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2. Dans le groupe 3 (Acides aminés et leurs sels), dans le
groupe 3.2 (Lysine), au produit 3.2.2 (Concentré liquide de L-lysine
[base]), le texte de la colonne 5 est remplacé par le texte suivant :
« L-lysine : min. 50 % ».

Art. 2. - Le directeur général de I'alimentation et le directeur
général de la concurrence, de la consommation et de la répression
des fraudes sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de 1'exé-
cution du présent arrété, qui sera publi¢ au Journal officiel de la
République frangaise.

Fait 4 Paris, le 16 mai 1997.

Le ministre de Uagriculture, de la péche
et de D'alimentation,
Pour le ministre et par délégation :
Le directeur général de alimentation,
M. Gurou
Le ministre délégué aux finances
et au commerce exicérieur,
Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de la concurrence, de la consommation
et de la répression des fraudes :
Le chef de service,
C. MALHOMME

Arrété du 28 mai 1997 relatif aux régles d’hygiéne appli-
cables a certains aliments et préparations alimentaires
destinés a la consommation humaine

NOR : AGRG9700991A

Le ministre du travail et des afiaires sociales, le ministre de
'agriculture, de la péche et de I"alimentation et le miniswe délégué
aux finances et av commerce exténeur,

Vu la directive 92/1/CEE relative au contrdle des températures
dans les moyens de transport ef les locaux d’entreposage et de stoc-
kage des aliments surgelés destinés a I'alimentation humaine ;

Vu la directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993 relative a
I'hygiéne des denrées alimentaires ;

Vu le chapitre 11, modes de présentation et inscriptions, du titre I7
du livre I de la partie réglementaire du code de la consomumnation et
notamment les articles R. 112-9 et R, 112-22,

Vu le décret n® 55-241 du 10 février 1955 portant application de
la loi du 1= aoiit 1905 susvisée en ce qui concerne le commerce des
cor:iservcs et semi-conserves alimentaires, €t nolamment ses articles 3
et H

Vu le décret n* 73-138 du 12 février 1973 portant application de
la loi du I~ aolt 1905 sur les fraudes et falsifications en ce qui
concemne les procédés et les produits ulilisés pour le nettoyage des
matériaux el objets destinés i entrer en contact avec les denrées,
produits et boissons pour 1'alimentation de 'homme et des ani-
Mmaux ;

Vu le décret n° 85-872 du 14 aofit 1985 pomant application de la
loi du 1 aofit 1905 sur les fraudes et falsifications en matiére de
produits ou de services en ce qui concerne les confitures, gelées et
marmelades de fruits et autres produits similaires ;

Vu le déeret n* 91-409 du 26 avril 1991 fixant les prescriptions
en matiere d’hygiéne concernant les denrées, produilts ou boissons,
destinés a I"alimentation humaine, a I'exclusion de ceux mentionnés
aux articles 258, 259 et 262 du code rural, des caux destinées i la
consommation humaine et des eaux minérales naturelles, ¢l notam-
ment ses articles 2, 3, 4, 5, 15, 16, 17, 18, 19 et 20 ;

Vu le décret n* 92-631 du 8 juillet 1992 relatif aux matériaux et
objets destinés & entrer en contact avec Jes denrées, produits et bois-
sons pour I'alimentation de ’homme ou des animaux ;

Vu larrété du 26 septembre 1985 relatif au contrdle de la stabilité
des conserves végétales ;

Vu I'amété du 13 mars 1992 relanf au contrdle microbiclogique
des produits végétaux ou d’origine végétale ;

Vu T'avis du Conseil supérieur d’hygiéne publique de France,

Arrétent :

TITRE I+

CHAMP D’APPLICATION

Art. 1. - Les dispositions du présent arréé s'appliquent aux
denrées, produits et boissons, destinés 4 la consemmation humaine,
mentionnés a Uarticie 1= du décret du 26 avril 1991 susvisé.

Sont exclus du champ d'application du présent arrété les denrées,
produils et boissons au stade de leur production primaire (récolle,

cueillette, y compris leur premier transport vers les lieux de stoc-
kage) et lorsqu'ils sont élaborés dans les conditions couvertes par
Iarrété du 9 mai 1995 réglementant I'hygiéne des aliments remis
directement au consommateur.

TITRE 1I

DISPOSITIONS GENERALES

Art. 2. - Les prescriptions du présent titre s’appliquent a tous les
établissements préparant, transformant et conditiocnnant les denrées,
produits et boissons mentionnés a 1'article 1%, i I'exclusion de ceux
servant au stockapge des matiéres premitres agricoles brutes.

Néanmoins, dans ces licux de stockage, ces denrées, produits et
boissons doivent étre maintenus 2 1'abri des contaminations pouvant
présenter un danger pour la santé du consommateur.

