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Degré et période de confidentialité : services
déconcentrés

Le Ministre de I'agriculture et de la péche
a
Mesdames et Messieurs les Préfets

A 'attention de Mesdames et Messieurs les
Directeurs départementaux des services
vétérinaires

Objet : Préparation d’'une mission d’inspection des autorités coréennes dans les

établissements d’abattage, de découpe, et d’entreposage agréés pour I'exportation de
viandes fraiches et produits a base de viande de porc et de volaille et utilisation de
nouvelles grilles pour toute nouvelle demande d’agrément en vue de I’exportation de
viandes fraiches et de produits a base de viande de porc et de volaille vers la Corée
du Sud.

Bases juridiques :

¢ Note de service DGAL/SDSSA/MCSI/N2003-8017 du 3 février 2003 relative a I'exportation
de viandes fraiches et de produits a base de viande de porc et de volailles vers la Corée du
Sud.

¢ Note de service DGAL/SDSSA/N2005-8281 du 13 décembre 2005 relative a I'exportation
de viandes fraiches de porc, de volailles, ainsi que de produits a base de ces viandes vers
la Corée du Sud.

e Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8037 du 9 février 2006 relative a I'exportation de
viandes fraiches de porc, de volailles, ainsi que de produits a base de ces viandes vers la
Corée du Sud — Listes d'établissements agréés.

e Note de service DGAL/SDSSA/MCSI/N2006-8091 du 10 avril 2006 récapitulant les
instructions relatives aux conditions d’agrément des établissements a I'exportation.

MOTS-CLES : exportation - viandes - viandes fraiches - produits & base de viandes - porc -
volailles - Corée du Sud - agrément - questionnaires - certificats sanitaires.
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Résumé :

La présente note précise quelles sont les nouvelles grilles que les services vétérinaires
doivent utiliser pour pouvoir valider la demande d’agrément d’un établissement pour exporter
vers la Corée du Sud. Elle annonce également la mission prochaine conduite par les
autorités coréennes en vue de s'assurer que les établissements déja agréés satisfont aux
exigences requises pour I'exportation de viande de porc et de volaille, et explicite les
contréles a effectuer dans ces établissements.

Destinataires

Pour exécution : Pour information :
Directeurs Départementaux des Services - Préfets
Vétérinaires - DRAF / DDAF
Experts Techniques de Second Niveau - BNEVPS
«Export» - Directeurs des Ecoles nationales vétérinaires

- Directeur assesseur de 'lENSV
- Directeur de 'INFOMA
- Office de I'Elevage
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| — Nouvelles grilles a utiliser pour toute vérification du respect des exigences
spécifigues pour I'obtention de I'agrément pour I’exportation de viandes fraiches et de
produits a base de viande de porc et de volaille vers la Corée du Sud :

Les autorités coréennes nous ont communiqué de nouvelles grilles que les services
vétérinaires doivent renseigner si un établissement souhaite pouvoir exporter (ou continuer a
exporter) des viandes vers la Corée du Sud (annexes 1 a 5). La grille correspondant aux
abattoirs de volailles est actuellement en cours de traduction et sera diffusée par une note
spécifique.

Les grilles a utiliser sont les suivantes selon les catégories d’activité de I'établissement :

Activité de I'établissement Filiere porcine Filiere volaille
Abattoir Annexe | A VENIR
Découpe Annexe Il Annexe Il
Transformation Annexe IV Annexe IV

Entrep6t (ou chambre froide de stockage) associé a
un atelier visé ci-dessus, mais stockant, méme de
maniere occasionnelle, des denrées provenant d’'un
établissement extérieur

Annexe V Annexe V

Entrep6t indépendant ou chambre froide de stockage
non contigue d'un atelier visé ci-dessus (située dans Annexe V Annexe V
un batiment distinct et séparé)

Entrep6t ou chambre froide de stockage contigué
d’'un atelier visé ci dessus et ne stockant jamais de Non concerné Non concerné
denrées provenant d’'un établissement extérieur

L'ensemble des conditions d'exportation décrites dans la note de service
DGAL/SDSSA/MCSI/N2003-8017 du 3 féevrier 2003 doit étre satisfait.

Les établissements déja agréés et ceux pour lesquels les grilles de vérification
(anciennes versions) n'ont pas été, a ce jour, transmises aux autorités coréennes doivent
tous faire lI'objet d’'une nouvelle inspection. Au cours de cette inspection, les services
vétérinaires renseigneront les nouvelles grilles, que ce soit en filiere volaille ou en filiere
porcine. Chaque grille sera transmise a la DGAL, au bureau sectoriel concerné : BMP pour
les abattoirs et ateliers de découpe, BEPT pour les établissements de transformation, BERD
pour les entrepdts frigorifiques.

BN

Vous veillerez a ce que les établissements respectent en totalité les exigences
requises pour l'agrément communautaire, et vous contrblerez de plus le respect des
exigences spécifiques a la Corée du Sud mentionnées sur les grilles jointes en annexe de la
présente note, notamment concernant le SSOP et le HACCP (un document explicatif vous
est fourni en annexe 6 de la présente note).

Dans les abattoirs de porcins, vous vous assurerez en particulier du respect des

points suivants :

- que linspection ante-mortem est bien réalisée de maniére systématique par un agent
des services vétérinaires ;

- que la chaine des abats est en totale concordance avec la chaine des carcasses ;

- que nos services vérifient régulierement les autocontroles réalisés par les opérateurs sur
les carcasses ainsi que les actions correctives mises en ceuvre lors de résultats non
satisfaisants ;




- que nos services s'assurent de la présence dans l'abattoir des listes d'éleveurs
transmises par les groupements.

Vous transmettrez a la DGAL avant le 15 juin 2007 les grilles dment renseignées en
langue francaise sous couvert et avec avis favorable du Directeur Départemental des
Services Vétérinaires. Vous transmettrez également le courrier du professionnel, en langue
francaise et anglaise, par lequel ce dernier s’engage a respecter I'ensemble des exigences
spécifiques a la Corée du Sud. Les éventuels commentaires que la DDSV aura renseignés
sur les grilles seront traduits en langue anglaise par I'Office de I'Elevage. L'ensemble de ces
éléments sera ensuite transmis, via 'ambassade de Séoul, aux autorités coréennes.




I — Préparation d'une mission d’'inspection des autorités coréennes au second
semestre 2007 :

2.1. Contexte et enjeux de la mission

Les autorités coréennes nous ont fait savoir qu’elles souhaitaient venir inspecter au
second semestre 2007 tout ou partie des établissements agréés pour I'exportation de viande
de porc et de volaille vers la Corée du Sud. Tout établissement actuellement agréé pour
I'exportation vers la Corée du Sud est donc susceptible d’étre inspecté par la délégation
coréenne.

Etant donné les enjeux économigues non négligeables de ces exportations de
viande, il importe que les établissements qui seront inspectés par les experts coréens
répondent totalement aux exigences sanitaires des autorités coréennes.

Nous ne pouvons exclure I'éventualité d'un délistement de I'ensemble des
établissements actuellement agréés si la délégation coréenne découvrait, méme sur un
nombre limité d’'établissements, des non-conformités tant vis-a-vis des exigences
communautaires que vis-a-vis des exigences coréennes. C'est pourquoi il est prévu une
revue compléte préalable de tous les établissements agréés pour exporter vers la Corée du
Sud, de fagon a s’assurer qu'ils répondent bien tous aux conditions sanitaires générales et
spécifiques qui sont exigées par les autorités coréennes. Il convient également de préciser
gue les autorités coréennes viennent juger un systeme d’inspection : I'action des services
vétérinaires sera donc aussi auditée.

2.2. Préparation de la mission par les DDSV — Modalité d’appui des ETSN

Lors de leur inspection visée au point | ci dessus, les grilles d’inspection doivent étre
complétées de la maniére la plus objective possible et I'avis favorable de la DDSV devra étre
ddment motivé.

Les ETSN (Expert Technique de Second Niveau « Export ») seront sollicités dés le
15 avril 2007 afin d'apporter le soutien nécessaire aux DDSV et d’harmoniser les
interprétations et les jugements des DDSV. Vous serez informés des contacts des ETSN
référents sur ce dossier par note dinformation spécifique. Des Vvisites
complémentaires seront ainsi réalisées par les ETSN dans tout ou partie des établissements
actuellement agréés, au vue notamment des éléments d'information que vous
communiquerez a la DGAL (bureaux sectoriels concernés) suite a vos inspections. Les
ETSN visiteront les établissements classés aujourd’hui en Il et étudieront avec vous la
possibilité d'un passage rapide (avant juin 2007) en Il. Nous étudions les modalités de
délistement des abattoirs ou ateliers de découpe classés en IV.

Je vous rappelle qu’un établissement (abattoir ou atelier de découpe) que vous auriez classé
en Il ou IV ne saurait bénéficier de I'agrément pour la Corée du Sud (cf. note de service
DGAL/SDSSA/MCSI/N2006-8091 du 10 avril 2006). S'il s'avére que certains établissements
révélent des non-conformités, que ce soit vis-a-vis des exigences communautaires ou vis-a-
vis des exigences spécifiguement coréennes, ils devront étre en mesure d'apporter les
actions correctives nécessaires dans les meilleurs délais. En tout état de cause, si un
établissement n’apporte pas les mesures correctives nécessaires avant le 1° juin 2007, son
agrément « exportation Corée du Sud» Ilui sera retiré. Ce retrait de la liste des
établissements agréés pour exporter vers la Corée du Sud sera communigué aux autorités
coréennes. Vous informerez par ailleurs les établissements qu'ils peuvent s’adresser a la
Mission d’Assistance a I'Exportation de I'Office de I'Elevage, pour bénéficier d’'un appui
technique dans le cadre de la préparation de cette mission d’inspection coréenne.




2.3. Agrément des nouveaux établissements

Il est envisagé de mettre a profit cette mission coréenne pour présenter a la
délégation les établissements candidats a I'agrément pour lesquels les services vétérinaires
auront préalablement rempli la nouvelle grille d'inspection spécifique. Je vous demande donc
de communiquer toute nouvelle demande d’agrément au bureau sectoriel concerné de la
DGAL avant le 1° juin 2007. Jinterrogerai les autorités coréennes afin de savoir si cette
procédure est envisageable.

2.4. Cas particulier des entrepots frigorifigues

Pour pouvoir exporter, les établissements ou ateliers suivants doivent obligatoirement
obtenir de la part des autorités coréennes un agrément et en conséquence remplir le
questionnaire « entrep0t » visé en I'annexe V :

e Entrep6t ou chambre froide (positive ou négative) annexée a un abattoir, a un atelier
de découpe ou a un atelier de transformation mais stockant, méme de maniére
occasionnelle, des denrées provenant d'un établissement extérieur ;

e Entrep6t indépendant ou chambre froide (positive ou négative) non contigué d'un
atelier visé ci-dessus (y compris ceux situés sur le méme site mais dans un batiment
distinct, séparé par une route, une cours, ...)

Les chambres froides (positives ou négatives) annexées a un abattoir, a un atelier de
découpe ou a un atelier de transformation, contigués de ce méme atelier (situées dans le
méme batiment) et ne stockant jamais — méme a titre exceptionnel — de produits provenant
d'un autre établissement sont considérées par les Coréens comme partie intégrante de
I'atelier agréé. Elles sont dispensées de remplir le questionnaire « entrep6t » visé en Annexe
V.

2.5. Point spécifique relatif aux abattoirs porcins et a I'origine des animaux abattus

Jattire votre attention sur le fait que les autorités coréennes exigent que les viandes
de porcs exportées vers la Corée du Sud proviennent de porcs nés et élevés en France,
dans des élevages :

- n'ayant pas connu de cas de charbon au cours des 2 dernieres années ;
- n‘ayant pas connu de cas de brucellose porcine au cours des 2 derniéres années ;
- n'ayant pas connu de cas de maladie d'Aujeszky au cours des 6 derniers mois.

A cette fin, les éleveurs doivent faire parvenir a I'abattoir une attestation d'un
vétérinaire telle que prévue par la note de service n°2003-8017 du 3 février 2003. Pour la
réalisation des contrdles sur I'approvisionnement des animaux, vous avez a votre disposition
sur lintranet de la DGAL (chemin suivant: communautaire et pays tiers / pays tiers et
accords internationaux / import-export) la liste nationale des exploitations porcines ayant
connu un cas de maladie d’Aujeszky, de charbon ou de brucellose avec les dates de
survenue des cas.

