

G- Tenue a jour des documents (constitutifs du dossier 
d'agrement ou imposes reglementairement pour 
l'etablissement insoecte 

Atelier 
Atelier 1 12 
n-1 I n I n-1 I n 
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G1 Descriptif de l'etablissement et de ses activites (plan des 
locaux, fonctionnement, equipements) 

G2 Plan de lutte contre les nuisibles 
G3 Plan de nettoyage et de desinfection 
G4 Plan de formation du personnel 
GS Qualite de l'eau 
G6 Procedures de tra~abilite de l'amont a l'aval et de retrait des 

produits 
G7 Suivi medical du personnel 
GS Methodes de laboratoires utilises pour les autocontroles 

microbiologiques, chimiques et physiques 

G9 Enreqistrements des parametres controles 
G10 Autres documents (gestion des sous-produits) 

H- Plan HACCP 
Cette rubrique est destinee a verifier !'existence, l'architecture du plan de 

maitrise sanitaire et les preuves de son application effective, 

H1 Analyse des dangers 
H2 Determiner des points critiques pour la maTtrise (CCP) 
H3 Limites critiques pour les CCP, 
H4 Svstemes de surveillance des CCP. 
HS Mesures correctives 
H6 Verification 
H7 Systemes de documentation et d'enregistrement associe a l'etude 

HACCP. 

I - Analyses des produits 
11 Resultats des autocontroles sur les produits 
12 Reactivite en cas d'autocontroles defavorables 
13 Resultats des analyses officielles (saisie eventuellement differee) 

14 Validation de DLC 

SO : Sans objet, NO : non observe, SC: sans commentaires, CO 
I Commentaires 
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A : absence de non conformite observe, B : globalement 
satisfaisant, quelques non conformites mineures 
C: peu satisfaisant, D : non conformite majeure. 
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ANNEXE Ill : LES VADE-MECUM 
1 - VADE-MECUM de la 2rille 2enerale d'insoection : Abattoirs a2rees 

Inspection sur site 

A - LOCAUX (Milieu) 
t\., 1 ·- Existe11.~e, cQnception et supeffici~ •dci~)qcaux,'•separation des:differeIJ.ts·secteurs,. ·en'1jfo,i·n'ement_1et~~l)prd's. \\;s-, SOJJIR!€};1:~ 'li , :1: 

Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs dimensions, les locaux utilises pour les I Reglement 852/2004 
denrees alimentaires doivent [ ... ] offrir un espace de travail suffisant pour l'execution hygienique de toutes les operations. 29-04-2004; 

Annexe II ; chap. I ; 
point 2a. 

Pour eviter toute contamination des viandes, un abattoir doit disposer d'un nombre suffisant de locaux appropries aux 
operations a mener, a savoir : 
un local permettant la reception des animaux et !'inspection avant l'abattage. 
un local d'abattage, suffisamment vaste pour assurer la separation dans l'espace ou dans le temps des operations 

suivantes : etourdissement et saignee d'une part, plumaison, eventuellement associee a l'echaudage d'autre part. 
un local d'evisceration et de conditionnement. Le local d'evisceration doit etre eloigne des autres postes de travail 

ou separe par une cloison pour empecher leur souillure. 
un local d'expedition et, en cas de besoin, un local d'emballage. 
des locaux frigorifiques : un pour le ressuage, un autre pour le stockage a froid. 
un amenagement pour la recuperation des plumes et autres sous-produits. 
un local ou un emplacement pour le nettoyage et la desinfection des chariots et des caisses. 
un dispositif approprie pour le stockage des detersifs, desinfectants et produits analogues. 
un local fe_rmantJ c_le ou un amenagement a la disposition dt1 service veterinaire. 
* Lorsque }'abattoir est agree pour l'abattage de differentes especes animales ou pour la manipulation des ratites d'elevage 
et du petit gibier sauvage, des precautions doivent etre prises pour eviter toute contamination croisee, en separant dans le 
temps ou dans l 'esp ace les operations executees sur les differentes especes. Des installations separees doivent etre 
disponibles pour la reception et l'entreposage des carcasses de ratites d'elevage abattus dans !'exploitation et pour le petit 
gibier sauvage. 
* Si l' abattage de lapins est pratique dans un abattoir de volailles, il doit etre realise dans un secteur particulier de 
l'etablissement, dans des locaux et a l'aide d'un materiel, d'instruments, d'ustensiles et de recipients reserves a cette 
activite. 

Rt 853/2004 du 29-
04-2004; Annexe III, 
Section II, chap.2 

AM 14 - 01-1994, 
Article 4· 

Rt 853/2004, 
Annexe III, Section 
II, chap.4 point 3. 
Code rural, 
Art R*654-5 
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Le personnel doit disposer d'un nombre approprie de vestiaires, de douches et de cabinets d'aisance equipes de maniere a I AM du 14-01-1994, 
proteger les parties propres contre une eventuelle contamination. Les cabinets d'aisance ne peuvent pas ouvrir directement Art 12. 
sur les locaux du travail. 

A 2 ._ Circuits du personnel; des denrees·~·i'aes dechets, des emballages, des ,.;c_onditionnements ,et des. f1uYdes T vetificati6tli SUJ;"_'S:1te' des 
• • • • , .. .... ·".:. .. : , r1 , .... ' ~: ~- •r i!\ 1~::ia ' : • -r .,, '...X~i::. :, \'..,t 

q_Ircuits_ du dossier d'a~ment)" · ..... . .. · )1.: · . • 'l~::c ··r . ;~ _·. _ · ·; ': ·• .,,,><·:.{_' ; 

* Les locaux ou emplacements doivent etre disposes de telle sorte que soit assure un cheminement continu des volailles 
avant, pendant et apres abattage, sans retour en arriere, sans chevauchement ou croisement des axes de circulation reserves I Code rural, 
respectivement aux volailles vivantes, aux produits salubres et aux produits insalubres ou souilles, afin que l'etablissement Art R*654-3 
comprenne un secteur sain separe du secteur souille (regle des SS). 
* La disposition des locaux doit eviter toute contamination croisee des denrees alimentaires: principe de la marche en I AM 14-01-1994, Art 
~~- 3 

A 3 ....: .Aotitude au nettova2:e desbifection. !'.-~. ·, , .. ,,,,. ,,,. · .,.~, .•. , ,..., ,-« .,:.... u • 

Toutes les surfaces doivent etre faciles a nettoyer et desinfecter : 
le sol doit etre en materiaux impermeables, imputrescibles, dispose de fa<;on a permettre un ecoulement facile de l'eau et 
pourvu d'un dispositif destine a evacuer l'eau; 
les murs presentent des surfaces lisses, impermeables, resistantes, ils sont enduits d'un revetement lavable et clair jusqu'a 
une hauteur d' au moins deux metres et d' au moins la hauteur de stockage dans les locaux de refrigeration et de stockage. 

La ligne de jonction des murs et du sol doit etre arrondie ou etre dotee d'une finition similaire. 
les portes sont en materiaux inalterables. 
le plafond ou tout autre equipement suspendu, est construit et ouvre de maniere a empecher l'encrassement et a reduire la 
condensation, l'a_gparition de moisissure et le deversement des particules. 

A 4 - Maintenance (peinture ecaill~e, revetements, fissures, joints de porfo, rouiUe, enc:1:assement · ... . )' \ -:c~ 

* Tous les locaux (sol, murs, plafond, cloisons) doivent etre maintenus en bon etat d'entretien et de proprete et ne doivent 
pas etre utilises a d' autres fins que le travail des viandes de volailles, sauf pour le travail d 'autres viandes pour autant 
qu'ils soient nettoyes et desinfectes avant d'etre reutilises. 
* Les salles de travail sont nettoyees et desinfectees au moins une fois par jour a l'issue de chaque journee de travail. 

A~ - ·Circuits d'air, prevention defa. condeiisation, :des-contamina(fonKaero 
* Les installations doivent disposer d'une ventilation adequate, naturelle ou mecanique. 

* Les locaux doivent avoir une ventilation suffisante et une bonne evacuation des buees. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap. 2. 

AM du 14-01-1994 
Art 5 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap. I, 
points 1 et 2. 
AM du 29-05-1995 
Art 11 et 12. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap.I, 
point 6. 
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* Les locaux doivent avoir des dispositifs pour prevenir la contamination aeroportee : filtres, fermetures automatiques ... 

AM du 14-01-1994 
Les equipements de refrigeration doivent etre en mesure de maintenir les viandes aux temperatures intemes exigees, c'est-1 Art 9 et 27 
a-dire que les viandes de volailles refrigerees, congelees ou surgelees doivent etre maintenues a une temperature qui ne 
peut depasser a aucun moment respectivement +4°C, -12°C ou-18°C. 
Ces equipements doivent comporter un systeme d'ecoulement permettant !'evacuation de l'eau de condensation d'une 
maniere qui ne presente aucun danger de contamination des viandes fraiches de volaille. 

A 8 -· Points d'eau (potable, propre/ eau norl potable .... )~ separation, identificatfj)n des ·differents circ;uits d' eau .potab1e et rron-botaole ''· , 
L' abattoir doit etre approvisionne en eau potable sous pression et en quantite suffisante, et disposer d'une installation 
foumissant une quantite suffisante d'eau potable chaude. Rt 852/2004, 
L'utilisation de I' eau potable est imposee pour tous les usages, toutefois, a titre exceptionnel, I 'utilisation d' eau non 
potable pour la production de vapeur, la lutte contre les incendies, le refroidissement des equipements frigorifiques et 

Annexe II, Chap.4 

!'evacuation des plumes dans !'abattoir est autorises a condition que les conduites installees a cet effet ne permettent pas/ AM du 14-01-1994 
!'utilisation de cette eau a d'autres fins, ne presentent aucun risque de contamination des viandes fraiches et soient bien Art 10. 
differenciees de celles utilisees oour l' eau potable . 

. A9 -.E:vacuation .des eaux usees; 
L'ecoulement des eaux de lavage des locaux et du materiel doit etre assure. 
L'eau doit etre acheminee vers des puisards siphorrnes et grillages pour eviter les odeurs. Toutefois, dans les locaux 
frigorifiques, l'acheminement de l'eau vers des puisards siphorrnes et grillages n'est pas exige. 

A 10 ~ Ecfairage 
Les locaux doivent avoir un eclairage suffisant, naturel ou artificiel, ne modifiant pas les couleurs. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap.I, 
point 8 
AM du 14-01-1994 
Art 5 point a. 

AM 14-01-1994 
Art 5 point f. 
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B - EQUIPEMENTS (Materiel 
,'. B;J."'"~- La;v:e-maills .. "' - : ... I ~--- - ·v .. ¥ ~\~' :t,-, -... ~ .• .. ~ •i~~~-'. ,,·:.~:{,;(:~-~;\· ~-i{!L}:~ '1',-;-.; .;-/-};}1:·t ~rkJJ~~t<:{:.i .. -\ 0

.:~.~-;--·.~ ~ --l c_ .. ; ._ - c,,.•, -·"'"-'"•' -.-.. ' .._,.,-. ··-

* Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situes et destines au lavage des mains doit etre disponible. Les robinets *Rt 852/2004 
ne doivent pas pouvoir etre actionnes a la main ou a l'aide du bras. Annexe II, chap.I; 
* Ces lavabos doivent etre equipes d'eau courante, chaude et froide, ou d'eau pre-melangee a temperature appropriee, point 4. 
ainsi que de produits de nettoyage et de desinfection de mains, et de moyens hygieniques pour le sechage des mains, a * AM du 14-01-1994 
!'exclusion des systemes a air chaud. Art 6; 12. 

B 2 - Svsteme de nettovat!e, desinfection des. equipements, des moyens .de4_ta'r).sp6rt, ·cl.~~J:eqjpie.n.ts}.:du .mater.i'.el-ef d~s~l0~iux:o&~l~i~1 ·' 
* Les equipements et les outils de travail doivent etre faciles a nettoyer et a desinfecter et faits de matieres resistantes a la AM du 14-01-1994, 
corrosion, non susceptibles d'alterer les viandes. Art 6; 
* Un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage du materiel a l'eau chaude doivent etre installes le plus pres Art 7 
possible des postes de travail. Art 8 point a. 
* Les dispositifs_destines a la desinfe~t_ion des outils doivent etre pourvus d'eau a une temperature minimale de 82 °C. 

Les caisses utilisees pour la livraison des animaux a !'abattoir et les modules, lorsqu'ils sont utilises, doivent etre 
constituees de materiaux resistants a la corrosion, faciles a nettoyer et a desinfecter. Aussitot apres dechargement et avant 
d'etre reutilise, tout l'equipement utilise pour la collecte et la livraison des animaux vivants doit etre nettoye, lave et 
desinfecte. 
Les abattoirs doivent comporter des emplacements et des amenagements distincts : 

pour le nettoyage et la desinfection des moyens de transport et des cages utilises pour les volailles ; 
pour le nettoyage et la desinfection des moyens de transport des viandes. 
Toutefois ces emplacements ne sont pas obligatoires sur le site meme de !'abattoir si ces operations sont effectuees sur un 
autre site habilite .2_ar les services veterinaires. 

Rt 853/2004, 
Annexe II, Section 
II, Chap.I, point 3. 
AM 14-01-1994, Art 
16 

AM du 14-01-1994 
Art 13 

B 3 -.·E41Hpements ··entr,ant en contact .avecJes .,denrees·,{ cuves, tapis-roulants, pasteuri sa~efil-s,_,.eq~Jpeinent s ~e lay-~ge· des s!f\ent~l s.:~Ji)\cfoti'im, 
C 1 - b d' d•, ' .. 1 

'•' ·i• :,;~,. :1., - < , ' ~. .,:-.;:;~ _. ;. ;'. ·.: •.• -.·:;._.}·· ··, ___ -· .- 7 '":".'~t\.'~.--~· :·;':!· _\',· · .. -·,"J.l~,' '),:,r~·:'(t.. ~-i ',~~~:'t rf'-·.~\(~':-•'~~~--- J ·@/ --·> sur om es enrees . . . ,.. ... .. . . · . . ,. ,... . . - .... ,, , ..... ,.,. ,,·s:•- -.... r,· ·''-'·<'' ·:.··",. ··,·'"· ., ·"'"·'·'"'. 'ii'· ~,.... ~.J,1', ,./},, .. _..':.'f-: ·•' •\ -.,, •. 
• > • - - C ' ... ; .t, • • L , , iO;., t..'' '• 'LJ], .:~1t::_ ~··.• •';.,y.•-.;.•(.,;' '~ ,...S: ,l .... ~•t" .: • .,.~~-.· {• ' 'r -{l"·~··.,:if •t ,;q;,' ~,,":-JJ.".~-:.t .... ~!.'!~f;:,,.•)i~~~ ~\i' _ •. \ 

Les outils et equipements destines a la manutention des viandes et au depot des recipients utilises pour la viande doivent AM du 14-01-1994, 
etre resistants a la corrosion et satisfaire aux exigences de I 'hygiene. Art 8 point b. 

B 4 - Systerrie'de coJitrole des· eqU:_ipeµients (the~()gietres, nanometre~, sous-vidag~,'.inje,~ti6n·µ e"ga;2_t. '.ft 
Les locaux d'entreposage refrigeres, de congelation OU de surgelation sont equipes de thermometres enregistreurs I AM 14-01-1994, Art 

etalonnes avec precision. 27 
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B 5 - Eneins de tr,ansport dc:s:dem6es,appartenant-a ;J'etablissement (entrant etsortclll( ~~_rjta_bJis1:f~me~t,1 c~fi:].i0,ns~icontain'.er~~;,)f~_:L,t _,:_.·' 
Les conteneurs dans lesquels sont transportes les animaux doivent etre manipules avec menagement, il est interdit de les I AM du 12-12-1997 

jeter parterre, de les laisser tomber ou de les renverser. 
B'6-:Equipements relatifs a:ux.dech_ets · 

Les viandes non destinees a la consommation humaine sont placees : 
dans des recipients speciaux, etanches, en materiaux inalterables, munis d'un couvercle et d'un systeme de fermeture 
empechant les personnes non autorisees d'y puiser; 
OU dans Un local formant a cle. 

