MINISTERIE VAN SOCIALE ZAKEN,
VOLKSGEZONDHEID EN LEEFMILIEU

N. 96 — 1868 ‘ i€ - 22422}

4 JUL1 1996, — Koninklijk besluit

betreffende de algemene en bijzondere exploltatievoorwaarder:
van de slachthuizen en andere inrichtingen ,

ALBERT 1§, Koning der Belgen,
Aan allen die nu zijn en hierna wezen zullen, Onze Groet.

Gelet op de wet van 5 september 1952 beireffende de vieeskeuring
en de vieeshandel, inzenderheid op-artikel 4, artikel 13, gewijzigd by
de wet van 15 april 1963, artikel 14, gewijzigd bij de wet van
13 juli 1981 en bij het koninkiijk bestuit van § januari 1992, en artikel
20, gewijzigd bij het koninklijk besluit van @ januari 1992;

Gelet op de wet van 15 april 1965 betreffende de keuring van en de
handel in vis, gevogelte, konijren en wild, en tol wigziging van de wet
van 3 seplember 1952 betreflende de vieeskeuring en de vieeshandel,
inzonderheid op artikel 3, § 1, gewijzigd bij de wet van 13 juli 1981, ¢en
artikel 4, gewijzigd bij de wel van 13 juli 1981 con de wet van
22 april 1982;

Gelut op het korinklijk besluit van 9 maart 1333 belreffende de
handel in slachtviees en houdende reglementering van de keuring dor
hicr te lande geslachte dieren, gewijzigd bii de koninklijie besluiten
van 19 angustus 1960, 28 april 1965, 13 december 1965, 5 jansari 1968,
5 april 1968, 30 augustus 1968, 9 juni 1970, 15 jumi 1970
1 augustus 1973, 17 juni 1976, 25 juni 1976, 23 maart 1977,
9 september 1981, 20 november 1982, 30 juli 1986, 26 april 1991,
14 november 1991, 11 mei 1992, 30 december 1992, 27 juni 3993 en
14 september 1993 en bij de wet van 14 juii 1994;

Cetot op het koninkiijk bistuit van 21 septamber 1970 botreffonde de
keuring van en de handel in viees van gevopelle, gewijzigd bij de
koninklijke besluiten van 8 oklober 1971, 28 okivber 1972,
7 augustus 1973, 17 oktober 1974, 20 maart 1978, 29 maan 1974,
4 september 1981, 4 november 1981, 6 december 1983, 1 masst 1985,
3 april 1986, 9 derember 1957, 25 seplember 1992, 30 decombey 19492,
36 decermber 1992 on 25 februani 1993 en bij de wet van 14 jult 1994

Celet op het koninklijk bestuit van 28 december i575 betreffende de
vigacwarenfabricken en de uitvoer van hun produbies, gewijaigd by
de kontnklijke besluiten van 4 februari 1973, 7 jauari 1977, 11 i 1979,
6 mei 1982 on 30 december 1952 .

Gelet op het koninkiijk besluit van 9 februart 1981 betreffende de
witsnijderiien alsook de uitvoer van uiigeboend en uitgesnedsn vers
viees, gewijeipgd bij het koninkiik besluit van 11 mwed 1592;

Celet op het koninklijk besluit van 19 augustus 1992 betreffende de
produktic en de handel in gehakt viees en vicesbereidingesy

Gelet op het koninklijk besluit van 30 december 1992 betreffunde de
produktie van en de handel in vieesprodukicn en andere bijprodukten
van dierlijke oorsprong;

Gelet op het koninkiijk besluit van 30 december 1992 betreffende de
erkenning en de inrichtingsvoorwaarden van de siachthuizen en
andere inrichtingen, gewijzigd bij het konirddijk besluit van
25 februar 199%; :

Gelet op het koninkiijk bestuit van 30 december 1992 betreffende de-

keuring van en de handel in vlees van konijnen, gewijzigd bij het
koninklijk bestuit van 25 februari 1994;

Gelet op het koninklijk besluit van 9 november 1991 betreffende de
keuring van en de handel in viees van vrij wild;

Gelet op de richtlin 64/433/EEG van de Raad van de Europese
Gemeenschappen betreffende de gezondheidsvoorschriften voor de
produktie en het in de handel brengen van vers viees, gewijzigd en
bijgewerkt bij de de richtlijn 91/497/EEG van 29 juli 1991 en gewijzigd
bij de richtlijn 92/5/EEG van 10 februari 1952 en de richtlijn 95/23/EG
van 22 juni 1995;