2.6. Point spécifigue relatif aux abattoirs de volailles et a l'origine des animaux
abattus

De la méme maniére, les viandes de volailles destinées a étre exportées vers la
Corée du Sud doivent provenir d’'oiseaux dont I'élevage n’est pas situé a moins de 10 km
d'un foyer de maladie de Newcastle découvert au cours des 2 derniers mois et doit étre
indemne d’un certain nombre de maladies depuis 12 mois :
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- choléra aviaire

- typhose aviaire

- pullorose

- maladie de Gumboro

- maladie de Marek

- entérite virale du canard
- hépatite virale du canard

A cette fin, les éleveurs non adhérents a un groupement doivent faire parvenir a
'abattoir une attestation d’'un vétérinaire dont un modeéle figure en annexe 7 de la présente
note. Si I'éleveur est adhérent a un groupement, celui-ci doit établir une liste positive
d’élevages « éligibles Corée du Sud » ; cette liste est établie sur la base d'attestations :

- si le vétérinaire du groupement est également le vétérinaire sanitaire de I'élevage, il
établit I'attestation conformément a I'annexe 8

- si le vétérinaire du groupement n’est pas le vétérinaire sanitaire de I'élevage, il établit
I'attestation conformément a I'annexe 8 sur la base d’'une attestation (annexe 9) délivrée
par le vétérinaire sanitaire de I'élevage.

De la méme maniére que pour les porcs, vous vous assurerez, lors de contrdles
aléatoires, que les élevages qui approvisionnent I'abattoir agréé pour I'exportation vers la
Corée du Sud respectent les exigences coréennes grace a une liste nationale disponible sur
l'intranet de la DGAL (chemin suivant : communautaire et pays tiers / pays tiers et accords
internationaux / import-export) répertoriant les derniers cas de maladies réglementées, c’est-
a-dire a déclaration obligatoire ou réputées contagieuses, avec leur date de survenue.

Vous voudrez bien me tenir informé des difficultés éventuellement rencontrées dans

I'application de cette note.

La Directrice Générale Adjointe
Monique ELOIT
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Grille abattoir animaux de boucherie
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Grille de vérification pour le statut des abattoirs de mammiferes

U QWEALE Informations générales

_l-mr

2™ (Nom de I’abattoir)

A A (Adresse)

= (Nom du propriétaire)

WY A (Date de création)

ofy mx B | B~ | M

o
X
H
A

M3 (N° d’enregistrement)

ofy

Q1Y A} (Date d’enregistrement)

2R XA Y (Date d’agrément pour I’exportation)

i

ol | dx

Q14 (Type d’activité approuvé)

%% (Espéces) :

071} Y% (autre type d’activité)

salle de désossage, établissement de transformation etc.

dd FH# ==FF (Nombre moyen d’abattages par jour)

0o tétes/espéces

A7+ =555 (Nombre d’abattages par heure)

oo tétes/espéces

dd B =% 5 (Capacité moyenne d’abattage par jour)

oo tétes/espéces

o34 HZA 9 704 (Taille et nombre des chambres froides de
stockage pour les carcasses)

(e]

oo m?/oo réfrigérateurs/espéces

- 3] 353 (Capacité de chaque réfrigérateur)

oo m?/oo carcasse/espéces

o EF A4 (Nombre d’inspecteurs) Total :
A R A2 (du gouvernement fédéral) :
- F9J A} (Vétérinaires sur site) FAF-24 (du gouvernement de I’Etat) :

3| AFA2Z (de la société) :

- =AM (Inspecteur)

A H-A < (du gouvernement fédéral) :
F4

4% (du gouvernement de I’Etat) :

B A4S (de la société) -

o E&% Y4 (Nombre d’employés)
o 2% ZA A 4/F (Jours ouvrés par semaine)
- Wo) 314/ (Nombre d’équipes par jour)
- 2P A1 /129 (Nombre d’heures travaillées par équipe)
o &7} @3} (Statut vis-a-vis d’autres pays pour 1’exportation)

71E} (Autres)

HE-ZE (Document joint)

Merci de joindre un diagramme des opérations indiquant les
CCP




1. A] A 7] Informations sur les installations

dAdWs AW & Hre H] 3L
No Point a vérifier Evaluation Commentaires
. Check Points O X Remarks

AFY, AAANVE, A9, A9d, a5, 9IS,
A% A A B i Aol B Sol Ae?

1 Y a-t-il des étables d’attente, des zones d’inspection ante-mortem, des lazarets, des
locaux d’abattage, des locaux de préparation et de désinfection des outils et du
matériel, des installations de réfrigération, des installations de manipulation des
cuirs bruts (dans le cas de dépouillement de cuirs bruts), etc. ?

AT, BARAME, 483, A44E utg2 WsAe] gla Aad A8E
AHge] M ILE S BAS D W B

b Les sols du parc d’attente des animaux, du lieu d’inspection des animaux, des
lazarets et des locaux de travail sont-ils faits de matériaux imperméables et robustes
de facon a prévenir toute glissade, et les installations d’évacuation sont-elles bien
installées ?

AR A5 FRAZ FH51] 52 39 T & JE FAA LA ALg
el SUFAN e BUE)
3 Y a-t-il des rampes de déchargement distinctes pour chacune des espéces et une
porte d’entrée permettant le contréle des personnes et des animaux dans la
stabulation ?

AFANE 7129 B52 ANTS gl Ak A4T 7HEo] B2 He 5

Y& FEAAE BRAEN?
4 Y a-t-il des installations d’approvisionnement en eau équipées d’un systéme d’eau
pour laver les corps des animaux et fournir de I’eau a boire aux animaux dans la|
stabulation ?

=53 Y=, FA 2 A AEAel= £RH JE7W?
5 La route menant a ’abattoir, le parking et les chemins d’acces entre les batiments
sont-ils correctement pavés ?

AQAete] vt He And ARE AFHL AT Jht Gol @A
6 Les sols et les murs sont-ils faits dans des matériaux robustes et sont-ils faciles
nettoyer ?

ZAd FAHL WA ARE ARESe] o] Eoly WXx|Fo] A otYshe
T3 A '}4_7‘4 3}-“— ool =AE wiE o =AI}F Hige] 24
R O LCESERESEe)

Le plafond du local d’ abattage est-il fait de matériaux imperméables de fagon a ce
que la poussiére et toute autre substance étrangére n’y restent pas collées et la
poutre est-elle assez haute pour y accrocher les corps des animaux abattus ?

AgActe A%l AL $oIHES AAAF B AFEIFAE S
o] A¥ ®I= 22052 o (HAMEAE 5405 ol
AR/ FaA712/57] $9 B34} Hol QTP
8 Y a-t-il un dispositif d’éclairage par lumiére naturelle ou artificielle facilitant le
travail et I’inspection, I’intensité de 1’éclairage devant dépasser 200 lux (plus de
540 lux au poste d’inspection des viandes) et y a-t-il un dispositif de ventilation
pour faire sortir les odeurs, les gaz nocifs ou la buée, etc. ?

AL =44, ASALY, WAAHAR FESI dAsn F2
PFENE 2FAT, MFTIE A 5 SUES B35 Yk QuE
37

9 L’abattoir est-il construit avec des installations séparées telles que des sols

d’abattage, des zones de manipulation des carcasses et des installations de

préparation des abats ? Y a-t-il un dispositif de sécurité empéchant 1’entrée des
insectes par les fenétres ? Y a-t-il un dispositif empéchant I’entrée des nuisibles,
etc. a la sortie des évacuations d’eau ?

A WRe =94x HdA 454 994 YRS wsd 5
FAEAE A=A
Y a-t-il des protections faites de matériaux sécurisés pour les éclairages dans le
local de travail de facon a ne pas contaminer la viande avec des bris de verre ?
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HAWE

Point a vérifier

4587

Evaluation

Check Points

@) X

=] 1
Commentaires
Remarks

el dAIASE 830 olde 27 vHee AME Y
AAZL A A BE 2% T 5 Q=S HQEA

Y a-t-il un systéme permettant de fournir de I’eau chaude a au moins 83 °c pour
stériliser les couteaux utilisés sur les lignes d’abattage ?

12

4YUe Eo] Bolrbe 4TE AYRIE 2UNE FALF U
FEZ A1 YRS I/ 23d FAE AAY A5 E:
BB oS MH] HREA
Les locaux de travail sont-ils construits de facon a controler 1’accés des personnes
entrant ou sortant de ces salles en dehors de I’entrée des animaux destinés &
I’abattage ? Les portes a ’entrée des locaux d’abattage posseédent-elles des rideaux
d’air ou des systémes d’ouverture automatique ou semi-automatique ?

13

A HEHE 714, 717FE A R 250 §oldtal FAo] HA e
ZHAEE A B o9} TF ol A= LA =7

Les machines et les instruments en contact avec les carcasses de viande sont fait-ils
dans des maticres anticorrosives comme [’acier inoxydable ou des matériaux de
meilleure qualité faciles a nettoyer et désinfecter ?

14

AEZ0A e UFYARE AFHYT 25 FH AT 250 2o P
Aulsh SFF Sol eI
Le sol du local de préparation et de désinfection des outils et du matériel est-il fait
de matériaux imperméables et le matériel approprié et les désinfectants nécessaires
sont-ils disponibles ?

15

AAEEEL AT A4 2 230 A o Al .3 ], 71,
Ao o] HIA|E o] JE71?

Le laboratoire est-il construit de fagon a séparer le local d’analyses du bureau de
I’inspecteur et le laboratoire est-il équipé des instruments, dispositifs et réactifs
nécessaires ?

16

HaTe EAZ HolJda AddA A= F3te WieTe ERUADS
g WA GFE PABS Q=S sfglon] Ao e WS
S ZA B o9 FEolY AEE AR FRAHYoE
RS AL FYE A 59 S-S #E F glE 27k

Le systéme d’évacuation des eaux est-il construit sous la forme d’un systeme de
drainage profond et les bouches d’évacuation s’écoulant en dehors sont-elles
équipées de puisards (des puisards en U) de facon a empécher tout retour
d’odeurs ? Le revétement des évacuations situées a I’intérieur est-il en acier
inoxydable ou en un matériau équivalent pouvant s’ouvrir par le dessus des
bouches d’évacuation et celles-ci sont-elles équipées de grilles de protection contre
les nuisibles?

17

gode A ART o] FHI AXfu go Akl 94
MAEE X AL & B8/E 5 e Bago| =
Y a-t-il un vestiaire accolé (mais séparé¢) au local de travail et y a-t-il des vestiaires

individuels permettant le dépdt des vétements et chaussures des employés ?
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HAWE

Point a vérifier

4587

Evaluation

Check Points

@) X

=] 1
Commentaires
Remarks

18

FFAL HAAY FFES FA ol Xl ARsta FAEN S} T,
BAAUE HYT FERAL WAF E- AFoz AFHE T2
A sl 04 WATF U= HFEAN?

Les toilettes sont-elles situées de maniére a ne pas avoir d’impact sur le travail de
production et sont-elles équipées d’installation de lavage et de dispositifs anti-
insectes et anti-nuisibles ? Les robinets des toilettes sont-ils installés et
fonctionnent-ils de fagon semi-automatique ou automatique afin d’empécher Ia
contamination des produits ?

19

ZAA T YIS AdE otolg S A3t d& F{do| M EE 3t

sfolmlel ¥olsh AL EAZ} wigol ¥o] Bx of == A
7

Le local de production et les locaux de réfrigération et de congélation sont-ils

équipées de rails sur poutres élevées a partir desquelles la production en ligne peut

étre exécutée ? La hauteur et les intervalles entre les poutres sont-elles ajustées de

fagon a ce que les carcasses ne touchent ni les sols ni les murs ?

20

Ao e =EAE vive SUEE ASAA G WARA Sl dx
AA e AARsZlel BEdE A7])ola A&} W 52 AT e
AR gAY P AAGNE AFoR 2A4WF dE TR
AR 5o =712

Y a-t-il une table d’inspection des viandes des carcasses et une table d’inspection
des abats sur chaque ligne sur laquelle sont accrochées des carcasses ? La taille de
table est-elle adaptée et est-elle placée au bon endroit pour permettre 1’ inspection|
de la viande des carcasses et des abats, etc. ? Y a-t-il un systéme qui permet aul
contrdleur de manipuler de fagon automatique (sans toucher la carcasse) les parties
qu'il souhaite inspecter ?

21

g E= GPIEAY ool HFguatFe] FRAAA ddat]
AAFHo JE7t? RS IF=2 53 Aol &)

Les rails sur poutres du local de production, des locaux de réfrigération et de
congélation sont-ils installés de fagon a étre reliés aux rampes de chargement pour
les véhicules de transport des viandes ? (ne s’applique qu’aux établissements
transportant des carcasses vers I’extérieur)

22

EZdde 7150l wgd AHdA FEs] B 25 = ARt Ho
AETF?

Le hall d’abattage dispose-t-il d’installations suffisantes de saignée permettant une
saignée compléte des corps des animaux suspendus ?

23

WAL ZGF <ol HXFHol WEHAIHS @QEI 3L
WA dde WEAGd WA 2 AFEFErt u 2 XH’Q =
ZHJQH A AR Hol gl

Le local de manipulation des abats est-il installé dans le local de production et est-il
reli¢ a la table d’inspection des abats ? Y a-t-il une table de préparation des abats,
un dispositif de transport des abats et des installations de lavage en acier
inoxydable dans le local de manipulation des abats ?