AM du 14-01-1994 
Art 8 point d; Art 23 ; 
28 . 

C 1 - Hv.eiene eeiierale du personnel(tenue vestimentaire, etat de sante : rlib.mes, 
* Le plus parfait etat de proprete est exige du personnel. 
* Le personnel doit porter une coiffure propre enveloppant completement la chevelure et des chaussures propres et faciles 
a nettoyer. 
* Le personnel travaillant dans le secteur animaux vivants doit porter des vetements de couleur non claire. A l' inverse, 

Rt 852/2004, 
Annexe II, chap. 8. 

ceux qui travaillent dans le secteur carcasses, doivent avoir une tenue de travail de couleur claire. I AM du 14-01-1994 
* Le personnel doit se laver et se desinfecter les mains plusieurs fois au cours de la meme journee de travail et apres Art 14 
chaque passage aux toilettes . 
Les blessures de la peau doivent etre recouvertes d'un oansement etanche. 

··€ ~2 ;-\Conn aissance, des, bcmne~)j1ral ig1:!e$ id 'hygiene·~efau p'lan, de' inaitris<:r sariitail:e ( notahini_en} t:l,e~~G£P)~;.;'~1:, 
* Un programme de formation du personnel de l'etablissement a l'hygiene alimentaire, adapte a l'activite de/ AM du 14-01-1994 
l'etablissement, est mis en ceuvre sur !'initiative de l'employeur. Art 34 
*Les services veterinaires de_gartementaux sont tenus informes du contenu et de la mise en ceuvre de ce 

C 3 - Instructions suecifitu1es--dfaoonibles sur site-
Dans l~Jocaux, y a - t-il des_ signaletiques sur les BPH (bonnes pratiques d'hygiene)? 

D- MATIERES 
D l --Matietes premieres alimentaii_es~et ·ihgredi'ents · ( aspect~ conditioniiemen.t,:. etiqu etage,·~Irj,a-rq ut :s1in,!!~tr~,··'!eJiJ.p~erjJ.tii:~el .,)''~':?&f]21,1 · 

* Les exploitants ne doivent accepter aucune matiere premiere autre que des animaux vivants, ou tout autre materiau Rt 852/2004; 
participant a la transformation des produits, susceptible de contaminer la viande de volaille et de la rendre impropre a la Annexe II; chap.9 ; 
consommation humaine. point 1. 
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* Les viandes fraiches de volailles jugees propres a la consommation humaine ne doivent presenter ni lesions m 
contaminations. 

AM du 08-06-1996 
Art 9; 22; 23;24 

* L'habillage, la manipulation, le traitement ulterieur et le transport des viandes, y compris d'abats, doivent etre executes 
dans les conditions d'hygiene. Les viandes emballees ou conditionnees doivent etre entreposees dans un local distinct de 
celui oi:1 se trouvent les viandes nues . 

· D 2 - Conditionnements et emballages (ma:teriaux en contact ... ) · ·,.,;.,,, cc" .. ;., ,, • , , .••• }~:: 

AM 14-01-1994, 
Art 29 

* Les materiaux constitutifs du conditionnement et de l'emballage (par exemple caisses, cartons) doivent repondre a toutes 
les regles d'hygiene suivantes : 
ils ne doivent pas etre une source de contamination pour la viande de volailles. 
ils ne doivent pas alterer les caracteristiques organoleptiques de la viande. 

AM du 14-01-1994, 
Art 30 

ils doivent etre d'une solidite suffisante pour assurer une protection efficace des viandes au cours du transport et des 
manipulations. 
ils ne doivent pas etre reutilisables. 
* Les conditionnements doivent etre transparents ou incolores ou, en cas de conditionnement de couleur, etre con9us de Art 31 
maniere a laisser partiellement apparents les viandes ou abats conditionnes. AM 30-07-1976, 
* Les estampilles sont apposees sur les conditionnements et emballages de maniere a etre detruites a l'ouverture. Art 5 alinea 5 

D 3' ·- Produits dangereux -;;_.(a~nd~cortosion, ,:ae :\"nettoyage.:.desinfectfon :\ conditions -d'e.· ··sto't~aget if 6htHtioiis :de ' nfantpuJa'ti'on·;ti 
· ·- . _ • , ·-··.S.•>·-~ ~' i.\~r • ,; -~--- ~\ .. ;:,:'."'; _"". :--it~·; _.,:.. ···:,·:;::.:·. -~_,:·._, --~ -,~.- _.7"· ,;,>-:.. ~-·~11.-.,,.;.:..- '":1.;;;;,. • ~'•'.' :· .. ~ ... "f: ~ •• , -~ ...... ~ • ...-~· • .!,!·~_,.,:.;~ ·• cond1t1onnement et1quetage·· conforml'te)·~ ·:,c.,. ·. ' • ..'.·; ,_.,., ... ,~ ., .• ._ ,. ""·'' ,, ""'"·'-'·.'· ,·,,. /·' ·", · '"· · -,'Ii ., .. ,:' .... ,. · •. '• .;·, 

~ ~-- -- - --- - - ~-' • -- ---" -.- ••. ... ·,\ ,.,,_ -~..:.···-· ....-- ;.::: -..: - ' .;· ..:....:.i:i!'•·'•\ ' .,,.- .... - ,.:... ,. - ~ ... . ~--_/·: ;!'·'"'· ;:::; .... 

* Les produits de nettoyage et de desinfection ne doivent pas etre entreposes dans des zones ou les denrees alimentaires Rt 852/2004 ; 
sont manipulees. Annexe I; chap. I ; 
* Les produits dangereux doivent faire l'objet d'un etiquetage approprie et etre entreposes dans des conteneurs surs et point 10 
separes. Annexe II ; chap.9 ; 

* Les produits de nettoyage et desinfection doivent etre autorises par la reglementation en vigueur, notamment en matiere 
de securite des aliments. 
* Un rin9age complet a l'eau potable doit suivre leur utilisation. 

oint 8. 
AM 14-01-1994 
Art 16 alinea 3 
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E - FONCTIONNEMENT (Methode 
·E ·L :-, ,i~tat 

* Les locaux par lesquels circulent les denrees alimentaires doivent etre propres et en bon etat d'entretien. I Rt 852/2004,. 
* Les locaux, le materiel et les surfaces de travail doivent etre propres visuellement. Annexe I, pomt 1. 
Le sol doit etre lave au moins une fois par jour. Le balayage a sec est interdit. Il est interdit de repandre de la sciure ou JAM 14-01-1994, 
toute autre matiere analogue sur le sol des locaux de travail et d'entreposage des viandes fraiches. Art 17 

-- - -- -- -- - -~ 

E 2 ~0:Btat 'de proprete '( examep. vi~uel, moisissutes ... ) et respect des procedure.s. de ·nitfoy~g~ .. et~d~sin.fecd.~n tie~ 'icf:u.,!pemeiii~··eij;ffan( 
~ <:.~if!?-~!it'\r~c le.s denr~~s 01{el).;s.urpl0Ijib.cfes denr6e's: , · · . -~· 1; !<'.\· .. ·. : .)· · \'</f"'... · fi,~~\i~,,,~:{·c~;,( S:t ~ '- ·},.'}; ~t~ ·~",: :2:. «i[ ;f ·· ,, · 

* Les locaux, Jes outils et le materiel de travail ne peuvent pas etre utilises a d'autres fins que le travail des viandes JAM 14-01-1994, 
fraiches de volailles, sauf s 'ils sont nettoyes et desinfectes avant d'etre reutilises. Art 18 
* Le materiel . et Jes instruments utilises pour la manipulation des volailles vivantes et le travail des viandes fraiches de I AM du 14-01-1994 
volailles doivent etre maintenus en bon etat d'entretien et de proprete. Ils doivent etre soigneusement nettoyes et Art 16, alineas 1 
desinfectes plusieurs fois au cours d'une meme joumee de travail ainsi qu'a la fin des operations de la joumee et avant 
d'etre reutilises lorsqu'ils sont souilles. 

E 3,-:Respect des procedures cle•controte a-reception et expedition ( dti-,produit!._<!_es ·c0ncfiti0n~_<1_eiitf~n:s#ort,,· 
A la reception : 
Controle des matieres a reception, c'est-a-dire s'assurer de !'attestation de conformite des documents: fiches d'elevage des 
exploitants, respects des delais d'attente/aliments et traitements. 
Pour !'expedition : 
Controle des transports : hygiene, attestation de conformite technique du vehicule, protection animale, temperatures, 
thermometres sur le vehicule (si necessaire). 

AM 14-01-1994, Art 
33 I, points 2; 4 ; 5; 
7. 

E 4 -Hygiene des .manipulations' 4es~cienreesi circui,ts, bo1U1es pratiques, entreposage ) :et ·C0rtlportetneht dti. ,p.ers'bnn.'~lr''( donf l'ei1:a;ya:g~ ;e.tJa7, 
proprete .des mains),' compatibifii6'\ ies:acti\Ti!~f an:nex'es. • ~'. · ''i '\;,,,.·' ('£A~:,·~~.\~~&\:,~~~~'j Jit:L':.:_ .. ~ .. ~- :,1.:t :(:·:·-~@:;:+:~if'.¥:·:'·~· 

Lors de leur collecte et de leur transport, les animaux doivent etre manipules avec precaution et toute souffrance inutile J Rt 853/2004; 
doit leur etre evitee. Annexe III, Section 

II, chap.I 
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* Seules les volailles vivantes peuvent etre introduites dans les locaux d'abattage. 
* L'abattage de !'animal doit etre assure par un procede assurant une mort rapide et eliminant toute souffrance evitable. I AM 14-01-1994, Art 
* Des leur introduction dans ces locaux, les volailles doivent etre abattues apres avoir ete etourdies a l'aide d'un procede 19 
agree, notamment l'electronarcose par bains d'eau. 
* La saignee doit etre complete et pratiquee de telle sorte que le sang ne puisse pas etre une cause de souillure en dehors 
du lieu d' abattage. 
L'etourdissement, la saignee, le depouillement ou la plumaison, !'evisceration et autre habillage doivent etre effectues sans 
retard indu de fa;:on a eviter toute contamination des viandes. Il faut notamment prendre des mesures pour eviter le 
deversement du contenu du tractus digestif pendant !'evisceration. 
* L'inspection sanitaire comporte l'examen visuel de la surface de la carcasse et la recherche d'anomalies de couleur, de 
conformation, d'odeur, de consistance de carcasses et d'anomalies decoulant des operations d'abattage. 
* Une derogation permet a l'abatteur de proceder lui-meme aces controles. 
* Le personnel affecte a la manipulation et a la preparation des viandes de volailles est tenu de se laver et de se desinfecter 

Rt 853/2004, 
Annexe III, section 
II; chap. 4 
AM 08-06-1996 
Art 9 

les mains plusieurs fois au cours d'une meme joumee de travail et apres chaque passage aux toilettes, ou apres I AM 14-01-1994 
manipulation des animaux malades ou infectes. Art 14 
* Il est interdit de fumer dans les locaux de travail. 

E 5 - Hygiene· des · manipulations des·'.';conditionnenients et '·des emballages (stockage/.1Goh<ilition ·,,f.ip.trodaction.,.dans fos"J&9·.ihx de. 
travail:. ·.) · · .. ·t. · -~ · , ./,.,.~·· ,.,J,'!_7:., ,·. ~·,·:\~_'}::::}"; · 

Les conditionnements doivent etre entreposes de telle fa9on qu'ils ne soient pas exposes a un risque de contamination / Rt 852/2004, 

Les materiaux de conditionnement et d'emballage, lorsque ces activites sont effectuees dans !'abattoir, sont entreposees de 
maniere hygienique dans un local specifique. 
L'etablissement doit disposer d'un local specifiquement destine aux operations de conditionnement et d'emballage. 

Annexe II, chap. 10 
AM 14-01-1994, 
Art 8 point e. 

AM 14-01-1994 
Art 4 point c. 
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* Le conditionnement et l'emballage peuvent avoir lieu dans le meme local si les conditions suivantes sont remplies: 
les emballages et les conditionnements sont places, immediatement apres leur fabrication, dans des enveloppes 
protectrices hermetiques, protegees contre tout endommagement au cours du transport vers I' abattoir ou ils sont entreposes 
dans des conditions hygieniques dans un local specifique. 
les locaux de stockage des materiaux d'emballage doivent etre exempts de poussiere et de vermine et etre prives de toute 
liaisons atmospheriques avec des locaux contenant des substances susceptibles de contaminer la viande :frafohe. 
les emballages sont assembles, dans des conditions hygieniques, avant leur entree dans le local de conditionnement et 
d'emballage. les emballages et les conditionnements sont introduits dans des conditions hygieniques dans le local de 
fabrication et utilises sans delai. 
Le local de conditionnement et d'emballage doit etre suffisamment vaste et amenage de fa<;on a assurer le caractere 
hygienique des operations. Immediatement apres leur emballage, les denrees alimentaires sont placees dans les locaux de 
stockage prevus a cet eff et. 
* Les viandes emballees ou conditionnees ne doivent pas etre entreposees avec les viandes nues. 
* Les emballages ne peuvent pas etre entreposees a meme le sol. 

Les detersifs, desinfectants et produits similaires doivent etre utilises de maniere que l'equipement, les instruments de 
travail et les viandes :fraiches ne soient pas affectes ; leur utilisation doit etre suivie d'un rirn;age complet a l'eau potable. 
Ces produits doivent satisfaire a la reglementation en vigueur, notamment en matiere de securite des aliments. 

F.: .7 - Fidelife des diagr_ammes ." · ,,. 
L'encha'inement des etapes, chez l'exploitant, permet il d'avoir le produit final conforme aux exigences hygieniques? 
Cet encha'inement est-ii conforme au orocessus defini dans le dossier? 

E 8 -:Surveillance des CCP et rtactivit~ . i±· --~: ":' 
~ ., -

Dans le cadre de la methode HACCP, le responsable de !'abattoir etablit et applique les procedures de surveillance efficace 
des points critiques. 
Le responsable de !'abattoir etablit des actions correctives lorsque la surveillance revele qu'un point critique n'est pas 
maitrise . 

E 9 -Mise en reuvfe des .orocedtfres'de veri.fication' ·· . 

AM 14-01-1994, 
Art 32 

AM 14-01-1994, 
Art 29, Art 32 point 
b. 

AM 14-01-1994 
Art 16 alinea 3. 

AM 14-01-1994 
Art 33 I, points 4 et 
5 

Le responsable de !'abattoir etablit des procedures pour verifier l'efficacite des mesures prevues (les cinq premiers j AM 14-01-1994 
principes de la methode HACCP); les procedures de verification sont executees periodiquement. Art 33 I, point 6. 

