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Arr l t4  du 22 d4cernbri 1992 relatif aux conditions 
hygihniques et sanitaires de production et dr6chenges 
d'iitomacm. vessies et boyaux nettoy4s. ratdo ou seches 
etlou chauff6i 

NOR : AGRG92- 

Le ministre de l'agriculture et du dkveloppement mral, 
Vu le cade mral, notamment l'article 247 ; 
Vu la directive (C.E.E.) no 92-5 du conseil du 10 février 1992 por- 

tani modification et mise A jour de la direclive (C.E.E.) no 77-99 
relative A des problémes sanitaires en matikre d'échanges intracom- 
munautaires de produits à base de viande et modifiant la directive 
(C.E.E.) no 64-433 : 

Vu le décret no 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour l'application 
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif ZI l'inspection 
saniraire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales 
ou d'origine animale, 

Arrête : 

Art. Ier. - Les dispositions du présent arrête concernent les 
conditions hygiéniques et sanitaires relatives A la prdparation, à la 
production, A la mise sur le marché et à la commercialisation intra- 
communautaire d'estomacs, vessies et boyaux nettoyks. salés ou 
séchés et/ou chaulfés propres à la consommation humaine ou des- 
tinés à la préparation d'aulres denrées alimentaires. 

Art. 2. - Au sens du présent arrëté, on enrend par : 
a) Produits à base de viande : les produits qui ont étk élaborés A 

partir de viande ou avec de la viande qui a subi un traitement tel 
que la surface de coupe A cœur permet de constater la disparition 
des caractéristiques de viande fraîche ; 

b) Matitres premiéres : tout produit d'origine animale utilise 
comme ingrédient pour l'obtention des produits vis& A l'article Ier 
du présent arrêté ; 

c) Traitement : procédé chimique tel que le chauffage, la 
fumaison. le salage, le marinage, la salaison ou la dessiccation des 
viandes fraîches ou des matiéres premiéres destinées L prolonger la 
conservation des produits d'origine animale, associées ou non 1 
d'autres denrées alimentaires, ou une combinaison de ces différents 
procédés ; 

d) Chauffage : utilisation de la chaleur séche ou humide ; 
e) Salage : utilisation de sels ; 
j) Salaison : dinusion de sels dans la masse du produit ; 
g) Maturation : traitement des viandes crues salées, applique dans 

des conditions climatiques susceptibles de provoquer, au cours d'une 
réduction lenre et graduelle de l'humidité, l'évolution de processus 
fermentatifs ou enzymatiques naturels. wmponant dans le temps des 
modifications qui conférent au produit des caractéristiques organo- 
leptiques typiques et en garantissant la conservation et la salubrité 
dans des conditions normales de température ambiante : 

h) Dessiccation : rédudon naturelle ou artificielle de la quantite 
d'eau ; 

i) Lot : la quantite de produit couverte par le même document 
commercial d'accompagnement ou certificat de salubrité ; 
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j) Conditionnement : l'opération destinée A réaliser la protection 
des produits visés tl l'article ler par l'emploi d'une premiére enve- 
loppe ou d'un premier contenant au contact direct du produit 
concerné, ainsi que cette premiére enveloppe elle-même ou ce pre- 
mier contenant lui-même ; 

k) Emballage : l'opération consistant d placer un ou plusieurs pro- 
duits visés B l'article lcr, conditionnés ou non, dans un contenant 
ainsi que ce contenant lui-mLme ; 

l) Centre de reconditionnement : un atelier ou un entrepôt où il 
est procédé au regroupement et/ou au conditionnement de produits 
destines & la mise sur le marché ; 
m) Atelier de préparation : toute entreprise fabriquant les produits 

visés A I'article l er  : 
n) Mise sur le marché : la détention ou I'expositioh en vue de la 

vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou toute autre maniére 
de cession dans la Communauté, à I'exclusion de la vente au détail : 

O) Vétérinaire oficiel : le vétérinaire désigné par la direction géné- 
rale de l'alimentation (sous-direaion de I'hygikne alimentaire) du 
ministCre de l'agriculture et du développement rural. 