Gelet op de richtlijn 71/118/EEG van de Raad van de Europese
Gumeenschappen van 13 februari 1971 inzake gezondheidsvraag-
stukken op het gebied van de produktie en het in de handel brengen
van vers vlees van pliimves, gewijzigd en bijgewerkt door de richtlijn
92/116/EEG van 17 decémber 1992 en gewijzigd bij de richilijn
94/65/EG van 14 december 1994;
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MINISTERE DES AFFAIRES SOCIALES,
DE LA SANTE PUBLIQUE ET DE L'ENVIRONNEMENT

F. 96 — 1868 IC - 22422}
4 JUILLET 1996, — Arx@té royal

relatif aux conditions générales et spéciales
d’exploitation des abattoirs et d’autres établissements

»

ALBERT I, Rot des Belges,
A to0s, présents ¢t & venir, Salut.

Vi la loi du 5 seplembre 1952 refative 2 Fexpertise et au commerce
dis viandes, notamment Yarticle 4, Farticle 13, modifié par la foi du
15 avril 1963, Varticle 14, modihé par la loi du 13 juillet 1981 et par
Yarrét royal du 9 janvier 1992, et Varticle 20, modifié par Farrété royal
du 9 janvier 1992,

Vu la loi du i5 avril 1965 concernant Vexpertise et le commerce du
poisson, des volailles, des lapins et du gibier et modifiant fa loi du
5 septembre 1952 relative & Vexpertise et au commerce des viandes,
notamment Farticle 3, § 17, modifié par Ia Jot du 13 juillet 1981, et
article 4, modifié par Ix Iod du 13 juiilet 1981 ot Ja loi du 22 avril 1982;

Vu Yarrété royal du $ mars 1953 concernarnd Je commerce des viandes
de boucherie et réglementant Pexpertise des animaux abattus 3 Fisté.
rieur du pays, modifié par les arétis roysux du 19 aoGt 1960,
28 avrit 1965, 15 d&embre 1963, 3 lnvier 1968, 5 avril 1968,
30 aoht 1968, G juin 1970, 15 juin 1970, 1 aoht 1973, 17 juin 1976,
2% juin 1976, 23 mars 1977, 9 septembre 1981, 30 rovembre 1982,
30 juillet 1986, 26 avril 1991, 14 novembre 1991, 11 mal 1992,
30 devembre 1992, 22 juin 1993 ot 14 soplombre 1993 ot par la loi du
14 juiilet 1994,

Va Pasréti royal do 21 septembre 1970 rdatif & Pexpettine of au
compnurce des viandues de volsille, modifie par les arvdtis royaus du
B odobre 1971, 38 caobre 1972, 7 aoft 1973 11 octobre 1974,
) mars 1978, 19 s 3, cplembre 1981, 4 novambre 1941,
6 Adcembre 1987 17 mare 1985, 4 aviil 1984, 9 dicembre 1987,
35 septembre 1O, 30 dicembre 1992, 30 désembre 1992 o
%5 fivrier 1994 ot par Ia doi du 14 juilier 1994,

Vo Parréid royat du 26 décembre 1970 relaiid auy ateliers de prepa-
ration dos viandus B gu'd Vexpontation de leurs prodaits, modific
par fow artiés rovaus du 4 fdvricr B975, 7 anvier 1977, 11 juiliet 1979,
6 mab 1982 et 30 ddcembre 1992,

seiad foyal the 9 fveiey 1681 retalif aw 5 e déenupe ainsi
smtation des viandes fraiches, déwmsdes of découpées, modific
royal du 3t mmal 1992,

Vu Tarrdié wyal du 19 acfn 1992 radatit o e production et ao
commerce de viandes hachées o de préparations do viendes;

Ve Farrité roval du 30 décembre 1992 relatif 5 fa production ot au

Yula
qQu'ates
par {'ar

“commuerce de produits 3 base de viande ef des auties issucs traitées

drorigine animale:

Yy Yarrésé voyal du 30 décembre 1982 selatif & Vagriment of aux
conditions d'instaliation des abattoirs et dautres établissements,
modifié¢ par Parrété royal du 23 fvrier 1993,

Vu Varzété soyal du 30 dévembre 1992 relatif & Fexpertise ¢f au

‘commerce des viandes de apin, modifié par Varr@ royal du

23 février 1994

Vi Yanéié royal du § novembre 1992 relatif 2 Pixpetise et au
commeres dos viandes de gibier sauvage;

