Arrété du 19 novembra 1993 fixant les conditions sani-
taires de production et de mise sur le marché des
viandes fraiches de lapin et de rongeurs gibiers d'éle-
vage '

NOR : AGRG9302196A

Le ministre de I'agriculture et de la péche,

Vu la directive (C.E.E.) n° 91-495 du conseil du 27 novembre
1990 concernant les problémes sanitaires et de police sanitaire rela-
tifs 4 la production et 4 la mise sur le marché de viandes de lapin et
de viandes de gibier d'élevage ;

Vu le décret n° 67-295 de 31 mars 1967 pour I'application des
articles 258, 259 et 262 dv code rural et relatif A I’organisation et au
fonctionnement de I'inspection sanitaire et qualitative des animaux
vivants et des denrées amimales ou d’origine animale ;

Vu le décret n° 71-636 du 2! juillet 1971, pris pour I'application
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif & I'inspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des dentées animales
et d’origine antmale ;

Vu Parrété du 2 aolt 1983 relatif & 'estampillage des carcasses
de lapins entitres ou découpées,

Arcéte :

" An. 17, — Le présent arr&é fixe les conditions sanifaires aux-
queiles :

— doivent satisfaire les abattoirs et les ateliers de découpe pour
étre agréés pour la production et la mise sur le marché de
viandes fraiches de lapin domestique ou de rongeurs gibiers
d’élevage, ainsi que les conditions de I'inspection sanitaire dans
ces établissements ;

— sont soumis les échanges intracommunautaires et les importa-
tions en provenance de pays tiers des viandes fraiches de lapin
et de rongeurs gibiers d’élevage.

Le présent arrété ne s’applique pas au découpage et a I'entrepo-
sage de viandes fraiches de lapin et de rongeurs gibiers d’élevage
dans les magasins de détail ou dans des locaux contigus i des points
de vente ol la découpe cf I'entreposage sont effectués exclusivement
en vue d’une vente directe au consommaleur.

Les opérations de découpe effectuées dans les établissements de
transformation et de restauration sont exclues également du champ
d’application du présent awrété, dans la mesure ob les viandes
découpées sont utilisées exclusivement pour la fabrication sur place
des produits transformés, des plats cuisinés ou des préparations culi-
naires tels que définis par la réglementation en vigueur.

Art. 2. — Pour I'application du présent amété, il faut entendre
par:

I. « Rongeurs gibiers d’élevage » : les rongeurs autres que le
lapin domestique qui sont élevés et abattus comme des animaux
domestiques ; {outefois, les rongeurs vivant en territoire clos dans
des conditions'de liberté similaires 2 celles du gibier sauvage ne
sont pas concemnés par le présent arrété ;

2. « Viandes fraiches » : toutes les parties propres a la consom-
mation humaine provenant de lapin domestique ou de rongeurs
gibiers d"élevage, y compris les viandes conditionnées sous vide ou
en atmosphére contrdlée, n’ayant subi aucun traitement de nature 3
assurer leur conservation autre que celui par le froid ;

3. «Carcasse » : le corps entier d'un animal aprds saignée, -
dépouille totale, éviscération et section de 1'extrémité des membres
au niveau ou au maximum un centimétre au-dessous du tarse et du
carpe ; toutefois, I’ablation du cceur, du foie, des poumons, des reins
¢t de la trachée est facultative ; 1a carcasse peut Etre présentée apris
ablation de la téte ;

4. « Abals » : les viandes fraiches autres que celles de la carcasse
telle que définie au point 3 ci-dessus, méme si elles restent naturel-
lement attachées 3 la carcasse ; .

5. « Conditionnement » : I'opération destinée 3 réaliser la protec-
tion des viandes fraiches par I'emploi d'une premiére enveloppe ou
d’un premier contenant au contact direct des viandes fraiches
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concemnées, ainsi que certe premiére enveloppe elle-méme ou ce pre-
mier contenant lui-méme ;

6. « Emballage » : I"opération consistant 4 placer les viandes
fraiches conditionnées dans un deuxiéme contenant, ainsi que ce
contenant lui-méme ; .

7. « Moyens de transport » : les pariies réservées au chargement
dans les véhicules automobiles, les véhicules circulant sur rails, les
aéronefs ainsi que les cales des bateaux ou les conteneurs pour le
transpott par terre, mer ou air.

_ TITRE I
ABATTOIRS ET ATELIERS DE DECOUPAGE AGREES

CHAPITRE I#
Aménagements el équipements

Art. 3. - Les abattoirs de lapins ou de rongeurs gibiers d’élevage
doivent comporter une séparation suffisante entre le secteur propre
et le secteur souilié et étre aménagés de telle sorte que soit assuré,
depuis I'introduction de 'animal vivant dans l'abattoir jusqu’a la
sortie des viandes reconnues propres 4 la consommation humaine,
un acheminement continu sans possibilité de retour en arriére, sans
croisement ni chevanchement entre animaux vivants et viandes,
entre viandes et sous-produits ou déchets.

Art. 4. - Les abattoirs doivent comporter au moins :

a) Un. local ou un emplacement couvert suffisamment vaste et
facile & nettoyer et i désinfecter pour la réception des animaux,
I'inspection avant abattage et, le cas échéant, 'accrochage ; -

b) Un local d’abattage de dimensions telles que les opérations
d’érourdissement et de saignée, d'une part, et de dépouillement,
d’autre part, soient effectuées chacune sur des emplacements parti-
culiers ;

¢) Un local d’éviscération de dimensions telles que les opérations
d’éviscération soient effectuées sur un emplacement suffisamment
éloigné des autres postes de travail ou séparé de ces demiers par
une cloison de fagon A empécher leur souillure ;

d) Un local frigorifique suffisamment vaste pour réaliser le res-
suyage des viandes ;

¢) Un local de conditionnement ;

f} Un local frigorifique suffisamment vaste pour réaliser le stoc-
kage des denrées, en attente d’expédition ;

g) En cas de besoin un local d'expédition et un local d’embal-
lage ;

k) Un local ou un aménagement pour la récupération des peaux
et autres sous-produits, 3 moins que ceux-ci solent trait€s comme
déchets ;

i) Un local ou un emplacement pour le nettoyage et la désinfec-
tion des chariots et des caisses ;

J) Un local ou un disposilif approprié pour le stockage des déter-
sifs, des désinfectants et des substances analogues ;

k) Un local suffisamment aménagé fermant A clef i la disposition
exclusive du service vétérinaire ;

1) Un convoyeur mécanique automatique & vitesse réglable sur
lequel sont effectudes toutes les opérations d’abattage : étourdisse-
ment, saignée, dépouille et éviscération.

