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DECRET N* B7-019/PR
portant reégilementation de la production,
1'entreposage, la compercialigation et

1'inspetion de salubrité de denrées alimenta::...

{E PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE

VU la Constitution, telle que modifiée a ce jour , notamment en son Article Pm_. :

/U ie Décret N'80-023 du 24 Mai 1980 portant organisation et fonctiohnement o 8
centre Fédérale d'Appul au Développement Rural, notamment en son Article 20

VU 1'Arrété N"820082/PM du 14 Octobre 1982 portant organisation du Ministére 4o .4
production Agricole, de l'Industrie et de l'Artisanat, notamment en ses Artvicles
Sl et 14 , - : _ !

mﬁvﬁovomwﬂos% E..E_....._ﬁ.m Qo.&mmn&ﬁﬂrosrﬁwnﬂ.o.@mu._gmﬁ.ﬂ.,
«t de l'Artisanat. _ .
DECRETE

....rxﬂﬁm ler , ~

Toute denrée alimentaire d'origine animal mise en vente ou exposec .
Jue de la vente sur le territoire de la République Islamique des Comores, oLt
avolr été préparée selon les régles de @'hygiéne et soumise 4 1'inspection de
saluorité effectuée par les agents qualifiés du service vétérinaire.

Dans les localités ol ce service n'est pas représentey, l'inspection -
saLuprité peut 8tre effectuée par les agents des Services de Santé, ayant I2¢u L
service Vétérinaire un complément de formation a cet effet, et nonméa par Arrété
conjoint des Mindstres ayant respectivement les Sarvices Veétérinaires et ia Sants
Publigue dans ‘leurs attributions. _ :

Article 2.- L '

4 L'entrepogsage, 1l'exposition en vue de la vente, et la vente de denrew
alimentaires et de boissons altérées, contaminées, falsifides, corrampues ou tox:-
ques, sont interdits.

Ces denrdes sont saisies, dé naturées et détruites sous le contréle -
service Vétédrinaire aux frais de contrevenants, et sans préjudice dea pénalités
prévoes 3 1'Article 30 ci-aprés. ,




Titre 1 = Dispositions générales.

Article .-

Des précautions gpuffisantes doivent &ire prises d'une maniére générale
pour gque les déchets d'origine humaine et animale soient évacués dans des conditio .
telles qu'il n'en résulte pas de risques pour la santé publique ou 1'hygiéne.

L'eau d'irrigation des cultures ne doit pas non plus représenter un risque
pour la santé publique et 1'hypiéne par l'entremise des produits consommés.

Lorsque des mesures de lutte contre les maladies des plantes et aon,mb»c
saux sont mises en oeuvre, les dangers possibl ss de rétention d'éléments toxiques
dans les produite récoltés doivent $tre pris un considération.

Article 4.~ HYGIENE DE LA RECOLTE, DU TRAIT! MENT ET DU TRANSPORT.

L'équipement et les récipienta utilisés ne doivent présenter aucun dsnger
pour 1a santé. Les réciplents réutilisables (oivent pouvoir §tre nettoyés et entre-
tenus de meaniére & éviter la contamination di: contenu.

Les opérations et procédés de récolle et de poduction doivent $tre con- ©
formes sux régles d'hygiéne.
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Les produits impropres & la consommstion doivent 8tre isoléa et dracuss
de telle sorte qu'ils ne puissent contaminer les aliments, lteau de bolsson ou d'ac-
tres récoltes. _

Les dispositicns nécessairas doiven: $tre prises pour protéger les denrées
elimentaires de la contamination par 1es amimmux, les insectes, les agenta de con-
tasxination chimique ou microbiologique pendant 1a manutention, l'eatreposage ou
1'axposition en vue de la ventes

Les matériel de transport utilisés sour les denrées alinentaires doivent
$tre congus et opnstruits de manidre & pouvoir 8tre sisément nettoyés et entretenus
et ne pas constituer un foyer de contaminatis-a pour les produits transportéa. o

Un soin particnlier doit §tre pric pour le transport des denrées péris-
sables pour éviter les ava '~ ou altérations de la qualité. Un matériel de réfri- .
gération approprié.a la nature -~duit, €t & la durée de 1'tentrepossge ou du &
transport, doit Stre utilisé si néce. ! "32 de 1la glace est utilisée au contact
du produit, elle doit avolr été fabriguee . 4a l‘eau potable.

Article .- AMENAGEMENT ET IQUIPEMENT DES LOCH Ae

Les bitiments d'entreposage et de ¢ rmercialisation et .itvs adords doi~
vent $tre congus de fagon & rester reisonnabl. tient exempts d'odeurs decagréables,
de fusées, de poussidres ou d'autres ¢léments -ontaxinsnts. Ils doivent Stre de
dimanaions suffisantes pour permeitre 1'activ: 16 envisagée et dviter 1ltencosbrement
per le matériel ou le personnel. Ils doivent i‘re construits selon les régles de
1'art ot maintenuc =n »on dtat. Leur concepti n doit prévelr une protection contre
la pénétration et 1'installation des rongeurs. des oisesux et des insects, et poulr
permottre un nettoyage facile et complet.
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Article 6.~ PROCEDURES BT FONCTIONNEMENT .

. Les opérations portant sur des produits bruts et souillés doivent Btre
géparées de celles portant sur les produits préts & consosmer et propres, & tous
19s stades de la réception, de 1tentreposage et de la préparation.