Art. 3. - Les estomacs, vessies et boyaux, nettoyés, salés ou 
séchés et/ou chauffes doivent étre préparés dans des établissements : 

1. Conçus et équipés conformément aux dispositions des 
annexes I et III ; 

2. Respectant les conditions générales d'hygiéne de l'annexe II. 

An. 4. - Les services vtterinaires veillent A ce que I'exploitanl ou 
le gestionnaire de l'établissement (atelier de préparation ou centre de 
reconditionnement) prenne toutes les mesures ntcessaires pour que. 
A tous les stades de la production ou du reconditionnernent, les pres- 
criptions du présent arrêté soient observées. 

A cet effet, lesdits responsables doivent effectuer des autocon- 
trdles constants fondés sur les principes suivants : 

- identification des points critiques dans leur établissement en 
fonction des procédés utilisés : 

- établissement et mise en œuvre des méthodes de surveillance et 
de contrdle de ces points critiques ; 

- prélévement d'échantillons pour analyse dans un laboratoire 
approuvé par l'autorité compétente, aux fins de contrôle des 
méthodes de nettoyage et de dtsinfection et aux fins de vérifica- 
tion du respect des normes fixées par Le prksent arrêté ; 

- conservation d'une trace écrite ou enregistrée des indicalions 
demandees conformkmcnt aux tirets précédents en vue de leur 
présentation aux services véttrinaires. Les résultats de différents 
contrôles et lests seront notamment conservés pendant une 
période de deux ans au moins ; 

- garanties en matiére de gestion du marquage de salubrité ; 
- si le résultat de t'examen de laboratoire ou toute autre informa- 

tion dont ils disposent rkvéle l'existence d'un risque sanitaire 
grave, information des services vétérinaires ; 

- en cas de risques immédiats pour la sante humaine, rerrait du 
marché de la quantité de produirs obtenus dans des conditions 
technologiquement semblables et susceptibles de présenter le 
même risque. Cette quantité retirée de la mise sur le marché 
doit rester sous la surveillance et la responsabilité des services 
vétérinaires jusqu'h ce que son utilisation soit décidée par ces 
services ; 

- tes exigences prévues aux premier et deuxième tirets devront 
avoir kt6 déterminées avec les services vétérinaires qui doivent 
en contr8ler réguliérement le respect. 

Art. 5. - L'exploitant ou le gestionnaire de L'établissement (atelier 
de préparation ou centre de reconditionnement) doit disposer ou 
mettre en place un programme de formation du personnel permet- 
tant à ce dernier de se conformer aux conditions de production 
hygiénique, adaptées & la structure de production, sauf si ledit per- 
sonnel dispose déjA d'une qualification sufisante sanctionnée par un 
r l i n l i i m m  - .r. - . ., - . 

Le vétérinaire omciel de 1'6tablissement doit &ire associé A la 
conception et A la mise en œuvre de ce programme. 

M. 6. - Les Ctablissements (atelier de préparation ou centre de 
reconditionnement) qui prkparent les produits visés par le présent 
a d t é  sont soumis par les servies vétérinaires aux contrôles sui- 

Art. 7. - Les ateliers de préparation conformes aux dispositions 
du présent arrêté reçoivent un numéro officiel d'agrément attribuC 
par le ministére de l'agriculture et du développement rural (direction 
générale de l'alimentation. sous-direction de I'hygiéne alimentaire). 
La liste des établissemenu agréés est publite au Journal olficiel de la 
République française. 

Art. 8. - hrsqu'ils quittent l'atelier de préparation ou le centre 
de rewnditionnement, les produits vists par le présent anet6 doivent 
ttre accompagnes d'un document commercial précisant notamment 
leur origine, c'est-A-clire le numbro d'agrément de l'établissement 
d'origine. Ce document doit étre conservé par le destinataire pen- 
dant une période minimale d'un an pour pouvoir être présenté, A 
leur demande, aux services oficiels de contrôle. 

Art. 9. - Lorsqu'un établissement n'est pas conforme aux disposi- 
tions du présent arrêté, en particulier lonqu'il est constaté que les 
documents visés à l'article 8 ne correspondent pas A l'état réel des 
produits expédiés, oii que le marquage des produits en question 
n'est pas conforme aux dispositions réglementaires, les services vétt- 
rinaires peuvent suspendre ou retirer le numéro officiel d'agrément 
prévu l'article 7. 

