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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 de la mission d'inspection des autorités coréennes dans les

établissements d’abattage, de découpe, de transformation, et d’entreposage agréés
pour I'exportation de viandes fraiches et produits a base de viande de porc et de
volaille (du 09 au 13 juillet).

Transmission des grilles d’inspection a utiliser pour toute demande d’agrément ou de
maintien 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.

e 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.

eNote 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 - (griles - certificats sanitaires.

Résumé :

La présente note, qui peut étre communiquée aux opérateurs intéressés présente les
grilles que les services vétérinaires doivent utiliser et compléter pour pouvoir valider la
demande ou le maintien d'agrément d'un établissement pour exporter ou continuer
d’exporter des viandes fraiches et produits a base de viande, de porc et de volaille, vers la
Corée du Sud.

Elle précise également le cadre de la mission des autorités coréennes qui aura lieu du 09 au
13 juillet prochains en vue de s’assurer que les établissements déja agréés ou faisant une
demande d’agrément satisfont aux exigences requises pour I'exportation de viandes et
produits a base de viandes de porc et de volaille.

Elle demande a toutes les DDSV ayant des établissements disposant de I'agrément
pour exporter vers la Corée du Sud, de renvoyer aux bureaux sectoriels ad hoc les
guestionnaires remplis et accompagnés de I'engagement du professionnel
impérativement avant le 29 juin, de sorte que les réponses puissent étre examinées et
présentées aux experts coréens lors de leur venue.

Destinataires

Pour exécution :
Directeurs Départementaux des Services
Vétérinaires
Experts Techniques de Second Niveau
«Export»

Pour information :
- Préfets
- DRAF/DDAF
- BNEVPS
- Directeurs des Ecoles nationales vétérinaires
- Directeur assesseur de 'ENSV
- Directeur de 'INFOMA
- Office de I'Elevage




| - Grilles d’inspection a utiliser pour toute vérification du respect des exigences
spécifigues pour l'obtention ou le maintien de l'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 les grilles que les services
vétérinaires doivent renseigner si un établissement souhaite pouvoir exporter (ou continuer a
exporter) des viandes et des produits a base de viande (volailles et porc) vers la Corée du
Sud (annexes | a V).

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 | Annexe |l
Découpe Annexe Il Annexe Il
Transformation Annexe IV Annexe IV

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

Annexe V Annexe V

Entrepét 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 février 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 I'objet d’'une nouvelle inspection. Au cours de cette inspection, les services
vétérinaires renseigneront les grilles jointes en annexe, que ce soit en filiere volaille ou en

filiere porcine.

Vous veillerez a ce que les établissements respectent en totalité les exigences
requises pour l'agrément communautaire, et vous contrdlerez 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 sur ces
deux points vous est fourni en annexe VI de la présente note).

NB : un « vade mecum » explicitant les modalités de remplissage de certaines
guestions des grilles vous est transmis par mél sur les boites institutionnelles par la
SDSSA en paralléle de la présente note.

Il — Préparation de la mission d’inspection des autorités coréennes

2.1. Contexte et enjeux de la mission

Les autorités coréennes nous ont fait savoir qu’elles souhaitaient venir inspecter du
09 au 13 juillet prochains 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
ou faisant une demande d’agrément pour I'exportation vers la Corée du Sud est donc
susceptible d’étre inspecté par la délégation coréenne.




Des lors que les autorités coréennes demanderont les dossiers des établissements
candidats pour préparer la mission d’'inspection précitée. Seuls ceux remis a la DGAL a cette
date, complets et comportant un avis favorable, seront transmis aux services coréens.

Il est donc primordial que ces dossiers nous parviennent tres rapidement.

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. Il convient également de
préciser que les autorités coréennes viennent également évaluer la fiabilité du
systeme d’inspection francais (organisation, méthode, enregistrement des résultats
de I'inspection).

Pour la préparation de cette mission, je vous demande donc de transmettre 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) pour tous
les établissements disposant de |'agrément pour_exporter vers la Corée du Sud,
impérativement avant le 29 juin les grilles franco-coréennes dliment renseignées
(dactylographiées) 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 (cf. paragraphe 2.6
de la présente note). 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 l'ambassade de France a Séoul, aux autorités
coréennes.

Les établissements pour lesquels vous avez proposé le délistement, conformément
aux dispositions de lettres-ordre de services spécifiques qui ont pu vous étre adressées, ne
sont en revanche pas concerneés.

2.2. Cas particulier des entrep6ts frigorifiques

Pour pouvoir exporter, les établissements ou ateliers suivants doivent obligatoirement
obtenir de la part des autorités coréennes un agrément et en conséquence remplir le
guestionnaire « entrep6t » 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 maniéere
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 « entrepbt » visé en Annexe
V.



2.3. Point spécifique relatif aux abattoirs porcins

a) l'origine des animaux abattus

J'attire 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 derniéres années ;
- n'ayant pas connu de cas de brucellose porcine au cours des 2 dernieres 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
(procédures définies au chapitre Il. Paragraphe I.I et modéles en annexes 1, Il, et Ill de
la NS 2003-8017). Pour la réalisation des contrbles sur I'approvisionnement des animaux,
vous avez a votre disposition sur l'intranet de la DGAL 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.

Les groupements d’éleveurs concernés par les exportations de viandes fraiches et
produits a base de viande de porc doivent fournir impérativement aux abattoirs les listes
d’élevages éligibles et les attestations des vétérinaires correspondantes pour les
exportations vers la Corée du Sud.

b) autres points spécifiqgues

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

suivants :

- I'inspection ante mortem est bien réalisée de maniére systématique par un agent des
services vétérinaires ;

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

- I'effectivité des autocontréles microbiologiques réalisés par les opérateurs sur les
carcasses et des actions correctives mises en oeuvre lors de résultats non
satisfaisants (criteres d’hygiéne des procédés) ;

- la présence dans l'abattoir des listes d'élevages éligibles a jour pour I'exportation
vers la Corée, transmises par les groupements, avec les attestations vétérinaires
correspondantes.

2.4. 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 :
- 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
I'abattoir une attestation d’un vétérinaire dont un modele 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 maniere que pour les porcs, vous vous assurerez par contrdle aléatoire
lors de vos inspections, que les élevages qui approvisionnent I'abattoir agréé pour
'exportation vers la Corée du Sud respectent les exigences coréennes grace a la liste
nationale disponible sur l'intranet de la DGAL répertoriant les derniers cas de maladies
réglementées, c’est-a-dire a déclaration obligatoire ou réputées contagieuses, avec leur date
de survenue. Les attestations des vétérinaires doivent étre, comme en_abattoirs de
porcs, disponibles sur site.

2.5. Point spécifigue relatif au renseignement des gquestionnaires et a leur
transmission

Les grilles d'inspection transmises en annexe comportent des listes de paramétres
d’inspection numérotés a vérifier, qui ne sont pas, au sens strict du terme - compte tenu des
différences importantes existant entre le francais et le coréen — des questions appelant une
réponse « oui » ou « non , mais des points a vérifier.

Si I'établissement est conforme a la réglementation en regard du parameétre
d’inspection considéré, la réponse est « conforme », et il convient donc de mettre un
« O » dans lacolonne « O » de la grille.

Comme indigué dans les grilles par les autorités coréennes, la présence d’un
ou plusieurs « X» dans la colonne « X » (i.e. non conformité(s) impliquera la non
attribution de l'agrément export par les services coréens en cas de premiére
demande, et pourra entrainer le retrait de I'agrément export pour les établissements
candidats au renouvellement de celui-ci.

A lissue de la validation par vos services de la grille dinspection de chaque
établissement, vous voudrez bien en transmettre une copie au responsable d’établissement
concerné, avec transmission de vos commentaires pour chaque non conformité « X » de la
grille.

Les professionnels concernés, par le biais de leurs fédérations respectives, ainsi que
VOS services, sont invités a nous transmettre les remarques sur les points des grilles
d’inspection posant d’autres difficultés de compréhension que celles déja explicités dans le

vade mecum transmis en parallele (voir ci-dessus).

2.6 Modéle d’engagement franco-anglais du responsable d’établissement

Afin d’harmoniser autant que possible les dossiers d’agrément et leur contenu, vous
trouverez ci-joint en annexe 10 un modeéle en version bilingue franco-anglaise d’attestation
d’engagement du responsable d'établissement candidat a I'agrément export de viandes et
produits a abse de viande de porc et de volailles vers la Corée du Sud.

J'attire votre attention sur le fait que les références de la présente note de service
doivent étre indiquées dans cet engagement du professionnel.

Vous voudrez bien me tenir informé des difficultés éventuellement rencontrées dans
I'application de cette note.
La Directrice Générale Adjointe

C.V.O.
Monique ELOIT




ANNEX

Grille abattoir anima

E1l

ux de boucherie

EaH =53

A AAE

Grille de vérification pour le statut des abattoirs de mammiferes

1:1_1_1.

Y HFALE) Informations générales

o

E==3 (Nom de I’abattoir)

A A (Adresse)

23 (Nom du propriétaire)

AH ALY Y (Date de création)

it

Q13 (N° d’enregistrement)

ol

AL A} (Date d’enregistrement)

2R3 XY (Date d’agrément pour I’exportation)

=
o]

°1> s

AHF (Type d’activité approuvé)

%% (Especes) -

71} ¥ (autre type d’activité)

salle de désossage, établissement de transformation etc.

dd HH =F5F

4= (Nombre moyen d’abattages par jour)

oo tétes/espéces

=X 2

VG =55

(Nombre d’abattages par heure)

oo tétes/espéces

dd HH =559 (Capacité moyenne d’abattage par jour)

oo tétes/espéces

o34 HA 9 7B (Taille et nombre des chambres froides de
stockage pour les carcasses)

(e]

2 R h
oo m“/oo réfrigérateurs/espéces

- 3 B#sY

(Capacité de chaque réfrigérateur)

0o m’/oo carcasse/espéces

o =FZAs

(Nombre d’inspecteurs)

- =9 A} (Vétérinaires sur site)

Total :
AAB-22 (du gouvernement fédéral) :

FAH-424 (du gouvernement de I’Etat) :

3|ALA £ (de la société) :

z

EZAAM (Inspecteur)

A R4 Z: (du gouvernement fédéral) :
-
4

B4 (du gouvernement de I’Etat) :

3| AL A< (de la société) :

02i

<494 (Nombre d’employés)

bt m
o3t

%

24 Y4/ (Jours ouvrés par semaine)

35/ (Nombre d’équipes par jour)

- 2P A|ZH/12 0 (Nombre d’heures travaillées par équipe)

F&=7) @3} (Statut vis-a-vis d’autres pays pour I’exportation)

71} (Autres)

o ABAE (Document joint)

Merci de joindre un diagramme des opérations indiquant les

CCP




1. A] A 7] Informations sur les installations

dHAHS
No.