Un approvisionnement en.eau potable en quantité suffisante doit ¥t3e
assuré pour ces opérations. Les normes de potabilité ne dolvent pas $tre inférieares
aux normes internationales applicables & 1'eau de boiason formulées par 1'Orgeni-
sation Mondiale de la Santé, . _

La glace doit 8tre fabriquée & partir dlemu potsble, manipulée et entre-
posbe dans des conditions la protégeant de “oute contazination.

Les conduites et canalisations 4t svacuations de déchets doivent 8tre
calibrées pour repondre aux débits de pointr. Toutes les conduites doivent $tre
ttanches et dotées de siphons et regards ad quatee Les efluents doivent $tre éva-
~ués de wanidre & ne pas contaminer les rés nux dtalimentation en eau potable. Les
systémes d'évacuation des offluents doivent {tre sgréés par le Service Vétérinaire.
Let locaux ol sont sntreponées et transformécs les denrées alinentaires doivent
§tre bien éclmirés et ventilés et les dimpositions nécessaires prises pour éviter
1a condensation de vapeurs

Des instellations sanitalres satisi nisantes doivent ttre accessibles aux
personnels, ¢t sans communication dirscte avic les locaux affectés & llentreposage,
& la transformation ou & la vente des denréer alimentaires. Ces installations doi-
vent $tre maintonues en bon ttat de propreté at permetire au personnel de se laver
les mains aprés en avolr fait usage. o :

Article 7.- KATERIAUX ET USTENCILES.

Toutes lea surfaces au contact de : aliments doivent $tre lisses, résin.
vantes, non toxiques, lavables, non absorbs :iese :

Les matérisls et ustenciles doive:t dtre congus de fagon & pouvolr Etre
ent tarement nettoyés.

Les matériels et ustenciles utilinés pour les matiéres nor comestibles

doivent Btre identifiés et réservés & ces ur"gess

i ettt

Article 8.~ HYQIENE DE L'EXPLOITATION.

Les b&timents, Le matériel st les ratenciles doivent $ire zaintenua en
bon état de propretée Les.déchets doivent 8tro fréquemment évacués deis zones de
travail et recueillis dans des réciplents aduiquabs. Les détergents et désinfece
tants utilisés doivent convenir pour 1'usage jui en est falt. -

Des mesures efficaces doivent &tre rises pour lutter contre les insectes,
les rongeurs et  tous Jes animaux nuisibles dens leo locaux ol mont entreposés,
transformés ou exposés & la vente, des. pr-duits aliventalres.
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La presence de chiens,. chats, volailles ou tous animaux domestiques
ot irterdite dans les locaux de traitement et d'entreposags des aliments.

Aucunge personne reconnus atteinte d'une paladie pouvant §tre transsdes
ar les aliments, ou comme étant porteur de germes d'une telle maladie, cu souf-

‘rant de blessures infectéea ou de plales, ne peut 8tre autorisée a travalller

\ans une rone quelconque d'un établissement alimentaire, & un poste ou il y ait
juelque probabilité qu'elle contamine les aliments par des organismes pathogénes.

Les produits toxiques utilisés pour lutter contre les insectes et lea
t 8tre entreposés séparément rles danréss alimentaires dans des

rongeurs doivent
peubles ou locaux fermant 3 clé et Btre utilisés de maniére & &viter toute con-

tamination des aliments.

hrticle G.. HYGIENE DES PERSONNELS.

Les personnels appelés & manipuler traiter et distribuer les denrées
slipentaires doivent, deng leur activité, ob.orver la plus grende propreté person-
nelle. Leurs vitepents ot leur coiffure doivent 8tre en rapport avec les tfches

accomplies et maintenus en état de propreté.

souvent que nécesnaire.

Je doivent we laver les maings auasi
e LA L8k VAR T4

Len yeIRonne
de cracher, de calg &l ot do Loy

I} est interdit de fumer,
manutention des aliments.

Titre 2.~ Disposition3 particulires & 1l'abattage,

H.w:mvmnw»oﬁ.umb»nuwum;

A la transformation ww.w

des viandes et mwm.vﬁoazwwa carnés.

Acticle 10.. LIEDX OU PEUT ETRE PRATIQUE L'iBATTAGE DES ANIMAUX DE BOUCHERTE.
L'abattage des animaux de boucherie, ao:dmwm,¢wmunmﬁamw deatinde & la

consommation, doit &tre pratiqué dans un emp Lacement ou ‘des locaux. agréés & cet

sffet par les agents du Service Vétérinaire. Il peut a'agir : . ,

a) d'une aire d'abattage qui est une .surfac:’ ummwmmwp.am‘aHSmbnwosn suf fisantes,

imperméabiliade, sitube & l'écart des habitations. et mbauau oosmnﬂcow»ovu.ﬂ»bm»..‘

que des voiss de communications, apmuommun.q;»:cnwwﬂoqwmwoauoaana en eau, protégée.
Wmﬁagmm@mn.amu_mbwawcx..vogw¢ca des -

des intrusions des personnes étrangdres & |
carci ssea -ou quartiers de mendére qu'ils
fiw&ﬁyapu"mdwncnawoﬁﬁma aﬂmuﬂﬁp&;ﬂaﬂauo

tquipevents permettant la suspension des
v lezy, Tar et contant avec le mnly palr
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b) d'une tuerie, qui est un bftiment couvert, pourvu d'un scl en Tagcnno-
rie entouré de murs en matérisux résistants et lav-tles d'uns hauteur ~<'au mcins
1,5 m sur au moins trois c8tés, d'une hauteur sous charpente suffisante pour per-
mettre le levage des carcasses et éviter qu'elles ne soisnt en contact avec le sol,
st équipé pour permettre ce levage ; une tuerie doit 8tre égaslement alimentés en
eau potable et doit répondre aux exigences des Articles 4 et 5 du présent Décret; ou

" 9) d'un abattoir, qui est un dtablissement industriel spéciaslime, privé
ou public, congu sxclusivement pour l'abattaege et le traitement des animaux da
boucherie et de leurs sous-produits.