Vu la directive $3/433/CEE du Comseil des Communautés eurc-
péennes relative aux conditions sanitaires de production et de mise sur
le marché de viandes fraiches, modifide ¢ mise 3 jour par la directive
91/497/CEE du 29 juillet 1991 et medifide par ia directive 92/5/CEE
du 10 février 1992 et la directive 93/23/CE du 22 juin 1995;

Vu la digective 71/118/CEE du Conseil des Communactés euro-
péenncs du 13 fvrier 1971 relative & des problémes sanitaires en
matizre de production et de miss sur ke marché de viandes fraiches de
volaille, modifiée et mise ? iour par la directive $2/116/CEE du
17 décembre 1992 et modifiée par la diredtive 94/63/CE du
14 décembre 1994;
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Gelet op de richtlijn 77/99/EEG van de Raad van de Europese
Gemeenschappen betreffende de gezondheidsvoorschriften voor de
produktie en het in de handel brengen van vieesprodukten en bepaalde
andere produkten van dierlijke oorsprong, gewijzigd en bijgewerkt bij
de richtliin 92/5/EEG van 10 februari 1992 en gewijzigd bij de
vichtlijnen 92/45/EEG wvan 16 juni 1992, 92/116/EEG van
17 december 1992 en 92/118/EEG van 17 december 1992;

Gelet op de richtlijn 83/201/EEG. van de Commissie van
12 april 1983 houdende afwijking van de richtliin 77/99/EEG van de
Raad ten aanzien van sommige produkien die andere levensmiddelen
bevaiten en die voor cen gering percentage uit viees of vieesprodukien
zijn samengesteld;

Gelet op de richilijy 91/495/EEG van de Raad van de Europese
Gemeenschappen van 27 november 1990 inzake gezondheidsvoor-
schiriften en velerinairrechtelijke voorschriften voor de produktic en het
in de handel brengen van koaijneviees en vices van gekweekt wild,
gewijzigd bij de richilijnen 92/65/EEG van 13 juli 1992, 92/116/EEG

_van 17 december 1992 en %4/65/EG van 14 december 1994;
Gelet op de richtlijn 92/43/EEG van de Raad van de Europese
Gemeenschappen van 16 juni 1992 betreffende de gezondheidsvoor-
- schriften en de vetertnairrechiclijke voorsclriften veor ket doden van
vrij wild en het in de handet brengen van viess van vrij wild, gewiijzigd
bij de richtlijn 92/116/EEG van 17 december 1922

Gelet op de richtlijn 92/126/EEG van de Raad van de Europese
Gerneenschappen van 17 december 1992 houdende vaststelling van de
voorschriften vaor het toestaan van tijdelijke en beperkie afwijkingen
op Je specificke conununaufaire gezondheidsvoorschriften voor de
produktie en het in de handel brengen vas bepaalde prisdukien van
dierlifke oorsprong, gewijzigd bij dr dchtlijn 94/70/EG van
13 decemnber 1994 en de richilijn 95/05/EC van 27 februari 1995;

Gelet ap de richilijp 94/65/8G van de Raad van de Buropose
Gemeenschappen van 14 decembar 1994 ot vaststeliing van voor-
sehriften voor de produktio un het in de handel brengen van gehakt
viees on vicesbereidingen;

Gelet op het advies van de Raad vour velerinaire kewring gegeven
op i7 januvari 1996;

Gulet op de wettenn op de Rasd van State, peendndincerd op
12 januari 1973, inzonderiwid op artikel 3, 8 1, vervangen &) de wet
var: 4 juli 1989;

Gelet op de dringende neodzakelijkbeid;

Overwegende dat het noadzakelific is om zonder verwijl de regle
mentesing ake de explostabievoorwanrdens der stachthutonn on
andere invichtingen aan te passen aan de bepalingen van de Buropese
richthinen die op dat viak mocten worden pegeleetd om viees on wiaren
die van of met viees zijn vervaardigd te kunnen comaencialiseren;

Op de voordracht van Onze Minister van Velksgezondhbeid en
Fenstoenen,

Hebber Wij besloten on besluiten Wi
FIOOFDSTUK 1. — Definitivs en loepassingsgebied
Astikel 1, § 1. Voor de toepassing van dit bosluit wordt verstaan
onder:
1? viees: alle voor menselifke voeding geschikte delen van sfachi-
dieren, gevogelle, konijnen en wild;
2° vers viees: viees, ook vacuiim of in gecontrolverde atmosfesr

verpakt, dat, buiten de koudebehandeling, geen behandeling ter bover-
dering van de houdbaarkeid heeft ondergaan;