HAWE

Point a vérifier

H597

Evaluation

Check Points

o X

H|
Commentaires
Remarks

741 7, AAAAPE, A%, ZAE4d, A5FH4A, Y3YE4,
jlx%ﬂl/é(‘i.‘lﬂg 3t A5 g3 Fol A=A

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, AARAVE, A2, A4 vig2 dsAo] Jx And AR
Argte] v LS WA kAL vt 2 =71

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 fagon a prévenir toute glissade, et les installations d’évacuation sont-elles bien|
installées ?

AR A5 FREAZ 7H31] A5 39 & & J& LA ALY
2 7159 2YBAT PR EYR) B
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 ?

ARANE A5 BES ANTF 9t A 4T AFe] 28 9E &

e FFAEL ZFALIN
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 A=, FAF £ AEFH AEALlE EFH | 7N
La route menant a I’abattoir, le parking et les chemins d’accés entre les batiments
sont-ils correctement pavés ?

ZrA ARt vt E B2 Aaug AS2 A FH I AP FA4TT §oler?
Les sols et les murs sont-ils faits dans des matériaux robustes et sont-ils faciles
nettoyer ?

AL ARL YA ARE AR o]E oy ATl EA oldt=
FE03 339 AARE e wAS 4L A=A et 92
olydd AE9 Folg FAUAET

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

AGALE Bt AL SoHES AAANF B ATEHZNE Ha
°of A% e 22052 ol (FHAMEE 052 ol
B/ Fe7rE/F7] T B71FR 7 "ol YlETk
Y a-t-il un dispositif d’éclairage par lumiére naturelle ou artificielle facilitant le
travail et I’inspection, 1’intensité de I’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 =AY, ASAZY, WEAZLA=R FEst dAstn F2
WEAHIE ZFAAL, aTdde A 59 EUsS 92T s AHlE
FHET?
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 ?

10

F4A e z3RA FAA A%el oFgu4 =T nwsd
FAFAE YA

Y a-t-il des protections faites de matériaux sécurisés pour les éclairages dans le

local de travail de fagon a ne pas contaminer la viande avec des bris de verre ?




139 &

Point a vérifier

SRR
Evaluation

Check Points

@) X

Hlz
Commentaires
Remarks

Agete YANACR 830 o¥e 57F uet HHE ot
AAHYTH Aol AT E 2L 25 T 5 AES FAEA

Y a-t-il un systéme permettant de fournir de 1’eau chaude a au moins 83 °c pour
stériliser les couteaux utilisés sur les lignes d’abattage ?

12

FYAL Hxol Bolrke ATE AduE 2ANE FAYF Y
FEZ Hogdn 2YEL IV 239 FAF AAY A E:
MR EE 02 AH ST

Les locaux de travail sont-ils construits de fagon 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 1’entrée des locaux d’abattage possedent-elles des rideaux
d’air ou des systémes d’ouverture automatique ou semi-automatique ?

13

Ao AZTE J1A, AFHE AR L 250 Folskn $4o] FA Py
2HRJIF L HA) B o]¢) T304 AAR AU

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

14

A5 vE2 SFAARE AT &5 SHAde &5 a9
AH| o} oFE Fol JETR?
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

AP AL A A A2 2 F0A Sl A 2o ZH, 77,
Aok o] HIX|F o] JET?

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

16

T 472 ol AuaA Aoz Fo= vleTe ERUADS
A se] WA GRE PATS Y= Hgor e MET YA
ZH A A FA Ee o9 FFold AEE ARSI AEAH YR
AT YA FYL A 9 SUES He 5 e AN
Le systéme d’évacuation des eaux est-il construit sous la forme d’un systéme 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 l’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

god Ad4d LEQ} Fol| T3t HAstu DodtlE FHL
MAEE 2 AL 58 BAE F e 2ago) JE=7P?

Y a-t-il un vestiaire accole (mais séparé) au local de travail et y a-t-il des vestiaires
individuels permettant le dépdt des vétements et chaussures des employés ?

18

P2 AP S FA oldste Xl AX S FA N BT,
PAEHE APD FEFAE BAF EE 4502 FFIHE FRE
A% 2GS P =S HREA
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 ?




H1dWH 8

Point a vérifier

SRR
Evaluation

Check Points

@) X

Hlz
Commentaires
Remarks

19

A3 JFIFANE ololi S Ax s A& o] FsteT oha
ofolule] olsh A EAZ wefolt o] B oh SH=F A
A=

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

20

AALde EAE vWide SAEE ASHAAAG WAAA ol Ax
AAtdE AARsEZlel HEd 7)ol ASFH W T8 AT A=
Aol YAY AL AAARNE AFoR 2ATF & FRE
AR50 YEA

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
controleur de manipuler de fagon automatique (sans toucher la carcasse) les parties
qu'il souhaite inspecter ?

21

494 B JPISAY oW e AL LUATFY ARAUAA Aol
AA o] Yk (A4E B2 g3k A9l F)

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 |’extérieur)

22

A E 7150 wEd AHdA FE23 B8 25 e AH7L Ho
AE=7H?

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

23

WAAGLL HAF ol HAAHY WAHAINS AZHEF Gt
WA dde WEHEd Wtk 2 AXEFErt a2 A2
ZH AL A= Hol Y712

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

JFITAL ARTFES BT 5 Y& BHoln I = FS guF

P4 YR eEvh 10003t S dseln WFWEA Hu AL
54, #54 Az =) YAk

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 ?

25

JFIBAL x| JFreta B2 G4 YolE 2EF TohE 4 Y
Z=AE 9Fo AAstoqof 3t WAIF AL AFAHELS EAV A2
9 98 Aoz AAHo YTl

La température du réfrigérateur/congélateur est-elle controlable et équipée d’un
thermomeétre situé a ’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 ’autre ?

3} A (total)

10




dAdWs AW E A7 H] 3L
Point a vérifier Evaluation Commentaires
Check Points o | X Remarks

<HA 71> Critéres d’évaluation
o Ael AL x B0 Y+ B v

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

g 71€ SAHEE 1 x B0l e BF AL, TETY, B T A
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, ’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)

SECES A S ol
No Points 2 vérifier Evaluation Commentaires
: Check points @) X Remarks

#HAYAH(F LA FE FAHEE AR E st AR Ve
M7= FHdste] Zhretd HiAsta FA L FAPA] A8
1 Le directeur responsable (ou le propriétaire de I’établissement) 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 ?

EE 99 Z}ﬂlﬂ‘gﬂrﬂﬂ—ra T3 B YA FHLY
ARV E E5el9E Y BAskn AALA ) A Ze=A

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 laj
conformité et 1’enregistre-t-il dans son journal de bord ?

AR8AA A AFA ds AASA At AdEA Foll g
715l FAH =7

3 Le directeur responsable prend-il les mesures adéquates pour les points indiqués
aprés |’inspection sanitaire et conserve-t-il des enregistrements de ces mesures
d’amélioration ?

A= AAHA ABAYES FH FTELA HE ABYASE
AT PEA?

4 Le directeur responsable a-t-il mis en place des programmes de sensibilisation &
destination des employés lors de 1’¢laboration des SSOP spécifiques 4
I’établissement ?

AR RIS HALAE JAIFVIALERE HL olE o
R#Asta =717

5 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 ?

11
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SRR
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O

X

Hl 3
Commentaires
Remarks

#HAYAE FAAMAAA AA, ], =7 T dE AYHAS
AT

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 NS85 47 AIAE P, =75 FHS F
a7|1AA7] d &JEO] 5 ol=Zely AFAl 5 #IAAE 4o AAR
SE A7

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 étrangére, 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 ?

& ¥ w53 22 ohSHES 4Rz Ne, eustn Y3IE
5 ARE PHoR A, LU

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 ?

349 5 A9 SUSE AL LU B0l e £8 AEN
A leur entrée dans la zone de production de 1’établissement, toutes l es personnes Yy
compris les employés se lavent-elles les mains ?

10

FHLL IATS 4 FUIAE FGPRo 25 ohistn AYF
3Pl 2= dAvte FRE el

L’ensemble des employés parvient-il a 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

7HEe EAAEste AYTHe AR FAlE AAMY, FH Y099
AlgE 290l SAHEN

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 contr6lé ?

12

FALL AYRAF FAR & T 3 A, B} 52 AF 254
Les employés lavent-ils et désinfectent-lls parfois leurs mains, bras, gants, tabliers
et bottes pendant leur travail ?

13

AT THELS AR/ ERIAR)/AZNES T FE3ta FZ 3]
A 3=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

7HEEAE, ASAY R WA FAE FHLL: 4 FFAE=R
FESe] AQe 1, RS0 OB AYFOD ¥ Wk 0¥
RAS7) Aol AR B LASE ol AR F& A £EHE
59 ANEAE A
Les employés en charge de I’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 ?

12




AAUE 4597 e
Points a vérifier Evaluation |  Commentaires
Check points @) X Remarks

e
z B
=
fols

0.