Les communications entre le local d’abattage et les locaux visés
au point @ et ¢, autres que les ouvertures réduites destinées au strict
passage des animaux A abaitre et des animaux abattus, doivent étre
pourvues de portes se refermant automatiquement.

Dans les locaux frigorifiques visés aux points d ou f, des installa-
tions particulidres fermant 4 clef sont réservées respectivement 2
I'entreposage des viandes consignées, d’une part, et, d’autre part, 2
celui des viandes insalubres et déclarées impropres A la consomma-
tion humaine, pour autant que ces viandes ne sont pas évacuées
journellement de I abattoir.

Art. 5. — Les abaltoirs doivent comporter des emplacements et
des aménagements distincts :
— pour le nettoyage et la désinfection des moyens de transport et
des cages uulisés pour les animaux vivants ;
- pour le nettoyage et la désinfection des moyens de transport
des viandes.

Toutefois, ces emplacements et aménagements ne sont pas néces-
saires sur le site méme de |'abattoir si le directeur des services vété-
rinaires autorise, par dérogation particuliére, que les opérations de
nettoyage et de désinfection ci-dessus soient effectuges sur un autre
site proche de I'abattoir, étant entendu que cette dérogation ne peut
&tre accordée que si toutes les précautions sont prises pour &viter la
contamination de I'environnement.

Art. 6. — Les ateliers de découpe doivent comporter au moins :

— un local pour les opérations de découpage, de désossage et de
conditionnement ;

— des locaux frigorifiques distincts suffisamment vastes pour la
conservation des viandes, avant découpe et aprés conditionne-
ment ou emballage ; -

— un local pour les opérations d’emballage lorsque ces opérations
sont effectuées dans l'atelier de découpe, & moins que les
conditions prévues i l'article 29 soient remplies.

Les locaux de travail et d’emballage des viandes sont dotés d’un
dispositif de climatisation assurant une température inféricure ou
égale i +10°C. L’humidité relative doit étre telle qu’aucune
condensation ne puisse se produire sur les viandes.

Des thermomeétres enregistreurs ou des téléthermometres enregis-
treurs sont_convenablement placés pour contrbler A tout moment la
température réclle du local de découpage ainsi que celle des locaux
de stockage. Les graphiques sont conservés pendant un mois au
moins 3 la disposition des services d’inspection.

Art. 7. — Les locaux ol I'on procéde a I'obtention, au traitement

et au stockage des viandes ainsi que les zones et couloirs dans

lesquels des viandes fraiches sont transportées doivent avoir :

a) Un sol en matériaux imperméables, faciles 3 nettoyer et &
désinfecter, imputrescibles et disposé de fagon A permettre un écou-
lement facile de Yeau. Cette eau doil &re acheminée vers des pui-
sards siphonnés et grillagés pour éviter les odeurs et évacuée selon
les dispositions réglementaires en vigueur. Toutefois, dans les
locaux frigonfiques, I'acheminement de I'eau vers des puisards
siphonnés et grillagés n’est pas exigée ; '

b) Des murs lisses, résistants et imperméables, enduits d'un revé-
tement lavable et clair jusqu'a une hauteur d’au moins devx métres
et d’au moins la hauteur de stockage dans les locaux de réfrigération
et de stockage. La ligne de jonction des murs et do sol doit étre
arrendie ou étre dotée d’une finition similaire ;

¢) Des portes, y compris les portes des locaux frigorifiques, et
des chissis de fenétres en matériaux inaliérables et, s'ils sont en
bois, recouverts sur toutes les surfaces d’un revétement lisse et
imperméable ;

d) Des matériaux d’isolation imputrescibles et inodores ;

e) Une ventilation suffisante et un dispositif efficace d’évacuation
des buées ;

£} Un éclairage suffisant, naturel et artificiel, ne modifiant pas les
couleurs ;

g) Un plafond propre et facile & maintenir propre; 3 défaut la
surface intérieure de couverture du toit doit remplir ces conditions.

Art. 8. —~ Un nombre suffisant de dispositifs pour le nettoyage et
la désinfection des mains et pour le nettoyage du matériel 4 I'eau
chaude doivent &tre installés le plus prés possible des postes de tra-
vail. Les robinets ne doivent pas pouvoir étre actionnés a la main ou
4 I'aide du bras. :

Pour le nettoyage des mains, ces installations doivent étre pour-
vues d’eau courante froide et chaude ou d'eau prémélangée d’une
température apprepriée, de produits de nertoyage et de désinfection,
ainsi que de moyens hygiéniques pour le séchage des mains a I'ex-
clusion des systemes a air chaud.

Les dispositifs destinés 2 la désinfection des outils doivent étre
pourvus d’eau 2 une température minimale de 82 °C.

Art. 9. ~ Des dispositifs appropi‘iés doivent protéger 1’établisse-
ment contre les animaux indésirables, tels qu'insectes ou rongeurs.

Art. 10. — g} Les équipements et les outils de travail doivent
ttre faciles a neitoyer et a désinfecter et faits de matiéres résistantes
4 la corresion, non susceptibles d’altérer les viandes. Les surfaces
entrant en contact avec les viandes, y compris les soudures et les
joints, doivent rester lisses. L'emploi du bois est interdit, sauf dans
les locaux ob se tronvent uniquement des viandes fraiches emballées
de maniére hygiénique.

b) Les outils et équipements destinés & la manutention des
viandes et au dépdt des récipients utilisés pour la viande doivent
étre résistants a la corrosion et satisfaire aux exigences de I'hygiéne.
La viande ovu les récipients la contenant ne doivent pas pouvoir
entrer en contact direct avec le sol ou-les murs.

¢} Les opérations de chargement et de déchargement doivent se
faire dans des aires de réception et de iriage convenablement
congues et équipées, avec du matérie]l adapté pour la manutention
hygiénique, permettant une bonne protection des viandes et leur
maintien aux températures prescrites a larticle 25 du présent armété.

d) Les viandes non destinées 4 la consommation humaine sont
placées :

— dans des récipients spéciaux, étanches, en matériaux inalté-
rables, munis d’un couvercle et d’'un systtme de fermeture
empéchant les personnes non autorisées d'y puiser ; ces viandes
sont enlevées ou détruites & la fin de chaque journée de travail ;

— ou dans un local fermant & clé.