15 



E- 10, -:,Gestion des'., dech,ets ._ et .:·sous-.produit~, _ sources _ de ·cori.taniination··~des ·.denre~s .( 6ya6ti:'ahont ,9:es ;foc.i'tix _€l'e itfa\,ai1, :c0n,cditi0rr,de; 
. stock~ge/ frequen~e ci'elin_iin~trortf._\:. ·';~;~_' ,,, :~ .• __ ._ , ~ ·:, i. ,--.,;.)1j ;, ·· )f)•._;·,,',t:'· ,~, ·"' ,~U'L~ ''',:.;'' .. ~(J':;=,t;;{';'~r,:~ . ,: _ };' ,;':' '<{lt:·::iof)i~"' -f 

* Les viandes non destinees a la consommation humaine sont enlevees ou detruites a la fin de chaque journee de travail. I AM 14-01-1994 
* Lorsque ces viandes sont evacuees par des conduits, ces derniers doivent etre construits et installes de maniere a eviter Art 8 point d. 
tout risque de contamination des viandes fraiches de volailles. 
Les dechets liquides et solides doivent etre evacues a l'aide d'un dispositifrepondant aux exigences de !'hygiene. I AM 14-01-1994, 
Les plumes et les sous-produits de l 'abattage impropres a la consommation humaine doivent etre evacues des locaux de Art 17 
travail. 
Les dechets et sous-produits doivent etre manipules de far;:on a limiter le plus possible la contamination JAM 14-01-1994, 

. " • • _. -- ·~t:.:.. ·.,.;; ::·. • .• • 1·, >£:..Ii ' ·1' . ...... ..~; ·,· ~ .. · ...... -,;;-.,: . ... :,t ·.:.. .. ~- ~_.. ~!;f:~"'"'1-;.·.~ '~-
,E 1 t ,-.Ma1tnse, tles-111.11s1bles,~t.}GQntamrQat19ns · 1ees':a:,, eny1ronnemen_t. :'a:;\'f'\C·.~ :,·,·, ..:.'·1:}),t,1~i~::,r._;~ 

* Aucun animal en dehors des animaux destines a l'abattage ne peut penetrer dans !'abattoir. 
* La destruction des rongeurs, des insectes et de toute autre vermine doit y etre systematiquement assuree. 
L'etablissement doit mettre en p_lace un plan de lutte contre les nuisibles. 

E 12 - Respect des exh!ences ree:Ienientaires soecifiaues. 

Art 23, alinea 3 

AM 14-01-1994 
Art 15 

Les locaux, les amenagements et equipements doivent etre conformes aux conditions sanitaires exigees par les textes I AM 14-01-1994 
reglementaires. Titre I 

E 13 - Respect 'des procedures de tra-s"abili!e. _ · ·· ·-· ·· · · ;- t> ·, 
* Les exploitants du secteur alimentaire doivent etre en mesure d'identifier les elevages d'ou proviennent les volailles 
abattues. Reglement 

178/2002 

;_•, 

* Ils disposent de systemes de procedures permettant d'identifier les entreprises auxquelles leurs produits ont ete foumis. 
Cette information est mise a la disposition des autorites competentes a la demande de celles-ci. 
* Les carcasses qui sont mises sur le marche ou susceptibles de l'etre sont etiquetes ou identifies de far;:on adequate pour 
faciliter leur trar;:abilite, a l'aide des documents ou informations pertinents conformement aux prescriptions applicables 
prevues par des dispositions plus specifiques. 

Du 28-01-2002, Art 
18. 
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[ CONTROLE DOCUMENTAIRE 

F- Agrements, autorisations, derogations, declarations 

Fl-· Conformite des activites de"l'~fablissement aux aeretnelits, autor.isations, dercigatiQn~ e(d'~clarationsY ~/ ~' ·~:: . ·lttc,? • ~~:::~JJ, 
* L'agrement sanitaire des etablissements preparant, traitant, transformant, manipulant ou entreposant des denrees 
d'origine animale, destinees a la consommation humaine, instaure par !'article 260 du code rural, est delivre par le prefet, AM 28-06-1994, 

sur proposition du directeur des services veterinaires. chap. 2. 

* L'agrement sanitaire est accorde a tout etablissement dont la conformite aux conditions sanitaires d'installation, 
d' equipement et de fonctionnement fixees par la reglementation qui lui est applicable pour les produits qu'il met sur le 
marche a ete constatee par le directeur des services veterinaires. 
* Les etablissements agrees, a !'exception de ceux beneficiant d'un agrement provisoire, sont inscrits, avec leurs numeros 
d'agrement qui correspondent sauf disposition contraire aux numeros d'identification, sur des listes publiees, sous forme 
d' a vis, au Journal Officiel de la Republique fran9aise, par le ministre de 1 'agriculture et de la peche. Ces listes precisent 
les categories de produits pour la mise sur le marche desquels chaque etablissement est agree. 
En cas de manquements a !'hygiene, le prefet peut suspendre temporairement l'agrement, en fixant un delai pour remedier AM 14-01-1994 
a ces manquements. S'il n'est pas remedie aux manquements dans un delai fixe, l'etablissement est radie de la liste des Art 59. 
etablissements agrees. 

G - Tenue a jour des documents (constitutifs du dossier d'agrement ou imposes reglementairement pour l'etablissement 
inspecte) 

G 1- Descriptif de l'etablissemeiit et'de ses,activites , 
Le dossier d'agrement doit comporter, en outre : 
la liste precise des produits prepares; 
un plan d'ensemble de l'etablissement, indiquant la disposition des locaux; 
la description de l'etablissement; 
la de~cription des conditi_c:,11~de fonctionnement 

G 2 '- Plan de lutte contre les .n'.uisibles'>· 
Le dossier d'agrement doit comporter, en outre : 
- le plan de lutte contre les animaux indesirables. 
Ce plan de lutte doit etre mis a jour tous les ans . 

17 



G 3 - ·Plan.de nettoyag~ et d~ desinJ(~ion ·t:,_, 

Le dossier d'agrement doit comporter, en outre : 
- le plan de nettoyage desinfection de l'etablissement 
Le pla_n de nettoyage desinfection doit etre mis a j our cha 

G 4 ~- Plan de formation du perso·u.nel · 
Le responsable de l'etablissement doit mettre en place un programme de formation du personnel permettant ace demier 
de se conformer aux conditions de production hygieniques adaptees a la structure de production. 
Le veterinaire inspecteur charge du contr6le de l'etablissement est associe a la conception et a la mise en ceuvre de ce 
programme. 

G 5 - Q_i.!_a1ite de l' eau 
Le dossier d'agrement doit comporter, en outre: 
!'attestation de potabilite de l'eau; 
ou !'attestation de raccordement au reseau public; 
ou la copie de l'arrete prefectoral autorisant !'utilisation de l'eau (+ resultats d'analyse, facultatifs). 
Une an_~lyse de l'eau est aussi exigee une fois par '1f!~t l.lll~ fois tous les six mois dans le cas de forages. 

G 6 -Procedures de trac;_abilite .de l' amont al '.ayal et de retrait des ·produits. ·. " ·-r-''' ' 

L'exploitant doit a tout moment pouvoir informer la Direction des services veterinaires (DSV) sur la provenance de ses 
matieres premieres et la destination de ses produits. Pour cela ii doit mettre en place des procedures. 

G 7:t .&l!iYi medical du per.soun·et , . { _} ,.:· ·, ~·-' 3,. 

Le personnel est-il apte a manipuler les viandes frakhes de volailles? 
Pourcela, dispose-t-il d'un certificat medical ajour? 

G.8 - Methodes et labora:tQii:es ... utilises pour les aufocontr6les micrnqiolo ioues,·:chimiques).~t physi'~ues:; ~- ··, 
Le plan de contr6le enumere la nature des contr6les, leur frequence ainsi que les methodes d'echantillonnage et d'examen 
microbiologiqu_e_. __ _ 

G 9 - Kureeistrement des·panirhetres controles. 
Dans !'abattoir, l'exploitant procede-t-il a l'enregistrement des temperatures? 

G 10'. -:- Autres doc11men.ts-(ge~tion ·des .sous-produits :-. .} ~ . ,. " "" t·: / J6·· }-~-< 
L'etablissement dispose - t-il de procedures ecrites relatives a la gestion des sous-produits? Qu'est-ce que l' exploitant fait 
de ses dechets? Ou les envoie-t-il ? 

AM 14-01-1994 
Art 34. 

7 ... 

AM 14-01-1994, Art 
33 III. 
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H. PLAN HACCP( Pour memoire: une instruction de la DGAL est attendue) 

Cette rubrique est destinee a verifier l'existence, l'architecture du plan de maitrise sanitaire et les preuves de son application effective. 

H2 ·- Determiner des 12_oints crittgues f>Our,.la maitrise (CCP) 

H3 - · Limites critiques pour. les CCP ' 

H4- Systeme de surveillance des CCP "' .. 

HS - Mesures correctives 

H6·-: Verification 

H7 -:Systemes de do·cumentati©n et d'enregisttem_enbissocie a l'etuct·e.HACCP ··"~-~:J.11··· . ~~ 

I - ANALYSE DES PRODUITS 

U - Resultats des autocoµtrores ·sur 'les nroduits· · 
* Des autocontr6les ont ils ete effectues? 
A vec une frequence et un echantillonnage satisfaisants? 
Les resultats des autocontr6les sont ils s a la disposition permanente des agents des services veterinaires? 
Les autocontr6les sont ils faits dans de bonnes frequences? 

12 - Rfac!ivite en,ca~f c1:utocontroles ~~ravorables 
Est-ce- gue des mesures correctives ont ete prises en cas d'anomalies constatees? et dans 

13: _'ResultaJs· des,~an alyse;~ ,officl~ll'es .(sa,isi~ ·{ventu~H~ment differ.ee) 
Y a-t-il des analyses officielles? Les resultats sont ils positifs ou negatifs? 

--- ----- -- . ~ 

I4:- _ Validation:.de-DLC '"' 
Y a-t-il dans l'abattoir des _2rocedures de validation des DLC? 
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Base reglementaire 

* Reglement n°178/2002 du parlement europeen et du conseil du 28 janvier 2002 etablissant les principes generaux et les prescriptions generales 
de la legislation alimentaire, instituant 1 'Autorite europeenne de securite des aliments et fixant des procedures relatives a la securite des denrees 
alimentaires. 

* Reglement n°852/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 relatif a l'hygiene des denrees alimentaires, rectifie le 25 juin 
2004 ; applicable au 1 °janvier 2006. 

* Reglement 0°853/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des regles specifiques d'hygiene applicables aux denrees 
alimentaires d' origine animal e. 

* Arrete ministeriel du 14 juin 1994 fixant les conditions sanitaires auxquelles doivent satisfaire les etablissements d'abattage de volailles. 

* Arrete ministeriel du 28 join 1994 relatif a !'identification et a l'agrement sanitaire des etablissements mettant sur le marche des denrees 
animales ou d'origine animale et au marquage de salubrite. 

* Note de service DGAL/SDHA/N°8049 du 14 avril 1999 sur les conditions d'application des textes reglementaires relatifs aux viandes de 
volailles, de petits gibiers d'elevage a plumes ou a poils et de lapins. 
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2 - VADE-MECUM de la grille generale d'inspection : Ateliers de decoupe 

I Inspection sur site 

LOCAUX (Milieu 
A 1 - Existenc~, conception et su,pe,rficie_g~s 1ocll._u}c, s~paration des differehts:secteurst ~Q:v:ir<>h:h~meil~t ~!:.abQi:id~/ ~ · ,.· . 00< .-.; · ..; 

Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et leurs dimensions, les locaux utilises pour les I Reglement 852/2004 
denrees alimentaires doivent [ ... ] offrir un espace de travail suffisant pour !'execution hygienique de toutes les operations. 29-04-2004; annexe 

2 ; chap. I ; ooint 2a. 
Les ateliers de decoupe comportent : 
des installations frigorifiques destinees a recevoir les carcasses a decouper et les unites de decoupe. 
un local pour les operations de decoupage, desossage et conditionnement 

'un local d'emballage lorsque cette operation est realisee dans l'etablissement ou des locaux permettant d'entreposer les 
viandes emballees a 1' ecart des viandes nues. 
un local pour le stockage des emballages et des materiaux de conditionnement. 
un local convenablement amenage et fermant a cle a la disposition des services veterinaires ou un amenagement approprie. 
des vestiaires avec separation tenue de ville et de travail, lavabos, douches, cabinets d'aisance pour le personnel. 
un local fermant a cle pour recevoir les viandes ou les dechets sauf s'ils sont recueillis dans des recipients speciaux. 
un local destine au nettoyage du materiel (bacs, recipients, crochets, etc ... ) et un local ou un dispositif pour le stockage de 
detersifs, de desinfectants et de substances analogues. 
un emplacement et des amenagements appropries pour le nettoyage et la desinfection des moyens de transport. 

AM 29-05-1995, 
Art4 

Les batiments doivent etre con9us et amenages en vue de permettre d'effectuer a tout moment et de maniere efficace les I AM 29-05-1995, 
operations d'inspection veterinaire et de satisfaire aux exigences de l'hygiene. Art 5 

A 2 - Circuits du personnel, des deniees;-: des dechets, des emballages, des ,conditiomfoments et-des''fl.µfdes~(sy ~r,i,.ficati0n"sur.:s11te\destci:tcai'tt 
du dos'sier.d'.agrem~nt} . . ~:~:·. '; ,,, ..... ~ __ ._ _-. - = " r" :. / __ ~_-\ ·1?J\. ~.· ,, :',g;~ s · _ ,ti:::;.~fii~. ''·\· ,,. ';-~ ~- _·,~ J;, -~~:;,\~}"it,,}t:",,;' 

Afin d'eviter la contamination des viandes, les exploitants du secteur alimentaire doivent faire en sorte que les ateliers de Rt 853/2004 du 29-
decoupe manipulant les viandes de volailles ou de lagomorphes soient de dimensions suffisantes et amenages de far;on a 04-2004, Annexe 3, 
imposer une progression continue des differentes operations, sans croisement ni chevauchement des circuits ou en veillant a section 2, chap.3 
separer les differents lots de production : principe de la marche en avant. AM 29-05-1995, Art 

3 
Lorsque les locaux sont agrees pour la decoupe de viandes issues de differentes especes animales, des precautions sont Rt 853/2004, 
prises our eviter toute contamination croisee, le cas echeant en separant dans le tern s ou dans l'es ace les o erations Annexe 3, section 2, 
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effectuees sur les differentes esoeces . 
• At f ~1-Alh.ti'tuder.au,,nettoyage d_tsi)i:fectio11~, 

Toutes les surfaces doivent etre faciles a nettoyer et desinfecter : 
les sols doivent etre en materiau impermeable, imputrescible, rigoureusement etanche. Ils doivent comporter des pentes 
suffisantes et un reseau d'evacuation permettant l'ecoulement facile des liquides vers des points de captage munis d'un 
grillage et d'un siphon. 
les murs presentent des surfaces lisses, impermeables, resistantes, ils sont enduits d'un revetement lavable et clair jusqu'a 
une hauteur d' au moins deux metres et d' au moins la hauteur de stockage dans les locaux de refrigeration et de stockage. 

La jonction des murs avec le sol doit etre arrondie. 
les portes sont en materiau inalterable et, si elles sont en bois, recouvertes sur toutes les faces d'un revetement lisse et 
impermeable . 
le plafond doit etre propre et facile a maintenir propre, ou a defaut la surface interieure de couverture du toit doit remplir ces 
fonctions. 

A 4 - Maintenance ( oein~ure ecaillee; revetements; fissures}'.j oints de porte, rouille, enc_ra_ssem"ep.t . ·~":}·· .,~ '1' 
Les locaux par lesquels circulent les denrees alimentaires doivent etre [maintenus] propres et en bon etat d ' entretien. 