FTHEL2 AFY 298 A7) Aste] JAT FA= FAYE, 717, F
5 Al ASHE =TE Folm 830 oy mAL 22 A
S Ak

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 ?

15

AL JtES vid e B J1Eo] uigtd 2] ol A oA
=712

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 ?

16

A 2 AP AT AFe] B e Ao YEE 294 MRS
3t J=7R?

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

k30l U TA9 ARE AAst] FAEA SOl d@ AFEA
AAY AXFHa Qlod, AALAF ] dF 7150] & 671Y oY BAFH
18 J=7F?

Des analyses de résidus d’antibiotiques sont-clles 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 ?

A& g F2A9 ARE AFHst] AR Tl dE vAESHATL
ANE glon, FARAF dig 7]Fo] HA lE ol RAHI
AETH?

19 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 ?

850l die A7) FAAAE AA S 1712 FAE JEA
20 Une analyse de la qualité de 1’eau est-elle régulierement effectuée pour 1’eau utilisée
pour la production et les enregistrements concernés sont-ils conservés ?

3 A (total)

<HA7]F> Critéres d’évaluation
o A5 A4 < BRo] Ak AS WS
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, [’agrément ne sera pas accordé

0 71E€ SAFLE  x B0 AE BF sUFAL, 7EFTY, BY 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.

13



3. HACCP #32] Gestion du systtme HACCP

dHAHS
No.

HAWNE

Points a vérifier

H397

Evaluation

Check points

O

X

H|
Commentaires
Remarks

#HAAR (@R T o5 AT AHLL2FIRYIEA
(HACCPRY7IEAN) & AFE FAsta] FFAL] v ZAA
H-&3te7t?

Le responsable (y compris le propriétaire de 1’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 ?

AREH e AAFRANA BATS Q= AN 423 BT Qo
A AEZ HACCP #EZA & 7533 &7

L’analyse des dangers couvre-t-elle les dangers menacant 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 2 ccpoll 3 38 FAXE AAspA ARH o} YEIN?

Les CCP et les limites critiques des CCP sont-ils correctement identifiés et établis ?

Ta#AH(CCP)S Fr|Hez BEUHY Ha jloer EYHT 7]59
FAH I JETR?

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

EUEdE 23 AR o2 HAHSA At MAxA T
71&0] FAIHIL =71

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 ?

EUHH AMLFHE 224 53 22 714 7179 AxdEE F Ha
QL7

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

HACCP AlZd Ui AFE A71H o2 AA AL 715 o] fAFH L J&71?
Les activités de vérification du plan HACCP sont-elles réguliérement effectuées et
les procédures de conservation des relevés sont-elles maintenues ?

HACCP A8 & 715 o2 u§, FAAL 7|Fo] FAHIL Y717
Des sensibilisations ou formations au plan HACCP ont-elles lieu reguherement et
les relevés du plan sont-ils conservés ?

HACCP A & tH‘d 718 2 §XE HAE3| o]RoX 1, BE 7= Y}
IA7} 7125 1 YT

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 ?

14




AduE SRR H) 31
Points a vérifier Evaluation Commentaires
Check points ©) X Remarks

e
z
=
fols

0.

HACCP #E7|E9 HALA= FHI7IAL=Z HE HL: oMY o4
B33 Y=

10 Les journaux de bord quotidiens de vérification du plan HACCP sont-ils conservés
pendant une période minimum de 6 mois ou plus a compter de la date du dernier
enregistrement ?

3L A (total)

<HA71F> Critéres d’évaluation
0 AT AT ¢ x BRo] A= B H5

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

g 71€ <AQFAYE - x WAl e B cUHL, 7EITE, B T A
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, ’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation
ou de demande de compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

o AALA
Date de la vérification
o AR 2&5/AA/49 ¢
Département, fonction et nom de la personne ayant effectué I’évaluation

(21) signature

o AAAF 97 (Opinion de la personne ayant effectué I’évaluation) :

15




ANNEXE 2

Grille abattoir de volailles

IFF EEH HAAE

Grille de vérification pour le statut des abattoirs de volailles

AU WHALE} - Informations générales

== (Nom de I’abattoir)

o

A2 A A (Adresse)

25 (Nom du propriétaire)

AP dLY (Date de création)

it

2=

Q1M 3. (N° d’enregistrement)

oy | o

1Y} (Date d’enregistrement)

FEZYF AAY (Date d’agrément pour I’exportation)

o A YUF (type d’activité approuvé) : %% (Espéces) :
1718} 9 (autre type d’activité) salle de désossage, établissement de transformation etc.
o 94¥Y HH =555 (Nombre moyen d’abattages par jour) 0o tétes/espéces

AI¥E =555 (Nombre d’abattages par heure)

0o tétes/espéces

AL A =558 (Capacité moyenne d’abattage par jour)

oo tétes/espéces

o of YA WA F 74 (Taille et nombre des chambres froides de
stockage pour les carcasses)

oo m?/oo réfrigérateurs

- 18] R&59 (taille, capacité et N° de chaque chambre froide
positive)

oo m*/oo kg (M/T)/ oo chambre froide

L_

[¢]

- 13 23

négative)

& (taille, capacité et N° de chaque chambre froide

oo m*/oo kg (M/T)/ oo congélateur

o =& A4 (Nombre d’inspecteurs) Total :
AYA 42 (du gouvernement fédéral) :
- $29JA} (Vétérinaires sur site) FAF-2% (du gouvernement de ’Etat) :
3| AFAZ: (de la société) :

16




AW R4 2 (du gouvernement fédéral) :
- =5 AAM (Inspecteur) T K24 (du gouvernement de I’Etat) :
3| ALAEF (de la société) :

o 5% TY Y5 (Nombre d’employés)

o 2&% ZAAS/5 (Jours ouvrés par semaine)

- W34/ (Nombre d’équipes par jour)

- ZYA|7H/12d] (Nombre d’heures travaillées par équipe)

o & 77} ¥3} (Statut vis-a-vis d’autres pays pour ’exportation)

o 7]E} (Autres)

Merci de joindre un diagramme des opérations indiquant les
CCP

o A¥-ASE (Document joint)

HT

oX

=7 7 E(Grille de vérification pour les abattoirs)

1. A| A 7] Normes relatives aux installations d’un établissement

o=
% ?ﬂ_ EH__ ,'4 TS}'I_— @
= A4y & Résultat de la H|
- Point a vérifier vérification Commentaires
. o 9
AT, =g A, 24, 2EFHA, W 34,

1EFSEAA r &FAE, TIETFSAEAR £A5AE,  FHLA8EE
RojxA So) gherp

1 Dispose-t-il de zones d’attente des volailles, dun local d’abattage et de saignée, d’un
local de transformation, d’installations de lavage et de désinfection des caisses de
transport des animaux, de locaux de refroidissement et de congélation, d’installations
de lavage et de désinfection des véhicules de transport des animaux et d’installations
connexes pour la gestion de I’hygiéne des employés, etc. ?

AT, =A44Ed, AYdLe FIYE F US4l A, Axd ARE
AHREste] Bl I1E-g WA St of s, w7} 2 H =717

7 |Le parc d’attente des volailles, le local d’abattage et de saignée, le local de
transformation sont-ils faits de matériaux imperméables et résistants comme le béton
afin d’empécher toute glissade et les locaux disposent-ils de bons systémes
d’évacuation ?

AFEE g, $F 2 Y Ao A I, 7Is FEAF B
7HEFEE71E SEHM £ F e WA HeEvp

3 |Le parc d’attente des animaux est-il équipé de dispositifs d’atténuation de la lumiére,
de ventilation, de systémes d’aspergement d’eau ? L’endroit est-il assez grand pour
recevoir les véhicules ou caisses de transport des volailles ?

=agdde  A9u%  Austel  dXsd, FERAA  AgAd
AN EAA G el mAd PHo| BB L & Y& Lot =S
MR o] YEA

4 | Le local d’abattage et de saignée est-il séparé du local de transformation ? La chaine
de travail allant de la table de saignée jusqu’aux installations d’échaudage de la salle
de transformation est-elle assez longue pour permettre une saignée suffisante des
carcasses ?

ZAAe] AAL U5 ARE AR o]Eoly WA Fo| £A ofY3t=
5 | TEEAFTHA=IN

Le plafond du local de transformation est-il fait de matériaux imperméables aux
liquides pour empécher 1’adhésion de matiéres étrangéres ou de poussicre ?

17




SR
Résultat de la
vérification

Al A5 AFHE JA[ ATFRE AR 2L 250] golstn F4o] HA
ohjshe 2ElQlel 2 A A E o]} FHol el Az A o] Yek?

Les machines et les instruments en contact direct avec la viande des carcasses
peuvent-ils étre facilement nettoyés et désinfectés et sont-ils faits d’acier inoxydable
anti-corrosion ou de matériaux de qualité équivalente ?

BAANA, @EAA, IRAYAIE, WRHEANAE, =AHD7] 2 JHAE=
FYsel dgAel A, WFHEANEE SAPAD BRI
AE7}?

Les installations d’échaudage, de plumaison et d’éviscération, les installations de
découpage et de refroidissement des carcasses sont-elles installées dans une section
séparée et permettant un travail continu sur la chaine de travail ? Chaque chaine
d’éviscération est-elle équipée d’un poste d’inspection des carcasses ?

BAAE L FHjolo)4] ALHAZ B AFYA 72 AXFH Y&}
Les installations d’échaudage sont-elles équipées d’un échaudoir en séries du type
convoyeur ou d’un échaudoir automatique ?

GEAHE FHlo]o]y, 0| BN DR EE AFHSRI|E AAH e

Les installations de plumage sont-elles équipées d’une plumeuse amovible du type
convoyeur ou d’une plumeuse automatique ?

10

WHEA AN E Fol Wg W] B 4dthE HAHo] Ja FEF
Tl Ho gle7)?