Art. 10. - Les infractions aux articles 3 k 8 du présent arrLtt sont 
réprimées conformément aux dispositions de l'article 26 du décret 
no 71-636 du 21 juillet 1971 modifié. 

Art. Il.  - Le présent arrêté sera publié au Journal osciel de la 
République française. 

Fait A Pans, le 22 décembre 1992. 
Pour le ministre et par délégation : 
Lu directeur général de Ialimenia~ion, 

3.-F. GUTHMANN 

A N N E X E  1 

Conditions générales d'agrément d e  établlssoments 

Les établissements doivent comporter au moins : 
1. Des lieux de travail de dimensions sufisantes afin que les acti- 

vités professionneIles puissent s'y exercer dans des conditions d'hy- 
gikne convenables. Ces lieux de travail sont conçus et disposCs de 
façon à eviter toute contamination des matitres premières et des 
produits visés par le présent arrête. 

2. Dans les lieux oii l'on procede ii la manipulation, à la prépara- 
tion et & la transfomation des matiéres premiéres et i la fabrication 
des produits visés par le présent arrêté : 

O) Un sol en matériaux imperméables et rksistants, facile d net- 
toyer et à désinfecier et disposé de façon h permettre un écoulement 

, facile de I'eau, pourvii d'un dispositif à évacuer I'eau ; . 
6) Des murs prtsentant des surfaces lisses faciles A nettoyer. résis- 

tantes et imperméables, enduits d'un revêtement lavable et clair jus- 
qu'A une hauteur d'ait moins deux métres, ou d'au moins la hauteur 
de stockage dans les locaux de réfrigération et de stockage ; 

c) Un plafond facile A nettoyer : 
d) Des portes en matériaux inaltérables, faciles à nettoyer ; 
e) Une ventilation suflisante et, le cas échéant, une bonne évacua- 

tion des buées ; 
Un eclairage suffisant naturel ou artificiel ; 

g) Un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage et la 
désinfection des mains pourvus d'eau courante froide et chaude ou 
d'eau prémélangée à température appropriée. Dans les locaux de tra- 
vail et les toilettes, les robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés 
B la main. Les dispositifs doivent être pourvus de produits de net- 
toyage et de ddsinfcction ainsi que de moyens hygiéniques de 
séchage des mains ; 

h) Des dispositifs pour le nettoyage des outils, du matériel et des 
installations. 

3. Dans les locaux d'entre~osaae des rnatiéres uremiàes et des 
produits visés par le présent arrêt& les mèmcs conditions que celles 
visées au point 2 s'appliquent, sauf : 

- dans les locaux d'entreposage réfrigérbs, dans lesquels un sol 
facile A nettoyer et A désinfecter et disposé de façon 8 permettre 
un écoulement facile de I'eau est suffisant ; 

- dans les locaux de congélation ou de surgélation, dans lesauels 
vantg : un sol en matbriaux impermtables et imputrescibles, facfie à 

1. L'état de propreté des locaux, des installations, de l'outillage et / nettoyer. est suITisant : dans cc cas. une instaI1ation d'une puis- 
de I'hygiéne du personnel. 

2. L'efficacité des autocontr6les effedués par l'btablissement, 
confomdment h l'article 4, notamment par l'examen des résultats et 
la prise d'kchantillons. 

3. La qualitt microbiologique et hygiénique des produits. 
4. Les conditions d'entreposage et de transport. 
En outre, les services véttrinaires doivent avoir libre accés A tout 

moment aux entrepdts frigorifiques et h tous les locaux de travail 
pour vgrifier le respect rigoureux des dispositions du présent arréte. 
Ils peuvent en outre, ex6cuter tout prélévement nécessaire aux 
examens de laboratoire et procéder h tout autre contrôle (examen 
matériel scriptural et documentaire, examen des systémes de vérifica- 
tion mis en place dans l'entreprise) qu'ils estiment nécessaire d'efïec- 
tuer pour assurer le respect des exigences du prtsent a+té. 

sance frigorifique suffisante pour assurer le maintien des 
matiéres premiéres et des produits dans les conditions de tempC 
rature prévues par le prtsent arrété doit être disponible. 