A 5 -:--Ci.rcqits d: aiI\_p_r_evention de la_ C:onden_sation;_cles: contaminations aerooortees. 
* Les locaux doivent avoir : 
des materiaux d'isolation imputrescibles et inodores ; 
une aeration suffisante et une bonne evacuation des buees. 
* Pour remedier aux contaminations aeroportees, prevoir par exemple des protections aux fenetres (moustiquaires) et fermer 
les oortes en 12eriode d'activite. 

A 6 7 Prev·ention de !'introduction des nuisibles. 
Les locaux doivent avoir un dispositif de protection efficace contre les animaux indesirables, notamment les insectes et les 
rongeurs. Exemples : grilles aux evacuations, appats (rongeurs), moustiquaires et lampes anti-insectes . 

. A 7 -Temperature des locarix:(dont_Ies cb,ambres froides}' . '" -,A 

* Les locaux de travail doivent etre maintenus a une temperature inferieure a+ 12°C. 
* Les equipements de refrigeration permettent de maintenir dans les viandes les temperatures intemes exigees et de verifier 
le respect de cette exigence a l'aide d'un systeme d'enregistrement permanent des temperatures . 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap. 2. 

AM du 29-05-1995 
Art 6 

Reglement 
852/2004, 
II, Chap.I, 
et 2. 

Annexe 
points 1 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap.I, 
point 6. 
AM du 29-05-1995 
Art 6, points e et f. 

AM 29-05-1995, 
Art 4 point a 

Art 7 paragraphe 8 
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En effet, les viandes decoupees, y compris les abats, sont maintenues pendant leur entreposage a une temperature qui ne I Art 18. 
peut depasser a aucun moment +4 °C, -l 2°C OU -l 8°C respectivement pour les viandes refrigerees, congelees OU surgelees. 

~xis~ :Pbill:ts··d'.eaff (potabl,~':e~~\rdii:'$!~t~B1'e;f ,r,s~riaridon~ iite11'tflitatlti11/a~·t drffer~hts't:~f:~ ,iif<d?~~itf11}>t~W:_cf ~i:,i6.j~o:ta:JiiJJi~i&"l!t 
Les etablissements doivent disposer : 
d'une installation assurant l'approvisionnement en eau exclusivement potable, sous pression et en quantite suffisante. Des 
postes d'eau potable sous pression doivent etre installes aux emplacements appropries en vue du nettoyage des locaux. 
Toutefois, a titre exceptionnel, une installation foumissant de l'eau non potable est autorisee pour la production de vapeur, 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap.4 

la Jutte contre les incendies et le refroidissement des machines frigorifiques, sous reserve que les conduits installes ace effet I AM du,29-05-1995 
ne presentent aucun risque de contamination des viandes frafohes et soient clairement differencies de ceux utilises pour Art 7 paragraphe 9. 
1 'eau potable. 
d'une installation foumissant une quantite suffisante d'eau potable chaude. 

,-_• , . ,,·, . ..... ,-~-: ''i~;;:.,· ... 4
·•. ,;·:>Q\ ~ .. ir, ... :,-i, ·,,;..~·· •• ~. • ;:-~ ;c;-..,.1,_ , • ·1\,-9·:::·EY-!iCuatwn;'!].es ·eaux~us:e.e.sJ~o.; ,._.. .._ .. ,,,},:;,1,.,. '" 

* Les etablissements doivent avoir un dispositif d'evacuation des eaux pluviales et usees conformement a la reglementation 
en v1gueur. 
* Les sols doivent comporter des pentes suffisantes et un reseau d'evacuation permettant l'ecoulement facile des liquides 
vers des points de captage munis d'un grillage et d'un siphon. Toutefois, pour les locaux frigorifiques, ainsi que les zones et 
couloirs ou les viandes sont transportees, les liquides pourront etre achemines vers des puisards siphonnes et grillages situes 
a l'exterieur de ces locaux. 

A 10. - Eclairage _ 
Les locaux doivent avoir un eclairage suffisant, nature! ou artificiel, ne modifiant pas les couleurs. 

EQUIPEMENTS (Materiel 
B 1 ·;; Lave::mairis p· :··· ",\ .. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Chap. I, 
point 8 

AM 29-05-1995 

Les etablissements disposent d'un nombre suffisant de lavabos pour le nettoyage et la desinfection des mains places le 
plus pres possible des postes de travail et pourvus : 
d'eau courante chaude et froide ou d'eau premelangee d'une temperature appropriee; 
de produits de nettoyage et de desinfection; 

* Rt 852/2004, 
Annexe II, chap. I; 
point 4. 

de moyens hygieniques de sechage des mains, a l 'exclusion de systemes a air chaud ; 
de robinets ne pouvant etre actionnes ni a la main ni au bras. 

* AM 29-05-1995 
Art 7 paragraphe 1. 
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* Les etablissements disposent egalement d'un nombre suffisant : 
de dispositifs pour le nettoyage et la desinfection du petit materiel. 

ilimt§ ' d1.f'.mat6£iel ,et ,<ft'esi.lfoe·aU:Jf .. >S' , __ ______ ___::_ __ . - .... ._ 

AM 29-05-1995, 
de dispositifs destines a la desinfection des outils, pourvus d'eau a une temperature minimale de 82 °C ou d'un autre 
systeme ayant effet equivalent. 

Art 7, paragraphes I ; 
2; 3. 

de dispositifs et d'outils de travail en materiaux resistant a la corrosion, non susceptibles d' alterer les viandes, faciles a 
nettoyer et a desinfecter. 
Ces equipements doivent comporter un systeme d'ecoulement raccorde a la canalisation des eaux usees. 

B 3 ;.: ·E'auioements ·n;·entrant pas~ n ,contact avep les demees · .,, 
* Les vestiaires et sanitaires sont dotes demurs et de sols impermeables faciles a laver et a desinfecter, de lavabos, de I AM 29-05-1995 
douches et de cabinets d'aisances avec cuvette et chasse d'eau, et equipes de maniere a eviter toute contamination. Ces Art 8 
douches et toilettes ne peuvent ouvrir directement sur les locaux de travail et de stocka_ge de viandes. 
Les ateliers de decoupe disposent d'equipements pour l'entreposage hygienique des materiaux de conditionnement et AM 29-05-1995 
d'emballage lorsque ces activites sont effectuees dans l'etablissement. Art 7, paragraphe 6 

B 4 ,- .. Equipements entrant en.contact avecrns ··denrees (cuves, tap'is-roularits, .pasteurisateurs, equipements 9-e~lavage d~.$ d~llliee·s. :~.)v'(:)U ·en 
. .,, .. ' 1 ~· ..... , . -·~: .. , , , _ · _' ~~.. ·:.:-~·t ,.,, -~: ~-.-~ ~~ -~~ .,.,. ':,~:.,! ,. · _ .1_, - {itU!. • , ·~- • ~f. ~'I\:'..:...... · 

S. u,.. lom'b'id'es denrees . . .. . . . " . . . ... .-, -~· ' . ~" "'' ·~· . . .. .-;; ,;,~ . ~ ,.. . .·, ... ~~ ' . ,'i,' •lslk\~ '·~·::•.• , . 
.J. •' ',\ 0 '; ' . . • ' ,":··- L. ' ·';. • (~,.-1'_., ~\,; '' , _ _,, _._.. J: t!f._·i!t.2_'-~ " ~~- '<',!:: •.:-?._,. ~r- '• 

Les etablissements disposent : AM 29-05-1995 
d' equipements pour la manutention hygienique et la protection des viandes au cours des operations de chargement et de Art 7, paragraphes 5 
dechargement. et 8. 
d'outils et equipements repondant aux exigences de !'hygiene pour la manutention des viandes et le depot des recipients 
utilises pour la viande, de fa_s:_on a eviter que la viande ou les recipients n'entrent en contact direct avec le sol ou les murs. 

B 5 - 0'Svsteme cle controle des eauiQ·emtmts (thermometres, nanometres, so.us-vidage, iiljeqti_qii1d~ gaz •. :)_,"."' 
Les locaux frigorifiques, le local destine aux operations de decoupage, desossage, conditionnement et le local 
d'evisceration sont equipes de thermometres enregistreurs ou de telethermometres enre_gistreurs .. 

B 6 - Equipemenfs relatifs am( de~hets 
Les ateliers de decoupe disposent d 'un local formant a cle pour recevoir les dechets de viande provenant du decoupage. 

; ......... - .. _ .... ... , .. ""· 

A defaut d'un local, ces dechets peuvent etre entreposes dans des recipients speciaux etanches, munis d'un systeme de I AM 29-05-1995 
fermeture inv_i_olabl~, qui ne peuvent etre refrigeres. _ _ __ Art 4 po_int _]:i. 

PERSONNEL (Main d'ceuvre 
Cl-H 

Rt 852/2004, 
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* Le personnel doit porter des coiffures enveloppant la totalite de la chevelure et des chaussures propres et faciles a I Annexe II, chap. 8. 
nettoyer. 
* Le personnel travaillant dans le secteur animaux vivants doit porter des vetements de couleur non claire. Ceux qui 
travaillent dans le secteur carcasses, en revanche, doivent porter une tenue de travail de couleur claire. 

C 2-Connaissance des bonnes.:.pratiques d'hygiene .et du.plan de 111,a'itrise_sanitaire (not~e:fit,-.desi:::CP) "<~. 

AM du 29-05-1995 
Art 9 

* Un programme de formation du personnel de l'etablissement a l'hygiene alimentaire, adapte a l'activite de I AM du 29-05-1995 
l'etablissement, est mis en ceuvre sur !'initiative de l'employeur. Art 26 
*Les services veterinaires departementaux sont tenus informes du contenu et de la mise en ceuvre de ce programme. 

C 3 - Ins'trtictfons soecifioues d,isponibles sur site. ,,, , 
Affiches de rappels ou consignes de travail, procedures ecrites a suivre par le personnel. Y en a- t-il dans l'etablissement? 
MATIERES 

·D f ,~ _ Matieres:.premieres alimentaires efihgfedjents-(aspect, cqnditionne(ne_nt, ~tiqdefag~/ rttai~~n{tah},.t~nij>~~~tµ'.t;e?:'._,:,) :'.•'.f .. · ."~ 
Les viandes fraiches decoupees et les abats sont, dans tousles cas conditionnes aussit6t apres la decoupe, d'une maniere I AM 29-05-1995 
conforme_aux_r-_egles d'hygiene. Ces c;onditionnements doivent etre trans_2.arents et incolores. Art 19 alinea 3. 

* Les viandes decoupees provenant de volailles abattues dans un abattoir agree, preparees et conditionnees et reconnues 
propres a la consommation humaine font l'objet d'un marquage de salubrite. 
* Le marquage de salubrite est realise : 
soit sur les enveloppes de conditionnements (estampille adhesive, reproduction de l'estampille sur l'etiquette commerciale, 
apposition d'une estampille plaquette). 

soit sur les emballages globaux par !'apposition d'une etiquette fixee a l'emballage ou imprimee sur 
l'emballage et portant un numero de serie. 
Ce marquage est appose sur les conditiQ_:ngements et emballages de telle sorte qu'ils soient detruits lors de l'ouverture. 

D 2 .::·conditionnements et emballages (materiaux en contact .. :} 
* Les emballages (caisses, cartons .. . ) doivent repondre a toutes les regles d'hygiene, et notamment: 
ne pas pouvoir alterer les caracteristiques organoleptiques de la viande ; 
ne pas pouvoir transmettre a la viande des substances nocives pour la sante humaine ; 
etre d'une solidite suffisante pour assurer une protection efficace des viandes au cours du transport et des manipulations. 
Ils ne doivent pas etre reutilises pour l'emballage de viande, sauf s'ils sont en materiau resistant a la corrosion, faciles a 
nettoyer, et s'ils ont ete au prealable nettoyes et desinfectes. 

* Les conditionnements doivent etre transparents ou incolores ou, en cas de conditionnement de couleur, etre convus de 
maniere a laisser partiellement apparents les viandes ou abats conditionnes. 

AM 29-05-1995 
Art 31. 

AM du 29-05-1995, 
Art 19 
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D 3 - .. Produits ._dang~reux (anti-corr_cJ~foiI, de nettoyage-desJnfection : · 
condition·n~_!lient, etiq~etage,·'~onforirtite" .. .. .,.' 

L'atelier de decoupe dispose d'un local ou d'un dispositif pour le stockage des detersifs, de desinfectants et de substances 
analogues. 
Les produits de nettoyage et de desinfection ne doivent pas etre entreposes dans des zones ou les denrees alimentaires sont 
manipulees. 

AM 29-05-1995 
Art 4 _goint i. 

Rt 852/2004 ; 
Annexe I; chap.1 ; 

oint 10 
Les produits dangereux 
separes. 

doivent faire l'objet d'un etiquetage approprie et etre entreposes dans des conteneurs surs et I Rt 852/2004; 
Annexe II ; chap.9; 
_goint 8. 

* Les produits de nettoyage et de desinfection des locaux , du materiel et des instruments doivent satisfaire 
reglementation prise en la matiere en application du code de la consommation, livre II. 

a la I AM 29-05-1995 
Art 12 alinea 3. 

* Leur utilisation doit etre suivie d'un rin9age complet a l'eau potable des equipements et instruments de travail. 

FONCTIONNEMENT (Methode 

... , -

* Les locaux doivent etre tenus en parfait etat d'entretien et de proprete et ne doivent pas etre utilises a d'autres fins que le 
travail des viandes de volailles, sauf pour le travail d'autres viandes pour autant qu'ils soient nettoyes et desinfectes avant 
d'etre reutilises. 
* Les salles de travail sont nettoyees et desinfectees au moins une fois a l'issue de chaque journee de travail. 
* Il est interdit de repandre de la sciure de bois ou toute autre matiere analogue sur le sol des locaux de travail et 
d' entreposage. 

''·:..fr." 

Rt 852/2004, 
Annexe I, Chap.I, 
point 1. 
AM 29-05-1995 
Art 11 

E :t -,.Et_a:t' de·proprete ( exafi1.!iri- visu.el, rpqfsissi.ires.,;) et Tespect des procedures de nettoyag~, et ;desinfettion ,~es,€qu,ip·eaje;nts·I«ti'.an,t 
en con fact av e£ les denrees OU en •sumlonif>"'a.es denrees. '. ., ., . . . ' ·' i.\> ,~\Cl . ~; c. i'f ·; '' { ~;_i, a ·'. 't· :: r' ':i"· t_''i:~:iJt,·. '{ 

* Les locaux, les outils et le materiel de travail ne peuvent pas etre utilises a d'autres fins que le travail des viandes I AM 14-01-1994, 
fraiches de volailles, sauf s'ils sont netto_yes et desinfectes avant d ' etre reutilises . Art 18 
* Le materiel, les instruments ainsi que les recipients, bacs, plateaux utilises pour la manipulation des viandes sont 
maintenus constamment en bon etat d'entretien et de proprete et exclusivement utilises pour le travail des viandes fraiches. , AM du 29-05-1995 
Ils doivent etre soigneusement nettoyes et desinfectes plusieurs fois au cours d'une meme journee de travail ainsi qu'a la Art 12. 
fin des operations de lajoumee et avant d'etre reutilises,_lorsqu'ils ont ete SOl.lilles ... 
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rocedures de controle it' rece edition ( du ·produit, <f~~ coi1,ditid:Q·~ae trans 
A la reception : 
Controle des matieres a reception, c'est-a-dire s'assurer de !'attestation de conformite des documents accompagnant les 
carcasses. 
Pour !'expedition : 
Controle des transports : hygiene des carcasses, attestation de conformite technique du vehicule, temperatures 

'.. ~ : .. 