CHAPITRE ¥
Locaux

Art. 3. — 1. Les locaux des établissements mentionnés au présent
titre doivent étre propres et en bon état d’entretien. Ils ne doivent
pas entrainer, par les activités qui s’y exercent, un risque de conta-
mination des aliments ou de leurs ingrédients,

2. Par leor conception, leurs dimensions, leur construction et leur
agencement, ces locaux doivent permettre la mise en ceuvre de
bonnes pratiques d’hygiéne, et notamment :

a) Prévenir la contamination croisée, entre et durant les opéra-
tions, par les matiéres premidres, les ingrédients, les produits inter-
médiaires, les produits finis, les équipements, les matériaux, I'ean,
P’aération, le personnel et les sources de contamination extérieures
telles les insectes et autres animaux ;

k) Pouvoir étre nettoyés et, lorsque la maitrise des contaminations
le justifie, étre désinfectés de maniére efficace ;

¢) Permettre de prévenir le contact avec des substances toxigues,
le déversement de matiéres contamninantes dans les denrées ali-
mentaires, y compris du fait des plafonds, faux-plafonds et autres
équipements situés en haunteur ;

d) Offrir, lorsque la maitrise du risque le justifie, des conditions
de température permettant de réaliser de maniére hygiénique les
opérations effecmées dans les établissements visés par le présent
arrété ;

¢) Etre aérés et ventilés afin d'assurer Ia maitrise des phénoménes
de condensation ou d'éviter la persistance des mauvaises odeurs.
Les systémes de ventilation ne doivenl pas €oe une source de conta-
mination des aliments et étre congus de mamiére 4 permettre d’accé-
der aisément aux filtres et aux autres pidces devant étre nettoyées ou
remplacées ;

f) Etre convenablement éclairés ;

g} Etre pourvus de moyens d’évacuation des eaux résiduaires et
des eaux de lavage congus de manidre & éviter lout risque de conta-
mination des denrées alimentaires et permetire une évacuation
rapide.

3. Dans ces locaux :

a) Des méthodes adéquates doivent étre utilisées pour lutter
contre les insectes et les ravageurs ;

b) Les zones de stockage et d'évacuation des déchets et des
matiéres non comestibles doivent étre séparés des zones de manu-
tention, de manipulation et de stockage des aliments. Il en est de
méme, le cas échéant, pour les locanx d’habitation et les heux abr-
tant des animaux.

Art. 4. - Ces mémes locaux doivent comporter

a) Des vestiaires en nombre suffisant permettant au personnel de
changer de vétement avant l'entrée et aprés la sortie des jocaux ou
sont manipulés ou manutentionnés les aliments ;

b) Un nombre suffisant de lave-mains, judicieusement situés et
signalés, et de cabinets d’aisance équipés d’une chasse d'ean et rac-
cordés a4 un systéme d’évacuation efficace. Ces cabinets d’aisance
ne doivent pas communiquer directement avec des locaux utilisés
pour la préparation, Ja transformation, le conditicnnement et la
détention des denrées alimentaires.

Les lave-mains sont alimentés en eau courante chaude et froide.
Quand ils sont situés au sortir des cabinets d’aisance et dans les
zones oil les manipulations de la part du personnel peuvent étre une
source de contamination des aliments ou de leors ingrédients, ils
sont équipés de dispositifs adéquats pour le lavage et le séchage
hygiénique des mains.

Ces équipements doivent &tre maintenus en permanence en état de
fonctionnement et de propreté.

Les installations sanitaires se trouvant dans ces locaux doivent
étre équipées d’une ventilation adéquate.
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CHaPITRE 11 micro-organismes palhogénes ou la formation de toxines a des
. niveaux susceptibles d'entrainer un risque pour la santé.
Equipements Sans préjudice des dispositions de I'article R, 112-25 du Code de
Art. 5. - Sans préjudice des dispositions du décret du | la consommation susvisé, sont interdites la détention en vue de I'uti-

12 tévrier 1973 susvisé, tous les matériels el équipements avec
lesquels les denrées alimentaires entrent en contact doivent étre :

a) Construits et entretenus de maniére a éviter les risques de
contamination des denrées alimentaires

b) A V'exception des conteneurs et emballages perdus, construits
et entretenus de maniére & permeflre un mettoyage efficace e,
lorsque cela s’avére nécessaire pour éviter la contamination des ali-
ments, une désinfection adéquate ;

c) Installés de maniére 2 permettre le nettoyage de la zone envi-
ronnante,

A lexclusion de ceux situés dans les zones de nettoyage des
mati¢res premiéres agricoles brutes qui doivent toutefois éwre net-
toyés périodiquement, ces matériels et équipements doivent &tre
mainlenus en permanence propres.

Des installations et/ou dispositifs adégquats doivent étre prévus
pour maintenir les denrées alimentaires dans les conditions de tem-
pératures aptes a assurer leur conservation el pour conirdler
celles-ci.

CHaAPITRE 11
Alimentation en ean

Art. 6. ~ Sans préjudice des dispositions du décret du 26 avril
1991 susvisé, nolamment son article 10:

1. L’alimentation en ecau destinée & la consommation humaine
doil étre suffisante, en particulier pour son utilisation dans le cadre
de la prévention de la contamination des denrées alimentaires.

2. Lorsque la glace est nécessaire, elle doit étre fabriquée, mani-
pulée et stockée dans des conditions prévenant toute conlamination.