Toute personne désireuse de yrocédrr, & titre oocasionnel ou régulier,
& l'abattage d'animaux en vue de la commerciilisation de leur viande sur une aire,
dans une tuerie ou un abattoir, est tenue d'jn faire la déclaration su préslable
aupres du Service Vétérinaire et de demander l'agrément de ses installations. Xlle
o5t tenue également d'avertir les agents de L'inspection sanitaire des dates et
heures des abattages de maniére que ceux—ci “uimsent procéder & l'inspection ante
et post-mortem et contr8ler les conditions h giéniquee dans lesquelles l'absttags
est pratiqué.

Article 11w

Les matériels ot ustenciles utilisé: pour l'abattage des animsux de¢ bon-
cherie, le morcellament, la transformation et la vente des viandes, doivent répon-
dre aux dispoaitions aou Articles 4 et 7 du j -ésent Décret, les locaux, procédures
ot personnels sux dispositions des Articles ! 6, et 9.

Les conditions dtentreposage des viindes sous-réfrigération doivent per-.
mettre de faire redescendre ls température & :oeur des carcasses et quartiers &
un maxizum de + 10°C dans les vingt quatre h:wres suivent l'abattaege et dlassurer

la conservation des viandes et abatas réfrigé. s & une tewpérature comprise entre
0 ot + 2*C,

Article 12.- ABATTAGE ET PREPARATION DES AN:4AUX DE BOUCHERIE.

1. Les animaux de boucherie ne peuvent &tre :battus que s 'ils ont subi un repos
et un jeune préalable de vingt quatre heures sauf pour amm cas exceptionnels autc-
risés par les Services Vétérinaires.

e r.pdbdnmmo doit 8tre pratiqué mmwo: le rit: islamique par un sacrificateur ag éé
A cet effet, & la fois par les autorités sani:aires et religieuses, et de caniére
& éviter aux animaux des souffrances inutiles.

3. La maignée doit &tre ooaﬁwm«o_ effectuée auiant que possible sur l'animal mus-
pendu, Bi le sang est destiné & la consommatiot, il doit 8tre recueilli danxz les

»

meilleures conditions d'hygidne et dans les ré ipients prévus & cet effet.

L. La dépouille immédiate et compléte amw obl: gatoire. Les cuirs et peaux, cornes
ot ongles doivent 8tre mis 4 1'écart dés la fiy du aquowva.

5. Ltéviscération doit &tre effectuée sans dél:i et terminée au plus tard trente
a»ucnom apréa la saignée. Les estomacs, intestiaz et organes 'pelviens doivent 8tra
ris & 1l'écart immédiatement. Leur ouverture et leur vidange ne peut 8tre effectués
qu'd une distance suffisante de la carcasse pou- éviter sa contamination par des
éooulements, des éclaboussures ou par les insec .es.
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6. Le poumon, le cosur, le foie et la rate psuvent ttre, s0it détachés, soit

-

laissés adhérents & la carcasse par leur connexion naturelle.

¥

7. Dans toutes les espéces, les reins doivent rester adhérents & la carcasse.

8. Le nettoyage des viandes & 1'aide d'un linge est interdit, seul est autorisé
1e douchage & l'eau potable, suivi d'un égouttage.

9. rnw viandea ne doivent pas entrer en nosaQOm direct avec le eol.

10. Les déchets doivent 8tre recueillis el entreposés dans des ﬂmnwv»n:mm far-

mant hermétigquement. Ils sont svacués dens les meilleurs délais.

11, Les viandes et abats qui ne asont pas vendus au détail dans les six heures
suivant 1'abattage doivent $tre placés sous le régime du froid, conformément aux
dispositions de 1'Article 11 ci-avent.

12, L'sbattsge des volailles doit 8tre réslisé dans les mémes conditions. Da
plumaison doit suivre immadiatement la saignée et 8tre complétes L'éviscération

est effectude sans délai, et les orgenes impropres a la conscmmation humaine doi
vent $tre séparés des carcasses et des parties consommables

Article 13.~ INSPECTION SANITAIRE DES ANTMAUX DE BOUCHERIE..

Pout animal devant 8tre ababtu doit stre présenté vivant & 1l'inspecti
sanitaire. Peuvent 8tre dispensés de 1'inspection ante-mortem les petits rumina:
et snimaux de basse-cours :

ﬁ.wuavoomwos sapitaire ante et post-mortem est effectuée par un ou det
sgents qualifiés, conformément aux dispositions de 1'Article premier du présent
amaw.n. _

ﬁ.wnquowwou ante-mortem doit vawronawm de décider si les animaux peu-
vent §tre abattus pour la consommationl. L'abattage doit $tre différé i

« si les animaux sont en état de fatique ou d'excitation * ou hE

« stils présentent des troubles ou lésions parsettant de soupgonner
que, du fait d'un sccident, dtun défaut, d'une maladie, leur viande

ne mera pas propre & la consommation.