E. 4 - -Hygiene· des,maiiipulation.s· des denrees ( eirc11its, bonnes pratiqueS;'•entrep0-sag~) efc·om~.orteijiehf du'"p'ers.onrier(aont: le Jay~ge,;~t fa, 
proprete·1des mains), .. compatibilite des acJiyites annexes;' · . . •. . ~.: . · . . . .. .. · ,, ... "''',<. . · · -... if,, ,i!,,.}/.}r1{· ., ,.;' 

.... _:_ _________________ ·~ ____________ ,:,;:r ~- "': ·'· '.'\,' ' ~'- ·.. . :· ,, :.·· ~., _2 _ ~~' • ~ --- _5-~':"1~ ~ ----'---~ --- ~ ---!"._~~ :__:~ -~~~ -WJ:~/ .. 21 " 

La manipulation, le traitement et l'entreposage des viandes, y compris les abats, s'effectuent conformement aux regles de I AM 29-05-1995 
!'hygiene. Art 13 
L'exploitant de l'etablissement [ ... ] doit etre en mesure, a toute requisition, de porter a la connaissance du veterinaire­
inspecteur charge du controle la provenance des viandes introduites dans son etablissement. 
* Les viandes, y compris les abats, destines a etre decoupees, desossees, conditionnees dans un atelier de decoupe agree 
doivent: 
avoir ete obtenues a partir d'animaux abattus dans un etablissement d'abattage agree; 
avoir ete preparees, manipulees et entreposees dans des etablissements agrees et transportees conformement aux 
dispositions reglementaires en vigueur. 
* La salle de decoupe doit etre entierement nettoyee et desinfectee avant toute introduction des viandes fraiches de 
volailles. 
* Le veterinaire in~pecteur doit avoir acces, a tout moment, a tous les locaux d'entreposage et de travail pour s'assurer du 
respect rigoureux de ces dispositions. 

* Les viandes fraiches doivent etre introduites dans les locaux de travail au fur et a mesure des besoins. Sitot que les 
operations de decoupage, desossage et, le cas echeant d'emballage sont effectuees, elles doivent etre transportees dans le 
local frigorifique approprie. 
* Les viandes entrant dans le local de decoupage doivent etre verifiees et, au besoin parees. Le poste de travail ou cette 
tache est effectuee doit etre equipe d'installations appropriees et d'un eclairage suffisant (exemple : poubelle hygienique, 
lavabo, etc . .. ) 
* Le decoupage est execute de fac;:on que soit evitee toute souillure des viandes. Les eclats d'os et les caillots de sang 
doivent etre elimines. 
* Les viandes provenant du decoupage et non destinees a la consommation humaine sont recueillies au fur et a mesure 
dans les recipients ou locaux _2.revus a cet effet. 

AM 29-05-1995 
Art 14. 

27 



* II est interdit de planter les couteaux dans les viandes autrement que pour les operations strictes de decoupe et de AM 29-05-1995 

nettoyer ces viandes a l'aide d'un linge ou d'autres materiaux. Art 17 

* Les viandes et les recipients qui les contiennent ne doivent pas entrer en contact direct avec le sol. 
* La decoupe ne peut se faire que sur les viandes prealablement refrigerees, ayant atteint a creur une temperature 
n'excedant pas +4cc. Pendant le travail des viandes, la temperature du local de decoupe et de conditionnement doit etre AM 29-05-1995 
egale OU inferieure a+ 12cC. Art 18 

* Les viandes decoupees, y compris les abats, sont maintenues, pendant leur entreposage, a une temperature a creur : 
pour les viandes refrigerees, comprise entre -2cc et +4 cc ; 
inferieure ou egale a-12 cc pour les viandes congelees, ou a-18cC pour les viandes surgelees. 
* La congelation des viandes fraiches ne peut etre effectuee que dans les locaux de l'etablissement OU elles ont ete 
decoupees ou dans un entrep6t frigorifique agree ou elles ont ete acheminees directement. Les morceaux de decoupe 
destines a la congelation doivent etre congeles sans delai, au moyen d'un equipement approprie, dans le respect des 
prescriptions de la reglementation en vigueur. 
Le personnel manipulant des viandes fraiches doit se !aver et se desinfecter les mains plusieurs fois au cours de la meme AM 29-05-1995 

joumee de travail et en particulier, a la sortie des toilettes et apres manipulation des viandes contaminees. Art 9 alineas 2 et 3 
Le travail et la manutention des viandes sont interdits aux personnes susceptibles de les contaminer, soit parce qu' elles AM du 29-05-1995 
exercent par ailleurs une activite incompatible avec la manipulation des viandes, soit pour des raisons medicales. Un Art 10 
certificat medical annuel doit etre exige de toute personne affectee au travail et a la manipulation des viandes. 

E 5 - Hygiene des manipulations:;, des-, conditionnements et des ·emballages (st6ck;age,~.;.c0ndition,, cl.';introd:uciron· clans· -les fo:ca:1}oc,, de 
. travait .. ) j. • · :: ·"'. · :.; ··r., · · :~,~! _ · · ._ · . · : .·, .. -~ ~\ .. _ .... t~t ,t~,:i:~ ·'.:-'~~~t~it;)v '",t· \ ~'.~iI ,\'.s~}\,ff~t·~.' :/::; 

Les conditionnements doivent etre entreposes de telle fac;:on qu'ils ne soient pas exposes a un risque de contamination Rt 852/2004, 
Annexe II, chap. 10 

* L'atelier de decoupe doit comporter un local d'emballage lorsque cette operation est realisee dans l'etablissement. AM 29-05-1995 
* L'etablissement doit disposer d'un local pour l'entreposage des materiaux d'emballage et de conditionnement, protege Art 4 point d et e. 
des poussieres et des contaminants. 
Les viandes conditionnees doivent etre emballees. Toutefois, si le conditionnement remplit toutes les conditions de AM 29-05-1995 
protection de l'emballage, il n'est pas indispensable de le placer dans un deuxieme contenant. Dans ce cas, le Art20 
conditionnement peut ne pas etre transparent. 
Les emballages ne doivent pas etre reutilises pour l'emballage de viande, sauf s'ils sont en materiaux resistant a la AM 29-05-1995 
corrosion, faciles a nettoyer, et s'ils ont ete au prealable nettoyes et desinfectes. Art 19 alinea 2. 
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* Le decoupage, le desossage, le conditionnement et l'emballage peuvent avoir lieu dans le meme local si les conditions 
suivantes sont remplies : 
le local doit etre suffisamment vaste et amenage de fa;on a assurer le caractere hygienique des operations ; 
les emballages et les conditionnements sont places, immediatement apres leur fabrication, dans une enveloppe hermetique, 
protegee contre tout endommagement au cours du transport vers l'etablissement, et ils sont entreposes dans des conditions 
hygieniques satisfaisantes dans un local separe de l'atelier de decoupage. 
Les locaux d'entreposage des materiaux d'emballage doivent etre exempts de poussiere et de vermine et etre prives de 
toute liaison atmospherique avec des locaux contenant des substances susceptibles de contaminer la viande fraiche ; 
les emballages sont assembles, dans des conditions hygieniques, avant leur introduction dans le local ; 
les emballages et les conditionnements sont introduits dans des conditions hygieniques dans le local de fabrication et 

utilises sans delai. 
Immediatement apres leur conditionnement et/ou emballage, les viandes doivent etre placees dans les locaux de stockage 
_2_revus a cet eff et. 
* Les emballages ne peuvent etre entreposes a meme le sol. 
*_ Les en1_l:>_allages ne peuvent etre manipules par le personnel affecte au travail des viandes fraiches. 
* Les viandes emballees ou conditionnees ne doivent pas etre entreposees avec les viandes nues. Lorsqu'un local 
frigorifique a ete utilise pour le stockage des viandes emballees, il doit etre nettoye et desinfecte avant !'introduction de 
viandes non conditionnees. 
* Les viandes conditionnees hermetiquement en unites de vente au consommateur doivent etre livrees au consommateur 
dans leur conditionnement d'origine. 

··E 6 -. Gestion des produits dane~re,1.i~:' 
Les detersifs et les desinfectants utilises ne doivent en aucun cas affecter la salubrite des viandes. 

L'enchainement des etapes, chez l'exploitant, permet il d'avoir le produit final conforme aux exigences hygieniques? 
L'exploitant de !'atelier de decouoe se conforme-t-il reellement aux _2rocedures elaborees? 

E 8 -,-·Surveillance des·,ccP;et i:e~c~ivite 

AM 29-05-1995, 
Art 21 

AM 29-05-1995 
Art 21 points c et e. 

AM 29-05-1995, 
Art 20, alineas 2 et 
3. 

:c,.,; 

Le responsable de l'atelier de decoupe etablit et applique des procedures de surveillance efficace des points critiques de Rt 852/2004, Art 5, 
controle. paragraphe 2 points 
II etablit les actions correctives a mettre en reuvre lorsque la surveillance revele qu'un point critique de controle n'est pas d et e. 
maitrise. 
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E-- 9 - N'.ri'se en ceUY:f~ des:.pr_gc~d@_~$,d_e y~rificatio:h.;' " .'il• ,. . ~--= . ''. 1
, 

Le responsable de l'etablissement doit mettre en reuvre des procedures de verification et de suivi efficaces au niveau des 
_2oints critiques . 

. , K ,,t~f · pes!iou ,~es ··~e~h~tsl~t s.ous.:pro~J!iis1

, · sotlfc~~-- ~e contamiri~fi'on::·-~eS::,~e~~"es: :~~~acuati:~r ~~E :!o~a'.~ ~~e._: tia~arr .~~~~tj1>1 .~;e 
stockage· frequence d' el,1mrnat10n) k-, · · , .. , · - ·, ·" ';', · , · . · . ,~ : . · ·• · ·'".. . · · : .. v-;,.,. · · · '\ · . 1 '. ..,. ' '~""" ~"' 

• . ' , • , , "'' -, • ,,~. .• -· - _· -~--~'.';.,·;. r{~ ~" ,.:,;_ .::~··· ~ • -~-"' --=----- ----·:·~= ._·'.':.:,,_ ~' ·t,· ,. ·. ~--------:·· ':.' _)'"~""..'_;-4'..' __ ,!F_ ~> "- -~ 

Les dechets et sous-produits doivent etre manipules de fai;:on a limiter le plus possible la contamination. I AM 14-01-1994, 

Les viandes consignees ou declarees impropres a la consornrnation humaine et les sous-produits non comestibles ne 
doivent pas pouvoir entrer en contact avec les viandes declarees propres a la consornrnation humaine et doivent etre 
placees aussitot que possible dans les recipients ou les locaux prevus a ce effet. 

E\t:f-"Maitrise· d'es n uisib l~s'et'ep~tariii:l}-~}:r5ns~·Hees .. 4<1'1' euyiromiem'ent:' 
* Aucun animal ne doit penetrer dans l'etablissement. 

* La destruction des rongeurs, des insectes et de toute autre vermine doit y etre systematiquement assuree. Les moyens de 
Jutte utilises ne doivent en aucun cas affecter la salubrite des viandes. 

· E 'l2.- .Respect µes exfaences re2:leme:6.taires spe_cifiaues. 
* Les ateliers de decoupe doivent etre construits et amenages en vue de satisfaire aux exigences de !'hygiene. 
* Les locaux doivent etre en nombre suffisant pour permettre !'execution et la separation des differentes operations dans 
l'espace et dans le temps. 
* Les sols et les murs doivent etre en materiau impermeable, a surface lisse et faciles a nettoyer et a desinfecter. 
Les plafonds et les portes doivent etre a faciles a maintenir propres. 

E 13 - Respe_c_!.d~s p:rocechires·de~trai;abilite. ·· · .. ,, ... ,l__ '··· · '"' " " ' 

* Les exploitants du secteur alimentaire doivent etre en mesure d'identifier toute personne leur ayant fourni les carcasse. 
En d'autres termes, l'exploitant doit etre en mesure de porter a la connaissance du veterinaire inspecteur charge du controle 
la provenance des viandes introduites dans on etablissement.. 
* Les exploitants du secteur alimentaire disposent de systemes de procedures permettant d'identifier les entreprises 
auxquelles leurs produits ont ete foumis. Cette information est mise a la disposition des autorites competentes a la 
demande de celles-ci . 

Art 23, alinea 3 
AM 29-05-1995 
Art 1 7 alinea 3. 

AM 29-05-1995 
Art 11 alinea 3. 

AM 29-05-1995 
Art 6 

Reglement 
178/2002 
du 28-01-2002, 
18. 

AM 29-05-1995 
* Les denrees alimentaires qui sont mises sur le marche ou susceptibles de l'etre sont etiquetes ou identifies de fai;:on I Art 13, alinea 2. 
adequate pour faciliter leur trac;:abilite, a l'aide des documents ou informations pertinents conformement aux prescriptions 
applicables prevues par des disposi~ions plus specifiques. 

Art 
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[ CONTROLE DOCUMENT AIRE 

F- Agrements, autorisations, derogations, declarations 

Fl- Crinformite des·activites de ,}'etablissement aux al!rements;tautorisations, deto2atlons e~.cl'ecfat"atfon~. ·,·"if' <- ';:."'t·'~/-j;; 1;. i'" , '. 
* L'agrement sanitaire des etablissements preparant, traitant, transformant, manipulant ou entreposant des denrees 
d'origine animale, destinees a la consommation humaine, instaure par !'article 260 du code rural, est delivre par le prefet, AM 28-06-1994, 
sur proposition du directeur des services veterinaires. chap. 2. 
* L'agrement sanitaire est accorde a tout etablissement dont la conformite aux conditions sanitaires d'installation, 
d'equipement et de fonctionnement fixees par la reglementation qui lui est applicable pour les produits qu'il met sur le AM 29-05-1995, Art 
marche a ete constatee par le directeur des services veterinaires. 30. 
* L'exploitant d'un atelier de decoupe tient une comptabilite matiere faisant apparaitre les numeros d'agrement des AM 29-05-1995, Art 
etablissements d'origine des viandes fraiches, les quantites de viandes introduites de chaque origine, les quantites de 23 
viandes produites et leurs destinations. 
G - Tenue a jour des documents (constitutifs du dossier d'agrement ou imposes reglementairement pour l'etablissement inspecte) 

G 1- :Oescriotif de l'etabl~seme_!lt_etde' ses activites fulans des· l0caux, fonctiorin~ment, "eciufa,erients)·~ ··· 
Le dossier d'agrement doit comporter, en outre : 
la liste precise des produits prepares; 
un plan d'ensemble de l'etablissement, indiquant la disposition des locaux; 
la description de l'etablissement; 
la descrip_tion des conditions de fonctionnement. 

·G 2 - Plan de .lutte contre 1es Iluisibles \,," ., ~- .. ~. 
Le dossier d'agrement doit comporter en outre le plan de lutte contre les animaux indesirables. 
Ce plan de lutte doit etre mis ajour tousles ans. 

G 3 - Pian d~ nettoya2:e et de desinfection 
Le dossier d'agrement doit comporter egalement le plan de nettoyage desinfection de l'etablissement. 
Il doit ~_t_!"t:mis ajour chaque annee. 

G4/-;Plan de ·formadon du~pei:sonn:el{· l,,';:.· · ~ . , .. . 
L'exploitant de !'atelier de decoupe met en place un programme de formation permettant au personnel de se conformer I AM 29-05-1995 
aux conditions de production hygieniques adaptees a la structure de production et en tient informe le veterinaire inspecteur Art 26, alinea 2. 
charge du controle de l'eta}]i~e_gient. 
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G 8.,-:- Meth odes et laboratoires _utilise~ :trQUrJes·~ autocontr6les microbiolo 
La 

H. PLAN HACCP ( Pour memoire : une instruction de la DGAL est attendue) 

AM 29-05-1995 
Art 10. 