3. L’eau non potable, utilisée pour la production de vapeur, la
réfrigération, la lutle contre I'incendie et & d’autres fins semblables
sans rapport avec les denrées alimentaires, doit circuler dans des
conduites séparées, facilement identifiables et sans raccordement
avec les systémes d’eau destinde 4 la consommation humaine ou
possibilité de reflux dans ces systémes.

CHAPITRE IV
Personnels

Art. 7. — Sans préjudice des dispositions relatives au personnel
prescrites & 'article 16 du décret du 26 avrl 1991 susvisé, les res-
ponsables des établissements mentionnés au présent titre ou leur
délépataire doivent s'assurer que les personnes qui manipulent ou
manutentionnent les aliments snivent des mstructions précises leur
permettant d'appliquer les dispositions du présent arrété et dis-
posent, selon leur activité professionnelle, d’une formation renouve-
lée en matiére d’hygiéne des aliments.

CHAPITRE V
Denrées alimentaires

Art. 8. - Les responsables des établissements mentionnés 2
I'article 2 du présent titre ne doivent accepter aucun ingrédient,
matiére premiére ou produit intermédiaire dont ils savent ou auraient
pu estimer, en tant que professionnel el sur la base des éléments
d'information en leur possession, qu'ils sont contaminés par des
parasites, des micro-organismes pathogénes, par des substances
toxiques ou gu'ils contiennent des corps étrangers, de maniére telle
qu'ils resteraient impropres 4 la consommation méme aprés le triage
et les autres opérations de préparation ou de transformation hygié-
niquement réalisées.

Art. 9. - Toutes les matiéres premiéres, les mgrédients, les pro-
duits intermédiaires et les produits finis détenus en vue de la vente
ou de la distribution & titre gratuil doivent &tre manipulés, stockés,
emballés dans des conditions évitant toute détérioration et toute
contamination susceptible de les rendre impropres 4 la consomma-
tion humaine ou dangereux pour la santé.

En particulier, toutes précautions sonl prises pour éviter la pré-
sence de corps érangers. De méme, sont interdits :

— l'entreposage des denrdes 2 méme le sol, sauf en ce qui

concerne les matiéres premiéres agricoles brutes ;

— la présence d’animaux familiers dans les locaux visés au

présent arrété.

Art. 10. - Les matiéres premiéres, les ingrédients, les produits
intermédiaires et les produits finis susceptibles de s altérer doivent
&tre conservés dans des conditions, notamment de température, limi-
tant leur aliération et plus particuliérement le développement de

lisation et I'utilisation des matiéres prerniéres, ingrédients ou pro-
duits serni-finis comportant une date limite de consommation dés
lors que cetie date est atteinte ou qui auront été entreposés a une
température non conformme a celle prescrite dans leur étiquetage ou,
le cas échéant, 4 celle fixée par la réglementation.

Pour toul produit fini altérable et préemballé, la température et la
date limite de consommation ou, le cas échéant, la date limite d'uti-
lisation optimale & inscrire sur leur emballage sous la responsabilité
des exploitants des établissements mentionnés au présent titre, en
application des dispositions de I'article R. 112-22 du code de la
consommation susvisé, sont établis selon les modalités fixées a
I"article 11 et le dispositif préva A I'article 14 ci-dessous.

Art. 11. - Pour déterminer les dates limites de consommation ou
d’utilisation optimale prévues a I'article R.112-22 du code de la
consommation susvisé pour les produits mentionnés a I'article 1¢
qui sont préemballés, le professionnel doit s’assurer que, au moins
Jusqu’a cette date :

— les critéres microbiologiques auxquels ils doivent répondre le

cas échéant sont respectés ;

— lesdits produits satsfont a des critéres d’appréciation favorable
du point de vue organoleptique déterminés sous sa responsabi-
lité.

Art. 12. - Lorsque les denrées alimentaires doivent étre conser-
vées a basse température pour éviter leur altération, elles doivent
éire réfrigérées aussitét aprés le demier stade du traitement ther-
mique ou, en l'absence de traitement thermique, aprés le dernier
stade de I'élaboration. Les produits sont ensuite immédialement
stockés dans les conditions de températures mentionnées 4
I'article 10 ci-dessus.

CHAPITRE V]
Déchets

Art. 13. - La collecte des déchets el leur entreposage depuis les
postes de travail jusqu’a |'évacuation du site doivent étre organisés
de maniére systématique, rationnelle et efficace afin d’éviter tout
risque de contamination des aliments.

Les installations et matériels réservés aux déchets doivent étre
congus, utilisés et entretenus de maniére a:

— assurer le maintien de bonmes conditions d’hygiéne et de pro-
preté ;

— éviter les risques de report de contamination sur les produits
finis ou en cours de transformation,

— éviter la contamination de I'eau potable mise en ceuvre,

— supprimer tout atwrait pour les ravageurs.

CHarITRE VII
Conrtréles et vérifications

Art. 14. - Les responsables des établissements mentionnés au
présent litre doivent procéder i des contréles réguliers pour vérifier
la conformité des aliments aux dispositions du déeret du 26 avril 1991
susvisé et du présent arrété, notamment 1’absence de corps étrangers,
et, lorsqu’elles existent, aux caractéristiques microbiologiques régle-
mentaires auxquelles ils doivent répondre.