Les installations d’éviscération sont-elles équipées d’un transporteur de viscéres du
type convoyeur, ou d’un lieu d’opération, avec un réseau d’alimentation en eau
adéquat ?

11

WAL 338, 87 B iR 2 Hof 717

Le systéme de refroidissement fonctionne-t-il a I’air, a I’eau ou a I’eau glacée ?
2

12

A4 WY 2RFAE FGA Y& 0PHA ohRES nEY F
FHAZAE eI

La salle d’abattage est-elle équipée d’un dispositif de sécurité pour les matériels
d’éclairage tels que le filet de securite de fagcon a ce que les bris des matériels
d’éclairage ne contaminent pas la viande ?

13

A ate A7 A} Solk S AANYEE AFEPFAE 3 o]
A5 871 22052 ol (AAFEA 54052 A7 ZX 7L = &I

La salle de production est-elle équipée d’installations d’éclairage artificiel ou naturel
et d’installations de ventilation ? L’intensité de 1’éclairage fourni est-elle supérieure a
220 Ix (540 Ix recommandé aux postes d’inspections) ?

14

A9 Fe PANE }u wFTAE A 59 SUES F2 5 e
ezt o} Ye7h?

Les fenétres de la salle de production sont-elles équipées de moustiquaires et le
systéme d’évacuation est-il construit de fagon a empécher I’entrée de rongeurs, etc. ?

18




SR
Résultat de la
vérification

15

Zrg el dATNFH o2 83T o9 2471 o= AU E st Az d 3
AN AT E 2 A5T 5 AES HQEAP

Les chaines de production sont-elles équipées de dispositifs de stérilisation capables
de fournir de I’eau chaude a une température d’au moins 83°C a intervalles réguliers
de fagon a stériliser les couteaux utilisés pour le travail d’habillage et I’inspection ?

16

HeETe AR FHolgla AdldA H9=z Fihe wisTe ERUADS
Axste] WA el JFE AT U=EF den AU wieT s
ZHAIE A Ee o9 FFolE ARS ARESl FRIiFEAeR
Azsta @Y 792 A 59 EUES B F e A7

Le systeme d’évacuation des eaux est-il construit sous la forme d’un systéme de
drainage profond et les bouches d’évacuation s’écoulant en dehors sont-elles équipées
de puisards (des puisards en U) de fagon 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

als

FYd) FYTE FUAE BAT F gt TRE 1 AF =
MR 2 XA

L’entrée de la salle de production est-elle construite de fagon a pouvoir contréler
I’entrée et la sortie du personnel et est-elle équipée de portes automatiques ou semi-
automatiques ?

18

WA SRS Wa o2 AxsT WAt Ao Jerb
L’atelier d’éviscération fournit-il un espace de travail suffisant et est-il équipé de
postes de traitement des visceres ?

19

AAAEA Qo= FHARl Fagk 7]Fe Fy] Fol BIXFHo i,
F4-207} 5] g1t

Le laboratoire est-il équipé des instruments et dispositifs nécessaires a 1’inspection et
d’un systéme d’approvisionnement en eau ?

20

AEEES v WEYARE AFTe] glu, A5FEAdE A5
a3 gH) e} oF 5ol HIAIH A =712
Le sol de la salle de nettoyage et de désinfection du matériel est-il fait de matériaux

étanches et y a-t-il le matériel et les désinfectants nécessaires pour le travail de
désinfection dans cette salle ?

21

FAL AGHo dFS FA ofYdte ROl ARt AR g B,
PAEHE HYT ¢ EEAE BAE EE AFOE AFPYE TR
AAste L d& MALT J=F H Y=

Les toilettes sont-elles situées de fagon a ne pas affecter le travail de la salle de
production et sont-elles équipées d’installations de lavage, de protection contre les
insectes et les rongeurs ? Les robinets fonctionnent-ils de fagon automatique ou semi-
automatique de fagon a empécher toute contamination des produits ?
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SR
Résultat de la
vérification

=399 AU, T34 4 A5 Al EFT] Y
22 | Y-a-t il un revétement sur la voie d’acces a I’établissement, le parking et les espaces
entre les batiments ?

golde Ads A9 2o sl Ay, gelddele FU4
NAEE X, A 55 BT F e Bagho] 7uH] gle7t?

23 1Y a-t-il un Vestlalre contlgu a mais distinct de la zone de travail et des cases
individuelles pour poser les tenues et chaussures de chacun des employés sont-elles
fournies dans les vestiaires ?

BAANA L =A o] 5en W= %—?7} TEH AR 257 Yo e
Z A =AE AL 7 JEF ATFA7NE LA}

24 | Dans le dispositif d’échaudage, ’eau chaude arrive-t-elle dans le sens inverse du flux
des carcasses ? Un dispositif d’échaudage automatique est-il installé afin de prendre
les carcasses la ou I’eau tiéde et propre est fournie ?

A e ABAY] FPsHES EH/AE ABH 02 MAF o QA
25 | Des dispositifs d’abattage automatiques sont-ils installés de fagon & ce qu’un travail
intégré (continu) puisse étre effectué ?

3. JEANAS 2Rz JFeRER A, ol dYA gol
LEE Fo}E 5 Qe LEAE 9B AA S}

Est-il possible de controler la température du réfrigérateur/du congélateur ? Y a-t-il
un thermométre a I’extérieur de fagcon a ce que l’opérateur puisse vérifier la
température sans ouvrir la porte ?

26

NEFEAEF 2 HFEEE7IY AF. AFEAMe]  MXHo  Ju
58719 A¥. AFSAEL FAGAT Y3t HAFH A=

27 |L’établissement dispose-t-il d’installations de lavage et de désinfection pour les
véhicules de transport des animaux et les caisses de transport des volailles ? Les

installations de lavage et de désinfection pour les caisses de transport des volailles
sont-elles séparées de la salle de production

3+ Al (Total)

<HA71F> Critéres d’évaluation
0 Asdd P x Ao = A Vs

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

0 71E QAP 1 x BA0] e BF YA, FETD, 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 des compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.
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2. 942 7] Gestion sanitaire (SSOP)

HAWNE

Points a vérifier

R
Résultat de 1a
vérification

(e} X

H| 2
commentaires

FYAQHGAR ZDE AYF 9ARAE S5kl AANARY AEL
SECES LEE NERR E EEEE TR BRSNS

1 Le directeur responsable (ou le propriétaire de 1’établissement) d’un abattoir conserve-
t-il un document écrit sur les SSOP spécifiques a 1’établissement dans 1’établissement
et les applique-t-il au travail de production des employés ?

EE UL AAARRYIES Tty A AdAEs FHL9
AAB7|E ST L FAsA AA LA 71Fs=71?

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 ?

AHA A3 A Al s AAA MEsta AHAxA Tl HE 71Fo]

3 | TAEER
Les mesures adéquates sont-elles prises et enregistrées pour les points de non-
conformité indiqués aprés 1’inspection sanitaire ?

FIAYAE AAFA APARS FUse] TP B APEKL

4 ANE e
Le directeur responsable assure-t-il une formation des employés par la mise en place
d’un programme d’hygiéne interne ?

AA AR 7|E] HALA = HFTVNAL2TE FHAa o/1E o) F Bt
AE7L?

5 |Les enregistrements quotidiens de 1’établissement relatif aux SSOP spécifiques a
I’établissement sont-ils conservés pendant une période minimum de 6 mois a compter
de la date du dernier enregistrement ?

YA FAPQANACD AA, B, =7 Sl U A3HAS

s | ANBER

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 ?

22




SRR
Résultat de 1a
vérification

239 ANA/F 447 A7 AFHE A, S5 wRE F AR
9 48] T o]EAoIY AAA T F3E Bl AAE FEHIN?

Les surfaces du matériel et des ustensiles en contact avec la viande sont-elles dans un
état tel que toute substance étrangére, telles que de la terre, des débris de viandes, des
poils ou des piéces métalliques, etc. ou des produits nocifs comme des produits de
nettoyage en ait été retirés ?

Hge 8 e 53} 24 ohlES A4HoE Y, $wan YFIE 5
HAg oz A%, ¢l

La viande est-elle travaillée et transportée dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes
de facon a ce qu’elle ne soit pas en contact avec les murs et les sols et entreposée et
déplacée d’une facon appropriée en maintenant la réfrigération ou la congélation ?

FTHE T AR Edste A2 AEAL Eol2d && e
A leur entrée dans la zone de production de 1’établissement, toutes les personnes y
compris les employés se lavent-elles les mains ?

10

FTHEL AAES P42 BHAM = AENez S4IA ot AT
A 2 gAvket FRE HETR

L’ensemble des employés parvient-il a 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

715E& =AY FEFYde JF s ZAM, Tl
Age E90] BAHEA?

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 contrélé ?

12

FYRL AT FAE & B 3G QA 35 52 AY 2570
Les employés lavent-ils et désinfectent-ils fréquemment leurs mains, bras, gants,
tabliers et bottes pendant leur travail ?

13

9T THYS ANE/SARERAR)/HANTS F4 FLsta FZH3F
A7

Les employés portent-ils toujours leurs tenues de protection, coiffes (couvrant les
cheveux) ou casque de protection et chaussures de protection et maintiennent-ils des
conditions d’hygiene satisfaisantes au cours du travail ?

23




SRR
Résultat de 1a
vérification

14

ABER, AgAE 2 WA o) FASHE AL 4 FAPIE TR
392 3, B50] e AYFoz o5 Holt 4L FAG] s
AR L AATE BoldT AN 5 AH aS34E 5o JY=AE
Azt

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 ? 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

THL2 A5 24E WA At AT FA= AJE, 7T, F T
Aol AT E ETE HolE 830 o] EAS BE A 2Z3E7p

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 1’eau
chauffée a 83°C ou plus pour empécher la contamination des carcasses ?

16

ERAYe HEe We Fu EE bl whesh 84 ohiste el
a=dut

L’abattage du bétail se fait-ils lorsque celui-ci est suspendu ou de fagon a ne pas étre
en contact avec le sol ?