24

JAYEAL AATFS BT 5 I DA WHE o=
WA R £EA 10 olsph Hi Akl waEA sl A4
WA, BEA ARZ Ho] g

Le local de réfrigération/congélation est-il assez grand pour y conserver un nombre
approprié de carcasses d’animaux ? La température y est-elle maintenue en dessous
de 10°C une fois que les produits carnés y ont été placés ? Les murs du local de
réfrigération/congélation sont-ils fait de matériaux étanches et non toxiques ?

11




DR SRV 4587 D
No Point a vérifier Evaluation Commentaires
: Check Points O X Remarks

JAREAE eE2A] A5an BE A PohE LES FolE & gl
<ZAE 9Fo AAstojof 3t YFYFTHLY FAEL =RV A=
A && BA o7 A YT

25 La température du réfrigérateur/congélateur est-elle contrélable et équipée d’un
thermomeétre situé a 1’extérieur de la piéce de fagon a ce que ’opérateur puisse
vérifier la température sans ouvrir la porte ? L’espace entre les carcasses
suspendues dans le réfrigérateur/congélateur est-il suffisant pour que les carcasses
ne se touchent pas 1’une 1’autre ?

St A (total)

<A 7]F> Critéres d’évaluation
o AFEY AU x BAo] Y AS vl

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé

0 71E SAFYF - x BAHo] e BT cUHL, FEITE, BE T A
Etablissement déja agréé : si un X est attribu¢, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

2. YA #2715 Gestion sanitaire (SSOP)

gans Ae 450 oz
No Points a vérifier Evaluation Commentaires
’ Check points @) X Remarks

#IHYHGLA EDE AT AVBIE Aste] AAANBE 71FL
AT sl B N5 FAL) FYA F g
1 Le directeur responsable (ou le propriétaire de [’¢tablissement) d’un abattoir
conserve-t-il un document écrit sur les SSOP spécifiques a 1’établissement dans
I’¢établissement et les applique-t-il au travail de production des employés ?

2E Fgde AAARANEE FroE #Y AUAE FPK9
AABY7|E TS WL FAsA AR LA 7158712

2 L’ensemble des employés se conforme-t-il aux exigences des SSOP spécifiques a
I’établissement et le directeur responsable vérifie-t-il quotidiennement 1’état de la
conformité et I’enregistre-t-il dans son journal de bord ?

AARA A} AZAR ] A HdeA At AHERR] Tl A
7150] A= =712
3 Le directeur responsable prend-il les mesures adéquates pour les points indiqués

aprés l’inspection sanitaire et conserve-t-il des enregistrements de ces mesures
d’amélioration ?

12



e

0.

folr

HANE

Points a vérifier

4587

Evaluation

Check points

(0] X

Hl 2z
Commentaires
Remarks

#AYAE AN AYADL FFsel FIL) B APAFL
AAsta gle7k?

Le directeur responsable a-t-il mis en place des programmes de sensibilisation &
destination des employés lors de [’¢laboration des SSOP spécifiques &
I’établissement ?

AAAR RIS HALAE HAIFVIALEREH HE old o
Ba@sta Y7

Les enregistrements quotidien de 1’établissement relatif aux SSOP spécifiques a
I’¢établissement est-il conservé pendant une période minimum de 6 mois & compter
de la date du dernier enregistrement ?

#HAYAE FHAAMAAA AA, B, =7 S dEd AHAS
A et=71?

Le directeur responsable inspecte-t-il les installations, le matériel et les ustensiles
pour s’assurer qu’ils sont dans de bonnes conditions d’hygiéne avant leur
fonctionnement ?

A9 ANA/FA A% AP AZHE g, =75 EHe
F7AAZ] © HEel § olEZOY AHA F FHA EA9 ﬂlﬂl‘d
SE A2

Avant et apres le fonctionnement, les surfaces en contact avec la viande du matériel
et des ustensiles sont-elles dans un état tel que toute substance étrangere, telles que
de la terre, des débris de viandes, des poils ou des piéces métalliques, etc. ou des
produits chimiques dangereux comme des produits de nettoyage en ait été retirée ?

e W vy 53 94 HES g4H oz A, L9 JFUE
5 Hag Yoz A%, $uales)
La viande est-elle transportée dans des conditions d’hygiéne de facon a ce qu’elle
ne soit pas en contact avec les murs et les sols et entreposée d’une fagon appropriée
en maintenant la réfrigération ou la congélation ?

FTHY 5 AR EY3te A2 AR S0l & AP
A leur entree dans la zone de production de 1’établissement, toutes l es personnes y
compris les employés se lavent-elles les mains ?

10

e AR e AN E FQPere $Y5H ohsta 24T
Ao Zoe dA vk AE RETR
L’ensemble des employés parvient-il & ne pas sortir en portant ses tenues de
protection et parvient-il a retirer leur tablier et gants lorsqu’ils se rendent aux
toilettes pendant les opérations ?

11

HEe EAAYse AYT79de A3 IAske AN, ALl
AtgE 290l SAHE

L’accés d’autres personnes en dehors des employés ou des inspecteurs engagés sur
place a la zone d’abattage et de traitement est-il controlé ?

12

FTHEL AGAART FAE & 2 A3 A, A3 52 AF L5871
Les employés lavent-ils et désinfectent-ils parfois leurs mains, bras, gants, tabliers
et bottes pendant leur travail ?

13




e

0.

folr

HANE

Points a vérifier

4587

Evaluation

Check points

(0] X

Hl 2z
Commentaires
Remarks

A4S THYES AR E/ARRRQIER)/AALNLS 3 ZEsta FE3)
TR BH=7F?

Les employés portent-ils toujours leurs tenues de protection, bonnets (calotte de
protection) et des chaussures d’hygiéne propres au cours duur travail ?

14

7HEEY, A5AHY 2 WEAY FAete $99L 74 FRE=
TFE3 AYPE 3L, F5o] E FAPAFoR o)FH dde 29
BA87] A5t AAE P AAvLE Zoldw A4S 5 AH 2SeE
59 ANEAE HHEAN?

Les employés en charge de ’abattage, de la manipulation des carcasses et de la
transformation des abats travaillent-ils dans des zones de travail distinctes, mais
dans le cas ou ils doivent se rendre dans d’autres zones, pratiquent-ils certaines
mesures d’hygiéne comme changer de tenue de protection et de tablier et
laver/désinfecter leurs chaussures pour empécher toute contamination ?

15

FTHLEL AFY 298 FA}7] A5t FAF FA= ALE, 717, F
5 Aol A$HE =TE HolE 30 ol¥e] mAL B2 AY
257N

Les ouvriers lavent-ils et désinfectent-ils fréquemment les équipements de travail
comme les couteaux a viande, les scies a viande et d’autres équipements avec de
I’eau chauffée a 83°C ou plus ?

16

ERHAE AEE e AU EE A1F0] vetat 24 ohiare Al
=71

L’abattage et la transformation du bétail se font-ils lorsque celui-ci est suspendu ou
de fagon a n’étre pas en contact avec le sol ?

17

=4 2 A FAFo) A&o] B e Fo YEE L9 NARAE
3 A=TP?

En cas de contact de la viande avec des maticres fécales ou des contenus intestinaux|
pendant les étapes d’abattage et de transformation, une mesure corrective est-elle
prise ?

18

a7tz U AN ARE ARk FABA S U FFEA
AAZH ANEI Yom, ANAT g 7)1 =0] A 671D ol BEE T
UETF?

Des analyses de résidus d’antibiotiques sont-elles réalisées sous la forme
d’échantillonnages aléatoires prélevés sur le bétail présenté pour abattage ? Les
résultats d’analyses sont-ils conservés pendant une période d’au moins 6 mois ?

19

A&l g 7239 AsE AFHS AdEdE S g vAESHAY
AXNE lom, ArATG g 7]1Fo] HA fE ol RAHI
AE=7H?

Pour les carcasses sur lesquelles sont prélevés des échantillons de fagon aléatoire,
des analyses microbiologiques, y compris pour Salmonella spp. sont-elles
effectuées ? Les résultats d’analyses sont-ils conservés pendant une période d’aul
moins 6 mois ?

20

gol th@ A7) FAPAE AA ST 17158 FA%T JEA
Une analyse de la qualité de 1’eau est-elle réguliérement effectuée pour 1’eau utilisée
pour la production et les enregistrements concernés sont-ils conservés ?

3 A (total)

14




SECE A S ot
No Points a vérifier Evaluation Commentaires
) Check points (0] ’ X Remarks

<HA71F> Critéres d’évaluation
0 AT AT ¢ x BRo] A= FE HE

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, I’agrément ne sera pas accordé

0 71E <AFAYF - x B0l e BT sUHL, 7EITE, B T A
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

15




3. HACCP #3 Gestion du systtme HACCP

dANS
No.

HAUE

Points a vérifier

A 50
Evaluation

Check points

O

X

Hl 3z
Commentaires
Remarks

FEHAR (@R ¥ = AT AMLLFTHAHIEA
(HACCPHEZ7IEA) & AFE At ZAAAt] wAIstL FHAA
A -&-3t=7) 2

Le responsable (y compris le propriétaire de I’établissement) élabore-t-il et met-il en|
oeuvre un plan HACCP écrit et est-il en place dans 1’établissement et est-il appliqué
lors de la production ?

AEHe AGFRANN VLS Y= A0S A4 2HHAL Qo
A3 242 HACCP B EAE 7|F3ha =712

L’analyse des dangers couvre-t-elle les dangers menagant la sécurité des aliments
pertinents susceptibles de se produire au cours du processus de production et
reléve-t-elle les mesures de gestion HACCP pour chaque danger ?

CCP B CCpol W3 &A= H&sA HAHA =712
Les CCP et les limites critiques des CCP sont-ils correctement identifiés et établis ?

Zegddcepe 71402 BUHY Hu e ZUHY 7|5
#4531 e

Les CCP sont-ils réguliérement surveillés et les relevés de cette surveillance sont-ils
conserveés ?

EUgd 23 FE&FAA ojEA] HAEIA Agsta /HHER] Tl A
R REERE

Lorsque des écarts par rapport a des limites critiques sont détectés dans le cadre de
la surveillance, les mesures correctives appropriées sont-elles mises en place et les
relevés de ces activités correctives sont-ils conservés ?

EUERA AEEHE 254 T4 e VA J17Y Zxdge F Hi
AETH?

Les instruments et le matériel tels que les thermomeétres utilisés sont-ils
correctement calibrés ?

HACCP Algl tig HF2 A7|H o2 AA8tal 7]5o] #AIH I YE7?
Les activités de vérification du plan HACCP sont-elles réguliérement effectuées et
les procédures de conservation des relevés sont-clles maintenues ?

HACCP A 8-S B713 o2 ug, FAs 7|F0] FAHIL =717
Des sensibilisations ou formations au plan HACCP ont-elles lieu réguliérement et
les relevés du plan sont-ils conservés ?

HACCP Alg) tig 7|5 & FA= HH3] o] FoA| L, BE 7|52 A8 FH
IRz} 712 JQEI?

Les procédures de conservation des relevés du plan HACCP sont-elles correctement
effectuées ? Tous les relevés sont-ils signés et datés par les membres du personnel
responsables ?

16




DR R ERR ol
No Points a vérifier Evaluation Commentaires
) Check points 0] X Remarks

HACCP #7|Fe AALAE FHIF7IAYE FH HA: /1€ ol

B@sta =7
Les journaux de bord quotidiens de vérification du plan HACCP sont-ils conservés

10
pendant une période minimum de 6 mois ou plus a compter de la date du dernier

enregistrement ?

3 A (total)

<

A 71> Critéres d’évaluation
B R E I R )

0
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé
0 & SARYF : x B0 UE BT FAAL, £5F, 0G5 2
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.
o0 AALA]

Date de la vérification
o AAR 22/A /4 -
Département, fonction et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation

(1) signature

o AZAA}F 217 (Opinion de la personne ayant effectué I’évaluation) :

17



ANNEXE 2

Grille abattoir de volailles

(A VENIR)

18



ANNEXE 3

Grille ateliers de découpe

AE5EZZAI AAE
Grille de vérification pour le statut des établissements
de désossage ou de découpe

U WHALE) Informations générales

237 (Nom de I’établissement de désossage)

A A (Adresse)

25 (Nom du propriétaire)

A Y ALY (Date de création)

S AHZ (N° d’enregistrement)

of

of

Q1Y A} (Date d’enregistrement)

TFE2FLF XA Y (Date d’agrément pour I’export)

ofy

Q1 ¥ (Tache ou opération approuvée)

=3

o S (Espéces : boeuf, porc, poulet etc) :

ol

Q1 &% (Produit approuvé)

dd A7 T3 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpées par jour)

oo kg(M/T)/oo carcasse/articles

A7+ A28 58 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpées par heure)

oo kg(M/T)/oo carcasse/articles

WA/ A5 H& 2 74 (Taille de la chambre froide) :

oo m’/ oo réfrigérateurs(congélateurs)

- YA W3y, 13 B2A5E 2 A5 (Nombre de

réfrigérateurs et taille et capacité de chaque réfrigérateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo réfrigérateurs

- 334 W4, 13 RASYH 2 A5 (Nombre de
congélateurs et taille et capacité de chaque congélateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo congélateurs

ZAAH 4= (Nombre d’inspecteurs)

B B A2 (du gouvernement fédéral) :
A H-4% (du gouvernement de I’Etat) :
3JALAS5 (de la société) :

od
o F
(@]

Z 44 4= (Nombre d’employés)

297 2 A4/ (Jours ouvrés par semaine)

- D)8 4/Y (Nombre d’équipes par jour)

- 2P A|ZH/12 0] (Heures travaillées ppar équipe)

TE37F @3 (Statut vis-a-vis d’autres pays pour
I’exportation)

71} (Autres)

HE-ZE (Document joint)

Merci de joindre le diagramme des opérations indiquant les CCP

19




1. A] A 7]=Informations sur les installations

- X 3} H| 21
dHEHE A AL Points a vérifier —1_'—“,@ 13 .
. Evaluation Commentaires
No. Check Points
O X Remarks

AEY e FAUF, SFED 2 ¥ QP EH0] LA LZTE
2 EPAY ) e GFL FA ohF A=) A E Fu YEI
Les batiments de I’établissement sont-ils situés a une distance suffisante des
installations produisant des polluants tels que des effluents des élevages de
bétail, des produits chimiques ou d’autres contaminants pouvant avoir des effets
négatifs sur la sécurité des produits transformés a partir de ce bétail ?