Pour établir la nature et la périodicité de ces contrdles, ils doivent
identifier tout aspect de leurs acnvités qui est déterminant pour la
sécurité des produits mentionnés a I'article 1< et veiller a ce que des
procédures de sécurité approprifes soient &tablies, mises en cuvre,
respectées et mises 4 jour en se fondant sur les principes utilisés
pour développer le systéme d’analyse des risques et des points cri-
iques pour leur maitrise, dit systéme « HACCP », en particulier :

— analyser et évaluer les risques alimentaires potentiels aux dif-
férentes étapes du processus de fabrication et de conditionne-
ment ;

— mettre en évidence les points de ces étapes ou des risques ali-
mentaires peuvenl se présenter ;

— identifier parmna les points qui ont éié mis en évidence ceux qui
sont déterminants pour la sécurité alimentaire, appelés « points
criiques » |

— définir et mettre en ceuvre les moyens de les maitriser et des
procédures de suivi efficaces;

— revoir périodiguement, et notammment en cas de modification
aux éwapes du processus de fabrication et de conditionnement,
les procédures élablies ci-dessus.

Pour les produits visés au chapitre IV du ttre 1T ci-dessous, ces

vérificatiens concernent notamment :
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I’étanchéité des récipients ;

la durée et la température des barémes de traitement ther-
migue ;

la stabilité biologique des denrées ;

les mesures prises pour empécher la recomtamination aprés le
traitement thermique, en particulier au cours du refroidisse-
ment ;

I'efficacité de D'acidification au dessous du pH 4.5 lorsque
celle-ci est pratigquée.

Les responsables des établissements mentionnés au présent article
doivent &re en mesure de porter 4 la connaissance des agents des
administralions chargées des contrdles la nature, la péniodicité el le
résultat des vérifications définies selon les principes mentionnés aux
deux alinéas précédant ainsi que, s’il y a lieu, le nom du laboratoire
de contrdle.

TITRE III
DISPOSITIONS SPECIFIQUES

CHAPITRE I
Locaux de préparation des aliments

Art. 15. - Les dispositions du présent chapitre sont applicables
aux locaux dans lesquels sonl préparés, transformés et conditionnés
les aliments mentionnés 4 1'article 1+

Art, 16. - Sans préjudice des dispositions générales du titre II du
présent arrété, dans les locaux mentionnés i l'article 15 ci-dessus :

a) Les surfaces, telles que les revétements de sol, les surfaces
murales et les portes, doivent &tre construites ou revétues avec des
matériaux dont les caractéristiques physiques, en particulier d’étan-
chéité et d’absence d’absorption, permettent, notamment en facilitant
leur nettoyage, leur lavage et leur désinfection, de limiter les nsques
de contamination des aliments. 51 nécessaire pour la maitrise des
contaminations, les sols doivent permettre une évacuation des eaux
afin d’éviter les eaux stagnantes.

b) Les fenétres et autres ouvertures doivent étre congues et entre-
tenues de maniére 4 ne pas constituer une source d'insalubrité pour
les aliments. Celles qui peuvent donner sur I'environnement exté-
neur doivent, si nécessaire pour la maitrise des contaminations, étre
équipées d’écrans de protection contre les insectes, qui doivent pou-
voir €tre facilement enlevés pour le nettoyage. Lorsque 1’ouverture
des fenétres peut entrainer une contamination des aliments, les
fenétres doivent rester fermées durant la préparation.

Art. 17. — Dans ces locaux, des dispositifs adéquats pour le net-
toyage des outils et équipements de travail et, si la maitrise des
nsques sanitaires 1'exige, leur désinfection doivent étre prévus. Ces
dispaositifs doivent étre fabriqués dans des matémaux résistant a Ia
corrosion, gwre faciles 4 netloyer et disposer d'une alimentation adé-
guate en cau chaude et froide.

Des dispositifs pour le nettoyage des matiéres premiéres, situés de
maniére hygiénique, doivent étre prévus si nécessaire pour la mai-
trise des contaminations. Tout évier ou dispositif semblable de
lavage des aliments doit disposer d’une alimentation adéquale en
eau potable, chaude et/ou froide selon les besoins, et doit &tre net-
toyé réguliérement.

Ces dispositifs doivent étre distincts de ceux servant au lavage
des mains.

Art. 18. - Lorsqu’existe un risque de contamination des ali-
menls, les étapes du processus de fabrication et de conditionnement
doivent &tre organisées de fagon A majtriser ce rsque.

Art. 19. — Pour les établissements traitant des produits visés au
chapitre IV ci-dessous, toutes dispositions doivent étre prises dans
les zones affectées i la mise en ccuvre du traitement thermigue afin
d’éviter les risques de confusion entre les lots de récipients traités
thermiquement et ceux non traités,

CHaPITRE 11
Locaux d’entreposage des aliments surgelés et congelés

Art. 20. - Les locaux d'entreposage d’aliments surgelés et
congelés ainsi que de glaces et sorbets d’une capacité inférieure 2
cent metres cubes, annexés aux établissements mentionnés an titre II
du présent arrété, doivent étre équipés d'instruments appropriés
d’enregistrement astomatique de la température, destinés 4 mesurer
fréquemment, et 2 intervalle régulier, la (empérature de Dair a
laquelle sont soumis ces produits.