3° separaterviees: vers viees dat machinzal is afgescheiden van
beenderen met daaraan vastzidend viecs;

4° karkas : . )

- voor slachtdieren, tweehvevig gekweekt wild en grof vrij wild : het
gehele geslachte of neergeschoten dier na het uitbloeden, - hst
onthuiden, het verwijderen der ingewanden, het afsnijden van de paten

ter hoogte van het voorkniegewricht en het spronggewricht evenals het.

afsnijden van de kop, de staart en de uier. Bij varkens en everzwijnen
kan het onthuiden worden vervangen door broeien, schraper en
branden en moeten de poten en de kop niet worden afgesneden, op
voorwaarde dat het vlees bestemd is om tot vicesprodukt te worden
verwerkl;

- voor gevogelte, gekweekt vederwild en als vrij wild levende
vogels : het gehele geslachte of neergeschoten dier na het uitbiceden —
wat facultatief is voor wild —, het plukken en het verwiideren der
ingewanden; het verwijderen van de longer, het hart, de nieren, de
lever, de spiermaag, de krop, de slokdarm en de luchtpijp evenals het
afsnijden van de poten ter hoogie van het tarsaal gewricht, van de kop
en van de nek zijn facultatief;
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© Vu la directive 77/99/CEE du Conseil des Communautés euro-
péennes relative a des problémes sanitaires en matiére de production et
de mise sur le marché de produits & base de viande ef de certains autres
produits d’origine animale, modifiée et mise & jour par fa directive
92/5/CEE du 10 février 1992 et modifiée par les directives 92/45/CEE
du i6 juin 1992, 92/116/CEE dut 17 décembre 1992 ¢t 92/118/CEE du
17 décembre 1992; ‘

Vu la directive 83/201/CEE de la Commission du 12 avril 1983
portant dérogations & la directive 77/99/CEE du Conseil pour certains
produits qu: contiennent d'autres denrées alimentaires et dont le
pourcentage de viande ou de produit 4 base de viande est minime;

Vu la directive 91/495/CEE du Conseit des Communautés curo-
péennes du 27 novembre 1996 concernant les problémes sanitaires et
de potice sanitaire relatifs  Ia production et 2 Ia mise sur le marché de
viandes de lapin et de viandes de gibier d'dlevage, modifiée par les
directives  92/65/CEE du 13 juillet 1992, 92/116/CFE du
17 décembre 1992 ¢t 94/653/CE du 14 décembre 1994;

Vu fa dircctive 92/43/CEE du Conseil des Communautés curg-
péennes du 16 juin 1992 concermnant les problemes sanitaires et de police
sanitaire refatifs 3 ia mise 3 mort du gibier sauvage ot & la mise sur le
marché de viandes de gibler sauvage, modifide par la direciive
92/136/CEE du 17 décembre 1992; :

Yu la directive 92/128/CEE du Conseil des Communautds euro-
pdennes da 17 décembre 1992 relative aux conditions d’octroi de déro-
gatiors lemporatres ot Emitées aux régles communatstaires spécifiques
pour la prnduction ¢t la commercialisation de certaing produits
dorigine  animele, modifide par la  directive 94/706/CE du
13 décembrs 1994 et Ba directive 95705/CE du 27 &vrier 1995;

Vu Ia directive 94/63 /CE du Conseil dos Communautds europdennes
du 14 ddcembre 1994 ¢ blissant lvs oxigences applicables & s produc-
vom et A ba o sur b arché de viandes hachées et de préparations de
viamdes;

Vu Favis du Cosseit dexpertise vétdvinaive donné fe 17 janvier 1996

Vu doy fuis sur je Consenl d'iitat, coosdomdes fo 12 janvier 1973,
sofemment Varticle 3, § Ter, remiplacd par §s toi du 4 juiller 1989;

W Vurgerno,

Comsidérant quil est nloessaire d'adapicr safs dékat la réglomenta-
ton welative aox conditions dexplottation des abatiors of d'aulres
Siablissements aux dispositions des diegetives suropturings qui dolverd
wie respecties dans oo domaine afin de pouvolr commwreialiser des
viamdes ou des densdey produstes & partic ou aver des vigades;