AAF (LR AL, AL, 3L a5t AE5AE ] e
49402 2L SYV ABo|AY GESER A A4 e
EE 7Y e

L’établissement (le local de stockage des matiéres premicres, le local de
préparation des viandes, le local de conditionnement des viandes et toute autre
zone de travail nécessaire a la transformation ou au conditionnement des
produits) est-il constitué d’un seul batiment indépendant ou est-il séparé d’autres
batiments adjacents utilisés a d’autres fins par des murs, des sols, etc. ?

F4e 7 AYUEE FIYo] 3T MFATHOE FEH o
AE=7F?

La zone de production est-elle divisée par partie du travail et divisée en zone
propre et zone non propre ?

ahehe 2398 02 F A Fw BTt FH AR
Le sol du local de production est-il fait de matériaux étanches comme du béton et
est-elle équipé d’un bon systéme d’évacuation des eaux ?

g8 = WAL o] golu} 9] o] Aolx REZ JAF L 4T
AE7H?
Les surfaces intérieures des murs ou le plafond du local de production est-elle
traitée dans des conditions d’hygiéne de fagcon a ce qu’aucune matiére étrangere
comme la poussiére n’y adhére ?

Aol BAE o 58 S/AD & AE Ado] BFOIA
AE7H?
Le systéeme de ventilation a-t-il été installé de facon a ventiler de fagon|
appropriée les odeurs nauséabondes dégagées dans le local de production ?

Aol 2 59 SUHES H25 Yk Mt Hof Qb

Y a-t-il un dispositif empéchant I’entrée des souris dans le local de production ?

Ag49) AULET} 150 ollE #AE & YES & 2AAHo]
A o] e

Y a-t-il un systeme de contrdle de la température permettant de maintenir la
température a I’intérieure du local en dessous de 15°C ?

493 AR AESE AAL JAR g AA2A A7) A0 4
7] AtA 52 &% o] 7MedrR?
Le matériel en contact direct avec la viande est-il fait de matériaux étanches ? Est-
il facilement nettoyable et est-il possible du désinfecter a la vapeur chaude ou
avec des désinfectants ?

10

BE/3F A E 254 B 258 SAHAY 5 & AVE Xy
IR LT HAS =S B s op
Un thermomeétre ou un dispositif permet-il de lire la température de la chambre
froide ? La température de la chambre froide est-elle bien contr6lée et bien
maintenue ?

11

Fo gud Ul AN2A Jart fol@ FEE Ho] e
La porte est-elle faite de matériaux étanches et facilement nettoyables ?

12

A4 Re] z99% #dA Ag o9uA ¥ET 25T 5
RN SN
Y a-t-il des protections faites de matériaux sécurisés pour les éclairages dans le
local de travail de fagon a ne pas contaminer les produits carnés avec des bris de

verre ?

20




dHEH S A A Y& Points a vérifier A "1:]*33’-@ W] -
No. Check Points Evaluation Commentaires
0] X Remarks
WAETA2 AF RAsHo| FEIW
13 La capacité de la chambre froide est-elle suffisante pour stocker I’ensemble des
produits ?
3t Al (total)

<A 7]E> Critéres d’évaluation
0 AR5 2GR x B Qe A5 w5
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé

0 NE FARAT  x BHo] Uk AS $AAL, FEFY, BE T £
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, 1’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de I’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

21



2. #2715 Gestion sanitaire (SSOP)

HAWS

SRR

Evaluation

Points a vérifier
Check points

O X

Hl 3z
Commentaires
Remarks

FEHYAHB LA T3 A AR A E At AAARRE Ve
MR st ZAgetd viAsta FHL FGA A 88717
Le responsable (y compris le propriétaire de 1’établissement) de 1’établissement a
mis en place dans 1’établissement des SSOP spécifiques a 1’établissement et les
applique-t-il au travail de production des employés ?

EE TP AANARYVIES &9 #HY AT T
AABY7E SFAF-E e APt JAF LA 7)1F8=71

L’ensemble des employés se conforme-t-il aux exigences des SSOP spécifiques a
I’établissement et le responsable vérifie-t-il quotidiennement 1’état de la
conformité et I’enregistre-il dans les enregistrements ?

AR EAT AHA ds] AAsA At AHERA Tl
715 0| FAEH=7?

Pour les non-conformités relevées lors de I’inspection d’hygi¢ne, les mesures
nécessaires sont-elles prises et les relevés des mesures correctives sont-ils
conserves ?

BYAAAE AAHA AAAYE SR 2L P AYTEL
EREERERS

Le responsable forme-t-il les employés en mettant en place un programme
d’hygiéne au sein de 1’établissement ?

AAARBE 7| FAHALA= FI7IALE HEH HL: oMY o
B Q=7
Les enregistrements quotidiens de 1’établissement sur les SSOP spécifiques 3
I’établissement sont-il conservés pendant une période minimum de 6 mois &
compter de la date du dernier enregistrement ?

YA AGAANACA AA, ZH], =7 5 o A AAHAS
AAEE7P?

Le responsable vérifie-t-il si les installations, le matériel et les ustensiles sont dans
de bonnes conditions d’hygié¢ne avant leur fonctionnement ?

49 ANA/F 453 A AEHE g, =759 xde
A7IAAZ] 8 4Bl T olE-oY AFHA T #F3AH B AAL
R A2

Les surfaces en contact avec la viande du matériel et des ustensiles sont-ils dans un
état tel que toute substance étrangere comme de la terre, des débris de viande, des
poils ou des pi¢ces métalliques, etc. ou des produits chimiques nocifs comme les

agents de nettoyage en ait été retirée ?
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HAW S

BER2

Evaluation

Points a vérifier
Check points

o X

Hl 3
Commentaires
Remarks

WE v AWololdE ¥ AJt) I%e FABA FEHE AUSY
EHL AZSA FAHL Q=71

La surface de I’ensemble du matériel opérant par bande transporteuse, des tables
de travail et des autres ustensiles en contact direct avec la viande est-elle propre et
maintenue comme tel ?

FAURE W T T3 9 oHET Ao Uk YIUT
A oz A%k &=71?

Les prodults a base de viande sont-ils manipulés et transportés de fagon 3
empécher tout contact avec le sol et les murs et sont-ils stockés et transportés
d’une fagon appropriée comme dans une chambre froide (de réfrigération ou de
congélation, etc.) ?

10

THY T F4F 43 AR FEAL EE W E& AETP
L’ensemble des personnes comme les employes entrant dans le local de production
se lave-t-il les mains avant d’entrer dans le local ?

11

F9e A4Ee g AHAAE APgARes 298X ol
A5 PP 2= dA v FEE REIR
Les employés portent-ils leur tenue sanitaire lorsqu’ils passent la porte ? Pendant
le travail, portent-ils leur tablier et leurs gants lorsqu’ils se rendent aux toilettes ?

12

AT FTHLL A4S, AR, AANES Y et A3 /A
3He7)?

Les employés portent-ils toujours et gardent-ils leurs vétements de travail, leur
coiffe de protection, des chaussures propres pendant le travail des viandes ?

13

A9% AA, A, Ade] 2 WP 5 FATE 2B AFHA
%=1

Les accessoires des ouvriers tels que les montres, boucles d’oreilles et barrettes a
cheveux n’entrent pas en contact avec la viande pendant le travail.

14

TELLE FAES 2HE WA A%t FAY F FAR &, B, L,
1A 55 AF, 25871

Les employés lavent-lls et désinfectent-ils leurs mains, gants, tablier, les couteaux
et les tables de transformation aussi souvent que possible pour empécher la
contamination pendant le travail de production ?

15

452 AYSe 44Tl A5 SASE AL, ALY Age
ZYe] BAHE
L’accés du personnel autre que les inspecteurs ou les employés travaillant dans la|
zone de production est-il contr6lé ?

16

AFL 357 5 ol2d £Yo] A =T BejE L Y=
Les produits sont-ils manipulés de manicére efficace de fagon a ne pas les
corrompre avec des matériaux étrangers comme le métal, etc. ?
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BER2

- Z) 2
AHEHS = Zj LH, ° Evaluation A= .
No Points a vérifier Commentaires
’ Check points @) X Remarks

YE 459 FAY ek 355 HEF A&l 25T P
17 Le conditionnement de la viande est-il fait sans délai de facon a ne pas augmenter
la température a ceeur de la viande ?

AF 5487 2 ¥ mE LU Al

18 Le conditionnement des produits se fait-il de fagon appropriée en tenant compte de
ses caractéristiques (congélation ou réfrigération) ?

&5 g A7) 23S A 275 fFAEL e

19 Une analyse réguliére de la qualité de I’eau est-elle faite pour ’eau utilisée et
1’établissement en conserve-t-il les relevés ?

A8 AA Ex SAEo| v} vo] WA FE= HA HAS =
Les matiéres premiéres et les produits finis sont-ils chargés et stockés de fagon|

20 - . A
approprié¢e afin qu’ils n’entrent pas en contact de trop prés avec les murs et les
sols ?
HFAFS Lo EE Hds] AyHL Je

21 La température du lieu ou sont stockés les produits finis est-elle correctement

contrdlée ?

A5, AA, HAF R SAZ A FAIEA7E A EH YE7?
22 Les relevés d’inspection concernant les matiéres premicres, les produits auxiliaires,
les produits semi-finis et les produits finis sont-ils documentés ?
AELE HAE 2EE AT F U 9F Ee YAAFLE
EHeETE?
Les produits sont-ils transportés dans un véhicule frigorifique de réfrigération oul
de congélation permettant de maintenir une bonne température de stockage ?

3+ A (total)

23

<PA7]E> Critéres d’évaluation
0 ATt AEF  x #Ho] e A5 v
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé

0 71E SAFYF - x BAHo] Ye BF cUdHL, FETY, BY T A
Etablissement déja agréé : si un X est attribu¢, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation ou
de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

24



3. HACCP &8 Gestion du systtme HACCP

dH HS
No.

AANE
Points a vérifier
Checking points

4597

Evaluation

@)

X

H|z
Commetnaires
Remarks

FHH YN B LA 3= 2473 A ersHA
71EXAHACCPHEZ|EME AFE AT FgAt HAs
2191 A g3

Le responsable (y compris le propriétaire de 1’établissement) élabore-t-il et met-il
en ceuvre un plan HACCP écrit et le met-il en place dans I’établissement et
I’applique-t-il a la production ?

ANEHE AATANA BATS Q= ANE 483 BYshn o]
A3 42 HACCP BB EAE 7|F3ha =71

L’analyse des dangers couvre-t-elle les dangers menagant la sécurité des aliments
appropriés susceptibles de se produire au cours du processus de production et
reléve-t-elle les mesures de gestion du HACCP pour chacun de ces dangers ?

CCP 3 CCPol Wd 8] &A A= AAeA A J=7}?
Les CCP et les limites critiques pour les CCP sont-ils correctement identifiés et
fixés ?

Z8AFYA(CCP)L FAoz RUHY 1 9o RUEH 7|29
A H L YE=7H?

Les CCP sont-ils réguliérement surveillés et les relevés de cette surveillance sont-
ils conservés ?

EUEE 23 3 &@AA ogA HAsA At MAdEA] S A
7%l §AF 3 Y7}

Lorsque des écarts par rapport a des limites critiques sont relevés suite a cette
surveillance, les mesures correctives adaptées sont-elles mises en place et les
enregistrements pour ces activités correctives sont-ils conservés ?

EUHH AHEHE 254 53 22 714 717 =R E F H3
A7

Les instruments et le matériel tels que les thermomeétres, etc., utilisés pour la
surveillance sont-ils calibrés avec exactitude ?