CHariTre 111
Caractéristiques microbiclogiques et hygiéniques des végé-
taux et préparations de végétaux crus prés i 'emploi
Art. 21. - Les dispositions du présent chapitre s’appliquent aux
produits végétaux crus, avant fait I'objet d’un épluchage, coupage

ou de toute autre opération touchant a I'intégrité du produit, et aux
préparations composées principalement de vépétaux crus, préls a
I'emploi et destinés & la consommation humaine, préemballés ou
non. Par « opération touchant a 1'intégrité du produit », on entend
tout procédé physique pouvant entrainer une modification des carac-
téristiques physiologiques et microbiologiques du preduil.

Ces mémes dispositions s’appliquent aux graines germées ainsi
gu'aux jus de légumes et de fruits crus.

Ne sont pas concernés par les dispositions de ce chapitre les pro-
duits végétaux surgelés définis par le décret du 9 septembre 1964
modifié portant réglement d’administration publique en ce qui
concerne les produits surgelés pour 'application de la loi du
I= aoGl 1905 sur la répression des fraudes, ainsi que les produits
végétaux a I'état congel€.

Art. 22, - Les matiéres premiéres nettoyées et les produits men-
tionnés a I'article 21 doivent étre constamment maintenus a I'abri
des comtaminations. En particulier, toutes précautions sont prises
pour éviter la présence de corps érrangers.

Art. 23. - Depuis les opérations d’épluchage, de coupage ou de
toute autre opération touchant & 1'intégrité des produits et jusqu’a la
demiére opération de préparation, les produits doivent &tre mainte-
nus dans des conditions propres a limiter le développement des
Micro-organismes.

Depuis la fin de la préparation, ou & partir de leur conditionne-
ment pour ceux qui sont conditionnés, les produits mentionnés a
T'article 21 doivent &tre entreposés rapidement a une température de
+ 4 °C maximum. Ces produits, jusqu’a leur remise au consomma-
teur final, doivent &tre maintenus en tous points du circuil a une
température de conservation comprise entre + 1°C et + 4 °C.

Art. 24, - Les produits mentionnés & [article 21 doivent
répondre jusqu'a leur remise au consommateur aux Criléres micro-
biologiques mentionnés & ’annexe I du présent arrété, vérifiés selon
les modalités précisées a 1’annexe III

Art. 25. - Sont reconnus propres 3 la consommation humaine
conformément & 'article 2 du décret du 26 avril 1991 susvisé, les
produits mentionnés i 1article 21 qui:

— sont entreposés, transportés et distribués dans les conditions

prescrites au 2° alinéa de T'article 23 ci-dessus ;

— sont exempts d’organismes, de microorganismes ou de toxines

a des niveaux dangereux pour la santé des consommateurs ;

— satisfont anx critéres microbiologiques fixés a 1'annexe I du

présent amrété et vérifiés conformément a I'annexe IIT.

Art. 26. ~ Sans préjudice des dispositions de Varicle 11 ci-
dessus concermnant la détermination de la date limite de consomima-
tion, le professionnel doit s assurer pour les produits mentionnés &
I'article 21 qui sont préemballés que, jusqu’a cette date, les critéres
microbiologiques fixés en annexes I et II du présent arrété sont res-
pectés,

Cuarrtre [V

Caractéristiques hygiéniques des produits végétaux ou d’ori-
gine végétale soumis i un traitement thermique leur confé-
rant la stabilité biclogique 3 température ambiante
d’entreposage

Art. 27. - Les dispositions du présent chapitre s appliquent aux
produits végétaux ou d’origine vépétale soumis & un traitement ther-
mique, seul ou combiné avec d’autres traitements, destiné i assurer
leur stabilité biologique 3 température ambiante d’entreposage.

Ces dispositions concernent notamment les conserves appertisées
définies par le décret susvisé du 10 février 1955 ainsi que les aulres
produits stérilisés, les confitures, gelées et marmelades de fruits et
les autres pr--duits similaires définis par le décret susvisé du
14 aolt 1985 les compotes de fruits et les jus de fruits et de
légumes trailés thermiguement.

Elles ne s'appliquent pas aux denrées énumérées a 1'annexe 1 du
décret n® 91-827 du 29 aofit 1991 relatif aux aliments destinés & une
alimentation particuliére, ainsi qu’aux produits végétaux deshydratés,
y compris ceux qui sont lyophilisés.

Art. 28. - Les conserves appertisées mentionnées a I'article 27
dont le pH est supérieur ou égal a 4,5 doivent étre soumises au frai-
tement décrit au 2° de I'article 2 du décret susvisé du 10 février 1955
dans des autoclaves ou stérilisateurs :

— munis d'un thermométre & mercure a lecture directe étalonné
ou d'un auire systéme fiable et étalonné réguliérement pour le
controle de la (empérature, ainsi que d'un dispositif assurant un
enregistrement de la température en fonction du temps;

— employés dans des conditions permettant de satisfaire aux exi-
gences définies a 1'arucle 30 ci-dessous.