17

T4 9 A AEFd Aol £ EE F WEE LEA MAERAE 3t
AE7}?

En cas de contact d’une carcasse par des matiéres fécales ou des contenus intestinaux
pendant les procédures d’abattage et de manipulation, des mesures correctives sont-
elles prises ?

18

287150 Y& TA9] AR AAste] FAEA Fo 9 2FEA A4}
AN glon, AL ] gk 7] 0] Ha 6704 o] RAH I =712
Un échantillonage aléatoire en vue de tests sur les substances résiduelles dont
I’antibiotique est-il réalisé sur les volailles présentées pour 1’abattage ? Les résultats
d’analyses sont-ils conservés pendant une période d’au moins 6 mois ?

19

AF] A FFAY ARE AFs}o LdRdzm o i@ HAEHAL
AAHa lom, AARAT ] g 7| Fo] H4 671 ol EAHIL =71
Des recherches de Salmonella spp. sont-ils effectués sur des carcasses échantillonnées
de maniére aléatoire ? Les résultats d’analyses sont-ils conservés pendant une période
d’au moins 6 mois ?

20

& Hg A7) FAAAE AA s 271E5S fAskL =71
Une analyse de la qualité de I’eau est-elle réguliérement effectuée pour 1’eau utilisée
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SRR
Résultat de 1a
vérification

pour la production et les enregistrements sont-ils conservés ?

3L 7| (Total)

<HA 712> Critéres d’évaluation

0]

(0]

A5 A9 x Ao & 33 WS

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé

71E 923974 x BAo) YE AL $AHA, £E2FH B 5 24

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

3. HACCP #3] Gestion du systtme HACCP

HAWNE

Points a vérifier

EEE
Résultat de la
vérification

(e} X

H| 2
Remarque

A2 A A2 DA} ¥3he AR BE RS L Y
(HACCPRE7|ZA) 2 AE= st ot HX stz ZHPA
A7)

1
Le responsable (y compris le propriétaire de 1’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 ?
AALNE AT BAYE Y= AAE A9 wAsta gon
S8 AR E HACCP #I XA E 7153 71?2

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

5 | CCP % CCPoll i3 5] &A1 A = HAsHA A= e
Les CCP et les limites critiques des CCP sont-ils correctement identifiés et établis ?
sadg(cep2 F71Hez BEUHY Hiu Jon EYEY 759

, | FARE Qe
Les CCP sont-ils régulié¢rement surveillés et les enregistrements de cette surveillance
sont-ils conservés ?
EUgE 23 FEJAA olgA HHS A APt AdEA T W
715 0] f45 3 9N

5 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
enregistrements de ces activités correctives sont-ils conservés ?
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SR
Résultat de la
vérification

BEUHPY AMHE 254 53 2L 74 7179 A=#AEE F Hx
¢ =7k

Les instruments et le matériel tels que les thermométres utilis€s pour la surveillance
sont-ils correctement calibrés ?

HACCP AlZd Ui AFE A71F o2 AL 715 o] fAH L J&71?
Les activités de vérification du plan HACCP sont-elles réguliérement effectuées et les
procédures de conservation des enregistrements de cette vérification sont-elles
maintenues ?

HACCP A¥<& A71H o2 ug, FHstal 7| Fo] FAHIL J=71?
8 | Des sensibilisations ou formations au plan HACCP ont-elles lieu réguliérement et les
relevés de cette formation sont-ils conservés ?

HACCP Al tig 715 3 A& Hd3] o]Fojx|i, BE 7|5 A5
G5t 7155 JE72

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

HACCP #E]7]E9 FAYAE FF71ALE 56 A4 6714 o] BEsta
10 | =71

Les registres quotidiens du plan HACCP sont-ils conservés pendant une période
minimum de 6 mois ou plus a compter de la date du dernier enregistrement ?

sl A (Total)

<HAA7]1F> Critéres d’évaluation
o) ATtsel LA x BAo) e A5 15

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé

0 NE SARYF  x BA] Yk A $AAL, $EFY, BS T 2K
Etablissement déja agréé : si un X est attribué, I’agrément peut étre annulé et des mesures de suspension de 1’exportation ou de
demande des compléments d’informations peuvent étre ont appliquées.

0 HALA -
Date de la vérification
0 JAA &&5/AF/87
Département, fonction et nom de la personne ayant effectué¢ I’évaluation
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(21) signature

o AZAX} 2174 (Opinion de la personne ayant effectué ’évaluation) :
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ANNEXE 3

Grille ateliers de découpe

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

A WEALE Informations générales

2474 (Nom de I’établissement de désossage)

A2 AA (Adresse)

N0 =Z

(Nom du propriétaire)

[e]
T
HI3Y Y (Date de création)

| F

ol

QI & (N° d’enregistrement)

ol

AL} (Date d’enregistrement)

3 A A Y (Date d’agrément pour 1’export)

s

ol

¢l % (Tache ou opération approuvée)

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

%-Q1 FE- (Produit approuvé)

g A7 T3H (Quantité totale de viande et de carcasses
découpées par jour)

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

A7t 218 58 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpées par heure)

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

WA/ P54 HA 2 784 (Taille de la chambre froide) :

oo m?/ oo réfrigérateurs(congélateurs)

- YAA W3y, 13 23458 2L A4 (Nombre de
réfrigérateurs et taille et capacité de chaque réfrigérateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo réfrigérateurs

- 3 WA, 13 @5y 2 A5 (Nombre de
congélateurs et taille et capacité de chaque congélateur)

oo m?*/oo kg(M/T)/oo congélateurs

ZAA 4 (Nombre d’inspecteurs)

o AHAF-42 2 (du gouvernement fédéral) :
o FAF-A % (du gouvernement de I’Etat) :
o BJAFAZ: (de la société) :

FY9 < 4 (Nombre d’employés)

24 2+ L 4+/F (Jours ouvrés par semaine)

- W34/ (Nombre d’équipes par jour)

- 2P A|7H/12Y) (Heures travaillées ppar équipe)

F&77F d3 (Statut vis-a-vis d’autres pays pour
I’exportation)

71E} (Autres)

o

HEAE (Document joint)

Merci de joindre le diagramme des opérations indiquant les CCP

1. A] A 7]=Informations sur les installations
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_ Z Xy} H| 3L
dEHS A A Y& Points a vérifier ——]T“.@ = .
. Evaluation Commentaires
No. Check Points
O X Remarks

AEY e FAUF, SFED 2 W QP EH0] LA LZTE
A5 A 2 FFE 34 T AEY A E Fu d=IP
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 ?

ZAAHERRAA, A5, TFA a5t ASHE 3] Eas
Zdde TS 5949 AENAY HESER AMSEHE A £
EE 7 e

L’établissement (le local de stockage des maticeres premiéres, 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. ?

A4S 7 AYUER FIYo] FRTYH MFATHOE FEHo|
A7

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

ahehe 239 S02 5 A Fw Bt FHEAR
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 ?

U EE 4L o Bolu} BA Fo] Ho|x| FEB JAH O #H T
UE7F?
Les surfaces intérieures des murs ou le plafond du local de production est-elle
traitée dans des conditions d’hygiéne de facon a ce qu’aucune matiére étrangere
comme la poussiére n’y adhére ?

A Aoln BASE ok 5& AL & Je Ado] 23R
AE7H?
Le systeme de ventilation a-t-il été installé de facon a ventiler de facon|
appropriée les odeurs nauséabondes dégagées dans le local de production ?

Aol A 59 SUHES H25 Yk Mt Hof Qb
Y a-t-il un dispositif empéchant I’entrée des souris dans le local de production ?

49 AULEst 150 ollE #AE & YES &% 2HA Mo
A o] Qe

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 ?

N3} 27 AEehe A4L AR N Ad=A A7 A9 9%
37) A Al 502 A% Ado] 7MsdIl?
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 oul
avec des désinfectants ?

10

BE/3F AN E 254 B 2EE SAHAY § & AVE X
JHL R AAHES 2R
Un thermometre 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

S 9 A AANZA F271 &old 722 Ho| a7k
La porte est-elle faite de matériaux étanches et facilement nettoyables ?

12

49 Fe] 29 FEA A%0] 99N FES HIT
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 ?

13

WAYTAL AF EdsHo| TN
La capacité de la chambre froide est-elle suffisante pour stocker I’ensemble des

produits ?
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= Xy H] 31
dEHS A 748 Points a vérifier —’l—rhfﬁ |3 ‘
. Evaluation Commentaires
No. Check Points
O X Remarks

3+ A (total)

<HAA7]E> Critéres d’évaluation

0 AFEA A x R A& A W5

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé
7€ SUFYR  x BAo] e BF UL, TETY, Y T £X

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.
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2. A #2715 Gestion sanitaire (SSOP)

dHHSE
No.

A59A
A
. # ”LH% Evaluation
Points a vérifier
Check points o X

H|
Commentaires
Remarks

FHHFAHB A 23)+= 247 AR E fst] AAAR A 7IES
AT A s Agete] v ST FYUL) YA A gHEA
Le responsable (y compris le propriétaire de I’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 ?

RE FQ9e AAYABAVIEE 50 B AUAE FYA9
FAues|E E5ARE WY ARSI YALAN 7S

2 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 ’enregistre-il dans les enregistrements ?

ABAAZI AHAE ] A A-EA At AdEA Tl A
7% o] 2574

3 Pour les non-conformités relevées lors de I’inspection d’hygiéne, les mesures
nécessaires sont-elles prises et les relevés des mesures correctives sont-ils
conserveés ?

#FHAUAE AAHA ARAY S FHEGA FTHLd AT AYnES

4 | AAEE A=TR
Le responsable forme-t-il les employés en mettant en place un programme
d’hygiéne au sein de 1’établissement ?

ARG 7S] FAALAE HFVIALE FEH L oMY oY
BAS Q=7

5 Les enregistrements quotidiens de 1’établissement sur les SSOP spécifiques
I’établissement sont-il conservés pendant une période minimum de 6 mois 3
compter de la date du dernier enregistrement ?