Lorsque ces viandes sont évacuées par des conduifs, ces derniers
doivent &tre construits et installés de manigre A éviter tout risque de
contamination des viandes propres 3 la consommation.
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e} Un dispositif doit permettre d’évacuer les déchets liquides et
solides conformément aux exigences de I'hygiéne.

f) Les maténaux de conditionnement et d’emballage, lorsque ces
activités sont effectuées dans I'abattoir, sont entreposés de maniére
hygiénique dans un local spécifique.

Art. 11. — Les équipements de réfrigération doivent &tre en
mesure de maintenir les viandes aux températures internes exigées i
Iarticle 25 du présent arrété. Ces équipements doivent comporter un
systéme d’écoulement permettant I’évacuation de 1’eau de condensa-
tion d'une maniére qui ne présente aucun risque de contamination
des viandes.

Art. 12. — L’abattoir doit étre approvisionné en eau potable sous
pression et en quantité suffisante, et disposer d'une instatlation four-
nissant une quantité suffisante d’eau potable chaude.

Les conduites d’eau non potable doivent étre bien différenciées de
celles utilisées pour I'eau potable.

L’utilisation de |'eau potable est imposée pour tous les usages ;

toutefols, & titre exceptionnel, I'utilisation d’eau nen potable pour la'

production de la vapeur, la luite contre les incendies et le refroi-
dissement des équipements frigorifiques dans I"abattoir est autorisée
a condition que les conduites installées i cet effet ne permettent pas
| utitisation de cetie eau 3 d’autres fins et ne présentent aucun risque
de contamination des viandes.

Art. 13, — Les installations sont aménagées de maniére que les
opérations d’inspection puissent étre effectuées A tout moment et
d'une maniére efficace.

Art. 14, — Le personnel doit disposer d’un nombre approprié de
vestiaires dotés' de murs et de sols lisses, imperméables et lavables,
de lavabos, de douches et de cabinets d’aisance avec cuvette et
chasse d’eau, équipés de maniére A protéger les parties propres du
bitiment contre une éventuelle contamination. La ligne de jonction
des murs et du sol doit ére arrondie ou étre dotée d’une finitien
similaire.

Les cabinets d’aisances ne peuvent pas ouvnr directement sur les
locaux de travail. Les lavabos doivent étre pourvus d’eau courante
chaude et froide ou d’eau prémélangée d'une température appro-
priée, de matériels pour le nettoyage et la désinfection des mains,
ainsi que de moyens hygiéniques de séchage des mains. Les robinets
des lavabos ne doivent pas pouvoir étre actionnés 2 la main ou au
bras. De tels lavabos doivent se trouver, en nombre suffisant, 2
proximité des cabinets d’aisances,

Le personnel manipulant des animaux vivants doit disposer de
vestiaires, de lavabos et de cabinets d’aisances séparés.

CHAPITRE I
Hygiéne du personnel, des locaux et du matériel

Art. 15. — Le plus parfait état de propreté est exigé de la part du
personnel.

Le personnel manipulant des viandes fraiches, nues ou condition-
nées, ou travaillant dans des locaux ou des zones dans lesquels ces
viandes sont manipulées, emballées ou transportées doit notamment
porter dés coiffures et des chaussures propres et faciles A nettoyer,
des vétements de travail de couleur claire ou d’autres vétements de
protection.

Le personnel affecté an travail ou & la manipulation des viandes
‘fraiches est tenu de porter des vétements de travail propres au début
de chaque journée de travail et, si nécessaire, d’en changer au cours
de la journée, de se laver et de se désinfecter les mains plusieurs
-fois au cours d'une méme joumnée de iravail, ainsi qu'a chaque
reprise du travail et aprés chaque passage aux toilettes.

Les personnes qui ont été en contact avec des animaux malades
ou de la viande infectée doivent immédiatement se laver.soigneuse-
ment les mains et les bras avec de I’eau chaude, puis les désinfecter.

11 est interdit de fumer dans les locaux de travail et de steckage et
dans les autres zones et couloirs par lesquels transitent des viandes
fraiches.

Art. [6. - Aucun animal en dehors des animaux destinés 2
I'abattage ne peut pénétrer dans 1'abattoir.

La destruction des rongeurs, des insectes et de toute autre ver-
mine doit y €tre systématiquement assurée.

Art. 17. = Le matériel et les instruments utilisés pour la manipu-
lation des animaux vivants et le travail des viandes fraiches doivent
étre maintenus en bon état d’entretien et de propreté. lls doivent étre
soigneusement nettoyés et désinfectés plusieurs fois au cours d'une
méme journée de travail, ainsi qu'a la fin des opérations de la jour-
née et avant d'ére réutilisés lorsquils ont €€ souillés.

Les cages servant 3 la livraison des amimaux doivent étre
construites avec des matériaux résistants 3 la corrosion, faciles i
netioyer et 4 désinfecter. Elles doivent 8tre nettoyées et désinfectées
chaque fois qu’elles ont été vidées de leur contenu.

Les détersifs, désinfectants et substances similaires doivent étre
utilisés de maniére que I'équipement, les instruments de travail et
les viandes fraiches ne soient pas affectés ; leur utilisation doit étre
suivie d'un ringage complet & I'eau potable. Ces produits doivent
satisfaire 4 la réglementation prise en application du code de la
consommation, livre II.

Art. 18. — Les peaux et les sous-produits de I’abattage impropres
A la consommation humaine doivent étre immédiatement évacués
des locaux de travail.

Il est interdit de répandre de la sciure ou toute autre matidre ana-
logue sur le sol des locanx de travail ¢t d’entreposage des viandes
fraiches.

Art. 19. — Les locaux, les outils et le matérel de travail ne
peuvent pas étre utilisés 4 d’autres fins que le travail des viandes
fraiches de lapin ou de rongeurs gibiers d’élevage, sauf s’ils sont
nettoyés et désinfectés avant d’éwe réutilisés.

CHAPITRE 111
Hyg:ene de Uabattage et des mmpulatmns

Art. 20. -~ Seuls les animaux vivants peuvent étre introduits dans
les locaux d’abattage. Des leur intreduction dans ces locaux, les ani-
maux doivent étre abattus immédiatement aprés avoir été étourdis a
I'aide d’un procédé agréé, sauf en cas d’abattage pratiqué selon un
rite religieux.

La saignée doit étre compléte et pratiquée de telle sorte que le
sang ne puisse pas étre une cause de souillure en dehors du lieu
d’abattage.