Art. 29. - Les conditions définies # I'article 28 s’appliquent éga-
lement aux produits végétaux ou d’origine végétale de pH supéneur
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ou égal 4 4.5, autres que les conserves appertisées mentionnées 3
Iarticle précédant, qui sont biologiquement stables 4 température
ambiante d’entreposage.

Art. 30. — Les produoits mentionnés aux articles 28 et 29 du
présent arrété doivent avoir subi un traitement thermique permettant
d’assurer leur stabilité biologique.

Cette stabilité est vénfiée par:

1. Une épreuve d’incubation a 32°C pendant vingt et un jours
telle que définie par 1'arrété du 26 septembre 1985 susvisé pour les
conserves d'un pH supérieur ou égal a 4.5, ou une épreuve d'in-
cubation prévue dans un autre Etat-membre d’efficacité au moins
équivalente, ou toute autre épreuve d’incubation d’efficacité ana-
logue.

Les dispositions de 'article 32 ci-dessous s’appliquent an défaut
de stabilité biologique constatée selon les modalités de V'alinéa pré-
cédant.

2. Une épreuve d'incubation & 55 *C pendant sept jours telle gue
définie par I'arrété du 26 sepltembre 1985 susvisé, ou une épreuve
d'incubation prévue dans un autre Etat-membre d'efficacité au
moins équivalente, ou toute autre épreuve d’incubation d’efficacité
analogue.

Le défaut de stabilité biclogique constatée a la température de
55°C dout conduire le responsable de la fabnication a prendre les
mesures correctives nécessaires pour améliorer 'hygiéne des fabri-
cations.

Art. 31. - Les produits mentionnés a I'article 27 dont le pH est
inférieur 4 4,5 doivent avoir subi un traitement thermique permettant
d’assurer leur stabilité biologique.

Cette stabilité est vérifiée par:

— une épreuve d’incubation & 32 °C pendant vingt et un jours telle
que définie par 'arrété du 26 septembre 1985 susvisé pour les
conserves de pH inférieur a 4,5 ;

— ou une épreuve prévue dans un autre Etat-membre d’efficacité
au moins équivalente, ou toute antre épreuve d’efficacié ana-
logue.

Le défaut de stabilité biologique constatée pour ces produits i la
température de 32 <C doit conduire le responsable de la fabncation a
prendre les mesures correctives nécessaires pour améhorer 1'hygiéne
des fabrications.

Art. 32. — Sans préjudice des dispositions de "article 4 du décret
susvisé du 10 février 1955, pour étre reconnus propres & la consom-
mation humaine, les produits mentionnés a I’article 27 doivent étre
exempts de micro-organismes et/ou de toxines dangereux pour la
santé des consommateurs.

Les produits dont le pH est égal ou supérieur 4 4,5 mentionnés
aux articles 28 et 29 ci-dessus doivent de plus satisfaire a 1’épreuve
d’incubation 2 32 °C pendant vingt el un jours définie & I'article 30
du présent arrété, ou i une épreuve d'incubation prévue dans un
autre Efat-membre d’efficacité au moins équivalenie, ou i toute
autre épreuve d'incubation d’efficacité analogue.

TITRE TV

DISPOSITIONS COMMUNES

Art. 33. - Une déclaration au préfet du département o se situe
I"établissement pourra étre exigée, par décision des ministres char-
gés de la consommation, de I'apriculture et de la sanié, pour les
activités de préparation et de transformation de produits alimentaires
sensibles, qui nécessitent une surveillance hygiénique particuliére de
la part des agents des administrations chargées des contrles.

Cette décision, qui définit notamment les secteurs concermnés et les
modalités de déclaration, est publiée au Journal aofficic] de la
République frangaise.

Art. 34. - Pour I'application du présent arrété, les responsables
des établissements préparant, tranformant ou conditionnant les pro-
duits mentionnés a article 1 peuvent se référer 4 un guide de
bonnes pratiques hygiéniques validé conformément a la procédure
publiée au Journal officic! de la République frangaise du
24 novembre 1993. Dans tous les secteurs ob un tel guide a é1€ éla-
boré, les administrations compétentes prennent en considération son
application par les responsables des établissements concernés pour
Iorganisation et la fréquence du contréle du respect des dispositions
du présent arrété.

Art. 35. - Les dispositions de 1'amété du 22 mars 1993 relatif
aux régles d’hygiéne applicables aux produits végélaux ou d’origine
végérale destinés 4 la consommation humaine et qui sont sourms 2
un traitement thermique lewr conférant la stabilité biologique a temn-
pérature ambiante d’entreposage et celles de 'arrété du 22 mars 1993
relatif aux régles d’hygiéne applicables aux végélaux el préparations
de végétaux crus préts a4 'emploi 4 la consommation humaine sont
abrogées.

Art. 36. — Le directeur général de la santé, le directeur général
de I'alimentation el le directeur général de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes sont chargés, chacun
en ce qui le concerne. de I'application du présent amrété gui sera
publié au Jowrnal officiel de la République frangaise.