HACCP A digd HFL Ar|Hez A 7|Fo] A=
AE7F?

Les activités de vérification pour le plan HACCP sont-elles effectuées
réguli¢rement et les procédures de conservation des relevés correspondantes
sont-elles conservées ?

HACCP A8 § F71F 02 uf, FAIL 7|Fo] FAHIL &7
Des sensibilisations ou formations au plan HACCP sont-elles réguli¢rement
menées et les relevés les concernant sont-ils conservés ?
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- =7 Z H
99 WE AR 397 EN
Points a vérifier Evaluation Commetnaires

Checking points Remarks
@) X

HACCP AZo] g% 718 2 fAE HAEs o|2ojAx1, BE /158
A3 @7t 715 =71
9 Les procédures de conservation des relevés pour le plan HACCP sont-clles
correctement effectuées ? L’ensemble des relevés est-il signé et daté par la
personne responsable ?

HACCP #7|&9 HALAE FF7IALE FH 4 e/lE ol
BAA =T}

10 Les enregistrements de vérification du plan HACCP est-il conservés pendant une
période d’au moins 6 mois ou plus a compter de la date du dernier
enregistrement ?

3 A (total)

<A 7]F> Critéres d’évaluation

0 NP5 LR x BA] Q= AS 5
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé
0 NE FAAYF : x BHol YE AF AL, FEF, BE 5 2

Etablissement déja agréé : si un X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

o A YA / Date de vérification :
o AAA 24/2 A/ / Département, fonction et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation
(¢1) signature

o AR} 917 (Opinion de la personne ayant effectué 1’évaluation) :
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ANNEXE 4

Grille ateliers de transformation

Grille de vérification pour le

57153 AAE

de transformation des viandes

statut des établissements

AU WEAL3) Informations générales

o 2™ (Nom de I’établissement de transformation des viandes)

o 2AA (Adresse)

-5 (Nom du propriétaire)

o
O

e
AP ALY (Date de création)
PN

o 5 AWM ST (N° d’enregistrement)

o A YA} (Date d’enregistrement)

o FEFYF AAY

(Date d’agrément pour I’export)

olv

Q1 ¥F (Tache ou opération approuvée)

o &% (Espéces) :

of

¢l E¥E (Produit approuvé)

o 949 A7 T3 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpée par jour)

oo kg(M/T)/oo carcasse/articles

o AlIZ¥F A 53 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpée par heure)

00 kg(M/T)/oo carcasse/articles

o YA/ IEA WA d A
(Taille de la chambre froide)

oo m?/ oo réfrigérateurs(congélateurs)

- 334 94, 13 nwsdy L A4S
(Nombre de réfrigérateurs; taille et capacité de chaque
réfrigérateur)

oo m?*/oo kg(M/T)/oo réfrigérateurs

O ERE R
(Nombre de congélateurs; Taille et capacité de chaque
congélateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo congélateurs

o AANFYR EE FARYAS
(Nombre d’inspecteurs ou de responsables pour le controle qualité)

o TY< 4= (Nombre d’employés)

o ZAF 2 A/F (Nombre de jours ouvrés par semaine)

- W34/ (Nombre d’équipes par jour)

- ZYA|ZH/12Y] (Nombre d’heures travaillées ppar équipe)

o FEIVI A

(Statut vis-a-vis d’autres pays pour 1’exportation)

o 71 €}k (Autres)

o AE2}E (Document joint)

merci de joindre le diagramme des opérations indiquant les
CCP
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1. A]A 7] Informations sur les installations

e

0.

fols

HAW S

Points a vérifier

EEX

Evaluation

Check points

O X

H| 3
Commentaires
Remarks

“«l AAE FAdr, B2 7|E L9 TAANLERE FAE
2 JPe 3 ohlshs AE 4A T YA
Le batlment de production est-il situé assez loin des installations d’évacuation des
eaux usées, des agents chimiques et d’autres installations produisant des
contaminants de fagon a ne pas avoir d’impact sur le travail de transformation des
viandes ?

AR (LAY, 7, 34 78 FAEY AP, 7hEdl 289
AQ3e WHE Sg" gAY de EE2 AsdFE A4l
22)(8/3 B0l glom], 948 Fe FAFL YeTh
L’établissement (le local de manipulation des matiéres premiéres, le local de
transformation des viandes, le local de conditionnement et toute autre zone de
travail nécessaire a la transformation ou au conditionnement des produits) est-il
constitué d’un seul batiment ou est-il séparé d’autres batiments adjacents utilisés &
d’autres fins par des murs, des sols, etc. ? Sont-ils maintenus dans des conditions
d’hygiéne ?

494e 7 AQaE FaH] FRTYR WPRTIoR FEHol
UE7N?

La zone de production est-il divisée par section de travail et est-elle divisée en zone
propre et zone non propre ?

e wiete 222E o2 A B et @ 9ep
Le sol est-il fait de matériaux étanches comme le béton et est-il équipé d’un bon
systéme d’évacuation des eaux ?

Z4F WEe A EY fler, rAdEo] MAsA F=F JEsHA
#YH I YUE=7?

Les surfaces intérieures des murs du local de production sont-ils faits de matériaux
étanches ? L’endroit est-il maintenu dans un bon état de propreté afin d’empécher
la prolifération des microorganismes ?

A HALE F2Tt ol AR Hof Qi A7 o AU SE7h
"oz A] ofystojof stn], R|AEo] MR FES FAsA BAYH
UE7N?
Le plafond du local de production est-il fait de matériaux facilement nettoyables ?
De la poussiére ou de la condensation tombe-t-elle du plafond ? L’endroit est-il
maintenu dans un bon état de propreté afin d’empécher la prolifération des
microorganismes ?

FAIAN A FAAAEE /AN D/FT] e BAATIE
FEAN

Le systeme de ventilation est-il installé de fagon adéquate afin d’enlever toute
odeur, tout gaz nocif, toute fumée ou vapeur généré pendant la production ?

AF = 2HALl 2 Hoj J=7H?
Y a-t-il un systéme d’éclairage appropri¢ par lumiére naturelle ou lumiére
artificielle ?

4GPl 7 59 SrHES e 5 gt Mu)7} Hof QeI

Y a-t-il une installation pour écarter les nuisibles, etc. de la zone de production ?

10

2 LS A% P FAANA R 2 H(RFAE E3)o] I
Des toilettes, sanitaires et vestiaire (y compris une installation de désinfection) sont-
ils a la disposition des ouvriers ?

11

S0Es 47 AFse Fee 499 gad AdeA W A8
/57 AR o7 A5/ 4ol 7Fs 1

Le matériel en contact dlrect avec les produits a base de bétail sont-ils faits de
matériaux hygiéniques et imperméables ? Est-il facilement nettoyable et est-il

possible du désinfecter avec de I’eau chaude, de la vapeur ou des désinfectants ?
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e
z
e

0.

folr

HAUE

Points a vérifier

4587

Evaluation

Check points

O

X

H|
Commentaires
Remarks

12

3%, 93AE 4 FARGAEelE REA EE 2EE 24 F 9t
A& AT AP L8t FAHES B

Y a-t-il un thermométre ou un dispositif permettant de lire la température de
I’installation de réfrigération et de I’installation de transformation thermique ? La
température des installations est-elle correctement contr6lée et maintenue a un
niveau optimum ?

13

4471359 AFAe 1 ANeEs 15 oldZ 49 F e
%EZ:%%/\]’SO] AR Ho] A&7 (G, 7HEAEE A Fae A9
Le local de transformation des produits transformés a base de viande est-il équipée
d’un systeme de contrdle de la température pour maintenir la température interne
en dessous de 15°C (sauf dans le cas de [D’installation de transformation|
thermique) ?

14

AzAE 2 717 A 43 A2 297k AES WANTAY
AA S A= YA o} 3H7}?
La surface des installations de production et du matériel en contact direct avec les
produits est-elle susceptible d’altérer la qualité des produits a base de viande oul
d’étre dangereux pour la santé ?

15

AAME A ZFolA Jla A7} kel Bad FH], 715 R A% T
SRR

Y a-t-il un laboratoire ? Les instruments, le matériel et les réactifs de test appropriés
sont-ils fournis pour exécuter des auto-controles ?

16

TFEAA L B3l F5 AxEH S5 vt HAs] wjx o] Y=
Les installations de transformation sont-elles disposées par ordre en tenant compte
du processus de fabrication du produit en question ?

17

o] o} Fojx|= T Aol U= FAPFLS o] & AAS= Aol H
AE7H?

Si un processus de fabrication peut- engendrer de la poussiére aéroportée, existe-il
une installation permettant de retirer cette poussicre ?

18

A= AZLLe THA FolA ol FoiAmW BaA WAAA NEE 2FIL
A7
La pesée des matiéres premicres est-elle faite dans la zone désignée a cet effet et si
nécessaire est-elle équipée d’un dispositif d’élimination de la poussicre ?

19

A2s AES JAHoE nY, el &+ = LBNLAET, 3T £5
3g4)e] A2 Hof gl
Y a-t-il des installations de stockage (entrepot, réfrigérateur ou congélateur)
permettant de stocker et de manipuler les matiéres premicres et les produits dans
des conditions d’hygiéne ?

20

494 URe =43 G4 A%0 eddx 9=s nsd
FAFAE FAEA?

Y a-t-il des protections faites de matériaux sécurisés pour les éclairages dans le
local de travail de facon a ne pas contaminer la viande avec des bris de verre ?

21

g 3sd L ERE2 AES BAT F s 5o TRV
La capacité des installations de stockage, telles que les réfrigérateurs, les
congélateurs et les entrepdts, est-elle suffisante pour stocker I’ensemble des
produits ?

3}t A (total)

(0]

<A 712> Critéres d’évaluation

Ated AP x BF0] e BF e

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé

7)€ SAFRPR  x BFo] Y= BY sUdFHL, TETD, BE T A

Etablissement déja agréé : si un X est attribu¢, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation

ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.
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2. 1 A #&2] 7] =Gestion sanitaire (SSOP)

AANE R
Points a vérifier Evaluation
Check points O X

Hl 3
Commentaires
Remarks

FYAAAHFLA 2HE AGF ARBHE st AAARA
71Ee AFE AAYs] AGETAd HAstn FALY  FAYA
A-&3e71?

Le responsable (y compris le propriétaire de 1I’établissement) d’un établissement
de viande a-t-il mis en place des SSOP écrites spécifiques a 1’établissement dans
I’établissement et les applique-t-il au travail de production des employés ?

EE 29 AAPABAIEE 2599 Bel BAAE ALY
AAY7)E £ 92 B AP AALA 713

L’ensemble des employés se conforme-t-il aux exigences des SSOP spécifiques
a I’établissement et le responsable vérifie-t-il tous les jours I’état de conformité
et ’enregistre-t-il dans les enregistrements de 1’établissement ?

ABAAZ T A HALG ] i A A At AAEA Fol
715o] FAEH =7
Pour les non-conformités relevées dans le cadre de I’inspection d’hygiéne, les
mesures nécessaires sont-elles prises et le relevé de ces mesures correctives est-
il conservé ?

BAFARE AAHY AWALE Fdete] FPAo DF AARES
ERERR
Le responsable forme-t-il les employés en mettant en place un programme
d’hygiéne dans 1I’établissement ?

AAR RIS AALAE AFVIALE FH  HE: oMYy
Basta Y7t
Les enregistrements quotidien de I’établissement pour les SSOP spécifiques 3
I’établissement est-il conservé pendant une période minimum de 6 mois &
compter de la date du dernier enregistrement ?

YA AR = FAJQAAA A, ], =7 T dE A8EAEE
A =712
Le responsable vérifie-t-il si les installations, le matériel et les ustensiles sont
dans de bonnes conditions d’hygiéne avant leur fonctionnement ?

AGANA/FA A5k AR ASHE v, =7 5o wAE 3§
WA AZ] @ HEe] F olEdoY AAA T #HA EZ] AAL
AEi171?
Les surfaces en contact avec la viande du matériel des ustensiles sont-elles dans
un état tel que toute matiére étrangére comme de la terre, des débris de viande,
des poils ou pieces métalliques, etc. ou des produits chimiques dangereux
comme les agents de nettoyage en ait été retirée ?

BE u| AulololuE U A¢ir) I8 FAEF} FEHE AUSY
EHLE ARSHA FAH L AE=7F?
La surface du matériel fonctionnant avec une bande transporteuse, des tables de
travail et des autres ustensiles en contact avec la viande est-elle maintenue dans
un état de propreté ?

FTHY 5 AR Yt AR AT S0 o &5 AP
L’ensemble des personnes comme les employés entrant dans le local de
production se lave-t-il les mains avant d’entrer dans le local ?

10

APl FPAL AR/ AL U YT FEa L 2FIE
L’ensemble des employés porte-il des tenues, des bonnets, des chaussures de
protection pendant le travail dans le local de production ?