Tout nbvlip‘naﬂwdﬂnd_Ahbu un &tat de urw-ww excessive doit pdpwn a._
vrum«noq aur l'aire d'sbattage, 8tre nettoyé de maniére 3 éviter les risquss
ds contsmination. .

Ltinapection post-—morten comporte un examen visuel, 1s palpation st,
s} nécesssire, l'incision des organen. Elle doit 8tre conduite de fagon hygléni
que ot systématique. Lees incisions pratiquées doivent $tre franches de maniidre
& ne pas modifier 1'aspect normale La t3te, los organes, les viscéres at toute
partie d'une oma carcasse doivent &tre identifiables & la carcasse cOrresponds.
te durant 1'inspection. Sauf autorisation de 1'inspacteur, nul ne peut, avant

:
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1'inspection, pratiquer l'ablation d'une séreuse ou de toute autre partie de

la carcasse, ni enlever, modifier ou dissimuler tout pigne de maladie sur la
carcasse Ou un Organe par lavage, grattage, parage; arrachage ou toute opératioxn,
ni enlever toute marque d'identification des carcasses, téte ou viscéres avant
la fin de l'inspection et ladécision de 1'inspecteur.

Nul ne doit soustraire du lieu de H;w&mvmowwou une quelconque partie
de la carcasse, orgene ou viscére avant la fin de 1'inspection.

L'abattage des femelles bovines (quel que soit leur Bge) et des umlles
possedant encore toutes leurs dents de lait, est interdit. Des dérogations peu-
vent &tre accordées par les agents du Service Vétérinaire pour les animaux ace
cidentés, les femelles hors d'8ge, ou stériles, les animaux contrefaits, tarés

1

ou débiles, inaptee au travail, & la reproduction, ou & une production normale.

La wwoomacnm d'inspection comprend les opérations sulvantes 3

~ inspection de la t8te : en vue de 1'inspecktion, les t&tes sont
dépouillées et lavées & fond ; la langue est détachés de fagon
4 permettre l'accés aux muscles masticateurs et aux ganglions lym—
phatiques. L'examen détaillé et pratiqué par des inclsions sultiples
des ganglions sous anxillaires, parctidiens et rétro-pharyngiens.
Les amygdales sont enlevées apres inspection. Les muscles mastica-
teurs sont incisés par plusieurs incisions paralléles & l'os et
oxaminés. La langue est examinée, palpée sl nécessalre, incisée &
la base sans pour autent &tre matilée. Les lévres et les gencilves
sont examinées ;

- ltestomac et les intestins font l'objet d'un examen visuel,
d'une palpation, et sont incisés si nécesaaire, Les ganglions
lysmphatiques mésentériques sont palpés et incisés s 'ils ne présen-
tent pas de lésions évidentes. L'oesophage est séparé de aes con~
nexiona avec la trachée, ot examind ; : :

- la rate est examinéde, palpée, incisée, en cas do nboensitd, i1 est
pratiqué un prélévement de pulpe splénique j

~ le fole est examiné et palpé. Les ganglions lymphatiques rétro-
hépatiques sont incisés s'ils ne présentent pas de lésions visibles.
Le canal biliaire principsl est incisé sur une longueur d'au moins
trois centimétres et éventuollement, l'incision est prolongée dans
les principaux canaux secondaires. La vésicule biliaire est examinéc
éventuellement palpée. ;

ey
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- les poumons sont exsminés et palpés. Les.ganglions lymphatiques, bronchigues
+ E . . . r ’ : r * S
et médiastinsux sont incisés s'ils ne présentent pas de léeions apparentes i

~ 3i nécessairs, le larynx, la trachée et les grosses bronches sont ouvertes
et des incisions du parenchyme sont pratiguées ;

L

- le coeur est ammmmm du péricarde, examiné et palpé ; une ou plusieurs inci=
sions de la base & la pointe intércesant la paroi inter~ventriculaire sont
pratiquées pour inspecter 1es valvules et le mycoarde ; :

. l'utérus est examing, palpé, éventuellement incisé ;

- 1s mapelle est examinée et palpée ; si elle est ou & été en lactation, les
ganglions lymphatiques supra-mammaires sont incisés ; si elle est destinée

& la consommation humaine, l'organe lui-m8me est incisé j . _

—_——

- les reins sont énuclées, examinés, palpés, éventuellement incisés;
~ les testicules, s'ils sont consommés, sont examinés, palpés

- la carcasse est examinée pour apprécier 1'etat général, la qualité de la Y
saignée, ls couleur, l'état des séreuses, la propreté, les anomalies, l'odeur;

- los muscles squelettiques sont examinés, éventuellement palpés } les piliers
du diaphragme, et si nécessaire le triceps brachial, sont incisés j les arti-
culations des membres, les gaines tendineuses, le diaphragme et la plévre
sont exmsinés ; ot . . -

~ les ganglions lymphatiques sont examinés, palpés, et s'ils na présentent pas
de lésions visibles, incises 3 {1 s'agit des ganglions inguinaux superficlels,
iliaques externes et imtermes, pre~poctoraux, pré-scapulaires, pré~cruraux

et, rénauxa.
!