Fait a Paris, le 28 ma1 1997,

Le ministre de Uagriculture, de la péche
et de I'alimentation,
Pour le ministre et par délégation :
Le directeur géndral de ['alimentation,
M. GuLLou
Le ministre du travail et des affaires sociales,
Pour le munistre et par délégation :
Le directeur géndral de la santé,
J.-F. GIRARD
Le ministre délégué aux finances
ef au commerce extérieur.
Pour le ministre ef par délégation :
Le directeur général de la concurrence,
de la consommation
et de la répression des fraudes,
J. GaLLo

ANNEXE I

Les produits mentionnés a l'article 21 du présent arréé doivent
répondre, conformément i 1'article 24, aux critéres microbiologiques
suvants :

n c m M
Escherichia coli par gramme
LTI 12— 5 2 bR I
|
ANNEXE I1

Critéres microbiologiques auxquels doivent satisfaire les produits
ci-dessous pour étre reconnus propres a la consommation humaine
conformément & Iarticle 25 du présent arrété :

1. Produits végétaux crus, frais, ayant fait 1'objet dun épluchage,
coupage ou de toute autre opération touchant 4 leur intégrité, préts a
la consommation humaine :

n c m ™M
Salmonellz dans 25 g .. 5 0 i Absence | Absence
\
2. Graines germeées :
n c m M
Bacillus cereus par gramme 5 2 10° o
Salmonella dans 25 g .eooure 5 0 Absence | Absence
3. Produits végétaux crus ensaucés :
n [ m M
Staphylococcus aureus par
GrAMME wooreerenereersenessseresen 5 2 0 jlis
Salmonella dans 25 g .......... | b 0 Absence | Absence
|

4. Préparations de végétaux crus comportant de Ja semoule et/ou
des produits végétaux cuits :

l n c m M
Staphylococcus aureus par
1101111 BT 5 2 102 i
Clostridium perfringens par
GrAMME coovevcorensvresssssemseones 5 2 10 10
Bacillus cereus par gramme 5 2 108 10
Salmonefia dans 25 grammes 5 0 Absence | Absence
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ANNEXE II1

1. Les critéres microbiologiques mentionnés ci-dessus sont inter-
prétés comme suit ;

n: nombre d'unités composant I'échantillon.

c: nombre d’unilés de 1'échantillon donnant des valeurs situées
entre m el M.

m: crtére tel que les résultats qui lui sont égaux ou inférieurs
sont considérés comme conformes. Pour lenir compte de la vanabi-
lit¢ des dénombrements microbiens, le critére est affecté d’un fac-
teur de variation de + 1/2 intervalle logarithmique, les dénombre-
ments éant réalisés en milieux solides.

M : seuil limite d’acceptabilité au-dela duquel les résultats ne
sont pas conformes. Les tolérances liées aux techniques analytiques
ne s'appliquent pas au seuil M.

Le lot échantillonné est considéré comme non satisfaisant {critére
de I'annexe I) ou comme impropre 4 la consommation {critéres de
I'annexe II) lorsque :

— le nombre d’unités, présemtant une contamination comprise
entre le critére « m» augmenté de la tolérance analytique et le
seuil « M », est supérieur a c;

— ou une unité présente une contamination supérieure au seuil
«M» ou renferme des Salmonella dans 25 g.

2. Les critéres microbiologiques mentionnés aux annexes 1 et II
ci-dessus sont vérifiés selon les modalités définies a 1'arrété du
13 mars 1992 modifié susvisé concemnant les dénombrements de
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Escherichia coli et Staphy-
locaccus aureus, et la recherche de Salmonella, ou par une méthode
prévue dans un autre Etat membre d'efficacité équivalente, ou toute
autre méthode d’efficacité analogue.

La taille de I"échantillon en vue de 1'analyse microbiologique doit
comprendre 5 unités.

Arrété du 29 mai 1997 fixant le montant des droits d’ins-
cription pour les formations conduisant aux diplomes
nationaux de spécialisation vétérinaire

NOR : AGRES602548A

Le ministre de 'agriculture, de la péche et de 1'alimentation et le
ministre délégué au budget, porte-parole du Gouvernement,

Vu le code rural, notamment I’article R. 812-38 ;

Vu la loi de finances n° 51-598 du 24 mai 1951, notamment son
article 48 ;

Vu l'arrété du 16 octobre 1996 relatif aux formations conduisant
aux diplomes nationaux de spécialisation vélérinaire ;

Vu l'arrété du 17 octobre 1996 portant création de spécialités
veétérinaires ;

Vu les arréiés du 18 octobre 1996 relatifs aux diplomes d'émdes
supérieures vétérinaires en anatomie pathologique vétérinaire et aux
certificats d’études approfondies vétérinaires,

Arrétent ;

Art. 1= - Le taux annuel du droit de scolarité pour la formation
conduisant & la délivrance du dipldme d'études supérieures vétéri-

naires en anatomie pathologique vétérinaire §éléve, pour I'année i

umversitaire 1996-1997, 4 7 500 F.