La dépouille doit éire immédiate et complete. Toutefois, 1'ablation
des extrémités des pattes peut étre réalisée aprds le ressuyage dans
la mesure oll toutes les précautions sont prises pour éviter la conta-
mination des viandes.

Art. 21. - L’éviscération doit étre effectuée sans délai.

Les animaux abattus doivent éure ouverts de fagon que Ia cavité
abdominale et tous les viscéres pertinents puissent étre inspectés. A
cet effet, les viscéres & inspecter peuvent étre détachés ou laissés
attachés a4 la carcasse par leurs connexions nazturelles. S'ils sont
détachés, leur carcasse "d’origine doit pouvoir éwre identifiée, au
moins par lot.

Aprés I'inspection, les visceres sortis doivent étre immédiatement
séparés de la carcasse et les parties impropres 4 la consommation
humaine deivent étre immédiatement enlevées.

Les viscéres ou parties de viscéres restés dans la carcasse doivent,
i I'exception des reins, et le cas échéant du cceur, du foie, des pou-
mons et de la trachée, &tre aussitit enlevés, si possible en totalité,
dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes.

Art. 22, -
hibé.

I1 est interdit de procéder & tout enlévement ou traitement des
viandes avant la fin de I'inspection. Le vétérinaire inspecteur peut
imposer toute autre manipulation nécessitée par I’inspection.

Les -viandes consignées et les viandes déclarées impropres 2 la
consommation humaine, les peaux et les déchets doivent &tre trans-
portés dés que possible dans les locaux, installations ou récipients
prévus pour les recueillic et doivent &wre manipulés de fagon 2 hml-
ter le plus possible la contamination.

Art. 23, - Les carcasses et les abats non encore inspectés ne
doivent pas pouvoir entrer en contact avec les carcasses et abats
déja inspectés et il est interdit de procéder 2 I'enlévement, 3 la
découpe ou au traitement ultérieur de la carcasse avant la fin de
I'inspection.

Les viandes déclarées impropres 4 la consomunation humaine et
les sous-produits non comestibles ne doivent pas pouvoir entrer en
contact avec des viandes déclarées propres 4 la consommation
humaine et deivent étre placés aussitét que possible dans des Jocaux
ou récipients spéciaux, situés et congus de maniére & éviter loute
contamination d’autres viandes fraiches.

Art. 24, — A Tissue de I'inspection et de I'enlévement des vis-
céres, les viandes fraiches doivent éwre immédiatement réfrigérées
selon les régles de Phygitne, de maniére que les températures pré-
vues a l'article 25 du présent arrété soient respectées dans les délais
les plus brefs.

Art. 25. - Les viandes de lapin et de rongeurs gibiers d’€levage
réfrigérées, congelées ou surgelées doivent étre maintenues i une
température qui ne peut dépasser a aucun moment respectivement
+4°C, —12°C ou - 18°C.

A cet effet, les locaux frigorifiques doivent étre pourvus de
moyens de contrfle de cette température.

Art. 26. - L’habillage, la manipulation, le traitement ultéricur et
le transport des viandes y compris d'abats, doivent étre exécutés

Le nettoyage des viandes A I’aide d’un linge est pro-
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dans le respect de toutes les prescriptions d’hygiéne. Les viandes
emballées ou conditionnées doivent &tre entreposées dans un local
distinct de celui ol se trouvent les viandes nues.

CHaPITRE IV
Conditionnement et emballage
Art. 27. - Les viandes sont emballées dans les conditions sui-
vantes :
a) Les emballages (par exemple caisses, cartons) doivent
répondre 2 toutes les régles d’hygiéne, et notamment :
— ne pas pouvoir altérer les caractéristiques organoleptiques de la
viande ;
— ne pas pouvoir transmettre 3 la viande des substances nocives
pour la santé humaine ;
- étre d’une solidité suffisante pour assurer une protection effi-
cace des viandes aw’ cours du transport et des manipulations ;
b) lls ne dotvent pas étre réutilisés pour I'emballage des viandes,

sauf s'ils sont en matériaux résistant & la corresion, faciles A net-

toyer, et s'ils ont été au préalable nettoyés et désinfectés ;
¢} Iis ne dotvent contenir que des viandes fraiches de lapin ou de
rongeurs gibiers d’élevage.

Art. 28. — Lorsque les viandes fraiches sont conditionnées, les
conditions suivantes doivent €tre respectées :

a} Les conditionnements doivent étre transparents et incolores ou,
en cas de conditionnement transparent de couleur, étre congus de
maniére  laisser partiellement apparents les viandes ou abats condi-
tionnés. Hs ne doivent pas &ire susceptibles d’altérer les caractéris-
tiques organoleptiques de la viande ou de lui transmettre des subs-
tances nocives pour la santé humaine; ils ne peuvent pas étre
viilisés une seconde fois pour un conditionnement des viandes ;

b} Les parties de carcasses ou abats séparés de la carcasse
doivent toujours éire entourés d’une enveloppe protectrice répondant
A ces critéres et solidement fermée ;

c) Les viandes conditionnées doivent &tre emballées. Toutefois, si
le conditionnement est d'une solidité suffisante pour assurer une
protection efficace des yiandes lors du transport et des manipulation,
il n’est pas indispensable de le placer dans un deuxidme contenant ;
il n’est alors pas nécessaire qu’il soit transparent et incolore.

Art. 29. - Le conditionnement ¢t 'emballage peuvent avoir lieu
dans le méme local si 'emballage a les caractéristiques prévues
pour pouvoir &re réutilisé ou si les conditions suivantes sont rem-
plies :

a} Le local doit étre suffisamment vaste et aménagé de facon 2
assurer le caractére hygiénique des opérations ;

b) Les emballages et les conditionnements sont placés, immé-
diatement apreés leur fabrication, dans des enveloppes protectrices
hermétiques, protégées contre tout endommagement au cours du
wanspott vers Iabattoir ou Iatelier de découpe ol ils. sont entrepo-
sés dans des conditions hygiéniques dans un local spécifique ;

¢} Les locaux de stockage des matériaux d’emballage doivent ére
exempts de poussiére et de vermine ¢t étre privés de toute liaison
atmosphénique avec des locaux contenant des substances suscep-
tibles de contaminer la viande fraiche. Les emballages ne peuvent
pas &tre entreposés A méme le sol ;

d} Les emballages sont assemblés, dans des conditions hygié-
niques, avant leur introduction dans le local ;

¢) Les emballages sont introduits dans le local dans des condi-
tions hygiéniques et utilisés sans délai. Ils ne peuvent &tre manipulés
par le personnel chargé de manipuler la viande fraiche ;

 Immédiatement aprés leur conditionnement, les viandes doivent
étre placées dans les locaux de stockage prévus a cet effet.