La capacité des locaux d'entreposage doit être sufisante pour 
assurer le stockage des matiéres premidres utilisées et des produits 
visés par le présent arrêté. 

4. Des facilites pour la manutention hygitnique et la protedion 
des matiéres premibres et des produits finis non emballbs ou candi- 
tionnés au cours des opkrations de chargement et de déchargement. 

Les matitres premiéres doivent tire transportées de l'abattoir 
d'origine vers I'ktabtissement dans des conditions d'hygidne satisfai- 
sante et, le cas échéant, réîrigérées en fonction du dtlai ecoulb entre 
l'abattage et la récolte des matiéres premiéres. Les vthicules et les 
conteneurs destinés au transport doivent avoir des surfaces internes 
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lisses, îaciles à laver, d nettoyer et à désinfecter. Les véhicules des- 
tines au transport réfrigéré doivent être conçus de telle sorte que la 
température requise puisse être maintenue pendant route la durée du 
transport. 

5. Des dispositifs appropriés de protection contre les animaux 
indésirables. tels qu'insectes, rongeurs. oiseaux. etc. 

6. Des dispositifs et des outils de travail, tels que tables de 
découpe, récipients, bandes transporteuses, scies et couteaux, des- 
tinés A entrer en contact direct avec lesmatiéres premiéres er les 
produits en matériaux rksistant A la corrosion, faciles à nettoyer et à 
désinfecter. 

7. Des récipients spéciaux, Ctanches, en matériaux inaltérables, 
munis d'un couvercle et d'un systéme de femeture empêchant les 
penonnes non autoristes d'y puiser. destin& A recevoir des matiéres 
premiéres ou des produits non destinés A la consommation humaine, 
ou un local fermakt A clé destiné à cet effet si leur, abondance le 
rend nécessaire ou s'ils ne sont pas enlevés ou détruits d la fin de 
chaque phase de travail. Larsque ces matiéres premières ou produits 
sont tvacuks par des conduits, ceux-ci doivent étre construits et ins- 
tallés de maniére h éviter tout risque de contamination des autres 
matiéres premiéres ou produits. 

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

9. Un dispositif d'évacuation des eaux rksiduaires. qui répond aux 
exigences de l'hygiène. 

10. Un équipement fournissant exclusivement de I'eau potable. 
Cependant, I'utilisation d'eau non potable est autorisée exceptionnel- 
lement pour la production de vapeur, la lune contre l'incendie ou la 
réfrigération, B condition que les tuyaux installés B cet effet empê- 
chent l'utilisation de cette eau à d'autres fins et ne présentent aucun 
risque, direct ou indirect, de contamination des matitres premiéres 
ou des produits. Les conduites d'eau non potable doivent être bien 
diffbrenciées de celles utilisées pour I'eau potable. 

II. Un nombre approprik de vestiaires dotés de muB et de sols 
lisses, imperméables et lavables, de lavabos et de cabinets d'aisance 
avec chasse d'eau. Ces derniers ne peuvent ouvrir directement sur 
les locaux de travail. Les lavabos doivent être pourvus de moyens de 
nettoyage des mains, ainsi que de moyens hygibniques de séchage 
des mains ; les robinets des lavabos ne doivent pas pouvoir être 
actionnés P la main. 

12. Si la quantité de produits traités en nécessite la présence régu- 
litre ou permanente, un local suflisamment aménagé, fermant A clé, 
B la disposition exclusive du service d'inspection. 

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

15) L e s  lieux de travail ne peuvent ëtre utilisés pour la Fabrication 
de produits non destinés P la consommation humaine que dans les 
conditions suivantes : 

- les matiéres premières impropres B la consommation humaine 
doivent etre stockées dans un local complétement séparé ou 
dans un emplacement de réception complhtement séparé ; 

- elles doivent être travaillées dans des locaux séparés avec i'utili- 
sation d'installations et d'tquipement distincts, saur si la fabri- 
cation a lieu dans des installations ou équipements compltment 
clos et utilises exclusivement B cet effet : 

- les produits finis obtenus A partir de ces matières premières doi- 
vent être stockés dans un local sépare ou dans des conteneurs 
séparés et étiquetés de façop appropriée et ne doiveni pas étre 
destinés P la consommation'humaine. 