11

AN EE AR ARAA T Ade Y FAL HEA
L’accés de personnes autres que celles autorisées par ’inspecteur ou le
propriétaire de I’établissement a la zone de production est-il controlé ?

12

AEL 357 5 ol2d o] 9X Y=F ¥ H3 Y=
Le produit est-il manipulé de maniére efficace de facon a ne pas le corrompre

avec d’autres matieres étrangéres comme le métal, etc. ?
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HANE

Points a vérifier

SRR
Evaluation

Check points

O X

Hl 2z
Commentaires
Remarks

A8 AA B GAFo] vl Hol| F A F=F A BAsHE=ETH?
Les matiéres premieres ou les produits finis sont-ils chargés et stockés d’une
fagon approprié¢e de fagon a ne pas rentrer de trop prés en contact avec les murs
ou les sols ?

14

AZAELE F71H o2 st 2ol Aol J=F A 3o
HAZWNEE FASL Y71

Les installations de fabrication sont-elles réguliérement inspectées de fagon a ce
que tout le travail puisse étre entrepris sans poser de probléme ? Les relevés
d’inspection et de maintenance sont-ils conservés ?

15

A 9 AY7I=e] BE AR du/EW/AE dE 9R FE
BAAFE FAsta, o8 HIF7IALEZRY HA 67 dold Bt
QL7
Des relevés sont-ils conservés pour le dépot, le retrait et 1’utilisation en
production des matiéres premicres dans le cadre de la production et du travail ?
Ces relevés sont-ils conservés pendant une période minimum de 6 mois &
compter de la date du dernier enregistrement ?

16

|50l A 7] SAAAE A 2715 FA 8k e
Une analyse de la qualité de 1’eau est-elle régulierement effectué¢e pour 1’eau
utilisée et les relevés de cette analyse sont-ils conservés ?

17

AE, AAGEAA 23D WHAF R SGAFLS BF9]| TR B
AFe EA w2t 43 228 A =71
Les matiéres premiéres, les autres produits (y compris les auxiliaires de
production), les produits semi-finis et les produits finis sont-ils manipulés de
facon clairement distincte les uns des autres ? La température de stockage des
produits est-elle maintenue d’une fagon cohérente compte tenu des spécificités
de chaque produit ?

18

DR, AA, HAF 2 GAFA A AAZISA 7L A= dE=71?
Y a-t-il des relevés d’inspection pour les matiéres premieres, les autres
fournitures, les produits semi-finis et les produits finis ?

19

AFee PG 58 AT F 9t U B: IINPoE

Le produit est-il transporté dans un véhicule disposant de compartiments de
réfrigération ou de congélation qui permettent de maintenir correctement la
température des produits pendant le transport ?

20

ZAA e 2:=9 Y7l HASHA AL =712
La température et I’intensité de I’éclairage dans le local de production sont-elles
correctement maintenues ?

21

FEE AR TS A3 #dEH e
Le processus de transformation ou de fabrication de chaque produit est-il
correctement controlé ?
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AANE GRR

Evaluation

Points a vérifier
Check points (@)

X

Hl 2z
Commentaires
Remarks

22

Ul ASAYUNN AFELY FOE 5T A wALFL
Y] Astel NAZ EE GATE ZIAL ANH EE & 5L
A2 /2% DA
Lorsque les employés passent du local de manipulation des mati¢res premicres
une salle de travail pour des produits transformés, changent-ils leur tenue de
protection ou leur tablier et lavent-ils et désinfectent-ils leurs mains et
chaussures afin d’empécher toute contamination croisée ?

23

AAEAE Fo2 AFdd HEIFS A7 de FAPA] A
ZX7F FH3 A2 Y=7?
Lorsqu’un employé corrompt la salubrit¢ des produits compte tenu de sa
maladie, etc., des mesures appropriées sont-elles prises ?

24

dE9 AF AMHrtE Tl AHEHE 717 B &7 TEEA T
23 deEa J=7P?

Le matériel et les ustensiles utilisés pour la manipulation et la transformation des
produits et de matiéres premicres sont-ils distinctement marqués et sont-ils
toujours dans un état de propreté ?

3+ A (total)

<A 71F> Criteres d’évaluation

AR5 AR x BAo] = AS 5

o}
Etablissement demandant son premler agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé
0 NE FARAT 1 x BHo] Q& AS AL, FEFY, BE T £
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.
3. HACCP #2] Gestion du systtme HACCP
ol A0S R H) 31
HS Points a vérifier Hyaluation Commentaires
No. Check points (@] X Remarks

YA F A 23HE A9H A 2T H RSN
(HACCP#E]7|ZA]) & A52 A st 2redAete] v X3k 2 A]
#8371

1
Le responsable (y compris le propriétaire de 1’établissement) établit-il et met-il en|
oeuvre un plan HACCP écrit et le met-il en place dans 1’établissement et 1’applique-
t-il & la production ?
AANEAE AR BATF A= ANE HPH 2Atn gon
A4 EE HACCP B EAE 7| F3taL =712

2 L’analyse des dangers couvre-t-elle les risques menagant la sécurité des aliments
appropriés et enregistre-elle les mesures de gestion HACCP pour chacun de ces
dangers ?

;| CCP R CCPol ti3t 58 FAX = AAsA A HA Q=71
Les CCP et les limites critiques pour les CCP sont-ils clairement identifiés et fixés ?
se#FH(CCp)2 F71Hes EUEY Hi jlon EYEY 7|50

PR SRR

Les CCP sont-ils réguliérement surveillés et les relevés de cette surveillance sont-ils
conserveés ?
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2Ued 23 61%‘5174]74 o|gA| HAstA Az stn MAFEA Tl gk
7S] FAH L YT

5 Lorsque des écarts par rapport a des limites critiques sont détectés suite a une

surveillance, les mesures appropriées sont-elles prises et les relevés de ces activités

correctives sont-ils conservés ?

EUERA AMgHE 254 T3 22 V1A 7179 A=dEE 2 H3
=

Les instruments et le matériel tels que les thermométres utilisés pour la surveillance
sont-ils calibrés avec exactitude ?

HACCP A go g AL A7 H o2 AL 7] 5] FAHaL Jle7P?
7 Les activités de vérification pour le plan HACCP sont-elles réguliérement effectuées
et les procédures de vérification des relevés pour ces activités sont-ils conservés ?

HACCP A8S 71322 ag, FAst 7|F0] FAHIL =712
8 Des sensibilisations et formations au plan HACCP sont-elles réguliérement menées et
les relevés les concernant sont-ils conservés ?

HACCP A8 B3 715 & {2 = HA3] o] FoA 1L, BE 7|52 A3}
@A} 125 1 YTk

9 Les procédures de conservation des relevés pour le plan HACCP sont-elles
correctement effectuées ? L’ensemble des relevés est-il signé et daté par le
responsable ?

HACCP #E7IES HALIAE HF7IAL=E FEH  HE o/E o
RS Q=7

10 Les enregistrements quotidien de vérification pour le plan HACCP est-il conservé
pendant une période minimum de 6 mois ou plus a compter de la date du dernier
enregistrement ?

3 Al (Total)

<A 712> Critéres d’évaluation

0 A5 AYF : x BRo] = A5 %5
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé
o NE FANYF : x RO ' AF FAAL, 55, 1Y 5 £

Etablissement déja agréé : siun X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation ou
de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

o AHYA] /  Date de vérification :
0 AR 2%/A /4
Département, fonction, et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation

(21) signature

o 7 A 2] 71 (Opinion de la personne ayant effectué ’évaluation) :
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ANNEXE 5

Grille entrep6ts frigorifiques

SAE HAF AR
Grilles de vérification pour le statut des entrepots frigorifiques
de denrées animales

Y HFALE Informations générales

o 2% (Nom de 1’établissement)

o 2A)A] (Adresse)

o &5 (Nom du propriétaire)

o ALY (Date de création)

o 5 AME (Numéro d’enregistrement)

o 1Y A} (Date d’enregistrement)

0 £EHYY ARY

(Date d’agrément pour 1’export)

ojv

ol

-

Y (Opération ou tiche approuvée)

PN
o<

=& (Produit approuvé)

o ¥R/4EH WA g Ay

(Taille et nombre des chambres froides)

oo m2/ oo chambres froides positives (négatives)

- 9gA WA, 13 wasd L A4S
(Nombre, taille et capacit¢ de chaque chambre froide

positives)

oo m*/oo kg(M/T)/oo chambres froides positives

- 33N 9,19 nEsY L AS
(Nombre, taille et capacit¢ de chaque chambre froide
négative)

oo m*/oo kg(M/T)/oo chambres froides négatives

o F9 Y =(Nombre d’employés)

o #ERYY ARY

(Date d’agrément pour 1’export)

o 7€} Autres)
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1 A]A 7] Informations sur les installations

HANE
Points a vérifier
Check points

AR45
Evaluation

O X

H| 3
Commentaires
Remarks

AL 549 AEY UE SR ARSHE AAF £ EH
AE7N?

L’établissement d’entreposage frigorifique est-il distinct et séparé des autres
batiments ou installations autres que ceux de production ?

A e A3, ¥Edud, d¥sd E W dow FZe
AL £ BE TEEH A&7

Y a-t-il une rampe de chargement ou de déchargement, une salle de pré-
congélation, de congélation et de refroidissement dans [ établissement
d’entreposage frigorifique ? Sont-ils bien distincts et séparés les uns des
autres ?

4949 e ZAAE 502 YA Hof glov], Bo] ael ALk
F717F A =5 FEHL YN

Le sol du local de stockage est-il fait de matériaux imperméables comme le
béton et entretenu de manicre efficace de fagon a ce qu’il n’y ait ni eau
stagnante ni humidité excessive ?

WEeud, dsd 2 dFELE 2xxFHe] rbedta & EA
ol IE LEF do} & & ' 2EAV} & Fo AX = AE}?

Y a-t-il un thermométre ou un dispositif capable de lire la température sans
ouvrir les portes du pré-congélateur, du congélateur et du réfrigérateur ?

AG9gE A 59 EUES H& & A= BF/FA Ade] Hol
AE7H?

Des dispositifs anti-insectes et anti-nuisibles sont-ils installés de fagon a
empécher I’entrée de nuisibles, etc. dans les entrepoéts frigorifiques ?

APl BASRE AR/FAA2/ET]) 5 WAL F UE
MRS ZEFa JEIR?

Un systéme efficace de ventilation est-il installé pour enlever toute odeur
nauséabonde, gaz nocif, vapeur, etc. produit dans la chambre froide ?

ZrQgete A AbgsteE 71T R 7], 2T FAE FHH HEFHE
PR AR U5 AR2A A7) 390 F/a%o| s
Le matériel, les ustensiles et les conditionnements en contact direct avec la
viande sont-ils faits de matériaux sanitaires et étanches ? Sont-ils facilement
nettoyables et est-il possible de les stériliser ou de les désinfecter ?

AL gl FFS FA F= X AAL oH WS/ A
A7k o] Q7

Les vestiaires sont-ils situés de facon a ne pas avoir d’impact sur les conditions
d’hygiéne de la chambre froide ? Un dispositif empéchant 1’entrée des insectes
et des souris est-il installé ?

g 33 AL AF BLisHo| FEIP
Les installations frigorifiques (réfrigérateurs et congélateurs) sont-elles assez
grandes pour stocker I’ensemble des produits ?

3}t A (total)
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SERES AANE R W) 1L
No Points a vérifier Evaluation Commentaires
’ Check points (@] ‘ X Remarks
<A 712> Critéres d’évaluation
0 A 24 x #Fo] = 45 ved
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé
0 7€ U  x BAo] U= A F UL, TETY, Y T £A

Etablissement déja agréé : si un X est attribué, 1’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

2. YA #2715 Gestion sanitaire (SSOP)

Qa3 SRR A} gk
AHS B 8 SRt Evaluation -
N° Points a verlﬁer Commentaires
Check points (0] X Remarks
AFe 44 met AdsA 2271 A Ha et
1 La température est-elle correctement contrélée en tenant compte des
spécificités des produits ?
g AFol FHAF WAH JYAY, FE7IF] FHE AFE
9 Bk e
Des produits endommagés sont-ils restés dans les entrepdts frigorifiques ainsi
que des produits dont la date limite de vente est dépassée ?
3 UL B ARSI F4& R AAHL J=71

Les entrepdts frigorifiques sont-ils maintenus propres a tout moment ?
FAEL ¥ upt 53 24 ohES qNHoE Susty YU
5 A4 P oR A e ek

4 La viande est-elle manipulée et transportée d’une facon appropriée empéchant
qu’elle n’entre en contact avec les sols et les murs et est-elle stockée et
transportée dans des conditions adéquates comme dans des compartiments de
refroidissement ou de congélation ?

#AAARHQGLR T 49T IARIE 9iste] AR
NN1Ee AFE AAS FFAL HAst FAL FAGA
5 Aeserl

Le directeur responsable (y compris le propriétaire de I’établissement) de
I’établissement conserve-t-il un plan d’hygiéne et des procédures écrites
spécifiques a I’établissement et les applique-t-il au travail de production ?
AFewe A4 L8 AT & Y= 3% Tt PIABOE
DNE R K

6 Les produits sont-ils transportés dans un véhicule possédant un compartiment
de congélation ou de refroidissement capable de maintenir correctement la
température pendant le transport ?