Ant. 30. — Le responsable de I'érablissement est tenu de faire
procéder a un controle régulier de I'hygitne générale en ce qui
concerne les conditions de production dans son éablissement, y
compris par des contrdles microbiologiques.

Les contrdles doivent porter sur les outils, les installations et les
machines 2 tous les stades de la production et, si nécessaire, sur les
produits.

Le responsable de I'établissement doit étre en mesure de porter 4
la connaissance du directeur des services vétérinaires, 2 sa demande,
la nature, la péricdicité et le résultat des contrdles effectués ainsi
que, si nécessaire, le nom du laboratoire de contréle.

La nature des contrdles, leur fréquence, ainsi que les méthodes
d’échantillonnage et d’examen bactériclogique sont fixés par instruc-
tion du ministre de I'agriculture et de la péche.

Art. 31. — Le responsable de I'établissement doit mettre en place
un programme de formation du personnel permettant i ce demier de
se contormer aux conditions de production hygiénique, adaptées 4 la
structure de production.

Le vétérinaire inspecteur chargé du contrdle de I'établissement est
associé 2 la conception et & la mise en ceuvre de ce programme.

CHAPITRE ¥V
Agrément

Art. 32. - Les abattoirs et les ateliers de découpe qui répondent
aux exigences du présent titre qui les concernent sont agréés par le
ministre de Fagriculture et de la péche, sur proposition du directeur
des services véténnaires du département, pour la mise sur le marché
communautaire, selon le cas, de carcasses ou de morceaux de
découpe :

- de lapin domestique ou

- de rongeurs gibiers d’élevage.

Art. 33. - La liste des établissements agréés est publiée par avis
au Journal officiel de la République frangaise ; elle indigue leurs
numéros d’agrément ainsi que les activités et les catégories d’ani-
maux pour lesquelles ils sont agréés.

En cas de manquements i I'hygigne, le ministre de I'agriculture et
de la péche peut suspendre temporairement 1'agrément, en fixant un
délai pour remédier & ces manquements. 3’il n’est pas remédié aux
manquements constatés dans le délai fixé, 1'établissement est radié
de la liste des établissements agréés.

TITRE Ii
INSPECTION SANITAIRE

CHAPITRE I7
Suivi sanitaire des élevages

Art. 34. - Toutes les exploitations produisant des lapins ou des
rongeurs gibiers d'élevage destinés 4 la consommation humaine sont
placées sous le contréle du directeur des services vétérinaires. Une
enquéte relative A I'élat sanitaire est menée 3 intervalles réguliers
dans les exploitations concernées. Le ministére de 1"agriculiure et de
la péche (direction générale de I'alimentation) collecte et exploite
les résultats de ces inspections sanitaires.

Le lapin et le gibier d'élevage sont intégrés au plan de recherche
de résidus dans les animaux et dans les viandes fraiches,

Art. 35. ~ Sans préjudice des dispositions prévues aux articles 40
et 42 ci-dessous, lorsqu'une maladie transmissible 2 I'homme est
diagnostiquée ou quand est relevée la présence de résidus a des taux
supérieurs A ceux admis, les résultars de 1’enquéte relative au cas
considéré sont communiqués sans délai au directeur des services
vétérnaires du département d’ol provient I’animal.

Art. 36, - Compte tenu des résultats des contrdles visés a
I"article 34 ci-dessus, le ministre de Iagriculture et de la péche peut
imposer des limitations relatives A la production, & la transformation
ov a la commercialisation des viandes de lapin ou de gibier d’éle-
vage provenant des exploitations ou des territoires mis en cause par
le contréle.

CHAPITRE [1
Inspection sanmilaire ante mortem

Art. 37. - Les animanx doivent étre soumis A |’inspection ante
mortem avant leur abattage. Cette inspection anre mortem doil, en
regle générale, étre effectuée A la ferme avam I'expédition.

Dans la mesure ob I'inspection ante mortem a été effectuée 2
1'exploitation d'origine, I'inspection ante mortem A 1'abattoir peut se
limiter & la recherche de dommages causés par le transport, pour
autant que les animaux aient été examinés dans I'exploitation d’ori-
gine au cours des derniéres vingt-quatre heures et aient &€ jugés
aptes A ’abattage. En outre, leur identité doit ére démontrée lors de
leur arrivée A ’abattoir.

Si I'examen ante mortem dans I'exploitation d’origine et celui 3
I'abattoir ne sont pas effectués par le méme vétérinare inspecteur,
les animaux doivent étre accompagnés d’une attestation sanitaire
conforme au modgéle figurant & I'annexe 1.

Art. 38 - Si I'inspection ante mortem n'a pas été effectuée 2
Pexploitation d’origine, les animaux destinés & 1’abattage doivent
étre soumis A Vinspection ante mortem dans les vingt-quatre heures
suivant leur arrivée i 1'abattoir. Cet examen doit étre renouvelé
immédiatement avant I’abattage si plus de vingt-quatre heures se
sont €coulées depuis que I'inspection anfe mortem a eu lieu.

Art. 39. — L’exploitant de I’abattoir ou son représentant est tenu
de faciliter Jes opérations d’inspection sanitaire ante mortem et en
particulier toute manipulation jugée nécessaire.

Chaque animal ou chaque lot d’animaux 2 abatire doit porter une
marque d'identification permettant au service vétérinaire de détermi-
ner son origine.

Art. 40. - L’inspection ante mortem doit étre effectuée par un
vétérinaire inspecteur, conformément aux régles de I'art, dans des
conditions d’éclairage appropriées.
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L’inspection doit permettre de déterminer :

a) Si les animaux sont atteints d’une maladie transmissible 2
I’homme ou aux animaux, ou s'ils présentent des symptdémes, ou
s'ils se trouvent dans un état général permettant de craindre I’ appari-
tion d’une telle maladie ;

b) S’ils présentent des symptomes d'une maladte ou d'un trouble
de leur état général susceptible de rendre les viandes impropres 4 la
consommation humaine.

Les animaux ne peuvent pas étre abattus pour la consommation
humaine s'il est &abli qu’ils souffrent d’une affection visée aux
points a et b.

Les animaux visés au présent article doivent étre sacrifiés séparé-
ment ou aprés ['abattage de tout autre animal et leurs viandes
doivent &re éliminées d’une fagon hygiénique.