4. Les détersifs, désinfectants et substances similaires doivent étre 
autorisés et utilisés de maniére que l'équipement, le matériel, les 
matiéres premières et les produits ne soient pas affectés. 

Leur utilisation doit être suivie d'un rinçage complet A I'eau 
potable de ces Cquipements et instmments de travail. Les produits 
d'entretien et de nettoyage doivent être stockés dans le local ou I'ar- 
moire prévus à l'annexe 1, point 14. 

5. II est interdit de répandre de la sciure ou tout autre matiére 
analogue sur le sol des locaux de travail et d'entreposage des 
rnatiéres premières et des produits visés par le présent arrêté. 

B. - Conditions générales d'hygiène applicables au personnel 

Le plus parfait état de propreté est exigé de la part du personnel. 
En particulier : 

a) Le personnel doit porter des vêtements de travail appropriés et 
propres ainsi qu'une coimure propre enveloppant complétement la 
chevelure. Sont notamment concemtes les penonnes manipulant des 
matiéres premieres et des produits sujets à contamination non 
emballés ; 

b) Le personnel affecté à la rnanip;lation et A la préparation des 
matiéres premibres et des produits est tenu de se laver les mains au 
moins B chaque reprise du travail et/ou en cas de contamination ; 
les blessures aux mains doivent étre recouvertes par un pansement 
étanche ; 

c) Il est interdit de fumer, de cracher, de boire et de manger dans 
les locaux de travail et d'entreposage des matiéres premiéres et des 
produits. 

.Les employeurs doivent prendre toutes les mesures nécessaires 
pour écarter de la manipulation des matières premiéres et des pro- 
duits les personnes susceptibles de les contaminer jusqu'i ce qu'il 
soit dkmonlré que ces personnes sont aptes & le faire sans danger. 

.rion des moyens de transport. Toutefois, ces équipements ne sont tiens réglementaires en vigueur, - 
pas obliaatoires si le nettovaae et la désinfection des moyens de 1 ' 

1,4, un local ou une pour I . ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~  du de 
nettoyage et d'enireden. 

15. Des equipements approprits Pour le nettoyage et la désinf- 

iranspo<se font dans des i~stàllationç ofliciellement agréées.- 
16. D'une façon géntrale. les locaux. instruments et outils destinés 

à la préparation des produits vists par le présent arrêté ne doivent 
être utilisés que pour le travail de ces produits. Une nette ripaitition 
entre partie souillée et partie propre doit itre opérée au sein de 
l'établissement. 

Lors de l'embauche, toute personne afïectée au travail et A la 
manipulation des matiéres premiéres et des produits est tenue de 
prouver, par un certificat médical, que rien ne s'oppose A son affec- 
tation. Le suivi médical de cette personne doit respecter les ~rescrip- 

A N N E X E  I I  

Coaditlom génénles dibygi&ae des établisiements 

A N N E X E  I I I  

Conditions spkisles d'iastillation, d'équipement et de fonc- 
tionnement d~ établiwements préparant des estomacs, 
vessies et boyaux 

Outre les conditions générales de l'annexe 1, les conditions sui- 
vantes s'appliquent : 

1. Les établissements procédant à la fabrication, I la manipulation 
et au conditionnement des' estomacs, vessies et boyaux doivent wm-  
porter au moins : 

A. - Conditions géndrales d'hygikne upplicubles a u  locnicc. a) Des locaux adéquats suffisamment vastes pour l'entreposage 
a u  marérieh et aux ourik 

1. Le matériel et les insinimtnts utilises pour le travail sur les 
matiéres premiéres et les produits, le sol, les murs, le plafond et les 
cloisons doivent ëtre maintenus en bon ttat de propreté et d'entre- 
tien, de fawn P ne pas constituer une source de contamination pour 

- à la température ambiante ou. le cas échéant, sous le régime du 
froid, des matieres premiéres, d'une part, et 

- A la température ambiante ou, le w tchéant, en fondion de 
leur nature, sous le regime du froid, des produits finis, d'autre 

ces matiéres premihes ou produils. Pour le nettoyage des outils, 
l'eau doit avoir une température non infhrieure A + 82 OC. 