BAAD7|EME ZH HIA st =7

7 L’établissement a-t-il mis en place un plan d’hygiéne et des procédures écrites
pour le stockage des produits ?

3L Al (Total)

<HAA7]1Z> Critéres d’évaluation

0 A A x #AHo) Qe B¢ v
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, I’agrément ne sera pas accordé
0 71E AFAYF  x BAH0) Y= BF sUdHL, FETD, EE T A

Etablissement déja agréé : si un X est attribu¢, 1’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de I’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

36



o AALA :
Date de vérification

0 BAA ad/A /8
Département, fonction et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation

(?1) signature

o AR} 217 (Opinion de la personne ayant effectué I’évaluation) :
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ANNEXE 6

Note d’information sur le plan SSOP et le plan HACCP pour les établissements
sollicitant un agrément export vers la COREE

LE PLAN D'HYGIENE GENERALE ("S.S.0.P.")

L'hygiene permet de maintenir ou de restaurer un état de propreté et contribue a la
prévention des toxi-infections alimentaires. Le S.S.O.P., préalable a la réduction des
pathogénes et a l'application du systéme H.A.C.C.P., impose aux chefs d'entreprise d'étre
responsables du développement, de I'application, de la révision et de la documentation du
S.S.0.P. destiné a prévenir la contamination directe et l'altération des produits, ainsi que
I'application des actions correctives en cas d'apparition de ces problémes.

Ces recommandations sont destinées aux établissements d'abattage et/ou de
transformation des viandes d'animaux de boucherie et de volailles, aux importateurs et aux
entrepdts. Les services d'inspection évaluent la capacité réelle des entreprises a prévenir et
a corriger la contamination directe et l'altération des denrées par une vérification directe. lls
doivent ainsi s'assurer que les cing exigences du S.S.0.P. sont appliquées.

1. Les cing exigences du “ S.S.0O.P.” pour I’entreprise :

Les cing exigences du systéme sont : un plan des procédures quotidiennes avant et
pendant la production, un plan S.S.0.P. daté et signé par un cadre, l'identification dans le
plan des procédures préalables a la reprise du travail, l'identification des responsables de la
mise en ceuvre du plan S.S.O.P., I'enregistrement quotidien prouvant I'exécution du plan et
incluant les actions correctives.

1) L'établissement posséde un plan écrit décrivant :

- les procédures quotidiennes (procédures d'hygiéne préalables a la production
d'une part, procédures réalisées pendant la production d'autre part) et la
fréquence a laquelle elles sont conduites pour prévenir la contamination directe
et l'altération des produits. Elles comprennent au minimum le nettoyage des
surfaces des installations, des équipements et des ustensiles en contact avec les
aliments.

- Ce plan S.S.O.P. doit étre daté et signé par un cadre qui a autorité sur
I'ensemble du site (directeur de production) ou un dirigeant de I'entreprise, lors
de sa mise en place et lors de toute modification.

2) L'établissement tient a jour des enregistrements journaliers incluant les actions correctives
prises qui prouvent I'exécution des procédures sanitaires, mises en avant dans le plan
S.S.0.P..

3) Le plan S.S.0.P. identifie les personnes responsables de la mise en place, de la
vérification I'évaluation et de la révision des activités sanitaires journaliéres, par leur
fonction plutét que par leur nom.

4) Les actions correctives comportent obligatoirement les informations relatives au devenir
du produit, au retour a des conditions d’hygiéne satisfaisantes, et aux mesures destinées
a empécher la récurrence de la non conformité.
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5) Les enregistrements peuvent étre informatisés si les inspecteurs ont accés a une copie
sur papier. lls doivent étre tenus a jour sur les six derniers mois et étre conservés au
moins 48 heures sur le site. Ensuite ils peuvent étre archivés dans un lieu extérieur a
I'entreprise tout en restant consultables sous 24 heures sur demande des inspecteurs.
Pour mémoire, un rapport des autorités nationales ou locales doit certifier ou attester de la
potabilité de l'eau utilisée par I'établissement et étre disponible a la demande des
inspecteurs coréens.

2. Conséguences d'une mauvaise application des exigences réglementaires du
S.S.0.P.

» Lorsqu'une (ou plusieurs) exigence(s) n'est (ne sont) pas établie(s), la personne de
I'établissement responsable de la procédure doit :

- identifier I'équipement, les ustensiles, les piéces et les locaux non conformes,

- identifier toutes les possibilités d'altération des produits alimentaires,

- remplir les enregistrements démontrant les non-conformités rencontrées,

- indiquer les actions correctives opérées, décrites dans les fiches d'actions correctives et
attestées par des enregistrements paraphés et datés.

> les appendices 1 et 3 de la présente note d’information donne une liste non exhaustive de
non conformité au S.S.O.P.

Si de graves non-conformités sont rencontrées, l'agrément Corée peut étre
suspendu.

En effet, cet agrément ne sera octroyé ou conservé que si I'ensemble des
exigences est mis en ceuvre au jour donné. Aucun agrément provisoire ne sera accordé.

Le nouveau systéme communautaire d'agrément peut étre considéré comme
équivalent au S.S.O.P.. Toutefois, il convient de souligner que I'application du systéme
communautaire manque souvent de formalisme (documentation systématique des
procédures et gestion des non-conformités). En conséquence, si I’opérateur a mis a jour
son dossier d’agrément conformément a I'arrété du 8 aolt 2006, il doit satisfaire a ces
exigences en termes de SSOP.

LE PLAN HA.C.C.P.

Cette partie ne saurait se substituer a la note de service DGAL/SDSSA /N2006—-8138
du 7 juin 2006 relative a I'inspection du plan HACCP dans le cadre du contrble officiel du
plan de maitrise sanitaire d’'un établissement du secteur alimentaire, hors production
primaire. Elle apporte simplement quelques lignes directrices simples qui sont les points
d’exigences des experts américains et pourraient donc aussi étre les points d’exigences des
experts coréens.

La mise en place d’'un plan S.S.0.P. et de bonnes pratiques d’hygiéne générale sont
des préalables indispensables a la mise en place d'un systeme H.A.C.C.P. crédible.
L'entreprise est responsable des produits transformés et vendus. lls doivent étre sains, hon
altérés, proprement étiquetés et emballés. Les inspecteurs vérifient I'efficacité des contrbles
des procédés mis en place par I'exploitant assurant la sécurité alimentaire et la satisfaction
des exigences réglementaires.

Le plan H.A.C.C.P., obligatoire, doit respecter les 7 principes du Codex alimentarius :
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0. Etape préliminaire : engagement écrit de la direction de I'entreprise en faveur d’une telle
démarche, formation de I'équipe pluridisciplinaire, description du produit, de sa
distribution, des ingrédients et matiéres premieres, de son emploi, puis élaboration du
diagramme de fabrication, satisfaction des exigences réglementaires pour les procédures
d'hygiene générale ;

Analyse des dangers, définition des mesures préventives ;

2. ldentification des points critiques pour la maitrise en s'aidant de l'arbre de décision du
codex alimentarius ;

3. Etablissement des limites critiques pour chaque point critique identifié ;

4. Surveillance des points critiques par des procédures de contrdle (fréquence, personnel
expérimenté pour enregistrer correctement les résultats) ;

5. Définition des actions correctives a appliquer lors de déviation des résultats par rapport
aux limites critiques, comprenant la destination des produits non conformes et la
correction des causes ;

6. Etablissement des procédures darchivage du systtme H.A.C.C.P., qui seront
développées et mises a jour périodiquement ;

7. Vérification périodique de I'application correcte du systéme H.A.C.C.P. mis en place, et si
besoin modification.

=

1. L'analyse de dangers

Elle doit étre conduite dans chaque établissement afin de déterminer les dangers
pour la sécurité des aliments pouvant apparaitre lors du processus de production et
d'identifier les mesures préventives que l|'établissement peut appliquer pour contrdler ces
dangers. Aux différentes étapes peuvent survenir des dangers, qui sont d'ordre biologique
(bactéries pathogénes, zoonoses, parasites, toxines naturelles), d'ordre chimique
(pesticides, résidus médicamenteux, altérations, additifs alimentaires non réglementaires) ou
d'ordre physique (corps étrangers).

Le plan H.A.C.C.P. s'applique a chaque produit préparé dans I'établissement agréé et
appartenant a l'une des catégories visées par la réglementation : les carcasses (toutes
espéces), les denrées crues hachées ou non hachées, les conserves, les produits traités ou
non par la chaleur, cuits totalement ou partiellement, quelle que soit leur durée de vie plus ou
moins longue.

Les dangers retenus dans le plan HACCP de [I'entreprise doivent étre listés
précisément dans le dossier.

2. Le plan H.A.C.C.P. contient au minimum

- laliste des dangers identifiés et contrélés pour chaque procédé ;

- la liste des points critigues pour chaque danger identifié dans I'établissement ou qui peut
étre introduit par I'environnement extérieur a I'établissement (danger apparaissant avant,
pendant ou apreés I'entrée dans I'établissement) ;

- laliste des limites critiques de chaque point critique ;

- la liste des procédures et la fréquence avec laquelle elles doivent étre appliquées. Elles

permettent de surveiller chaque point critique en s'assurant de la conformité des limites

critiques ;

- la liste des actions correctives correctement décrites. Elles répondent a toute déviation
des limites critiques d'un point critique ;

- le systeme d'enregistrement documentant la surveillance des points critiques. Les
enregistrements doivent contenir les valeurs réelles et les observations obtenues durant
la surveillance.

Remarque : Il convient de préciser qu’'au niveau de I'abattoir, certaines étapes peuvent étre
gualifiées de PRPo (Programme Prérequis Opérationnel selon la terminologie de la norme
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ISO 22 000). Ces étapes telles que I'éviscération par exemple nécessitent une surveillance
adaptée et un suivi des non conformités relevées.

Le responsable de I'établissement doit dater et signer le plan initial, lors de toute
modification, et annuellement a chaque réévaluation.

3. Les actions correctives

Le plan H.A.C.C.P. décrit les actions correctives a prendre lors de déviation des
limites critiques et désigne un responsable qui s'assure de I'élimination de la cause, de la
remise sous contrble du point critique, de l'application de mesures visant a prévenir sa
réapparition et du retrait de la consommation des produits altérés.

Si une action corrective n'a pas été prévue lors d'une déviation de la limite critique ou
si un danger imprévu apparait, |'établissement doit retirer les produits non conformes. Il
examine leur acceptabilité pour la distribution, modifie son plan H.A.C.C.P. suivant le danger
survenu, enregistre les actions correctives prises, vérifie leur application et leur archivage.

4. Les validations, les vérifications continues et les réévaluations du plan
H.A.C.C.P. ou de lI'analyse des dangers

Chaque établissement doit valider la capacité du plan H.A.C.C.P. a gérer les dangers
identifiés et vérifier son application effective. A la premiére validation, I'établissement teste
les limites critiques appliquées aux points critiques, archive les procédures et les actions
correctives.

Les vérifications continues comprennent entre autres, le calibrage des instruments de
surveillance du procédé de fabrication, les observations directes des activités de surveillance
et des actions correctives, I'examen des enregistrements générés et leur mise a jour.

La réévaluation du plan H.A.C.C.P. ou de l'analyse des dangers doit étre réalisée
annuellement ou lors de changements par une personne expérimentée. Des madifications
concernant des matieres premieres, la formulation de produit, la méthode d'abattage ou de
transformation, le volume de production, I'organisation du personnel, le conditionnement, la
distribution des produits finis, l'utilisation attendue ou la consommation peuvent affecter
l'analyse de risque. Le plan doit étre modifié dés qu'un examen révele la non satisfaction
d'une exigence.

5. Les enregistrements

L'établissement doit mettre a jour les enregistrements suivants :

- l'analyse écrite des dangers, incluant toute documentation a I'appui ;

- le plan H.A.C.C.P. écrit, incluant les documents décisionnels associés a la sélection d'un
point critique ou des limites critiques, les documents de la surveillance et de la vérification
des procédures sélectionnées, les fréquences de celles-ci ;

- l'enregistrement de la surveillance des points critiques et de leur limite critique (temps,
températures, autres valeurs quantifiables), le calibrage des instruments de surveillance
du procédé, les actions correctives, la vérification des procédures et des résultats,
l'identité et le nom du produit, le lot de production. Tout enregistrement est daté.

Le registre doit étre tenu régulierement a jour. L'employé réalisant la saisie de
l'information ne doit pas oublier de dater ses saisies ainsi que d'apposer sa signature ou son
paraphe.