Article 4.~

Les viandes reconnues sainee ot aptes & la consommation humaine doi~-
vent 8tre rev8tues d'une marque ou estampille indélébile, opposée par les agents
qualifiés qui en sont seuls détenteurs, avec une encre de qualité alimentaire,
de la maniére suivante 1 . ,

~ pour les omﬂosumau.na plus de 50 kg, 1'estampillage est pratiqué aux faces
externe et interne des culsses, sur la hanche, le doas, La poitrine, 1tépaule ;

- pour les carcasses plus petites, H.amnmawwwwmma.wmcnm«ﬁa wmazwﬁwamcuamﬂt
quebds . .

- Les viandes qui, sprés inspection, s'averent nécessiter des panQuom_ooawwm‘
pentaires ou un délal d'attente et de ressuyage avant qu'une décision pulsse
ire prise, sont consignées. Elles doivent 8tre entrspogées sous le régice
du froid, séparément des viandes reconnues saines. Elles ne sont pas eatam-
pillées. La décision sur leur devenir dcit 8tre formulée dans les quarante
huit heures sauf en cae d'amnalyses de leboratoire et, en tout cas, endéans
1es cing jours. I1 est interdit, sauf pour 1'inspecteur ot aux Iins d'examens
ou d'analyse, de prelever une partis quelconque des viandes consignées. Seul ,
1'inspecteur doit y avolr accés.
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Les viandes reconnues non.consommables pour 1'homme ne somt pas
estampillées ; elles sont saisies. Les motifs de saisies sont les suivants i

s

a, viandes toxiques 1

~ font liobjet de smisies totales les carcasses provenant d'animaux
surmenés, fiévreux ou atteinte d'une maladie contagleuse répertoriée
a4 1'Article 2 du Décret N® " du

portant réglementation de k protection ganitaire des animaux nosomwwpcum i

les viandes provenant d'animaux atteints de tuberculose milisire aigu®

avec foyers multiples de tuberculose casheuse étendue a trois
organes au moins ; les viandes provenant d'animaux présentant des lésions gar-

glionnaires & caséification rayonnée, ou de carcasaes présentant des lésions
de %OH%DH.SJH.M».‘Q- .

~ font liobjet de saisises partielles, la délimination étant fonction de
11gtendue des lésions, les viandes présentant des lésions tuberculeusges

calcifiées ou des lésions eaméeuses en nombre intérieur & trols, de marque
des abcés, tumeurs, contusions, hématomes et srthrites.

. : r
b) viandes parasitéess t les carcasses lourdement parasitées peuvent &ire saisies
en totalité j sont également saisies les viandes cadavériques provenant d'ani-
maux morts avant les saignées ;

¢) viandes corrompues i les viandes présentant les signes de vﬂnwmmponpou.v601
fonde (verte, mixte ou protéolitique) ou superfioclelle j

4) viande répugnantes : les viandes a couleur anormale (ictére, mélanose) ou
i odeur ou saveur anormale {(alimentaire, chimique, médicamenteuse, urinsuse,
stercorale, etcess) j _ _

o) viandes non slibiles i viandes souillées en surface ou en profondeur,
{nsuffisantes, hydroemiques, cachectiques, hydrocachectiques.

Article 15.- SAISIE DE VIANDES ET DENREES RECONNUES IMPROPRES A LA GONSOHMATION.

Ls saisis ne donne lieu & aucune indemnimation. Un ocertificat de sal-
gie est établi par l'agent ayant effectus llinspection, identifiant les denrées
suigies, en mature et Guantité,et indiquant le motif de la saisies Ce certificat
o5t &tabli en duplicata et l'orginal est remis au détenteur des viandes ou mar-
chandises saisies. L'agent ayant prooédd & la saisie doit contrllier la destruc-
tion effective des denrées par incinération, enfouissement, immersion ou tout
autre prooédé asceptable gerantissant leur retrait de 1a consommatione Cotte dea-
truction &'effectue auk frais du détepteur et un proeée~verval de destruation
o8t 6takli en double exemplaire dont l'un est remis au détenteur des denréus
ﬂamHOUo

Aftiole 16.~

La détention en vue de la vento et la mise en vente ds viandes non
revltues de 1'eastampille sanitaire sont interdites. Ces denrées sont confisquées
sans préjudice des pénalités prévues & l'Article %0 ol-aprés. 84, aprés inspecticng
alles sont reconnues propresé & la consommation, elles peuvent $tre remises aux
Services mociaux ou distribuées graclieusement 4 des organisations charitables.

..,..i..ﬂ: ‘ 4 . o-o\.._
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gtades de leur mise en noumoaamawon et

Article 17.-

ettt

Le contrdle sanitaire des denrees alimenta .
peutl avoir liew 8 plusieur® reprises iusqy

a4 la vente finale 8&v consonmateulrs

@wnwoswwmumm

Titre Do~ Dispositions

MMWw«w4om a4 l'hygiene ot & H.wﬁm@mowwwm

des @ﬂoaswnu de la mel et des eauX douces.

Article 18.- INTERDICTIONS.

famdibobei ey

La vente des especes de poieBoDS, crustacés et mollusgues réputees

toxiques est jnterdite.

sont égelement jnterdites, la detention, 11exposition el vue de 18
vents, ¢t 12 vente des polseonts crustacés et mollusques captures i l'aide de
pOYens vﬂoﬁwvmu. ouw avﬁnnnouwuﬂ 4 des espéces 1 également protégées et notammsnt,
sous quelgque forme que Ce soit, de toutes les especes de tortues st de dugongse

Eat interdite enfin 1a vente de poissonés crustacés et pollusques imma-
tures ou ntatteignant pas 1a teille marchande garantie par les réglements OU con~

sacrée par 1'usage.
Article 13.= MANUTENTION DU POISSON FRAIS N MER.