Cette rubrique est destinee a verifier 1' existence, l' architecture du plan de maitrise sanitaire et les preuves de son application effective. 

Hl -..: Analvse des-dan 

H2·- Determiner des 

H3·- Limites criti_gues pour:les. CCI\ 
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. H4. - Systeme de-surveillance des CCP · 

HS,- ".-Mesures correctives 

H6 -Verification 

H7,- Svstemes·de dcicum~ntatign etcd''enregfsttement,,associe a I'·etude HACCP{'k::,!' 

I - ANALYSE DES PRODUITS 

]J , R.esulfats des autocontroles sur les pr6duits 
Des autocontr6les ont ils ete effectues? 
A vec une frequence et un echantillonnage satisfaisants? 

I2 - Reactiyit~ erLcas d' aufoconproles defav.otaples 

Y a-t-il dans !'abattoir des procedures d~~l_idation des DLC? 
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Base reglementaire 

* Reglement n°178/2002 du parlement europeen et du conseil du 28 janvier 2002 etablissant les principes generaux et les prescriptions generales 
de la legislation alimentaire, instituant l' Autorite europeenne de securite des aliments et fixant des procedures relatives a la securite des denrees 
alimentaires. 

* Reglement n°852/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 relatif a l'hygiene des denrees alimentaires, rectifie le 25 juin 
2004 ; applicable au 1 °janvier 2006. 

* Reglement n°853/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des regles specifiques d'hygiene applicables aux denrees 
alimentaires d'origine animale. 

* Arrete ministeriel du 29 mai 1995 fixant les conditions sanitaires auxquelles doivent satisfaire les ateliers de decoupe de viande de volailles. 

* Arrete ministeriel du 28 join 1994 relatif a !'identification et a l'agrement sanitaire des etablissements mettant sur le marche des denrees 
animales ou d'origine animale et au marquage de salubrite. 

* Note de service DGAL/SDHA/N°8049 du 14 avril 1999 sur les conditions d'application des textes reglementaires relatifs aux viandes de 
volailles, de petits gibiers d'elevage a plumes ou a poils et de lapins. 
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3 - VADE-MECUM : Centres de collecte et d'emballage d'reufs de consommation 

I Inspection sur site 

A. LOCAUX (Milieu} 
A 1,-Existence, conception et.superfic(e des locaux, separation des differenfs secteurst ~l!"!f.on:n:tment~t.abor.ds." .. · •.~ 1c" j,:,:~1:t·:t.-yt ·• 

* Les locaux des centres de collecte et d'emballage doivent etre d'une superficie suffisante par rapport a !'importance de I Reglement 
l'activite exercee. 2295/2003 du 23-12-

* Les locaux exclusivement reserves a la manipulation des ceufs doivent avoir une superficie en rapport avec !'importance 
de l'activite exercee et permettant une execution aisee du travail. Ils doivent etre d'acces facile. 

2003, Art 3, point 
2a. 
AM 04-11-1965, Art 
7 points 1 et 2. 

Les locaux des centres de collecte et d'emballage doivent etre reserves a la manipulation et a l'entreposage des ceufs ; 
toutefois, une partie des locaux peut etre utilisee pour entreposer d'autres produits a condition que ceux-ci ne puissent 
communiquer d'odeurs etrangeres aux ceufs. 

Rt 2295/2003, 
Art 3, point 2c. 

* Les locaux doivent avoir des toilettes en nombre suffisant, equipees d'une chasse d'eau et raccordees a un systeme Rt 852/2004, 
d'evacuation efficace doivent etre disponibles. Les toilettes ne doivent pas dormer directement sur des locaux utilises pour Annexe II, chap. l 
la manipulation des denrees alimentaires. point 3. 
* Les locaux ne doivent avoir aucune communication directe avec les cabinets d'aisances ou des locaux servant de AM 04-11-1965 
logement pour des animaux. Art 7 point 3. 

A..''.2.·,_ ·,Circuits 'du pers~mn:eI,. des . denrees, des dechets, . des 'einballages, ,. ~€S cbnqit.tonn:ehien:tS\ et:d'es\p.u~cre~ ·(veii;fic'atiorrtsu.r,\ .sf(e,,)~es;· 
-~-· -· • • ;t d' d ._. . d' ' , ' ) ·\. ,•'.~- ·1;-,· ' :~. . t\., ''· .,s. J':! ,,,$.;: "¥.~.~~~ ... t-~);;...t,.'.l',• },J. i ~~ . .,--, .... . ,·\ ,<,.. :)(,,'i{, c .. 1rcu1ts ' u oss1er agrement ;~ ·' 'a' ·; ' ' • ,,,. • •• '.··,,.--,- • . • . • ,, - off~~· "''''{, ,,: . .~ ... ,/1: .,. f1' ·\\I . ·~i . '. 

-- ~ co _: _____ --~ --- .:;', ~. • ' ··- ..... :_ - ___ _______ _ '. '·. _____ ~- ------ -- --- · -l,-.-.._._ '.~,:i:....,_ -- -~: ..,-.:.".,-~}.. ..... _•.i:.:-- ."-----==- -1.:._ ·,I 

Dans les centres de collecte et d'emballage, les reufs sont successivement collectes, mires, estampilles, emballes et livres 
aux etablissements . 

. A 3 - .Abti_tude -a:u nettova2~ desinfoction.·. . :-,. "' 

* Les locaux doivent etre construits et amenages de telle sorte que leur nettoyage et desinfection puissent etre executes I Rt 2295/2003 
dans de bonnes conditions. Art 3, point 2b. 
* Toutes les surfaces doivent etre faciles a nettoyer et a desinfecter, pour cela : 
le sol de ces locaux doit etre gami d 'un revetement impermeable et resistant aux chocs, permettre un nettoyage et une I AM 04-11-1965 
desinfection faciles, avoir une pente reglee de fa9on a assurer !'evacuation complete des eaux de lavage. Les angles de Art 7 points 5 et 6. 
raccordement du sol avec les parois doivent etre a gorge arrondie. 
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Les murs et les cloisons doivent etre construits en dur et pourvus, jusgu'a 1,75 m du sol, d'un revetement resistant aux 
chocs, impermeable, lisse, facile a nettoyer et a desinfecter. 

'!, ;, • , -;:- ·· -- • o ' ' • , o' .,-; • •<i .J;, ---,..~~~ly.i.:---c. - ._, • {r', 0 ','( o;,f-. (
0 

',;_ ... , ..... •;,-. • J, 0 :. ,· 'J. •,~/ '~~.C ~~. :.:- ,,,,i,J ;~,--~•'f~•. 1\.;'">,- ,.c.~,-~·,_'I•'"' 

· A 4~- 1,~a1fitena:nce· (pe11).ture·e~a.1~1§.e;·-re,t ~f~tp.~BJ~; Ji,ss1JieS,dQlllts:de: porj:e,1rnU1!1~; .eh~taffs~m,ent:~ )_.,. '7,,;i:0/'. ·.,.,f:,c,; ·-11:..:~,;, "'·· 

Les locaux et l'equipement technique doivent etre maintenus en bon etat d'entretien et de proprete et exempts d'odeurs I Rt 2295/2003, Art 3 
etrangeres. point 4. 
Les murs et les cloisons doivent etre peints ou blanchis a la chaux aussi souvent que necessaire et au moins une fois par I AM 04-11-1965 
an. 

A''S- ..:... 1Cfrcuits d;~,~lir,"""p·reveri ti).oii:de~la ,c~fo tl'ens-ati<>n','0fies-c·on fariiin-atioils:'.a'~f.'o'p'"' ottees r;tt-it,.i 11W:l:',)/,;~"'~ i-Nf{~,: .;.W "1f~)j'.i>: ·:~\E{,;,,1>-:·' ~"1"'!·· ,ft~j;1;S,~i}:t·· 
. .;..-, . • • _ ,_ ..'.,, , _.. • • ..._ • _.: "- _ . •,,_~ $~• Jc!::... ·'!;;J,·.£~;'.:'>(.,_'-"~ ~"~..;:.·:_\:,'.•r . . .;:, •• _..~," ~c"-''",:_" --~. - -~...:_ ""~ -~ ~) ~~~-"-

,;c II doit y avoir une ventilation adequate et suffisante, qu'elle soit naturelle ou mecanique. II importe d'eviter tout flux Rt 852/2004, 
d'air pulse d'une zone contaminee vers une zone propre. Les systemes de ventilation doivent etre con9us de maniere a Annexe II, Chap.I, 
permettre d'acceder aisement aux filtres et aux autres pieces devant etre nettoyees et remplacees. points 5 et 6. 
* Les installations sanitaires doivent disposer d'une ventilation adequate, naturelle ou mecanique. AM 04-11-1965, Art 
* L'aeration et la ventilation doivent etre convenablement assures. 7 point 2. 

A:16":.';Pr:ey,eution de' I'intifo'.clup\fo1t cl'es/ntiisi~le.s'. .3:~ · _~":1 . 
Des dispositifs efficaces doivent etre prevus pour eviter !'introduction et la pullulation des mouches et des rongeurs. 
Exemples : moustiquaires, appareils specifiques pour les insectes ; grilles aux evacuations, appats pour les rongeurs. 

A 7 '".Te'mperatur,e des ·lopaux (cfont,fel '9fiambres ·fi-6idys) ~-- ., ·. · · · . 
Reglement Les a:ufs doivent etre entreposes et transportes a une temperature, de preference constante, capable d'assurer une 

conservation optimale de leurs qualites hygieniques. 853/2004, 29-04-
2004, Annexe III, 
Section X, Chap.I, 

oint 2. 
Les locaux doivent etre construits et amenages de telle fa<;on que les a:ufs soient maintenus a l'abri d'ecarts importants de AM 04-11-1995, Art 
temperature exterieure, et en particulier du gel. 7 point 4. 

A 8 .-~Po_in,~s ·d'·eau (potable; ptopr~~-~~\l nog_'j)J:)J.ible:.~~)!:sep}lratiort,j(i~nfific:ation,cles;djffete'pt§.~~ tcuit.s:d''e~u[pQta~J~i eDno1f~ptjf~~'ltf 1~~: 
L'alimentation en eau potable, utilisee pour eviter la contamination des denrees alimentaires, doit etre en quantite Rt 852/2004, 
suffisante. Annexe II, Chap. 7, 
L'eau non potable ne doit pas etre raccordee aux systemes d'eau potable ni pouvoir refluer dans ces systemes. point la et 2. 
Lorsque de l'eau non potable est utilisee, par exemple pour la lutte contre l'incendie, la production de vapeur, la 
production de froid et a d' autres fins semblables, elle doit circuler dans un systeme separe dfiment signal e. 

---·-· ----~ 

.;A. 9-.:::: E\'.acu:ition 'des'\e·aiu itseesC,7 
* Les systemes cl'_e_vacuation des eaux residuaires doivent etre suffisants pour faire face aux exigences. 
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Ils doivent etre conc;us et construits de maniere a eviter tout risque de contamination. Lorsqu'elles sont en partie ou Rt 852/2004, 
totalement decouvertes, les conduites d'evacuation doivent etre conc;ues de maniere a garantir que les eaux residuaires ne Annexe II, Chap. 1, 
coulent pas d'une zone contaminee vers une zone propre, notamment une zone ou sont manipulees des denrees point 8. 
alimentaires susceptibles de presenter un risque eleve pour la sante des consommateurs finals. 
* Dans le cas ou les locaux sont traverses par des conduites servant a !'evacuation d'eaux usees ou de cabinets d'aisances, I AM 04-11-1965 
une _r_rotection efficace doit etre assuree~ontre les projections, en cas de rupture ou de fuite. 

A 1 O:·-~ ·Ec:1~irage. ;· ·:~·- .. ,. -~~!i~t- .;;/::}fj~1~:;~'· ~:~.'fit!~t_it ,\l ~}tt .·~ cl·; •• ::,~1?-~ ;~ :;~f~~~~~-~ 2~1\~~~ ::.:~ 
Les locaux doivent etre construits et amenages de telle fac;on qu'ils puissent etre eclaires convenablement. 

B._~QUIPEMENTS (Materiel) 
.ilJ . ..;}:tiiy,_e-.,maiiis ·· · ·, ,f:; I '._·i- _ ~,, .,,,:_;.,_~~"' 

Un nombre suffisant de lavabos judicieusement situes et destines au lavage des mains doit etre disponible. 
Ces lavabos doivent etre equipes d'eau courante, chaude et froide, ainsi que de materiel pour le nettoyage et le sechage 
hygienique des mains. En cas de besoin, les dispositifs de lavage des denrees doivent etre separes de ceux destines au 
lavage des mains. Les robinets ne doivent pas pouvoir etre actionnes a la main ou a l'aide du bras. 

Reglement 852/2004 
Annexe II, Chap. I, 
point 4. 

'::B,2':.J::S.ysteme,de-net~oyage, ··il~~in~ectio)1{d~s.··~quipernents'; des .n;ioyeh$'aeJ t~hsp0rt,~~d'.d~l:t~,ciipfeFJJ~~!.@tl~mal~$-ei,~e.t t;fo's~t9;e,attxiff~3¥i·{'.i!~~~}~z~~~ 
La ou cela est necessaire, _ des dispositifs adequats pour le nettoyage, la desinfection et l'entreposage des outils et Rt 852/2004, 
equipements de travail doivent etre prevus. Ces dispositifs doivent etre fabriques dans des materiaux resistant a la Annexe II, Chap. 2 
corrosion, etr_~fc1.ciles a 11ettoyer et dis_EJ_oser d'une alimentation adequate en eau chaude et froide. point 2. 
Les receptacles de vehicules et/ou conteneurs servant au transport des denrees alimentaires doivent etre propres et en bon Rt 852/2004, 
etat d'entretien de maniere a proteger les denrees alimentaires contre toute contamination et doivent, en cas de besoin, etre Annexe II, Chap. 4 
conc;us et construits de maniere a pouvoir etre convenablement nettoyes et /ou desin{e~tes_. point_J_. _ 
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B,3- Equipements·~ntr.ant en contact;ave'c~ies denrels~{cuv-es,. tapis-roulants, pasteutisateur~t"'e~uipeinentsi.de'"fa~age,'i;ies, ct~nte~et~/)J0-µ :eh1 

suri>1om1t des:<1e~-ries. ·" ···" .. /~;~.·,, .'1'··'.,, ·, .. ,< ~. "';.,, / . . : :' · f·~t. ,,·~.;~ ?!l' .,." . , . ~ :·,t~·'~i~,;!-'%:.:~: ··c< '" :~}··, ,.., .·,~ · ··-t~' :_,·_ :·'_'~. ::&;S:~:1 /'~ 
L'equipement technique des centres d'emballage doit comprendre: ' 
- un dispositif d'appreciation de la hauteur de la chambre a air; 
..: un equipement pour le classement des reufs par categorie de poids ; 
- un dispositif pour 1' estampillage des reufs. 

Rt 2295/2003, Art 3 
point 3. 

- une ou plusieurs balances homologuees pour le pesage des reufs ; AM 04-11-1965 
- une cabine de mirage permettant d' examiner separement la qualite de chaque reuf. Art 7 po~nts 9. 
- S 'il est fait usage d 'une machine automatique pour mirer, trier et calibrer, il doit exister en outre une lampe de mirage 
individuelle indeoendante en bon etat de marche. 

B.4 :- '· Systeme de_controle'des~eqµi'pemebts (thermometres, nanom·etres, sous_-v:idage,Jhiecti9n de."gaz •.... ;;. 