2. A~~~~ animal ne doit pénétrer dans les brablissemena. La des- 
tninion des rongeurs, des insedes et de au(re doit être 
systématiquement efieauk dans les locaux ou sur les L~~ 
raticides. insecticides, desinfectants OU toutes autres substances pou- 

une l o x i ü t ~  sont entreposés dans des locaux 
armoires fermant g ; i ls  doivent etre autorisés et utilises de 

maniére A ne pas risquer de contaminer les produits. 
3. a) tes lieux de travail, les outils et le materiel ne doivent être 

,,tilisk que pour l'élaboration des pmduiu pur lesquels l.egr~ment 
a ét t  acuirdé. Toutefois, ils peuvent être utilish pour I'élaboration 
sirnultante, ou des dimhrents, produits alimen- 
taires propres A la consommation humaine, aprbs autorisation des 
senices oflic,els. c e ~ =  restriction ne s'applique pas au matériel de 
transport utilist dans les locaux où il n'nt pas procédd au travail 
des matibres premitres ou des produits visCs par le pdsent arrEtC ; 

part. 
étant entendu que les matiéres premiéres ou les autres produits 
d'origine animale non emballes doivent être stockés séparément des 
matitres premiéres et des produits emballés. Les produits ne pouvant 
pas être maintenus A la température ambiante doivent itre enire- 
posés jusqu'au tnomenl de leur expédition dans les locaux prévus A 
cet effet. En particulier, les matiéres premiéres ou les produits finis 
qui ne sont pas salés ou séchts doivent etre maintenus B une tempe- 
rature ne dépassant pas 3 QC ; 

b) Un OU P ~ U S ~ ~ U E  ~ O C ~ U X  appropriés sufIisamment vastes pour la 
fabrication et le conditionnement des produits. Pour auiant que ccs 
operations constituent un cycle unique de produdion garantissant la 
salubritb des matiéres premiéres et des produits finis, et pour autant 
que la conception et les dimensions du local de fabrication le per- 
mettent, elles peuvent étre effectuées dans le même local ; 

c) Un local ou un dispositif paur l'entreposage de certains ingé- 
dients tels que les additifs alimentaires ; 



d) Un local pour l'emballage et pour I'exptdition ; cependant, si 
le conditionnement et l'emballage sont effectués de façon hygit- 
nique, ces opérations pourront Qre réalisées dans un endroit destink 
B cet effet ; 

e) Un local pour l'entreposage des matériaux de conditionnement 
et d'emballage ; 

fl Un local pour le nettoyage des équipements et du mattriel, tels 
que crochets et récipients ; 

Selon le type de produit concerné, l'établissement doit comporter : 
g) Un local ou, s'il n'y a aucun danger .de contamination,. un 

cmplacemcnt pour l'enlévement de l'emballage lorsque les matiéres 
pnmidres anivent dans I'kabiissement ; 

h) Un local ou, s'il n'y a aucun danger de contamination, un 
emplacement pour la decongélation des matieres premihes ; 
i) Un local ou une installation pour le séchage et la maturation ; 
j) Un local pour le dessalage, le trempage et tout autre traitement 

tel que la coloration. notamment des boyaux naturels ; 
k) Un local de préncttoyage des matiéres premikrcs nécessaires A 

l'élaboration des produits. 
2. a) L'utilisation de bois est interdite, sauf dans les locaux de 

saumurage et de stockage des produits et dans le local d'expodition, 
lorsque cela est indispensable pour des raisons technologiques et 
pour autant qu'il n'y ait aucun danger de contamination de ces pro- 
duits ; 

b) L'utilisation des palettes en bois n'est autorisée que pour le 
transport des récipients contenant les matiéres premiéres et les pro- 
duits visCs par le présent arrêtt. La présence des palettes en bois est 
autorisée dans les locaux de stockage des matiéres premiéres et des 
produits finis emballés ou en récipients, pour autant qu'elle ne 
constitue pas une source d'insalubritk des denrées. 