Cuaprrre 1T
Inspection sanitaire post mortem

Art. 41. - Les animaux abattus doivent étre inspectés immédiate-
ment aprés I’abattage.

L’inspection past mortem doit 8tre effectuée dans des conditions
d’éclairage approprides.

L'inspection post mortem doit comprendre :

a) L’examen visuel de 1'animal ;

b) La palpation et, si nécessaire, I'incision des poumons, du foie.
de la rate, des reins et des parties du corps qui ont subi un change-
ment ;

¢) La recherche d’anomalies de cons1stance de couleur, d'odeur
et, éveniuellement, de saveur,

d} Au besoin, des examens de laboratoire.

Ar. 42. - a) L animal doit étre déclaré totalcment impropre 4 la
consommalion si I'inspection post mortem révéle :

— des maladies transmissibles 3 I’homme ou aux animaux ;

— des tumeurs malignes ou multiples, ou des abeés multiples ou

des souillures étendues ;

— une infestation parasitaire étendue des tissus sous-cutanés ou

musculaires ;

— la présence de résidus de substances, ¥y compris les substances

2 effet pharmacologique, interdites ou en concentrations supé-
rieures aux niveaux communauiaires admis ;

— un empoisonnement ;

— des dommages élendus ou une imbibition sanguine ou sérique

étendue ;

~ des anomalies de couleur, d"odeur ou de saveur ;

— des anomalies de consistance, en particulier des edémes ou un

état émacié ; ‘

b} Les parties des animaux abattus présentant des lésions ou
contaminations localisées n"affectant pas la salubrité de Ja partie res-
tante des viandes doivent &tre déclarées impropres i la consomma-
tion humaine ;

¢} Les résultats des inspections sanitaires anfe ¢t post moriem
doivent étre enregistrés par le vétérinaire inspecteur et, si la pré-
sence d'une des maladies visées au point ¢ ou de résidus est mise
en évidence, ils doivent étre communiqués au directeur des services
vétérinaires du département d’oll proviennent les amimaux, ainsi
qu'au responsable du troupeau en cause.

CHAPITRE IV
Marquage de salubrité

Art. 43. — Les viandes reconnues propres a la consommation
humaine, préparées dans les établissements agréés selon les disposi-
tions du titre I* du présent arrété, font 'objet d'un marquage de
salubrité effectué sous la responsabilité du vétérinaire inspecteur
chargé du contrdle de 1'établissement.

A cet effet, celui-ci contrfle :

a} Le marquage de salubrité des viandes ; -

b} Les étiquettes et le matériel de conditionnement, lorsque
ceux-ci ont déja été revéws de 'estampille prévue au présem cha-
pitre.

Art. 44. - La marque de’ salubrité comporte:

a) Pour les viandes conditionnées en unités individuelles ou pour
les petits emballages :

— dans la partie supérieure, le sigle F;

— au centre, le numéro d’agrément vétérinaire de 1’abattoir ou de

I'atelier de découpe ;
" — dans la partie inférieure, le sigle C.EE..

Les caractéres doivent avoir une hauteur d'au moins 0,2 cm, pour
" les lettres comme pour les chiffres ;

b) Pour les gros emballages, un cachet de forme ovale, ayant au
moins 6,5 cin de largeur et 4,5 cm de hauteur, dans lequel figurent
les indications énumérées au point a.

Les caractéres doivent avoir une hauteur d’av moins 0,8 cm pour
les lettres et d'au moins 1 cm pour les chiffres ;

¢) Le matériel de marquage doit étre constitué d’un matériau
répondant i toutes les exigences de I'hygiéne et sur lequel les indi-
cations visées aux points a et b figurent de fagon parfaitement
lisible.

‘Art. 45. - a) Le marquage de salubrité visé aux points a et b de
I'article 44 ci-dessus doit se faire :

— sur ou, de fagon lisible, sous les enveloppes ou autres embal-

lages des carcasses emballées individuellement ;

- sur les carcasses non conditionnées individuellement, par
I'apposition d'une estampille adhésive ou plaquette métallique
utilisable seulement une fois ;

— sur ou, de fagon lisible, sous les enveloppes ou autres embal-
lages de parties de carcasses ou d’abats conditionnés en petites
quantités ;

b) Le marquage de salubrité visé au point & de l'atticle 44 ci-
dessus doit étre effectué sur les emballages globaux contenant des
carcasses, parties de carcasses ou abats marqués conformément au
point a ;

¢) Lorsqu’un marquage de salubrité est effectué sur une enve-
loppe ou un emballage :

- ¢e marquage doit étre apposé de maniére qu’il soit détruit lors

de P’ouverture de |'enveloppe ou de I'emballage, ou

— 'enveloppe ou ['emballage doivent é&tre scellés de manigre
qu’ils ne puissent pas étre réutilisés une fois ouverts.

Art. 46.
carcasses ou abats préva au point @ de
pas exigé dans les cas suivants :

1. Les lots de carcasses sont expédiés, en vue de la découpe, d’un
abattoir agréé vers un atelier de découpe agréé, ou les lots de car-
casses ou de parties de carcasses ou de ceeurs, foies sont expédiés,
en vue de leur traitement, d’un abattoir, d'un atelier de découpe ou
d’un centre de reconditionnement agréés vers un £tablissement de
préparation de viandes et de produits 4 base de viande, dans les
conditions suivantes :

a) Les grands emballages contenant les viandes fraiches portent
sur leur surface externe la marque de salubrité apposée conformé-
ment au point &, troisiéme tiret, et au point ¢ de Particle 45 ;

b) L’établissement d’expédition tient un registre dans lequel sont
inscrites la quantité, la nature et la destination des lots expédiés ;

¢) L’établissement destinataire tient un registre dans lequel sont
inscrites la quantité, la nature et la provenance des lots regus ;

d) La marque de salubrité des grands emballages est détruite lors
de 'ouverture de ces derniers dans un établissement placé sous la
surveillance d'un vétérinaire inspecteur ;

¢) Sur la surface externe du grand emballage figure clairement la
mention de I'utilisation prévue du lot, du destinataire et de son
adresse.