Art. 2, - Les laux des droits de scolanté pour les formations
conduisant 2 la délivrance des certificats d’éwmdes approfondies vété-
rinaires suivants s’élévent, pour I'année universitaire 1996-1997, i :

— 8500 F pour le certificat d’études approfondies vétérinaires en

gestion de la sécurité et de la qualité des denrées alimentaires ;

— 15500 F pour e certificat d'études approfondies vélérinaires en

santé publique vétérinaire ;

— 9500 F pour le certificat d'études approfondies vétérinaires en

gestion de la santé et de la qualité en production laitiére ;

~ 93500 F pour le certificat d’études approfondies vétérinaires en

gestion de la santé et de la qualilé en production porcine ;

— 15 500 F pour le certificat d"études approfondies vétérinaires en

chirurgie des animaux de compagnie ;

- 20 000 F pour le certificat d’études approfondies vétérinaires en

médecine el chirurgie des équidés.

_Art. 3. - Pour les étudiants qui suivent & temps partiel les forma-
tions énumérées par le présent arrété, le directeur de 1'école natio-
nale vétérinaire assurant la direction administrative de la formation
considérée peut autoriser le paiement fractionné des taux fixés aux
articles 1¢ et 2 sur la base des principes arrétés par le conseil d’ad-
ministration.

Art. 4. - Lorsque les formations énumérées aux articles 17 et 2
du présent arrété sont suivies dans le cadre de la formation continue,
le montant de la redevance due par les stagiaires est fixé par le

conseil d’administration de 1’école nationale vétérinaire assurant la
direction administrative de la formation considérée.

Art. 5. - Le directeur général de I'enseignement et de la
recherche est chargé de I’exécution du présent arrété, qui sera publié
au Journal officiel de la République francaise.

Fait a Paris, le 29 ma 1997.

Le ministre de agriculture, de la péche
et de 'alimentation,
Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur général
de I'enseignement et de la recherche :
L'ingénieur du génie rural,
des eaux et des foréts,
P. ManGe
Le ministre délégué au budget,
porte-parole du Gouvernement,
Pour le ministre et par délégation :
Par empéchement du directeur du budget :
Le chef de service,
J-L. PalN

Arrété du 30 mai 1997 relatif au traitement
par rayonnements ionisants des abats de volailles

NOR : AGRGI700933A

Le ministre du travail et des affaires sociales, le ministre de
I'agriculture, de la péche el de 1'alimentation et le ministre délégué
aux finances et au commerce extérieur,

Vu la lettre parvenue le 10 décembre 1996 & la Commission euro-
péenne par laquelle le Gouvernement frangais a saisi ladite Commis-
sion ;

Vu la directive 71/118, CEE modifiée du 15 février 1971 relative
3 des problémes sanitaires en matiére de production et de mise sur

" le marché de viandes fraiches de volailles ;

Vu le code de la consommation, et notamment le livre I ;

Vu le décret n° 70-392 du 8 mai 1970 portant application de la loi
du 1= aolt 1905 modifiée en ce qui concerne le commerce des mar-
chandises irradides susceptibles de servir 4 1'alimentation de
I’homme et des animaux ;

Vu le décret n° 71-636 modifié du 21 jullet 1971 pris pour
I'application des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatf a
I'inspection sanitaire el qualitative des animaux vivants et des
denrées animales el d'origine animale ;

Vu le décret n° 84-1147 du 7 décembre 1984 portant application
de la lo1 du 1= aoGt 1905 modifiée en ce qui concerne I'étiquetage
et la présentation des denrées alimentatres ;

Vu l'avis du Censeil supéneur d'hygiéne publique de France en
date du 13 septembre 1994 ;

Vu l'avis de I’Académie nationale de médecine en date du
15 octobre 1996 ;

Vu I'avis de la commission interministénielle des radioéléments
artificiels en date du 10 décembre 1996,

Arrétent :

Art. 1=, - Sont aulorisées dans les conditions définies ci-aprés la
détention en vue de la vente, la mise en vente et la vente d’abats de
volailles réfrigérés, congelés et surgelés, traités par exposition aux
rayonnemenits gamma du cobalt 60 ou du césium 137.

Art. 2. - La dose absorbée par les abats de volailles mentionnés
a Particle 17 an cours du traitement doil étre comprise entre 1,5
el 3 kGy pour les abats frais et entre 1,5 et 4 kGy pour les abats
congelés et surgelés el doit permettre d’assurer 1'éhimination des
bactéries pathogénes de ces produits.

Art. 3. - Les abals de volailles destinés a subir le traitement
prévu a larticle 17 doivent répondre aux caractéristiques micro-
biologiques suivantes :

Avant traitement :

Micro-organismes aérobies 30°C (/g): 5.10¢;

Coliformes fécaux (/g): 10°;

Staphylococcus aurens (/g) @ 5.107;

Anaérobies sulfito-réducteurs 46 °C (/g): 30;

Salmonelles : absence dans 1 gramme.

Aprés irailement :

Les criteres sont les mémes que ci-dessus a 'exception de ceux
visant les salmonelles : absence dans 25 g.

Art. 4. - Les abats de volailles mentionnés & 1’article 1™ dorvent

étre traités dans des emballages répondant 3 la réglementation en