* L'etablissement doit avoir une calibreuse et une mireuse, sinon une machine automatique utilisee pour mirer, trier et Rt 2295/2003, Art 3 
calibrer les reufs. point 3 e. 
* Un appareil (pese-reuf ou machine automatique) doit permettre de trier les reufs par classe de poids et une balance doit AM 04-11-1965 
servir a verifier le poids des colis . Art 7 point 10. 

B.5-' Engins-:-de t""ansport cl~s--depre_~s;appartenaii( a.'11' e.tablissement: (entrant· e!;Sbrtant ·cle l'-er'a.tills~~iirent ·:_'.Caip~~ll~~c0p.'t~iJ;r~r~,2~J~t }r\,,t 
Les denrees alimentaires chargees dans des receptacles de vehicules et /ou conteneurs doivent etre placees et protegees de I Rt 852/2004, 
maniere a reduire au maximum le risque de contamination. Annexe II, Chap. 4, 

oints 6. 
B 6 - Eauioements relatifs aux"d'echets ,· ··· 

Des recipients etanches a angles interieurs arrondis, munis de couvercles solidaires du recipient a fermeture jointive et I AM 04-11-1965 
hermetique, sont installes pour recevoir les reufs impropres a la consommation. Art 7 point 8. 
Ces recipients sont revetus d'une bande de peinture jaune d'au moins 5 cm de large. 

C. PERSONNEL (Main d'reuvre} 
C 1.- Hv2:ieile .generale du personnel (tenu·e vestimentag~~ta!_~~ sante: rh1,1.m~s, plai~§./ .} 

* Le personnel doit respecter un niveau eleve de proprete personnelle et porter des tenues adaptees et propres assurant, si 
cela est necessaire, sa protection. 

* Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'etre transmise par les aliments ou porteuse d'une telle maladie, ou 
souffrant, par exemple, de plaies infectees, d'infections ou lesions cutanees ou de diarrhee ne doit etre autorisee a 
manipuler les denrees alimentaires ( reufs ). Toute personne atteinte d 'une telle affection [ ... ] informe im.mediatement 
l'exploitant. .. 

Reglement 
852/2004, 
II, Chap.8. 

Annexe 
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C 2 6 Connais~ance 4es b_0nn~s-pratiq_ues _4:higT~ne, e( du ,plan cf~. rp.a1tris~ sanitaiI"eJnotam.ni)nt·:.<il'~~-',Cff_.r tt-:. 
L'exploitant doit veiller a ce que le personnel soit encadre et dispose d'instructions et/ou d'une formation en matiere 
d'hygiene alimentaire adaptees a leur activite orofessionnelle. 

D. MATIERES 

.12 

D.1 ~ - Matieres 'p_remier~~ :alim~llf~fres · et ingi:edien ts' (aspecj,,(Cdnditionnement; (~JiGJU~tag'e( iP.at€lif~ sanit~i)::e,._ temp~f8ctur~';~); ~: .: · t,'. · · 
Dans les locaux du producteur et jusqu'a la vente au consommateur, les reufs doivent etre maintenus propres, sees, a l'abri Rt 853/2004, 
d 'odeurs etrangeres, efficacement proteges contre les chocs et soustraits a 1' action directe du soleil. Annexe III, Section 

X, Chap.I, point 1. 
Les reufs sont classes dans les categories de qualite suivantes : Rt 1907 /90, Art 6 
categorie A ou « reufs frais », point 1. 
categorie B ou « reufs de deuxieme qualite ou declasses destines aux entreprises de 1 'industrie alimentaire. 
Les reufs de la categorie A doivent presenter au moins les caracteristiques suivantes : Rt 2295/2003, Art 5, 
coquille et cuticule : normales, propres, intactes ; point 1. 
chambre a air : hauteur ne depassant pas 6 millimetres, immobile ; toutefois, pour les reufs commercialises sous la mention 
« extra», elle ne doit pas depasser 4 millimetres ; 
blanc d'reuf: clair, limpide, de consistance gelatineuse, exempt de corps etrangers de toute nature; 
jaune d'reuf: visible au mirage sous forme d'ombre seulement, sans contour apparent, ne s'ecartant pas sensiblement de la 
position centrale en cas de rotation de l'reuf, exempt de corps etrangers de toute nature, 
germe : developpement imperceptible, 
odeur: exempts d'odeurs etrangeres. 
Les reufs de la categorie B sont les reufs qui ne satisfont pas aux exigences requises pour les reufs des categories A. Ils ne Rt 2295/2003, Art 6. 
peuvent etre cedes qu'a des entreprises de l'industrie alimentaire. 
* Les reufs de categorie A et les reufs laves sont classes selon les categories de poids suivantes : Rt 1907 /90, Art 6 
XL tres gros : 73 g au moins, point 2 
L gros: de 63 a 53g exclu, Rt 2295/2003, Art 7 
M moyen: de 53 a 63 g exclu, point I. 
S petit : moins de 53 g 

. D 2 -Additifs et auxiliaii:es te~hnolo't;tfq·ues (aspect, etiquetage, marque sanitaire, temperatur~ .. :) .::/i.' -:. ·~:;./: .. '' ... ,; ~.(.;1 fJ~!_1\~~t, 
Le produit utilise pour 1' estampillage des reufs doit etre conforme aux dispositions en vigueur concemant les matieres Rt 2295/2003, 
colorantes qui peuvent etre employees dans les denrees destinees a la consommation humaine. Art 8 point 2, alinea 

2. 
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D 3 - Conditioilnen_fonts et embaIHu!eS (inateriaux en contact ... ,. " 
Les emballages, y compris les elements interieurs, doivent etre resistants aux chocs, sees, en bon etat d'entretien et de 
proprete, et fabriques a l' aide de matieres telles que les ceufs soient a l' abri des odeurs etrangeres et des risques 
d'alteration de la gualite. 
Les materiaux constitutifs du conditionnement et de l'emballage ne doivent pas etre une source de contamination. 

. D 4 :;; .Produits 'semi-finis OU intevmediair.es"(temperatlire .. :2 C' est;;a-clire CEuts· laves OU :refrj;ger.es .. }. 
Les ceufs laves , bien que remplissant les criteres applicables aux ceufs de categorie A, ne peuvent etre commercialises 
comme ceufs de categorie A et doivent etre marques comme « ceufs laves ». En effet, les ceufs de la categorie A ne doivent 
pas etre laves ni nettoyes de quelque autre maniere avant ou apres leur classement. 
Les ceufs refrigeres, bien que remplissant les criteres applicables aux ceufs de categorie A, ne peuvent etre commercialises 
comme ceufs de categorie A. Ils sont commercialises sous la denomination « ceufs refrigeres ». En effet, les ceufs de la 
categorie A ne doivent subir aucun traitement de conservation ni etre refrigeres dans des locaux ou installations dans 
lesquels la temperature est maintenue artificiellement en dessous de+ 5 °C. 

Rt 2295/2003, Art 
36 point 1. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, chap. 10, 

ointl . 
,·· 

Rt 2295/2003, Art 5, 
point 2. 

Rt 2295/2003, Art 5, 
point 3. 

D:,\i5J::· :-~Produ'WF .aan·gereii·x."': (anfi-'cor,rb"sion~·w de{friettoyage-d.esip.fecfioitl\'.:r:,:bSndilioiis\~1!t=f ij'.it0clfa'g~f(slc'?itclttfc,1\s·Sfd'lW·~an~pa.'1iilibiif 
•• - . <.".t ~· ,". , .... , ~- -:•~ -.i: ' ! . i. • ": -.-.('; ;;:; .• ~~l~'rt~ • ·-;,';::j;:=,.,j)' ..., ' .. " - •!:,. -j;. ~,i •."a..,: ··: _-:}~ :?' • ' ,1\N~ ' :~; . .:::, 

conditionnement etiquetage cohforrnite~ '•:? . . . ,. . '! •••• "":. • i'f{,,.f.i,~· · ... ·"> •. ],,.,,,' ., • ·.,~ .. ):/'£ ·~ . ..,,,, __ , ,·.; '_. · ·-~-,~· ;--/'' .. ·,];· 
' ) . ) .:: :,.;,_ • . ••· -~.•~ ,,,,,-. ",,·~~ _ 'L. - •• :;; , •IJ-'" ->' -· ~ · ...:_'1 ~ 

* Les produits de nettoyage et de desinfection ne doivent pas etre entreposes dans des zones ou les denrees alimentaires Rt 852/2004 ; 
sont manipulees. Annexe II ; Chap. 1 
* Les produits dangereux doivent faire l'objet d'un etiquetage approprie et etre entreposes dans des conteneurs surs et point 10; 
se_2.ares . Chap.9, point 8. 

E. FQNCTIPN_NEMENT (Methode} 
E 1 ., .. Etat de proprete (examen vi~~el, moisissures ... ) et respect des :pro~·edur,~~·- :de; (~~~~~<?~ag_e , . _ . , ·~· ,, . , .. " .,,,~ ,. ,, 
equipements n'entrant .ipas en · contact avec .. les. ,. denre'es (pr6prete y·: compris ' des l vehicules,:;utili'~ation'·' des,:fptodu,its~~pfe1ft:i:ifa;; 

'·~. j,,. >- ,, ~.,;. •o .-, .": ,-.... :•· •. ,,·,; _ ,;f\', · . • ·z, ... ;c.,. _.,,;.,_ .. ;,.... __ ,_.,, ,:, ,'\.~ .......... .- ... ..,., , ,.,,:, '-•' -~-'··'· .. ,,,.,A 'ue•• •- • • 

autoeontroles .. ;) · ,;,a . ,1:, •'fir'" ·' · '•'.·,:c', ~·" ,;,. 

Les locaux et l'equipement technique doivent etre maintenus en bon etat d'entretien et exempts d'odeurs etrangeres. 
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Le nettoyage et la desinfection doivent avoir lieu a une frequence suffisante pour eviter tout risque de contamination ; etre 
construits, realises et entretenus de maniere a reduire au maximum les risques de contamination ; 
etre installes de maniere a permettre un nettoyage convenable des equioements et de la zone environnante. 

E3 - -Resp
0

ect d,es procedures .de contr'ole a''reception et expeditfon (du produit,':des ''conditiorrs,a 'eJfransi;,~ort)_: · 
Identifier les points critiques au niveau desquels un contr6le est indispensable pour eliminer un danger alimentaire ou pour 
le ramener a un niveau acceptable. Les deux points critiques ici sont !'expedition et la reception. 
Etablir et appliquer des procedures de surveillance efficace des points critiques. lei, il s'agira de la surveillance de la 
temperature du moyen de transport et du respect des conditions d'hygiene lors de !'expedition. 
Etablir des actions correctives a mettre en reuvre lorsque la surveillance revele qu'un point critique n'est pas maitrise. 
S'assurer de !'attestation de conformite des documents. 

Rt 852/2004, 
Art 5 paragraphe 2 
points b et d. 

E ,4, .. :,Hygi~ne des manipulations des 'denrees (circuits, bonnes pratiques, entrepo.'saget et'-i::o~pol:!:em.ent~up,ers~~el,,(dopt l'e.~fava,g~':et la 
,ropr.ete des mains1, compatibi1ite des activit~s annexes:: ,.. , · ,.,/\~~·. ,\' ' '.::.:"!. ,.,'·{l:· .t i~\ ';,, ,J~tt\s i, ·~ : :,. :;·~,_:'tj}';~2!\{ {!~)i 

Les ceufs qu'il est prevu d ' estampiller avec !'indication de la date de ponte ou destines a etre commercialises sous la 
mention « extra », sont recueillis aupres du producteur par ces etablissements dans les conditions suivantes : 
le jour meme de la ponte, pour les reufs qu'il est prevu d'estampiller avec !'indication de la date de ponte; 
tous les jours ouvrables, pour les ceufs destines a etre commercialises sous la mention « extra » 
tous les deux jours ouvrables, lorsque la temperature ambiante a laquelle ils sont conserves a la ferme est maintenue 
artificiellement a une tem.2_erature inferieure a l 8°C. 

Rt 2295/2003, Artl. 

Le centre d'emballage classe et marque les ceufs au plus tard le deuxieme jour qui suit celui de leur reception. 11 dispose I Rt 2295/2003, Art 2. 
d'unjour ouvrable supplementaire pour l'emballage des ceufs et le marquage de leurs emballages._ 
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* Les marques sont estampillees sur les reufs et apposees sur les emballages de maniere clairement visible et parfaitement I Rt 2295/2003, Art 8 
lisible . 
* Les marques apposees sur les reufs de la categorie A et sur les reufs remplissant les criteres de la categorie A, 
commercialises comme « reufs laves » ou « reufs refrigeres », consistent en : 
la marque distinctive de la categorie A constituee par un cercle d'au moins 12 millimetres de diametre dans lequel est 
indique la marque distinctive de la categorie de poids constituee par la ou les lettres correspondant d'une hauteur d'au 
moins 2 millimetres. 
la marque distinctive des « reufs laves » constituee par le mot « tvattat » ou « gewassen » en lettres d'une hauteur d' au 
moins 2 millimetres ; 
la marque distinctive des« reufs refrigeres » constituee par un triangle equilateral d'au moins 10 millimetres de cote; 
le numero distinctif du producteur constitue des codes et des lettres d'une hauteur d'au moins 2 millimetres; 
le numero du centre d'emballage, en lettres et chiffres d'une hauteur minimale de 2 millimetres; 
les dates, indiquees au moyen de lettres et de chiffres d'une hauteur minimale de 2 millimetres, suivies de !'indication du 
jour et du mois (date de durabilite minimale/d'emballage/de vente recommandee/de ponte). 
* La marque distinctive de qualite pour les reufs de la categorie B est un cercle d'au moins 12 millimetres de diametre I Rt 1907/90, Art 7. 
dans lequel est indiquee la lettre B d'une hauteur d'une hauteur d'au moins 5 millimetres. 
* Les reufs de la categorie A et les reufs laves sont estampilles avec un code permettant d'identifier le mode d'elevage. 
* Les reufs de la categorie A peuvent etre pourvus du mode d'alimentation des poules pondeuses. I 

·E ,,s,: "'. •Hygiene ' des manipulaliOri'f ) Ie~;, c~rrafrionnements et ·. des {~mbafl~ges ,_{stq:ck~geif>i c6hdfti\Sii'td 1j'iitF~8:~C:fi'011:.:'a art~:\~e\ J ~l a~x. d)~: 
tfavau:' .. ) . .; . . it,;'.,:.(',:);" r{tf\, -''' ... ;;·,.:£':( . . " . ' : ~ ' .. ":! : .. " ·tr~ii"J:}y~~;;t} _Ii',~~ :.it,,~/" ;:,~.:,,~;.:\·.~{ ~!'.ff;{, ~: 

* Les conditionnements doivent etre entreposes de telle fa9on qu'ils ne soient pas exposes a un risque de contamination Rt 852/2004, 
* Les operations de conditionnement et d'emballage doivent etre effectuees de maniere a eviter la contamination des Annexe II, chap. 10, 
produits. points 2 et 3. 
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Les gros emballages (contenant plus de trente six ceufs) et les petits emballages (contenant trente six ceufs ou moins), 
utilises pour la commercialisation des ceufs doivent porter les mentions suivantes : 
le nom ou la raison sociale et l'adresse de l'entreprise qui a emballe ou fait emballer les ceufs, 
le numero distinctif du centre d' emballage, 
la categorie de qualite et la categorie de poids, 
le nombre d'ceufs emballes, 
la date de durabilite minimale, suivie des recommandations d'entreposage appropriees, pour les ceufs de la categorie A 
( « ou ceufs frais ») et la date d' emballage, pour les ceufs des autres categories, 
!'indication, sous une forme non codee, des conditions de refrigeration ou de la methode de conservation lorsqu'il s'agit 
d'ceufs refrigeres OU conserves. 
Les gros emballages sont munis d'une banderole, rendue inutilisable par ouverture de l'emballage. Cette banderole n'est 
toutefois pas obligatoire dans le cas de gros emballages sous forme de recipients ou conteneurs non clos a condition que 
ces derniers n'empechent pas !'identification des mentions ci-dessus. 
Les petits emballages contenant des ceufs frais « extra » sont munis d 'une banderole portant les mots « extra jusqu' au . . . ». 
Cette banderole , qui doit etre retiree au plus tard le septieme jour suivant celui de l'emballage, est placee de fa~on a 
n'occulter aucune des indications ci-dessus portees sur l'emballage. 