2. Les lots de carcasses sont expédiés d’un abattoir, d'un atelier
de découpe ou d’un centre de reconditionnement agréés vers des
restaurants, des cantines ou autres établissements de restauration col-
lective ol la viande sera soumise 2 un (traitement par la chaleur,
dans les conditions suivantes :

a) Les emballages contenant les viandes fraiches portent sur leur
surface externe la marque de salubrité apposée conformément au
point g, troisiéme tiret, et au point ¢ de I'article 45 ;

b) L'établissement d’expédition tient un registre dans lequel sont
inscrites la quantit¢, la nature et la destination des lots expédiés ;

¢) Le destinataire tient un registre dans lequel sont inscrites la
quantité, la naturc ct la provenance des lots regus ;

d) Le destinataire est soumis au contrdle des services vétérinaires
qui doivent avoir accés aux registres tenus ;

¢) Sur la surface externe du grand emballage figure clairement la
mention du destinataire, de son adresse et de I'utilisation prévue du
lot.

Art. 47. - Toute suspension de l'aprément d’un établissement
entraine le retrait immédiat par le directeur des services vétérinaires
des dispositifs d’estampillage concemés.

Art. 48, — Les frais afférents 4 la foumimre des dispositifs
d’estampillage et I'apposition des estampilles définies par le présent
arrété sont A la charge des professionnels.

- Le marquage de salubrité des carcasses, des parties de
i'article 45 ci-dessus n'est

TITRE III
TUERIES DE LAPINS

Art. 49, — Les agriculteurs ayant wne production annuelle infé-
rieure 2 10000 animaux, lapins ¢t volailles domestiques confondus,
peuvent abattre, dans leurs tueries, des lapins et des volailles domes-
tiques provenant de leurs exploitations dans la limite maximale de
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50 animaux par jour, en vue de la cession directe de leurs viandes
aux seuls consummateurs sur les lieux mémes de I'exploitation ou
sur un marché proche de I'exploitation.

Ces viandes doivent étre préparées, conservées et cédées confor-
mément aux dispositions du présent titre.

Art. 50. — Un local doit e réservé€ aux opérations d’abattage.
Ses murs sont zevétus d’un enduit lisse et imperméable sur
1,50 metre au moins de hauteur. Les raccords entre les murs et le
sol sont en gorges arrondies. Son sol doit étre imperméable, résisiant
aux chocs et présenter une pente suffisante permettant I'écoulement
des caux de lavage vers une canalisation munie 3 son dépan d’un
siphon a panier et aboutissant soit au réseau public d’assainissement
de la commune, soit, 2 défaut, 3 unec fosse €lanche. Celle-ci est
vidée aussi souvent qu’il est nécessaire, le contenu servant 3 1'épan-
dage loin des puits et des habitations, dans les conditions prévues
par la réglementation en vigueur.

Des dispositifs doivent étre installés en vue d'empécher la péné-
tration des insectes et des rongeurs dans le local d’abattage.

Un ou plusicurs récipients 3 couvercle sont réservés i la collecte
des intestins, des déchets d’abattage et des carcasses et abats qui
apparaitraient A I’exploitant impropres A la consommation.

Un ou plusieurs récipients spéciaux sont utilisés pour la collecte
du sang.

Les instruments, matériels et ustensiles nécessaires aux opérations
d’abattage doivent e réservés a ce seul usage. Ils sont nettoyés,
lavés et désinfectés, ainsi que le local d’abattage, aussi souvent que
nécessaire et dans tous les cas 2 la fin de chaque journée de travail.
Les détergents et désinfectants utilisés 3 cet effet doivent satisfaire 4
la réglementation prise en application du code de la consommation,
fivre I1.

[’ean utilisée pour les nettoyages, les lavages et pour tous les
besoins résultant des opérations d’abaitage doit étre potable.

Le personnel doit disposer d'un lavabo 2 commandes non
manuelles alimenté en eau chaude et en eau froide, de désinfectant
et d’essnic-mains A usage unique.

Art. 51. - Le sang doit &tre recueilli dans des récipients réservés
A cer usage. A aucun moment, il ne doit &tre répandu sur le sol. 11
est livié 4 I"équarrissage en méme temps que les inlestins, déchets
d’abattage, carcasses et abats non consommables. A défaut, ces
sous-produits sont utilisés en mélange avec de la chaux pour la pré-
paration de compost, dans les conditions prévies par la régle-
mentation en vigueur.

Art. 52. - Les personnes se liviant aux opérations d’abattage
doivent porter, pendant leur travail, une blouse et un tablier de cou-
teur claire, en parfait état de propreté. Elles doivent, avant le travail
et plus suuvent si besoin est, se laver les mains au savon et se bros-
ser soigneusement les ongles.

Si les opérations d’abattage sont assurées par une seule personne,
celle-ci doit se laver les maiss et se brosser les ongles aussitdt aprés
avoir effectué la dépouille, avant de procéder 3 I'éviscération.

Les lapins abattus et leurs abats sont placés avant leur vente dans
une enceinte réfrigérée.

Art. 53. - Les tueries sont recensées par le directeur des services
véténaires qui leur artribue des numéros de recensement.

Les carcasses doivent porter une bague ou une étiqueite sur
laquelle est inscrit le numéro de recensement de la tuede d’origine.

La production des weries de lapins ne peut, en aucun cas, faire
'objet de vente ambulante €n dehors d'un marché ou de vente par
correspondance, ni 8tre liveée 1 des interinédiaires en wue de leur
transformation ni A des restaurateurs.

TITRE IV

ECHANGES ET IMPORTATIONS

Art. 54. — Sans préjudice de restrictions établies pour des motifs
de police sanitaire, les viandes de lapin et de rongeurs gibiers d'éle-
vage desiinées aux échanges intracommunauniaires doivent étre ac-
compagnées d’un certificat de salubrité conforme au modéle figurant
a Pannexe 11 du présent arrété.

Art. 55. - Sans préjudice de restrictions établies pour des motifs
de police sanitaire, les viandes de lapin ou de rongeurs gibiers d’éle-
vage originaires dc pays tiers doivent avoir été préparées et inspec-
tées conformément aux dispositions de la directive (C.E.E.) n° 91-495
du conseil du 27 novembre 1990 susvisée, dans un établissement
agréé par la Commission des communautés européennes pour I'im-
portation vers la Comununauté, ou par le ministre de |"agriculiure et
de la péche pour l'importation en France de viandes fraiches de
lapin ou de rongeurs gibiers d’élevage.

1. Si elles proviennent directement d'un pays tiers, elles doivent :

a} Etre accompagnées d’'un certificat de salubrité conforme au
modgle figurant en annexe II du présent arrété ;

b) Etre soumisss 3 un conudle sanitaire dans un poste d'inspec-
tion frontalier.