#HAAAE FAAMAIAN AA, B, =7 F o dF A8FAS

6 Ar =71
Le responsable vérifie-t-il si les installations, le matériel et les ustensiles sont dans
de bonnes conditions d’hygiéne avant leur fonctionnement ?

A ANAFl A%w A5 AEHE g6, =75 mde
A7INA7] @ HEel T olEZY AFHA T /34 EHol AAL
ZER17Y?

7 Les surfaces en contact avec la viande du matériel et des ustensiles sont-ils dans un

état tel que toute substance étrangére comme de la terre, des débris de viande, des
poils ou des picces métalliques, etc. ou des produits chimiques nocifs comme les
agents de nettoyage en ait été retirée ?
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EEE

A
" UIH% Evaluation
Points a vérifier
Check points o X

Hlz
Commentaires
Remarks

BE v AvololME @ AT Ivte FABH FEHE AUEY

EH2 ARSA FAHL J=71?

8 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 ?

FHEBE ¥ A 53 24 SHES JAHOE 2RI YIIE 5
A oz A% 5k =712

9 Les produits a base de viande sont-ils manipulés et transportés de facon 2
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.) ?

THY T A9 243 A2 FEAMe B S W) &5 AP

10 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 ?

FAUEe AAEL P& AHAAE AQPes 2PHA o st
| AGF A g @A g WEA

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 ?

AT THLL A4S, AR, AANES I F&eta HZE3] /A

12 | =T
Les employés portent-ils toujours et gardent-ils leurs vétements de travail, leur
coiffe de protection, des chaussures propres pendant le travail des viandes ?
ZAAF AA, WA, Ade] & wEgd T AU FAEC HEHA

13| BT
Les accessoires des ouvriers tels que les montres, boucles d’oreilles et barrettes 3
cheveux n’entrent pas en contact avec la viande pendant le travail.

FU9e FUB 9GS WA Ast] AY F FA2 &, W, L,
AEAAD 5L AF, 257

14 Les employés lavent-ils 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 ?

442 AYFE 4TG0 A4 FASE AL, FALelsld e

s | &l BAREAN
L’acces du personnel autre que les inspecteurs ou les employés travaillant dans laj
zone de production est-il controlé ?

AFL ST 5 o2 EYo] HA F=F A HIL =P

16 Les produits sont-ils manipulés de manicre efficace de fagon a ne pas les
corrompre avec des matériaux étrangers comme le métal, etc. ?

17| BBE AES FAR 22T B FEF A& S =71

Le conditionnement de la viande est-il fait sans délai de fagon a ne pas augmenter|
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EEE

_ Z A
dEHS e IH% Evaluation Hl 2L )
No Points a vérifier Commentaires
’ Check points (@] X Remarks

la température a cceur de la viande ?

AEY SH(AE 2 P BE TPPEL LA

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

ol g A7 £EAAE Mgt 2 715 FASHL =T

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

A7 AA B gAFo) vigd Yol 4R HA| =T A4 BHs=?
Les maticres premicres et les produits finis sont-ils chargés et stockés de facon|

20 - . \
appropriée afin qu’ils n’entrent pas en contact de trop prés avec les murs et les
sols ?
HAFAFY BE2Ee A3 BEH IV

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

contrdlée ?

A5, A, FAE D SAF B AAIEAF A g

22 Les relevés d’inspection concernant les matiéres premicres, les produits auxiliaires,
les produits semi-finis et les produits finis sont-ils documentés ?

AFegBe A4 LEE AAE & A= IF Ex IgAFoE
k=71
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

<HA 7]1F> Critéres d’évaluation
0 A G x BAHo] e AF 52

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé

0 71E SUFLAT  x BAo| AE BF sUF L, FEFTY, B F 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.
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3. HACCP #&8] Gestion du systtme HACCP

SERE Adue SRR Lk
No Points a vérifier Evaluation Commetnaires
) Checking points Remarks
@) X
FYAIAHELR  EDHE A9F ddazsFawe

71EXAHACCPREZ|EAE AFE A FPAA HA 52
R TR

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 1’établissement et
I’applique-t-il a la production ?

AREN L DTN TAS Qe AN HP3 B4skn gon
A LA E HACCP | ZEAE 7| S8 =712

2 L’analyse des dangers couvre-t-elle les dangers menacgant 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 % CCPdl| & &8 @Ax = HAsA BAH =71
3 Les CCP et les limites critiques pour les CCP sont-ils correctement identifiés et
fixés ?

FLAYPCCPe Fr1Hoz BUHY H1 Jor BUHY 7S]
AR SEEE R

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

EUEE 23 3&@AA o2 HASHA At xR T
715o] fFA1E L YE=7F?

5 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 ?

BEUEZPA ARSHE 2EA T3 2L 71A 717 Axdee 2 Ha
AE7F?

6
Les instruments et le matériel tels que les thermométres, etc., utilisés pour la
surveillance sont-ils calibrés avec exactitude ?
HACCP Agd digt AFLS A7IH o2 AAgta 7]Fo] FAHIL
AE7?

7 Les activités de vérification pour le plan HACCP sont-elles effectuées

réguliérement et les procédures de conservation des relevés correspondantes
sont-elles conservées ?

HACCP A8 & A7|H 02 W&, FAS L 7|Fo] FAHIL A=71?
8 Des sensibilisations ou formations au plan HACCP sont-elles réguli¢rement
menées et les relevés les concernant sont-ils conservés ?
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S AAUNE A 597 W
dE HE Lo . .
Points a vérifier Evaluation Commetnaires

Checking points Remarks
O X

HACCP Age] dig 715 2 FA& HE3] o|FofA, BE 7|5
Mg ER7 7155 A Y7k
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 #E7|E9 FALAE HF7IAL=E F5 AL /lE ol
B@sta e

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)

<HA 71> Critéres d’évaluation

o AFEA A x ol YE A3 v
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé
o 7€ SUFYE  x BAo] e BF UL, TETY, Y T £X

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 AZAYA] / Date de vérification :

]
!

AR 24/2 /4 / Département, fonction et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation
(1) signature

o A7 A} 2173 (Opinion de la personne ayant effectué I’évaluation) :
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ANNEXE 4

Grille ateliers de transformation

Grille de vérification pour le

A57Hed HHE

de transformation des viandes

statut des établissements

U QWEALE Informations générales

o 23 (Nom de I’établissement de transformation des viandes)

o 2AA] (Adresse)

o &5 (Nom du propriétaire)

o AYIYY (Date de création)

AWM 3. (N° d’enregistrement)

ol

o 5 YA} (Date d’enregistrement)

o TFEFYF A

(Date d’agrément pour 1’export)

o %%1 Y% (Tache ou opération approuvée)

o & (Espéces) :

ol

Q1 & (Produit approuvé)

o 949 A7 S8 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpée par jour)

0o kg(M/T)/oo carcasse/articles

o Azt AHE 53 (Quantité totale de viande et de carcasses
découpée par heure)

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

o IA/PTA HH D A5
(Taille de la chambre froide)

oo m?/ oo réfrigérateurs(congélateurs)

-33d WA, 13 RasY 2 A
(Nombre de réfrigérateurs; taille et capacité de chaque
réfrigérateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo réfrigérateurs

- ¥3d 94,138 2Eaey R A
(Nombre de congélateurs; Taille et capacité de chaque
congélateur)

oo m*/oo kg(M/T)/oo congélateurs

o AAIERA BE FAAAF
(Nombre d’inspecteurs ou de responsables pour le contrdle qualité)

o TY¥Y 5 (Nombre d’employés)

o 297 Fd A4=/F (Nombre de jours ouvrés par semaine)

- W) 314/ (Nombre d’équipes par jour)

- 2P A /12 (Nombre d’heures travaillées ppar équipe)

o FETT AR

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

o 7€} (Autres)

merci de joindre le diagramme des opérations indiquant les

o A¥-Z&E (Document joint)

CCP

1. A]A7]F Informations sur les ins
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e

0.

fols

HAW S

Points a vérifier

SRR
Evaluation

Check points

O X

H| 3
Commentaires
Remarks

29 4= FNAF, S4B /8 0 AEA BN LZRE FAE
2 JPe 3 ohlshs AE 4A T YA
Le batiment 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 (LEALL, 7HE4d, ¥4 78 FAEY AP, 7HE 8%
AAds TS 5HE AEAY BE {EE ARRHE AL
29(3/3 S50l gor], 487 JH= FAF 3 Y7
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 ?

A9ge 7 AYQdz 7] FRTIR MPPTYoR FRHo)
A7

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

2o vlg FAE Fo2 A Ha vt 2 He71
Le sol est-il fait de matériaux étanches comme le béton et est-il équipé d’un bon
systéme d’évacuation des eaux ?

A W WA Eol dew, nEo] MR F=F FEsH
#H 1 Y=
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 ?

44 B J27} 8o|@ AAE Fof Y WATF e AAY A7
"oz 7] ofysiojof stn, R|YEC] AR FESF HAsHA BYHL
AE7N?

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 ?

1—}@’%0}01]*1 7IANAL /ATt /mA/F7] TS ETIA7IET
SEEW
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 e 2HA Ll 2 Hoj JE=7F
Y a-t-il un systéme d’éclairage appropri¢ par lumiére naturelle ou lumiére
artificielle ?

Aol 7 59 SrHES %g 5 gt Mr)7} Hof QeI

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

10

2 S A% AT FAANAE D 2 H(AFAE E3o] I
Des toilettes, sanitaires et vestiaire (y compris une installation de désinfection) sont-
ils a la disposition des ouvriers ?