E 6,,7'7 'Fidelite· d~s diagrammes ·pe :despnptfon,i ~' 

Note de service du 
16-03-1994 

Reglement 1907 /90 
du 26-06-1990, Art 
10, 11 et 12. 

Le responsable de !'atelier de decoupe etablit et applique des procedures de surveillance efficace des points critiques de I Rt 852/2004, Art 5, 
contr6le. points 2d et 2e. 
I1 etablit les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la surveillance revele qu'un point critique de contr6le n'est pas 
maitrise. 

Rt 852/2004, 
Annexe II, Cha_IJ_. 6. 
Rt 2295/2003, Art 4 

oint 2. · 
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E 1'0"--JRespect des exi2:ences re·2:hinientair_ef'sifedfi'ques. . ·- '· '" ' '-'" 
* Les locaux et l'equipement technique doivent etre conformes aux exigences reglementaires fixees. 
* Les locaux exclusivement reserves a la manipulation des ceufs doivent avoir une superficie en rapport avec !'importance 
de l'activite exercee et permettre une execution aisee du travail. 
* Les locaux doivent etre convenablement amenages et equipes. 

E·lt- R_espec;t d~s_pro~eclu_res· d~ (ra~~l>_ili!~- ,. "- - - ·'.. ., _, .... ~/ ··• 
Afin de garantir la tra9abilite des ceufs, ainsi que le controle de leur origine et de leur mode de production, il convient, par 
ailleurs, que le marquage de chaque ceuf avec le numero distinctif de ·l'etablissement de production, soit effectue sur le 
site de production (a la ferme) ou au plus tard, au premier centre d'emballage ayant re9u les ceufs. II convient egalement 
de prevoir que }'identification de chaque conteneur soit obligatoirement effectuee par }'indication du numero distinctif de 
l'etablissement de production ainsi que de la date ou de la periode de ponte, avant que celui-ci ne quitte le site de 
}J_roduction. 

[ CONTROLE DOCUMENTAIRE 

F- Agrements, autorisations, derogations, declarations 

Rt 2295/2003, Art 3. 
AM 04-11-1965 
Art 7 

Reglement 
2295/2003, 
paragraphe 4 . 

Fl- Conformite des activites de i~etab'lis~em.ent aux ·'agrements, autorisatio'i1s,~derogatiQ~'.s. etM:~~laratiops. ·\ '; '' f :~:~ \~: '~~f'.,'.;,~~~~~~?~i~lf;-, 
* Ne peuvent etre agrees comme centres d'emballage ou enregistres comme collecteurs que les entreprises et producteurs Rt 2295/2003, Art 3. 
dont les locaux et l'equipement technique sont conformes aux exigences fixees. 
* L'agrement sanitaire des etablissements preparant, traitant, transformant, manipulant ou entreposant des denrees 
d 'origine animale, destinees a la consommation humaine, instaure par I' article 260 du code rural, est delivre par le pref et, AM .28-06-1994, 
sur proposition du directeur des services veterinaires. chap . 2. 

* Toute demande d'agrement d'un centre d'emballage ou d'enregistrement d'un collecteur doit etre adressee a la Direction Rt 2295/2003, Art 4 
des Services V eterinaires (DSV) . 
* La DSV attribue au centre d'emballage un numero d'agrement distinctif dont le code initial "FR" pour la France. 
* Seuls les centres d'emballage qui ont fait l'objet d'un agrement special peuvent etre autorises a emballer des ceufs de la 
categorie A sous la mention "extra" ou a indiquer la date de ponte. 
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G -Tenue a jour des documents (constitutifs du dossier d'agrement ou imposes reglementairement pour l'etablissement inspecte) 

Un certificat medical doit etre exige lors de l'embauche, il certifie que l'employe n'est pas atteint d'une maladie susceptible 
de contaminer les denrees alimentaires. 
Toute personne travaillant en contact avec les denrees alimentaires, doit informer immediatement l'exploitant, en cas de/ Rt 852/2004 
maladie susceptible d'etre transmise aux aliments. Art 18 

·.G 8:"" Methodesiet laboratoii:es udiis'e.s.potiti~s~a:utocontroles .microbiofogiq~t~s,~cliil!liijues~t~f:ip'lii,stlfai~~~)i~~·11jJ:t:':ff\:;;'9j~f~failt:¥~~l'.·~!!}~ 
Des recherches contre les infections a Salmonelles sont-elles mise en place dans l'etablissement? 
Les prelevements sont ils effectues? Quelle est la methode utilisee pour ces prelevements? Sont ils positifs ou negatifs? 
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H. PLAN HACCP( Pour memoire: une instruction de la DGAL est attendue) 

Cette rubrique est destinee a verifier !'existence, !'architecture du plan de maitrise sanitaire et les preuves de son application effective . 

.H2·:. Determiner des 

. H3 + ·Einiites -~ritiques pour Jes .. CGP.:.. ;w]G\i::~1! ·· 

H4 -;,~ysteme.de sury eillanc~ides ·'CCP· ·'Jf 

Fi:5 - Mesures.'c<Jrrective·s .. 

H6 - V erificatiou · · 

H7 - ·Svstemestde · documentation ·et d.' ehr~eisfrement'ass'ocie a PetUde· HAeGP 

I - ANALYSE DES PRODUITS 

· I L...:. Resultats des autoc.ontrol~s $ur les produ,its, " 
* Des autocontroles ont ils ete effectues? A vec une frequence et un echantillonnage satisfaisants? 

46 



I2 -Rea-~tivite en cas d' autocqntMles defavofables "'• ., -'l?'.'J,· 

Y a-t-il des r_rocedures de validation des DLC? 

SO : sans objet, NO: non observe, SC: sans commentaires, CO : commentaires 
A : absence de non conformite observe ; B : globalement satisfaisant, quelques non conformites ; C : peu satisfaisant ; D : non conformite 
maJeure. 

Base reglementaire 

* Reglement 0°178/2002 du parlement europeen et du conseil du 28 janvier 2002 etablissant les principes generaux et les prescriptions generales 
de la legislation alimentaire, instituant l' Autorite europeenne de securite des aliments et fixant des procedures relatives a la securite des denrees 
alimentaires. 

* Reglement 0°852/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 relatif a l'hygiene des denrees alimentaires, rectifie le 25 juin 
2004 ; applicable au 1 °janvier 2006. 

* Reglement 0°853/2004 du parlement europeen et du conseil du 29 avril 2004 fixant des regles specifiques d'hygiene applicables aux denrees 
alimentaires d'origine animale . 

* Reglement n° 2295/2003 de la commission du 23 decembre 2003 modifie etablissant les modalites d'application du reglement n° 1907/90 du 
Conseil concemant certaines normes de commercialisation applicables aux viandes de volailles. 

* Reglement n° 1907/90 du Conseil du 26 juin 1990 concemant certaines normes de commercialisation applicables aux ceufs. 

* Arrete ministeriel du 04 novembre 1965 relatif aux conditions de collecte et de commercialisation des ceufs. 

* Arrete ministeriel du 28 juin 1994 relatif a !'identification et a l'agrement sanitaire des etablissements mettant sur le marche des denrees 
animales ou d'origine animale et au marquage de salubrite 
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ANNEXE IV : Tableau recapitulatif sur le marquage des emballages et des mufs 

SSA/ATT/07/2005 
MAROUAGE DES CEUFS ET DES EMBALLAGES 

Reglement (CE) N° 2295/2003 etablissant les modalites d'application du reglement (CEE) n°1907/90 du Conseil concernant certaines 
normes de commercialisation applicables aux reufs 

Le premier centre d'emballage procede au marquage des G!ufs et au classement par qualite et par poids. 
, ~ , ~ 

CONDITIONS PRODUCTEUR CENTRE DE CENTRE D'EMBALLAGE 
COLLECTE (classe, emballe et marque les reufs) 

Au niveau de Immatriculation a l'EDE Declaration et respect Agrement si respect des prescriptions reglementaires de l'art.3 du R. 
l'etablissement des prescriptions (CE) 2295/03 

reglementaires 
Au niveau des Caracteristiques generales du marquage 
CEUFS : - Clairement visible et parfaitement lisible - Appose avec une matiere colorante alimentaire 
Marquage obligatoire · Code permettant d'identifier dans l'ordre le mode d'elevage, le pays 

d'origine, le numero distinctif du producteur. 
Code (avec numero · Date de durabilite minimale ( ceufs categorie A) 

Marquage facultatif distinctif du producteur) · Autres dates pour !'information du consommateur 
· Date de ponte · Categorie de qualite 

Mode d'alimentation · Categorie de poids 
des poules · Numero du centre d'emballage, Norn, raison sociale 
· Origine regionale · Origine des ceufs 

· "plein air", "sol" ou "en cage" 
· Mode d'alimentation 

Au niveau des - le nom, l'adresse et le numero distinctif de l'etablissement de production 
conteneurs - le nombre d'ceufs ou leur poids 
Marquage obligatoire - le jour ou la periode de ponte 
avant de quitter le site - la date d'expedition. 
de production 
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Au niveau des 
EMBALLAGES des 
oeufs 
Marquage obligatoire 

(Sur les faces 
exterieures des gros et 
petits emballages) 

Marquage facultatif 

1 - Faces exterieures gros et petits emballages 

· Numero distinctif du centre d'emballage 
· Nombres d'ceufs 
· Date de durabilite minimale, suivie des recommandations d'entreposage appropriees, pour les ceufs de la categorie A 
· Date d'emballage ( ceufs categorie B) 
· Mode d'elevage (plein air/sol/cage) 
· Pour les ceufs a destination des DOM, l'indication sous forme non codee, des conditions de refrigeration ou de la 
methode de conservation lorsqu'il s'agit d'ceufs refrigeres ou conserves. 

2 - Gros emballages 

Les gros emballages sont munis d'une banderole portant les mentions ci-dessous, rendue inutilisable par ouverture 
de l'emballage. Cette banderole n'est toutefois pas obligatoire dans le cas de gros emballages sous forme de recipients ou 
conteneurs non clos a condition que ces demiers n'empechent pas !'identification des mentions visees plus haut. 
En outre, sur les gros emballages, contenant des petits emballages portant la mention « extra », est reproduite en lettres 
capitales de 2 cm de hauteur, la mention « emballage contenant de petits emballages extra , dans une ou plusieurs 
lan_gues de la communaute. 
1 - Faces exterieures gros et petits emballages 

· Date de ponte (si la mention est portee sur les ceufs) 
· Categorie de qualite et de poids 
· Numero distinctif du producteur 
· Prix de vente 
· Code de gestion du commerce et/ou code de controle du stockage. 
· Une ou plusieurs dates pour !'information du consommateur : date de consommation recommandee. 
· Conditions speciales d'entreposage 
· Origine des ceufs 
· Mode d'alimentation 
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· Mention de remballage, le cas echeant 
· Norn et raison sociale de l'entreprise qui fait l'emballage 
· Categorie de qualite et de poids. 
2 - Mentions QOuvant figurer sur les Qetits emballages 

Les mots "extra" ou "extra frais" peuvent etre utilises sur les petits emballages contenant des ceufs de categorie A. 
Les petits emballages contenant des ceufs frais «extra» sont munis d'une banderole portant les mots « extra 
jusqu'au . . . », reproduits en caracteres italiques de un centimetre de hauteur au moins. Cette banderole, qui doit etre 
retiree au plus tard le septieme jour suivant celui de l'emballage, est placee de fa9on a n'occulter aucune des indications 
ci-dessus portees sur l'emballage. 

Banderoles et dispositifs d'etiquetage 
Les banderoles et les dispositifs d'etiquetage permettent une identification facile des ceufs. 

Categorie Banderole et dispositif d'etiquetage Indications mentionnees sur /es documents 
d 'accompaf!nement 

Categorie A et « ceufs laves » Couleur blanche Norn, adresse et numero du centre 
Impression des caracteres noire d' emballage. 

Nombre, qualite, categorie de poids, date de 
durabilite minimale des ceufs et mode 
d'elevage. 

Les ceufs exposes a la vente et les ceufs vendus en vrac 
Les ceufs exposes en vue de la vente ou mis en vente dans le commerce de detail doivent etre presentes: 

Mentions obligatoires - par categorie de qualite, de poids 
- selon le mode d'elevage 
Ces categories doivent etre indiquees sur les presentoirs des ceufs de maniere parfaitement visible et sans equivoque pour 
le consommateur. 
La signification du numero distinctif du producteur est expliquee dans une notice separee. 
La date de classement doit figurer dans le cas de ventes en vrac. 

Les ceufs vendus en vrac sont exposes en vue de la vente avec les informations supplementaires suivantes : 
Mentions facultatives a) le numero d'identification du centre d'emballage qui a classe les ceufs, ou dans le cas d'ceufs importes, le pays tiers 

d'origine. 
b) la date de durabilite minimale, suivie des recommandations d'entreposage appropriees. 
c) !'indication du mode d'alimentation des poules pondeuses et de l'origine des ceufs( si la mention est portee sur les 
ceufs) 
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Marquage des oeufs 

Marquage 
emballages 

d) !'indication, sous forme non codee, des conditions de refrigeration pour les reufs vendus dans les departements 
frarn;:ais d'outre-mer. 

<Eufs importes 
- Les reufs de la categorie A importes de Norvege ainsi que les reufs de l'elevage biologique importes sont estampilles 
dans le pays d'origine avec le numero distinctif du producteur. 
- Les reufs de categorie A importes des pays tiers sont estampilles, dans le pays d'origine, avec !'indication ISO du 
pays d'origine precede par la mention suivante : « normes non CE ». 

Les reufs ne peuvent etre importes que s'ils sont presentes dans des emballages, y compris les petits emballages 
des I contenus dans de gros emballages, dont les etiquettes de garantie portent les indications suivantes : 

a) le pays d'origine, la designation de l'entreprise d'emballage, la categorie de qualite et la categorie de poids; 
Les reufs de la categorie A peuvent etre identifies par les termes « categorie A » ou par la lettre « A» en 
combinaison ou non avec le terme « frais ». 
b) le nombre d'reufs emballes ; 
c) le poids en kilogrammes des reufs emballes et leur nombre pour les gros emballages et le nombre des reufs emballes 
pour les petits emballages ; 
d) la date d'emballage et la date de durabilite minimale, suivie des recommandations d'entreposage appropriees, pour 
les reufs de la categorie A et les reufs laves, et la date d'emballage, pour les reufs de la categorie B ; 
e) la mention « amfs laves » pour les reufs dont le lavage a ete autorise ; 
f) la raison sociale et l'adresse de l'etablissement de conditionnement ou de l'industrie de transformation; 
g) le mode d'elevage pour les reufs de categorie A ou la mention suivante: « mode d'elevage indetermine » 
h) l'indication, sous forme non codee, des conditions de refrigeration pour Jes reufs vendus dans les departements 
frani;ais d'outre-mer ; ___ _ 
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