2. Si elles provienpent d'un autre Eitat membre, elles doivent:

a) Etre accompagnées d'vne copie du certificat vis¢ au point 1 (a)
ci-dessus ;

b) Etre accompagnées d'une atiestation de controle documentaire
du poste d'inspection frontalier d’entrée sur le territoire de la
Communauté et étre soumises 3 un contrdle physique dans un poste
de contrdle frangais habilité, ou étre accompagnées d’une attestation
de contrdle documentaire et physique du poste d'inspection fronta-
lier d’entrée sur le temitoire de Ja Communauté,

Art. 56. — L’amété du 26 novembre 1979 relatif anx dispositions
relatives 2 la présentation des carcasses de lapins est abrogé.

Art. 57. — L'arrété du 2 aodt 1983 relatif 3 'estampiliage des
carcasses de lapins entigres ou découpées est modifié comme suit :

I. — A Panticle 1 de I'annexe 1, 1a deuxidme phrase du premier
alinéa est ainsi rédigée :

«Elle est de couleur or mat ei porte les mentions prévues a
I'article 44 de U'amrété du 19 novembre 1993, fixant les conditions
sanitaires de production el de mise sur le marché des viandes
fraiches de lapin et de rongeurs gibiers d'élevage. »

II. - A Tarticte 1* de 1'annexe I, la deuxiéme phrase du
deuxiéme alinéa est ainsi rédigée :

« Elle porte, inscrites en rouge dans un ovale 2 fond bianc ou
incolore et transparent bordé d’un (rait rouge, les mentions prévues
3 I'anticle 44 de V'amété du 19 novembre 1993 précité. »

IIl. - A Varticle 2 de I'annexe I, premier alinéa, deuxiéme tiret,
les termes: «suivi de la lettre L en majuscule » sont supprimés.

IV. — A Varticle 3 de I'annexe l la deuxiéme et derniére phrase
est suppnmee

- L'article 1= de I'annexe II est abrogé.

Art. 58. - Les dispositions du présent texte sont applicables 2
compler du 1 janvier 1994,

Toutefois, le directeur des services vétérinaires peut accorder aux
exploitants des établissements qui faisaient déja I'objet d’une imma-
triculation nationale au I= janvier 1993, s’ils en font la demande, un
délai pouvant s’étendre jusqu’au 31 décembre 1994, pour se confor-
mer aux dispositions du titre I, chapitre I, relatives aux conditions
d’aménagement et d’équipement.

Les viandes reconnues propres 2 la consommation humaine prove-
nant d’établissements bénéficiant de cette dérogation sont revétues
de la marque nationale de salubrité.

Art. 59. - Le directeur général de I’alimentation au ministére de
I'agriculture et de la péche est chargé de l'exécution du présent
arrété, qui sera publié au Journal officiel de Ia République frangaise.

Faijt 4 Paris, e 19 novembre 1993.

Pour le ministre et par délégation :
Le directeur général de 'alimentation,
J-F. GUTHMANN

ANNEXE 1
Préfecture ............

Services vétérinaires

ATTESTATION SANITAIRE

POUR LAPINS QU GIBIERS D’ELEVAGE
TRANSPORTES DE L’EXPLOITATION A L'ABATTOIR

1. — Identification des animaux

Espece animale © ... e e
Nombre d’animaux : ...
Marquage d’identification @ ... e

II. ~ Provenance des animaux

Adresse de I'exploitation de provenance : ...

Y. - Destination des animaux

Ces animaux sont transpori€s vers 1'abaltoir suivant: ...

par le moyen de transport suivant
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IV. — Attestation

Le soussigné, vétérinaire inspecteur, centifie que les animaux indi-
qués ci-dessus ont fait I'objet d’une inspection ante-mortem dans

I'exploitation susmentionnée le .......... A ........ heures et ont été
jugés sains.
Fait & .. 1€ i
(lieu) (date)

(signature et cachel du véténinaire inspecteur)

ANNEXE 11

CERTIFICAT DE SALUBRITE

RELATIF A DES VIANDES FRAICHES DE LAPIN OU DE RONGEURS
GIBIERS D'ELEVAGE (1) DESTINEES A UN ETAT MEMBRE DE
LA CEE.

Pays expedifeur : ... e s
MINISIBLE © oo m i e e et b et
Service COMPEIENT I ..o st s
. — Hentifications de viandes
Viandes de ;oo e
(espéce animale)
Nature des PIECES © .coviriieecciiciremnr s e
Nature de I'emballage : .....ocoooiivinnmcecii et e

Nombre des unités d'emballage :
Poids net:

H. - Provenance des viandes

Adresse(s) et numéro(s) d’agrément vétérinaire de I (dcs) abatlmr(s)
agréé(s) : ........

Adressc(s) et numéro(s) d'agrément vétérinaire de 1'(des) atelier(s)
de découpe agréé(s) (3) 1 s e e eenareeas

WI. - Destination des viandes
Les viandes sont expéchées de:

(Ileu d expédluon)

(pays et heu de destination)

par lc moyen de transporl suivant (2) ......

IV. — Anestation de salubrité

Le soussigné, vétérinaire officiel, certifie :

a) Que les viandes désignées ci-avant (3);
Que les emballages des viandes désignées ci-avant {3)

portent une marque prouvant que :

— les viandes proviennent d’animaux abattus dans des abattoirs

agréés (3) ;

— les viandes ont ét€ découpées dans un atelier de découpe

agré€ (3),

b) Que ces viandes sont reconnues propres 2 la consommation
humaine 3 la suite d'une inspection vétérinaire effectuée conformé-
ment 2 la directive (C.E.E.) n° 91495 du conseil du 27 novembre
1990, concemant les problémes sanitaires et de police samtalrc, rela-
tifs 2 la production ct & la mise sur le marché de vna.ndes de lapin et
de viandes de gibier d'élevage ;

¢) Que les véhicules ou engins de transport ainsi que les condi-
tions de chargement de celte expédition sont conformes aux exi-
gences de I'hygitne déﬁnles dans la directive précitée.

Fait & ...t e L8 e

{signalure el cachet du vétérinaire officiel)

(1) Viandes n'ayant subi aucun (mitement de nature 2 assurer leur
conservation ; toutefois, les viandes traitées par le froid sont A considérer
comme fraiches.

(2) Pour les wagons et les camions, indiquer le numéro d'immatricula-
tion; pour les avions, le numéro du vol; et, pour les bateaux, le nom.

(3) Biffer la mention inutile.