Les embarcations doivent permetire une sanipulation rapide et efficace
‘du poisson, ub pnettoyege et une désinfection facile et gtre construites en BA”
téerisux tels qu'ils ne puissent pas endommager oU contaminer le polssole

bau;nosam.no pont sur lesquelles le poisson est déchargé ou manipulé,
ou la cale dans laquelle il a8t ent reposé, doivent 8tre réservées exclusivemert

X

a cet usages

. Les bateaux de p8che doivent &tre squipés de brosees, grattoirs, panches

4 sau, pulvériseurs et toul équipement nécessaire au nettoyage et 4 1tgeseinis~
sement » ,

. Tout 1'équipement de mnutention, de transfert et d'entreposage du poi
utilisé & vord des bateaux de péche, doit 8tre congu vOﬁm;uﬂBawdHa upne manutent

wuu»mu.oﬂ sfficace ac.ﬁowmmou_ ge priter a ui nettoysge facile et complet, et €r7c
conatruit de maniére & ne pas provoqueT de contaminatjon du polsgon.

R
R

51 des w0wwouu ou substances nocives, notamment des détergents, désin-
fectants et pesticidesy sont utilisés, omm.ﬁwoaﬁwan_aoquﬁw awHoJauvnawpmmm dens

les loGeux ou a@oavﬁaawan;mﬁuwoaaamua rogervéas & ceb effet mﬁ,ppansa"wampdwhwmm.

Ll




. Les bacs, réservoirs et récipients utilisés pour la manutention et le
trangport du polsson doivent $tre fabriqués en matérisux résistant & la corrosion
et fucile & nettoYyer. .

Des mesures sfficaces doivent $tre prises pour protéger Les bateaux de
péehe contre les insesctes, rongeurs, cissaux et autres snimaux nuisibles. L& pré=
sence de chiens, chats ou autres anivaux est interdite dans 1ea sonee ol ls pols~
son ¢t manipuléd. : . _

La durée des opérations de pche d'un bateau doit $tre détereinés por
Tea installations dont il dispose pour ranipuler et conserver les prises dansy &o
conditions satisfaissntes. Tout poisson impropre & la consossation humsine doit
Stre ¢liminé immédiatement ou tenu & part. A :

Le poisson doit Btre protége du ecleil el de 1'e¢ffet desaéchant du vert.

Le poisson plché i la ligne doit Stre assomabdis la mise & bord, lore
qu'il doit ¥tre saigné, cette opération a lieu {rmédintensnt aprés la prise.

Len poissons de plus de 1 kg doivent $tre éviscérés totalement et uri-
greusesent, ot rincés & 1'eau de per immbdintement aprds L& mise & bord.

Arthole &0.~ OOzmumcreHoz IT COMMERCIALISATION 80US LE wmerm DE LA REFRIGER.TICH.

Les poissons fraim non préemballés, oxposés & la voente, sont réfrigéres
avec d¢ la glsoe, mime s'ils zont présentés sur un btal réfrigéré, Fen-
dant 1'exposition & la vente, la glace est en quantité suffisante et ré-
partie de fagon & maintenir la température interne des produits entrs

O et + 5°C, L'eau de fusion de la glace ne dolt pas séfourner au conta::
des produits. . :

—Les ﬁonmoam frais non exposés & la vente sont mﬁﬁWQvoawm sous glace.
Cette disposition est applicable dans ler ohambres froidea.

La glate doit $tre en quantité suffisante ot répartie de fagon 4 ua
tanir 1a température interne entre O ot + 2°C, Ces digpoaitions son
applifables sux oéphalopodes présentés & 1'6tat frals,

.

r

-
1S

Llarrosage et le retrempage des produits de la mer aveo de lleau douce
ou d¢ l'eau de mer souilléde sont interdits. : ,

Les huitres, moules ot autres coquillages, ainel gue les ourains, ex-
posis & 1a vente ou entraposés, deivent 8ire tenus i 1tabrd de 1a cha-
leur & une température comprise entre 5 et + 15°C.

~- g0pt dispensésde ces obligations les p8cheurs commercislisant gux-unes
le produit de leur; p8che dés le dibarquement et les détaillants venisn:
l¢ poisson du jour avant midi. .




- 12 -

Article 21.— CONSERVATION SOUS LE REGIME DE LA CONGELATION.

~

Seuls peuvent §tre soumis, soit-a bord, soit & terre, & un procédé
de congélation, les poissons et autres animaux marins comestibles de
taille marchande présentant tous les caractéres de parfaite frafcheur

~

et de bonne qualité et reconnus aptes & la conservation par congélatior

et oSaﬂauonwma.Hﬁwmoupwwpzo.

i

Les poissons et sutres animaux marins ne peuvent &tre congelés que par

un procadé de congélation rapide.

1la m0p<ou¢. une fois congelés, &tre maintenus & l'abri de Hdmmﬂ (pol~-
lution et oxydation), soit par givrage faisant sulte 4 la congélation,

soit par enveloppement ou emboftage.

%

La vitesse de chute de température des polssons et autres enimaux marins

dans l'appareil congélateur doit Stre telle que la température centrale

des poissons soit avaissée de O a4 - 5°C en molns de deux heures. Les

produite doivent &tre maintenus dans 1'appareil jusqu'a congélation com-

pléte et, & leur sortle, leur température ne doit pas 8tre supérieure
4 18%C. .