11

F4Es} 44 AFe FEE JAHY GF4 ADZA A7 A9,
/571 EdA T8 L5/dd0] 7beEN

Le matériel en contact direct 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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z
S
}0(1

o

HAW S

Points a vérifier

SRR
Evaluation

Check points

O X

H| 3
Commentaires
Remarks

12

9%, B 9 AdAGNLolE LEA EE £E8 54 & e
A7E AR 0 4Lt FAH =S Bl

Y a-t-il un thermomeétre 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

44438 AFHE 1 AWeEst 150 449 F 9E
%EZ:QJ\]@O] AAH J=7F? (A7, 7HEA 2 E AAshE Fas 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 717E AR AP AZHE P97k AL WINTAL
AA o A8 Rz HAA] o} &7}?
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 ou
d’étre dangereux pour la santé ?

15

ARGl ZFAA Ua A7k Al BaF ), /1T 2 A Fol
H| 21 5o 1712

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

16

TFeNALE B F5 AT EF et HA8) wjAH e
Les installations de transformation sont-elles disposées par ordre en tenant compte
du processus de fabrication du produit en question ?

17

o] go} FAAE MFgIA ] e FAYFL ol AASE= AAe] HY
AE7F?

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

18

95 AZELE 71 XA o]FAN oA AAAA AEE ZFI
AE7F?

La pesée des matieres premicres est-elle faite dans la zone désignée a cet effet et si
nécessaire est-elle équipée d’un dispositif d’élimination de la poussiere ?

19

a4 AFS A8FeR B, #9 & F Je EENEGFE L, 3F e
YgA)e] Az Hol J=71?
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 YR zBFH HIA A% 0d¥A FE= wsF 5
FAFAE HH AN
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

W 3 € BAFL AEFE BaT T e 5o TR
La capacité des installations de stockage, telles que les réfrigérateurs, les
congélateurs et les entrepots, est-elle suffisante pour stocker I’ensemble des
produits ?

3} A (total)

(0)

(0)

<HA71F> Critéres d’évaluation

A AYEE  x #F0] Q= B¢ v

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

NE ARG x Bl Y& AS $AHL, FEFD, B T 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.
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2. 9132 7] = Gestion sanitaire (SSOP)

ol e Hl 3 AR A o]z
JdAHS .
No Points a vérifier Evaluation Commentaires
’ Check points (0] X Remarks

FYILHGIR EDE 49T AABIE sk AR
71ES AFE AEs  FHARAA HIXGL FHL FAYA
R

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

EE UYL AARRYVIES 3 By AdAe ALY
AABYIE 75 WY AAS2 AR LA 715301

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 1’état de conformité
et ’enregistre-t-il dans les enregistrements de 1’établissement ?

ABHAZT AZALE ] dis) HAstA Aelstn AAEA Fol
7150 FA EHE7}?
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 ?

AR AAHQ] ANAL S FH3Y TH D Ui AR FES
AABIAL Q=T ?
Le responsable forme-t-il les employés en mettant en place un programme
d’hygicne dans I’établissement ?

ARG 7S] FAALAE HFVIALE FH  HE: 6/l
BRI JET7F?
Les enregistrements quotidien de I’établissement pour les SSOP spécifiques &
I’établissement est-il conservé pendant une période minimum de 6 mois &
compter de la date du dernier enregistrement ?

YA FAMAAA AA, B, =7 T AP A83AE
AA BN
Le responsable vérifie-t-il si les installations, le matériel et les ustensiles sont
dans de bonnes conditions d’hygiéne avant leur fonctionnement ?

AGAANA/FA A4 AR ASHE gH, B¢ 5o wHe &
A7|AA7] B 8ol T olEdolY AFHA T F3MP EZo] AAH
EfQI7F?
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 ?

2E gu) AdololLE U A el FHER FEHE AT
B2 ARZSA FAHL JE=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 ?

249 5 A9 2PAE AT AP S0l & W £& AL
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

2l FHL2 ARAE/MSIAE 2 AASE FEsta IFE=7R
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 A ARHA oI @ AFe 2 FASL HER
L’accés de personnes autres que celles autorisées par 1’inspecteur ou le
propriétaire de 1’établissement a la zone de production est-il controlé ?

12

AES F4F 5 o124 £Yol IA =2 wel H1 YEIp
Le produit est-il manipulé de manicre efficace de facon a ne pas le corrompre

avec d’autres matiéres étrangéres comme le métal, etc. ?
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AANE EEES
Points a vérifier Evaluation
Check points (0] X

H| 3
Commentaires
Remarks

A8 AA e SAFo| vigH o AAHA] FeF AR RA}E=T?
Les matiéres premiéres ou les produits finis sont-ils chargés et stockés d’une

13 . . \
fagon appropriée de fagon a ne pas rentrer de trop prés en contact avec les murs
ou les sols ?

AzEAELE F71H o2 HAste] 2l Ao Y= AH 3lor
AAARRISE FASAL =71

14 | Les installations de fabrication sont-elles réguli¢rement 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 ?

A% 9 ZAgr=d #F 9o JT/ETAMEC U 4= +B
BAXTE FPet, o8 HIFVIALERE FH& e7fdolyd Basta
AE=7H?

15 Des relevés sont-ils conservés pour le dépdt, le retrait et |’utilisation en
production des matieres 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 ?
|5l dig A7) AAAE AAea 2715 FA A ek

16 Une analyse de la qualité¢ de 1’eau est-elle régulierement effectuée pour 1’eaul
utilisée et les relevés de cette analyse sont-ils conservés ?

A=, AAGFAA £3) HAF H SAFL FF8] TR Bt
AFES B4 mel ALY LG FAFEN
Les matiéres premiéres, les autres produits (y compris les auxiliaires de

17 production), les produits semi-finis et les produits finis sont-ils manipulés de
fagon clairement distincte les uns des autres ? La température de stockage des
produits est-elle maintenue d’une facon cohérente compte tenu des spécificités
de chaque produit ?

AR, AA, HAF L SAF HE AAZISATE FAH O JE=ETR?

18 Y a-t-il des relevés d’inspection pour les matiéres premiéres, les autres
fournitures, les produits semi-finis et les produits finis ?

AFeue APY LEE 4XT & gt UF E: YENReE
ukshes)?

19 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 ?

A9 229 Wrle A AL =71

20 La température et I’intensité de I’éclairage dans le local de production sont-elles
correctement maintenues ?

FEE 7 AIXR)ETEL A #HEHL =T

21 Le processus de transformation ou de fabrication de chaque produit est-il
correctement controlé ?
FTHYo] AEHALNA THEFHUAE T o|FT A AALLHS
PP37] Atel AR T GRS BIYAL ANH EE & 5L
AR/ RS NS

22

Lorsque les employés passent du local de manipulation des matiéres premicres a
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 ?
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ARUE SRR W) 1
Points a vérifier Evaluation Commentaires
Check points (0] X Remarks

AAAE Foz AFA HEIEFS WIS U AR g
ZA7F HAA L Y =712

Lorsqu’un employé corrompt la salubrité des produits compte tenu de sa
maladie, etc., des mesures appropriées sont-elles prises ?

Azs AT APAT Fol AgTE ST L SU1E FREAG
s B H L =71

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

3}t A (total)

<A 7]E> Critéres d’évaluation

0 A A x BAQo] Qle B¢ s
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé
0 NE FAHYG  x BAHO] Y AP AL, FEFE, BY 5 £

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

3. HACCP #32] Gestion du systtme HACCP

24 AU =7 e H 3
HS Points a vérifier ol Commentaires
No. Check points O X Remarks
HHAYAHBEA £E AEF A 2FH B 7EA
(HACCP#2)7124) & AR 24 ate] 2rg1abol wlxsha 2eiA)
R
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 a la production ?
AAEA L AYTAAA BALST d= e F-s] BEHsx glon
A 2 AHZ HACCP B XA E 7|53k JIE=71H
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 ?
5 | CCP X CCPol thdt 3] &R AX = HAsA A=A =717
Les CCP et les limites critiques pour les CCP sont-ils clairement identifiés et fixés ?
FeRgAcepe F/1402 mUdgy Hu gon BUHY 75
s | FASI e
Les CCP sont-ils réguliérement surveillés et les relevés de cette surveillance sont-ils
conservés ?
EUHA 23 SE&IAA oA HAsA At HAEA] o P
7% ol fA8 1 Qe
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 %A T3 &2 V1A 7179 A=dEE 2 Hu
) 1:7]_‘)
6 T .

Les instruments et le matériel tels que les thermométres utilisés pour la surveillance
sont-ils calibrés avec exactitude ?
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HACCP A8 g HF2 F7|H o2 AAstaL 7| Fo] A H L JE=7}?
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 A8 & A7|H o2 u§, 431 7|Fo] FAHIAL U7
8 Des sensibilisations et formations au plan HACCP sont-elles réguliérement menées et
les relevés les concernant sont-ils conservés ?

HACCP Algd| Wi 715 & FA= HA3| o] FojA |1, ZE 7|52 AP}
GATL 715 1 Qe

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 #7|£9 HALA= HI7|ALE FH A& 6/d o%
B@sta 9l=71?

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 ?

3L 7| (Total)

<A 712> Critéres d’évaluation

0 At 243 x #Ho] A= 45 v
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, [’agrément ne sera pas accordé
0 71E€ UALE 1 x BAHo] JE BF oUFHE, TETY, B T XX

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.

o A7AYLAl/  Date de vérification :
0 AR Ag/A B/
Département, fonction, et nom de la personne ayant effectué 1’évaluation

(91) signature

o A7 AF 2] 7 (Opinion de la personne ayant effectué ’évaluation) :
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ANNEXE 5

Grille entrepbts frigorifiques

SAE BE3 A%
Grilles de vérification pour le statut des entrepots frigorifiques
de denrées animales

U WEALEE Informations générales

o A A (Nom de I’établissement)

o 2A)A] (Adresse)

o &5 (Nom du propriétaire)

o AYdYY (Date de création)

o 5 M S (Numéro d’enregistrement)

o 1Y A} (Date d’enregistrement)

0 $EYY A4Y
(Date d’agrément pour 1’export)

¢l 45 (Opération ou tAche approuvée)

ofy

ojv

¢l F-E-(Produit approuvé)

oz '

o ]’gxc}/"g‘%‘}é piLies IS 7)1"}I:

(Taille et nombre des chambres froides)

oo m2/ oo chambres froides positives (négatives)

-3AA WA, 13 RisE 4 A
(Nombre, taille et capacit¢é de chaque chambre froide
positives)

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

- 354 94, 135 2asE L A5
(Nombre, taille et capacité de chaque chambre froide
négative)

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

o ¥ F(Nombre d’employés)

0 £EHYY ARY

(Date d’agrément pour 1’export)

o 7]EH Autres)
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1 A]Ad 7] Informations sur les installations

dHHSE
No.