Sur fa proposition de Notse Ministre de fa Santé publique et des
Pensions,

2,

MNous avons aredh ot andions |
CHAPITRE ler. — Définstions of champ dapplication

Artidle 170 § lor TourVapplication du présent ardté un entend par

1# viandes: toutes parties propres & la consommation humaing
d'antivaux de bouchene, de volatlies, de lapins et de gibier;

27 viandes fraiches: des viandes, v compris des viandes condi-
tionndes sous vide on en almosphire controlée, Wayant subi aucun
traitemend, autre que ool par ko froid, de nature 2 assurer leur
CONSErvanon;

3 viamdes sépardes mécaniquement: viandes fraiches sépardes
mécaniquement des os charnus;

4° carcasse

- pour les anbinaux «de boucherie, lo gibier d'dlevage bionguld et le
gros gibier sauvage : le corps entier d'un aniowal abattu aprés saignde,
dépouiliernent, éviscération, section des extrémitds des membres au
niveau du carpe et du tarse et sblaiion de la thie, de la queue et de la
mamelie. Bans fe cas des porcs et des sangliers, fe déponuillcment peut
étre remplacé par Véchaudage, le grattage et le britlage et Pablation de
Ia téte, de la queue «f la soction des extrémitds des membres ne sont
pas obligatoires, 2 condition gue les viandes soient destindes 3 la
transfurmation en produils # base de viande;

- pour les volailles, fe gibier d'élevage 2 plumes o les visvaux vivant

a I'état sauvage © le corps entier d'un animal abattu apres saignde - ce

ui est facultatif pour le gibier -, plumaison ¢f éviscéraiion; Fabiation

ades poumons, du caur, des reins, du foie, du gésier, dut jabot, de

Fesophage et de fa trachde ainsi gue 1a section des pattes au niveau du
tarse et I'ablation de la t&te et de 13 nugue sont facuitatives,




BELGISCH STAATSBLAD — 03.09.1996 — MONITEUR BELGE

23305

- voor konijnen en vrij haarwild : het gehele geslachte of nwﬁe_
, het

schoten dier-na het uitbloeden —— wat facultatief is voor wild
volledig villen, het verwijderen van de ingewanden en het afsnijden

van de poten ter hoogte van het carpaal en het tarsaal gewricht; het:

verwijderen van de longen, het hart, de nieren en de lever evenals het
afsnijden van de kop zijn facultatief;

5° slachtafval: het vers vlees dat van het geslacht dier wordt
verwijderd of mag worden verwiglerd om een karkas te bekomen;

6° ingewanden : de organen van de borst-, de buik- en de bekken-
holte, met inbegrip van de luchtpijp, de slokdarm en, wat de vogels
betreft, de krop; .

© 7° particuliere slachting : de slachiting van een dier waarvan het viees
bestemd is voor de nitstuitende behoeften van de eigenaar en van zifn
gezin; .
8° uitgesneden vers viees : vers vlees in stukken kleiner dan gehele
karkassén wat gevogelte, konijnen, gekweekt vederwild en kletn vrij
wild betreft, of in stukken kleiner dan halve karkassen wat schapen,
eiten, varkens, iweehoevi§ gekweekt wild en grof vrij wild betreft, of
in stukken kleiner dan halvé karkassen verdeeld in ten hoogste dne
stukken of in kwartierén wat runderen, eenhoevigen en witd met een
karkasgewicht groter dan 120 kg betreft;

9° uitgebeend vers viees: vers viees ma gehele of gedeeltelijke
verwijdering van de beenderen; .

10° gehakt viees: vers viees, met uiizondering van separatorviees,
dat in kleine stukken gehaki is of door eon gehaknnnlen is gehaald en
waaraan ten hoogste T % zout is toegevoegd;

11° viesshereidingen : vers viees van stachidieren, van gevogelte, van
konijnen, van gekweekt wild of van vrij wild waarnan andere voudings-
middelen, kruiderijon of additieven ziln toegevougd of dat een behan-
deling heeft ondergaan in ecn mate die niet volstaat om de inwendige
celstructuur van hot viees te veranderen o aldus de kerunerken van
vers viees te doen verdwijnen; .

12° keuiderijen : zout voor mensclijke vouding, mosterd, specenjon
en aromatische extricten daarvan, aromatischy bruiden eh aromatische
extracten daarvan;

13° vieesprodukion: produkten vervasrdigd van of met zodanig
behandeid viees gat, aan de hand van het snijvlak van de ke
doorsnijding, de verdwijning van de kenmerken van vers viees kan
worden vastgesteld,

Als vieespredukien worden evenwel niet beschouwd

) viees dat alleen con koudebehandeling heett ondergaan,

) gehakt vices en vicesbereidingen;

¢) separaterviees;

d) bijprodukten van dierlijke oorsprong.