E.ﬁopomm...moammozmzﬁ._mmaﬁ.woqoém,..
Le poisson salé, séché ou boucané doit 8tre exempt de corps étrangers

(graviers, sables, insectes) et d'altérations dues aux insectes, aux acariens,
sux moisissures ou & la putréfaction.

I1 doit 8tre préparé, entreposé et vendu dans des conditions satisfai-

sant aux dimpositions du Titre Premier du présent Décret.

Titre 4.~ Dispositions ﬁmwwwocwwmﬂmm
au lait et amux produits laitlers.

»H«wopqzmm.n

La dénomination "lait" sans indication de l'espéce animale de prove-
nance est réservée au lait de vache. Dans tous les autres cas, l'espéce produc-
trice doit 8tre précisée. .

Le lait destiné en 1'état ou aprés transformation 4 la consommation
humaine doit provenir de femellea en parfait état sanitaire.

-

Est considéré comme tentative de tromperie le fait de détenir en vue
de la vente, d'exposer ou de mettre en vente pour la consommation humaine, du
lait ayent subl un écrémage, mdme partiel sauf si la mention "lait écréme’ oet
affichée .en évidence. ‘ |

e
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Sont conslidérés comme une feleification 1l'addition, én quelque proper-
tion que ce soit, d'eau potable au lait, ainsi que 1'emplol de tout wﬂwwﬂm9¢nd
sutre que le filtrage ou les procédés thermiquea d'assainissement susceptidle de
modifier la composition physique ou chimique du lait, lorsque C¥ traitement n'est
pas autorisés

Eat considérée comme falsification nuisible & la santé, 1taddition au
1ait, en quelque proportion que ce soit, d'eau non potable ou de toute substance
non autorisée.

Les laits crus offerts en nature i la vente aux consommateurs, soit par les

e

producteurs, soit par les intermédiaires, doivent i

- ne pas provenir d'animaux tuberculeux, ni renfermer de bacilles tuber~
culeux 3§

provenir d'exploitation pourvue d'eau potable j

1

$tre récoltés et transportés - dans des réicipienta propres et aseptisér ;

$tre propres st le demeurer jusqu'au moment de 1a yvente su consommateur
~qui devra r4o»n.w»os dans les vingt quatre heures suivant la traite j

$tre refroidis immédiatement aprés la traite et $tre maintenus, jusqu'
au moment de la vente au consommateur, & une temperature inférieure &
+ 15°C, ces prescriptions ne s'appliquent toutefois pas aux laits ven-
dus directement au consommateur dans les deux heures suivant la fin de

la traite § et

‘au moment de la vente su conpommateur, ne pas décolorer le bleu de mét-
hyléne en woins de trols heures.

Le lait cru doit $tre vendu au consommateur dans les vingt quatre heurss
suivant la traite. _

Artiole 24.~ LAIT PASTEURISE LAIT STERILISE. ‘

La pesteurisation est le résultat t .
- soit d'un chauffage & 63° pendant au moins 30 mn §

- soit dtun chauffage instantans & 95°C jmmédimtement suivi d'un refroi-
dissement permsttant d'atteindre en moins d'une heure une tempirature
inférieure 'y m.oo . :

La stérilisation par procédé UHT est lo résultat dtun chauffags & 140-150°C
pendant moins d'une seconde, suivi d'un refroidissement brutal sous vide.

Le lait pasteurisé ne doit pes, 4 la sortie de 1'atelier de traltement,
renforser plus de 100 000 germes microbiens vivants par m35. Il doit Stre maintenu
i une température inférisure ou égale & + 10°C et ne pas renfermer yplus de 200 0OC
germes microbiens vivanta par m> au Howent de la vente au consommateur.
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Le lalt stérilisé ne doit contenir aucun gerns microbien revivifiable.
Le Hmwn_vmmdocwwmm conditionné doit gtre vendu su consommateur au pius
card le troisiémerjour suivant le conditionnements

Article 29+~ LATTS EN CONSERVE.

Le lait concentreé provenant de la concentration du lait antier,
totalement ou partiellement dcrémé, additionné au non de sucre, doit 8tre
conditionné dans des réecipients 4tanches aux liquides, aux gaZ, aux micro-
organismes, traité par la chaleur pour détruire ou inhiber totalement, tune
part les enzZymes; d'autre part, Hmm.BwowoxOﬂmmb»mBmm et leurs toxines dont o
présence Ou la prolifération pourrait altérer la Jenrée et la rendre impropre

~

a 1la consommation humaine.

Les laits en poudre entiersa, écrémés totalement ov wﬁﬁd»mwwmambn, gucres
ou non, ne doivent pas contenir, au moment de 1 thuverture du récipient, plus
de quatre pour cent d'humidité. :

. Les emballages des 1aits en conserve doivent indigquer HmcﬁooaﬁOmpnuon
chimique et leur date de péremption.

i

Article 26.- TAOURTS, LAITS CAILLES, LAITS FERMENTES, LAITS EMPRESURES
LAITS OELIFIES, LAITS ARMATISES. #e v Sh ™

Ces ﬁﬂoaﬁwwm.aow<muw atre préparés selon les régles de 1thyglene.

Les produits conditionnés doivent stre &tiquetés et 1'emballage doit
porter mention des jinformations relatives 8 la composition du produit, & sOR
fabricant et & la date 1imite de consommation qui ne peut 8tre poatérieure de
plus de vingt et un jours & la date de fabrication.