AAUE
Points a vérifier
Check points

A4

Evaluation

o X

H| 3
Commentaires
Remarks

AL 519 ABoAY U SEE AMEHE AEF EEH
AE7}?

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

A gol = Asha), WEdHd, WsA 2 Ygdol glew 7z
Age B2 EE A 7P

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 ?

Aol e 2AYE Fo2 WrAY sl gon, Bo] LolAvt
717 A =S w1 QEA

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

BEoud, Wsd 9 JFLAe 2ERHo] stsda S EA
FUBIIE LEE o} B 5 gl LEAT} 93] AR H o] QEA?

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 ?

ZAAZdE A T =Uss 4 £ Ue B/ Aol Ho
A=7F?

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

A4l BYSHE HH/FANL/EY) B WD ¢ Qe
AAE ZEEa JE7R

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

ZrQget A AbgsteE 71T 2 7], 2T FAEA FHH HEFHE
2R QAN R ADZA A7) A9 /S| AR
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 ?

P Aol ¢S FA E' R XS Jom WF/ A
A7k o] Qe

Les vestiaires sont-ils situés de fagon 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 ?

B 3L AF s Ho] SEWIW
Les installations frigorifiques (réfrigérateurs et congélateurs) sont-elles assez
grandes pour stocker I’ensemble des produits ?

3+ A (total)
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AAWE AAA 7 H) 3
Points a vérifier Evaluation Commentaires
Check points O ‘ X Remarks

<HA 7]1F> Critéres d’évaluation

(0]

AFEA AL x BARo] e A W5
Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, ’agrément ne sera pas accordé

71 SAFAAH  x BFo] Y= B S sUHL, TEFTE, RE 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. I A #2715 Gestion sanitaire (SSOP)

NO

dEv s Evaluation

AANE Had% o

Points a vérifier Commentaires
Check points (0] X Remarks

AFe 46 met AdsA 227t A H L Y=
La température est-elle correctement controlée en tenant compte des
spécificités des produits ?

sE® AFC] Al HAH IAY, FE7IE] AHE AFS
B@sta Ye7t?

Des produits endommagés sont-ils restés dans les entrep6ts frigorifiques ainsi
que des produits dont la date limite de vente est dépassée ?

ZAA L2 HF ARSA B4 2 FAHIL JE=7R
Les entrepdts frigorifiques sont-ils maintenus propres a tout moment ?

FHEE ¥ uhe S 92X ohES A4 s Sustn JFIS
5 AAY PRoE AF £ TP

La viande est-elle manipulée et transportée d’une fagon 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 ?

FHAYAHIAA 2= FEFE AABHE st AAAHYBE
71Ee AFE AN GG mAE FEL AEA
&3t 71?

Le directeur responsable (y compris le propriétaire de 1’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 ?

AFLWe A4 L8 AAT + Ut 9% Tt JINFOE
2usEr}

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 ?

B 7|EAE FA HIASAL Y7
L’établissement a-t-il mis en place un plan d’hygiéne et des procédures écrites
pour le stockage des produits ?

3L Al (Total)

(0]

(0]

<A 712> Critéres d’évaluation

AFE AQF 1 x BHo] E BF W

Etablissement demandant son premier agrément : si un X est attribué, 1’agrément ne sera pas accordé

NE FAHYG  x BAo] Y AF AL, FEFW, 0G5 £

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

0 JAA 2&5/AF/89
Département, fonction et nom de la personne ayant effectué I’évaluation

(%1) signature

o A A 2174 (Opinion de la personne ayant effectué ’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'hygiéne 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 I'application du systeme 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.O.P. sont appliquées.

1. Les cing exigences du “ S.S.O.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, I'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 et situés au dessus des zones de manipulations et d’entreposage des
denrées non protégées lorsqu’elles sont susceptibles d’étre contaminantes
(condensation)

- Ce plan S.S.0.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.0O.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’hygiene 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 & 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 I'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.

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.

L'obligation du nouveau systéme communautaire d’agrément de rédaction et mise en
ceuvre d'un plan de maitrise sanitaire peut étre considérée comme apportant des
garanties équivalentes au systeme S.S.O.P. Toutefois, il convient de souligner que
'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’agréement conformément a I'arrété du 8 ao(t
2006, il doit satisfaire a ces exigences en termes de SSOP. Attention : les exigences
coréennes comme americaines relatives au SSOP dépassent les exigences
communautaires, notamment en ce qui concerne la fréqguence du contréle
(surveillance ou vérification) du respect des mesures préopérationnelles et
opérationnelles (exigence quotidienne pour ces deux pays tiers).

LE PLANH.A.C.C.P.

Cette partie ne saurait se substituer a la note de service DGAL/SDSSA /N2006-8138
du 7 juin 2006 relative a l'inspection du plan HACCP dans le cadre du contrdle 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.O.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, non
altérés, proprement étiquetés et emballés. Les inspecteurs vérifient I'efficacité des controles
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 matieres premieres, de son emploi, puis élaboration du

diagramme de fabrication, satisfaction des exigences réglementaires pour les procédures

d'hygiéne générale ;

Analyse des dangers, définition des mesures préventives ;

Identification des points critiques pour la maitrise ;

Etablissement des limites critiques pour chaque point critique identifié ;

Surveillance des points critiques par des procédures de contréle (fréquence, personnel

expérimenté pour enregistrer correctement les résultats) ;

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 périodiqguement ;

7. Vérification périodique de l'application correcte du systeme H.A.C.C.P. mis en place,
validation, revue, et si besoin modification.

e NS

o

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,
résidus de détergents-désinfectants etc) 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 I'une des catégories visées par la réglementation : les carcasses et les abats
(toutes espeéces), 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 critiques pour chaque danger identifié dans I'établissement ou qui peut
étre introduit par I'environnement extérieur a I'établissement (danger apparaissant avant,
pendant ou aprés 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 systéme d'enregistrement documentant la surveillance des points critiques. Les
enregistrements doivent contenir les valeurs réelles et les observations obtenues durant
la surveillance.

- La vérification (vérification, validation, revue) de I'ensemble des mesures prises pour
maitriser les dangers ( qu’il s’agisse de BPH ou de CCP)

Remarque : Il convient de préciser qu’'au niveau de I'abattoir, certaines étapes peuvent étre
qualifiees 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 la détermination de la cause
(I'élimination de la cause), de la remise sous contréle du point critique, de I'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 I'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
I'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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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 .ocovvviiviiiiii e, , 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 .......eeiiiiiee et e e e e e e s e e e e e e e e e e e e e e e e e annnaaeaeas
]S RO
N°EDE ..o,

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

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

Je SoUSSIgNE .....ooovviiii 1[IV - U
détenteur du lot correspondant au bon d'enlevement N° ..........ccccvviiiieeiiiiiiiie e
[ =1 o ][I [T , certifie que celui-ci est
exclusivement composé de volailles nées et élevées en France.

Je déclare étre en mesure de fournir & tout moment les justificatifs nécessaires sur
demande des services officiels.
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ANNEXE 8

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

Je S0USSIGNE Dr....cooviiiiiiiii e, , Vétérinaire du groupement

de producteurs en charge :

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

annexe (1)

- du site d'@levage de ... SIS Arvveeeiiiiiiieee e
identifié par le numéro EDE : ........................ 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 ... , Vétérinaire sanitaire du site
d'élevage exploite Par ........cccccooceeieiiieiiiiee e

YIS T

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.

Fait 1€ .o - R
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ANNEXE 10

Modéle d’engagement du responsable d’établissement
version franco anglaise

ATTESTATION

Je soussigne - | hereby, .o responsable
de I'établissement ci-dessous désigné — person in charge of the establishment designated
below :

Numéro d’agrément — approval NUMDET & ... e e

Activité(s) pour laquelle ou lesquelles la demande est formulée - Activity (activities) for which
this application is made :
[rayer la (les) mention (s) inutile(s) - delete as appropriate]

abattage — slaughtering
découpe — cutting
entreposage — storage
transformation - processing

Espece concernée / species concerned [rayer la mention inutile - delete as appropriate] :
Porc — Pig / Volaille - Poultry

Reconnais avoir pris connaissance des dispositions spécifiques applicables a I'exportation
de viandes fraiches et des produits a base de viande de porc et de volaille a destination de
la Corée édictées dans la note de service DGAL/SDSSA/MCSI/ N2007- du  juin 2007
relative a la préparation d’'une mission d'inspection des autorités coréennes dans les
établissements d'abattage, de découpe, et d'entreposage agréés pour l'exportation de
viandes fraiches et produits a base de viande de porc et de volaille, et & la transmission des
grilles d’inspection a utiliser pour toute 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.
Aknowledge to know the specific requirements applicable for export fresh meat and meat
based products originating from pig and poultry to Korea, indicated in the memorandum
DGAL/SDSSA/MCSI/ N2007- of ... june 2007, concerning the preparation of an
inspection mission of the Korean authorities in the slaughterhouses, cutting plants, and
warehouses establishments approved for export of fresh meat and meat based products
originating from pig and poultry, and concerning the transmission of the inspection report to
use for every application of approval in order to export fresh meat and meat based products
originating from pig and poultry to Korea.

Signature - Signature
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