Les enregistrements peuvent étre mis a jour par informatique si des contrbles
appropriés sont effectués pour s'assurer de l'intégrité des données informatiques et de leurs
signatures. lls sont archivés sur une période d'au moins 5 ans pour les denrées congelées,
et de 6 mois minimum a compter de la date de livraison pour les denrées périssables.
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APPENDICE 1 : LISTE DE NON-CONFORMITES

AU PLAN D’HYGIENE GENERALE S.S.0.P.

(liste non exhaustive)

Conception et entretien des locaux

- Portes ne fermant pas hermétiquement permettant 1’entrée de poussiéres, d’insectes ou de saletés
- Trous au plafond ou dans les fenétres permettant 1I’entrée de poussiéres, d’insectes ou de saletés
- Rouille ou peinture écaillée dans les zones ou sont manipulées des denrées destinées a la
consommation humaine
- Moisissures aux murs
Equipement et hygiéne générale

- Les systémes d’écoulement doivent notamment étre concus de manicére a empécher tout reflux du

circuit d’eaux usées vers le circuit d’alimentation en eau (les clapets anti-retour sont considérés

comme un moyen ad hoc de répondre a ces exigences ). Ils doivent également empécher tout reflux de
gaz des canalisations d’eaux usées.

- Les lavabos doivent fournir eau froide et eau chaude.

- L’entretien des réserves d’emballage (passages entre mur et stock, absence de toute trace d’insecte,
rangement, séparation des emballages) et des réserves de produits d’entretien doivent é&tre
irréprochables.

- Les réceptacles destinés a stocker des matériaux non comestibles doivent étre de matériaux et de

conception non susceptible d’altérer des produits comestibles ou de créer des conditions non

sanitaires. Ces réceptacles ne doivent pas étre utilisés pour stocker des denrées comestibles et doivent
porter une marque distinctive et trés visible indiquant clairement leur usage (bacs de couleur
différente, dénaturation, balancelles ou crochets spécifiques et marqués).

Problémes de condensation
(voir appendice 3)

Plan d'hygiéne générale des locaux et de I'équipement

- L'établissement n'a pas écrit de plan d'hygiéne générale décrivant les procédures que 1'établissement
réalise quotidiennement pour prévenir la contamination directe et I'altération de(s) produit(s).

- Le plan d'hygiéne générale n'identifie pas les procédures a respecter avant production.

- Les procédures avant production ne concernent pas au minimum le nettoyage des surfaces des
locaux, de I'équipement et des ustensiles en contact avec les aliments.

- Le plan d'hygiéne générale ne spécifie pas la fréquence avec laquelle 1'établissement doit conduire
chaque procédure.

- Le plan d'hygiéne générale n'identifie pas les employés responsables de l'application et de la révision
des procédures spécifiques.

Les enregistrements

- L'établissement n'identifie pas les enregistrements quotidiens prouvant l'application du plan
d'hygiéne générale ni les mesures correctives prises, ainsi que la surveillance du plan.

Date et signature

- Un cadre, ayant autorité sur l'ensemble du site ou un dirigeant de I'entreprise, n'a pas signé et daté le
plan d'hygiéne générale concernant I'application initiale ou une modification.
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APPENDICE 2 : LISTE DE NON-CONFORMITES
AU PLAN H.A.C.C.P.

Analyse des dangers et développement du plan H.A.C.C.P.

Analyse initiale des dangers
» L'établissement ne conduit pas d'analyse des dangers ou n'a pas fait conduire d'analyse des
dangers.
» L'analyse des dangers :
- ne comprend pas les dangers pour la sécurité alimentaire lors du procédé de production ;
- n'identifie pas les mesures préventives a appliquer pour éviter les dangers identifi€s ;
- n'identifie pas l'utilisation attendue ou les consommateurs du produit fini ;
- n'inclut pas un diagramme des étapes successives du procédé de fabrication.

Le développement du plan initial
» L'analyse des dangers révéle un ou plusieurs dangers pour la sécurité alimentaire, d'apparition
probable, et I'établissement n'a pas de plan H.A.C.C.P. écrit pour chacun de ses produits.
» L'établissement ne réalise pas les actions de validation démontrant que le plan fonctionne
comme attendu.
» Les enregistrements n'incluent pas :
- les résultats qui prouvent la surveillance des limites critiques et donc des points critiques ;
- apres la déviation d'une limite critique, les résultats ultérieurs qui confirment la capacité des
actions correctives a controler le point critique.

L'analyse ultérieure et le développement du plan
» Réévaluation de l'analyse des dangers
- L'analyse n'a pas révélé de danger pour la sécurité alimentaire. Cependant un changement peut
survenir engendrant un nouveau danger et I'établissement n'a pas réévalué la pertinence de
I'analyse des dangers.
» Nouveau produit
- Avant la production d'une nouvelle denrée, 1'établissement :
- ne conduit pas d'analyse des dangers ou n'a pas fait conduire d'analyse pour lui,
- n'a pas de plan H.A.C.C.P. concernant ce produit.
- L'établissement a commencé a distribuer un nouveau produit il y a plus de 90 jours et il n'a
pas validé le plan H.A.C.C.P. de ce nouveau produit.

Contenu du plan H.A.C.C.P.

Nombreux produits

- Le plan H.A.C.C.P. couvre plus d'un produit et les produits ne font pas tous partie d'une des
catégories de la transformation (spécifiées dans 1'analyse des dangers du plan H.A.C.C.P. de la note
de service).

Danger(s) pour la sécurité alimentaire

- Le plan H.A.C.C.P. ne liste pas les dangers identifiés par 1'analyse (exception : I'analyse des
dangers microbiens n'est pas obligatoire pour les produits transformés, stérilisés selon les
recommandations prévues).
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Controle des dangers
- Le plan H.A.C.C.P. ne liste pas les points critiques pour chaque danger ou les limites critiques a
appliquer a chaque point critique.

La surveillance
- Le plan H.A.C.C.P. ne liste pas les procédures de surveillance de chaque point critique ni leur
fréquence.

Actions correctives

- Le plan H.A.C.C.P. n'identifie pas les actions correctives a suivre lors de la déviation d'une limite
critique ou n'applique pas les actions correctives.

Les procédures de vérifications

- Le plan H.A.C.C.P. ne liste pas les procédures de vérification de 'application efficace du plan ni
leur fréquence.

Collecte des données

- Le systéme d'archivage du plan H.A.C.C.P. ne documente pas la surveillance des points critiques.
- Les procédures ne sont pas tenues a jour.

Date et signature
Acceptation et réévaluation
- Le cadre responsable de I'établissement n'a pas signé et daté le plan H.A.C.C.P. lors de la

premiére acceptation ou annuellement, lors de la réévaluation du plan.

Modification
- Le plan H.A.C.C.P. a été modifié et la personne n'a pas signé et daté le plan.
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I APPENDICE 3 : PROBLEMES DE CONDENSATION I

Une ventilation adéquate doit étre fournie pour contréler les odeurs, les vapeurs et la condensation de
maniére telle que les produits ne soient pas altérés et que des conditions non sanitaires ne soient pas
créées.

Situations impliquant de la condensation pour lesquelles aucune action n’est requise

Dans certaines situations, la condensation dans un établissement sous contrdle officiel n’a pas d’effet

sur la sécurité sanitaire des produits ou 1’inspection. Si le personnel chargé de 1’inspection observe de

telles situations, aucune action ne sera alors requise de la part 1’établissement. Par exemple dans les

situations suivantes :

e condensation sur la face interne du couvercle d’un cuiseur en acier inoxydable ;

e [’emballage de denrées emballées entrant en contact avec la condensation qui s’est formée du fait
d’opérations de congélation ;

e condensation sur les murs ou le plafond d’un quai de chargement ou des denrées en conserve sont
stockées sur des palettes ou dans des cartons emballés.

Situations pour lesquelles la condensation est attendue et contrélée par I’établissement agréé

Dans d’autres situations, 1’établissement s’attend a ce que de la condensation résultant de certaines

opérations se forme et agit pour s’assurer que la condensation n’altére pas les produits ni ne crée des

conditions non sanitaires. Les actions nécessaire doivent étre documentées dans la procédure S.S.O.P.

de I’établissement. La plupart du temps, il s’agit de nettoyer et de désinfecter les surfaces sur

lesquelles la condensation se forme quotidiennement ou en tant que de besoin, voire, dans le cas de

problémes exceptionnels de canaliser cette condensation de fagon a éviter la contamination des

denrées (par exemple mise en place de baches protectrices remplacées quotidiennement). Exemples de

surfaces :

e intérieur et extérieur des rails de production en acier inoxydable ;

e plafond au-dessus de zones de cuisson ouvertes et au-dessus des cuves de refroidissement des
volailles ;

e cxtérieur des cuves ou des glissicéres a glace en acier inoxydable dans les zones sous température
controlée.

En tout état de cause obligation d’un nettoyage / désinfection quotidien des plafonds dans des zones ou

se forme de la condensation au-dessus de produits a nu.

Situations pour lesquelles le personnel d’inspection doit agir

Enfin dans certaines situations, la condensation altére les produits, crée des conditions non sanitaires et
/ ou interfére avec 1’inspection. Les autorités américaines citent les exemples suivants :

e forte condensation au plafond ou sur les murs d’une zone de production qui n’est pas réguliérement
nettoyée et désinfectée conformément a la procédure S.S.O.P. de I’établissement (des conditions
non sanitaires sont créées et elles peuvent conduire a ’altération des produits),

e condensation perlant du plafond d’une salle de ressuage sur des carcasses ;

e condensation sur des surfaces d’unités de réfrigération qui n’ont pas été nettoyées et
désinfectées, tombant sur des produits exposés ;

o condensation sur les murs ou le plafond d’un quai de chargement tombant sur des cartons de
viande désossée et déchirant I’emballage.
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ANNEXE 7

Attestation Corée : élevage de volailles non adhérent a un groupement

1) Attestation sanitaire "Corée": (partie a remplir par le vétérinaire sanitaire)

JE SOUSSIGNE DI vttt , Vétérinaire sanitaire, certifie :

- n' avoir pas constaté et n'avoir pas eu connaissance de l'existence de cas de choléra
aviaire, de pullorose, de maladie de Gumboro, de maladie de Marek, d'entérite virale du
canard, d’hépatite virale du canard au cours des 12 derniers mois,

- qUE I'élevage EXPIOItE PAI .......uuuieiiiii e e e e e e aaane
K] T PP P RSP
NEDE ...,

ne s'est jamais situé a moins de 10 km d’un foyer de maladie de Newcastle au cours des 2
derniers mois.

Fait 1€ ..o = LT

2) Attestation d'origine des porcs "Corée":(partie a remplir par I'éleveur)

JE SOUSSIGNE ..oooiiiiiieeiiiiee e EleVEUN A ...oooovieiiiiiie e
détenteur du lot correspondant au bon d'enlevement N° ..........cccvevvieeee i
[ = o ][I TSI , certifie que celui-ci est
exclusivement composé de volailles nées et élevées en France.

Je déclare étre en mesure de fournir a tout moment les justificatifs nécessaires sur
demande des services officiels.

Fait 1€ ..o, = TR
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ANNEXE 8

Attestation Corée : élevage de volailles adhérent a un groupement
(le vétérinaire de groupement est le vétérinaire sanitaire)

Je SOUSSIgNE Dr..cccoevvivviiviiiiiee e , Vétérinaire du groupement

de producteurs en charge :

- des sites d'élevage dont la liste (comprenant nom et adresse pour chague site) est jointe en

annexe (1)

- du site d'élevage de ..o SIS Avveeeeeciiieieee e
identifié parle numéroEDE : ........................ Q)

Certifie

- que les animaux de cet élevage sont nés et ont été élevés en France,

- n'avoir pas constaté et n'avoir pas eu connaissance de l'existence dans cet élevage de

cas de choléra aviaire, de pullorose, de maladie de Gumboro, de maladie de Marek,
d’entérite virale du canard, d’hépatite virale du canard au cours des 12 derniers mois.

Je m'engage a signaler toute modification de ce statut aux services vétérinaires et
au groupement de producteurs du site d'élevage concerné et déclare étre en mesure de
fournir a tout moment les justificatifs nécessaires sur demande des services officiels.

Cette attestation est établie et valable pour une durée de 1 an.

(1) rayer la mention inutile.
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ANNEXE 9

Attestation préalable Corée : élevage de volailles adhérent a un groupement
(le vétérinaire de groupement n’est pas le vétérinaire sanitaire)

Je SOUSSIGNE DI evvvvveeeeccciieeeee e , Vétérinaire sanitaire du site
d'élevage exploité Par ........ccccceciviiiieee e

SIS A ettt s

certifie n'avoir pas constaté et n'avoir pas eu connaissance dans ce site d'élevage de
I'existence de cas de choléra aviaire, de pullorose, de maladie de Gumboro, de maladie de
Marek, d’entérite virale du canard, d’hépatite virale du canard au cours des 12 derniers mois.

Je m'engage a informer sans délai le vétérinaire du groupement de tout
changement de statut sanitaire au regard des maladies visées dans cette attestation afin que
ce dernier puisse exclure de I'exportation vers la Corée, les viandes des animaux issus de ce
site d'élevage.
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