3

Ces produits doivent Gtre entreponds, transportés et wis en vente &
une température ntexcédant pas + 8°C. .

Article 27.- GLACES, CREMES ET SORBETS.

Les glaces et crémes glacées ne doivent pas contenir plus de 300.00C
germos aédrobles mésophiles par rl, ni plus de 100 bactéries coliformes par mi.

~ En om&uo. elles ne doivent contenir aucun Escherischia coli, aucun
germe pathogene, en particulier de staphylocoque dans 0,1 ml et aucune gglmonel . ¢:

Les numérations de germes par unité de volume s'entendent pour le produit dé-
foisonné, - ’

»

,moﬂn oouawamﬂmam comme impropres & la consommation les glaces ayant
un arriére-golt prononcé (salé, métallique, pourri, moisi, rance, guiffé, amer,,
ou une odeur snormale, ou comportant des impuretén.

. . " : « e



AT
o d *

o

Aprés congélation et jusqu'a 1{vraison au consommateury leg glaces,

crémes glacées et sorvets doivent &tre maintenus constamment & une température
inférieure & ~ 10°C.

Titre S«- Dispositione particulieres relatives

aux ceufs et conservess -

Article 28.- OEUFS.

Les oeufs de poule ou de cene offerts a la vente pour la nommmaswnwos
doivent &tre vﬁowwom.‘»aawo«m_ exempte d'odeurs étrangéres. La chambre & elr née
doit pas avoir une hauteur pupérieur & O mm. Ces oocmm ne doivent pas &tre om~
bryonnés. . / c

Article 29.- CONSERVES .«

Sont oosmwamﬂmam_ooaao Meonserves" lcs denrées alimentaires aqmwwmu:w
végétale ou mnimale, périsaables, dont la conservation est assuree per 1temploi
combiné des deux techniques suivantes 1

- conditionnement dans un récipient étanche aux liquides, aux gez ot

aux micro-organismes, & toute température inférieure & 55°C 3

« traitement par la chaleur ou tout autre mode mﬁwouwmm. Ce traltement
doit avoir pour but de détruire ou d'inhiber totalement, d'une part les enzywes,
dtautre part les micro~organismes et leurs toxines, dont la présence os.wm pro-
14fération pourrait altérer la denrée considérée ou la rendre impropre a la con- .
somwation humaine. _ _ "

moaa_mouuwamwmmmoaaaa semi-conserves lesn denrées alimentaires dlorigine
végétale ou animale, périssables, conditionnées en récipients étanches aux liqui-
des et ayant subli, en vue d'une conservation 1imitée, un traitement autorisé.

Les moawtoosaoﬂdon.aowdmnﬂ.m«ﬂu entreposées; transportées, mises en vents sous
le régime du froid. :

Les cohserves et semleconserves doivent 8tre exemplesde germes patho-
génes pour le consommateur.

N Les réciplents renfermant les conserves Ou seni-conserves, entreposés,
exposés en vue de la vente, mis en vente ou vendus, ne psuvent pas présenter de
signes extériewrs tels que bombements ou traces de fuites, susceptibles de corres-
pondre & une altération de la denrée en question ; 4 tous les stades de la commar-
cialisation, les détenteurs de ces prodults doivent vérifier 1'absence desdits ca-
ractéres. Si les vérifications font apparaltre, pour un lot donné de conserves,

un pourcentage d'sltération supériewr & 25 p. 100, ce lot no»nmnwau.«»nma.ww
conscumation. .

~Les réoipients renfermant des conserves ot semi-conserves destinées
4 H.uvwnaﬂnwﬁwon humaine doivent porter les mentions puivantes !

FE [N
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- r;»bauawawou.ﬁpwomwmavmmooc moulage, du pars dloriginey poit en toules

H.ﬁaaan. soit par un syubole prévu par 1es convention wﬂaonmn«ﬁouwvau en Vigueur i
ot ; ; -

- 1'indication, de la néme maniére, de la date de tabrication.

Outre les Humoﬂaw«woau.ﬂowanw<oa au nOm ou marque du fabricant, la
demonstration de vente, le no® du pays d'origine, 1@ poids ﬁon.mmocaa@ du
vwoqc»a_nonuoalwdwo.,wou nwo»u»ab«m,wauuoﬂawun des semi=conseryes doivent
porter les mentions en caractéres d'au woins quatre wH de hasuteur, "& entre=
poser au froid" et & consommer aveant 1e oesveveensv—=s

Article .- PENALITES.

Sans préejudice de 1 'application des mesures prévues aux Articles 2, 14
ot 15 les infractions aux Articles 1, & 12, 16, 18, 20 & 29 du présent Déoret
sont senctionnées par les pénalités prévues par 1tArticls 12 du Code des Con-
traventions. Et en cas de récidive, des peines portées i 1'Article 13 du wBme
Cods. . .

Articly Ple= DISPOSITIONS ANTERTEURES «

-

gont abrogées toutes les dispositions contraires & celles du présent
Dacrets .

Article 32.- <MISE BN APPLICATION.

] " Les xwawmnuom:nqwu«.noawmaouaa dans leurs attributions, le Service
Vétarinmire ot la Santé Publique sont chargés de 1'exécution du présent Décret.

’F.ﬂu.ﬂu.& .NN.I

Le Présent Décret sera publié au Journal Officiel, etb communigqué partout
ou bepoin serd. .

‘§/ !
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