14° kant-en-klaargercchten op basis van vices: vieesprodukten die
overeenstemmen met gekookte of voorgekookte culinaire bercidingen,
in onmiddeliijke verpakking, en door koude bewaard;

15° bijprodukten van dierlijke corsprong

a) v_leesexiract;

b} gesmolten dierlijke vetten, dat wil zeggen voor menselijke voeding

bestemde vetten die afkomstig zijn van het smelten van vices, met

inbegrip van de beenderery;

¢) kanen, dat wil zeggen het eiwithoudend residu van het smelt-
proces, na gedeeltelijke afscheiding van vet en water;

d) vieesmeel, zwoerd in poeder, gezouten of gedroogd bloed.
gezouten of gedroogd bloedplasma;

¢) gereinigde magen, blazen en darmen, gezouten of gedroogd en/of
verhit;

16° behandeling : chemisch of fysisch procédsé, zoals verhitten, roken,
Zouten, doorzouten, drogen, marineren, of een combinatie van deze
verschillende procédés, om het viees of de bijpredukten van dierlijke
oorsprong al dan niet samen met andere voedgngsmiddelen langer te
kunnen bewaren;

17° verhitten : gebruikmaking van een procédé dat droge of vochtige
warmte verwekt;
18° zouten : gebruikmaking van zout;.

19° doorzouten : het doen intrekken van zout in de massa van het
produkt;

- pour les lapins et le gibier sauvage & poils: le corps entier d'un
animal abattu aprés saignée - ce qui est facultatif pour le: gibier -,
déshabillage com?!et, éviscération et section des pattes au niveau du
carpe ¢t du tarse; I’ablation des poumurs, du coeur, des reins et du foie
ainsi que la-section de la téte sont facultatives; :

5° abats : les viandes fraiches déffachées ou qui preuvent éire déta.
chées de Vanimat abatiu, afise d’oblenir une carcasse; ’

6° visceres: les organes des cavilés thoracique, abdominale et
Ivienne, v compris a trachde et Veesophage et, en ce qui concerneles
volailles, le jabot; '
7° abattage privé : Vabattage d'un animal dont la viande est destinde

aux besoins exclusifs du propriétaire et de son ménage;

8° viandes fraiches découpées : Ies viandes fraiches en morceaux plus
petits qu'une catcasse entiere dans le cas de volailles, de lapins, de
ibier d"élevage 3 plumes ot de petit gibier sativage, cu en morceatix
plus petits gu'une demi-carcasse dans le cas d'ovins, de capring, de
pores, de gibier d'élevage biongulé et de gros gibier sauvage, ou en
morceaux plus petits qu'une demi-carcasse découpée en un maximum
de trois morceanx ou ¢n quartiers dans le cas de bovins, de solipides et
de carcasse de gibier d’un poids supérieur 3 120 kg
9° viandes fraiches désossées : les viandes fraiches dont les os ontéié
enjevés partieilement ou totalement; :
19° viandes hachées : les viandes fraiches, & Fexception des viarndes
séparées mécaniquement, qui ont &€ soumises & une opération de
hachage en fragmerds ou & un passage dans un hachoir & vis sansfin et
auxquelles a € ajout¢ un maximum de 1 % de sel;

11° préparations de viandes: les viandes faiches d'animaux de
boucherie, de volailles, de laping, de gibier d'élevage ou de gibler
sauvage avsquelles on & ajpulé d'avtres denrdes alimentaires, des
conduments ou des additifs ou qui ont subi un traitement insuffisant

wour modifier § cugur la structure celiulaire de fa viande ot pour adasi
aire disparaitse ley caraciéristiquas de la viande fralche;

127 condiments: e sef destind 3 la comommalion humaine, la
moutarde, Jos ¢pices et feurs exirails aromatiques, by herbes aromati
sanfes of Jeury exicails arcmatiques,

13 produits § base de viande: ks produits qui ont &té dlabords &

artir ge viande ou avee de fa viande gui & subi un traitemen! ol que
v surface de coupe A camr permet do constater 13 disparition éwx‘—
caractorstiques Ju viande fraichs,

Toulefois, 1w sunt pas considérds comme produis & base de viande

a#} e viandes o'ayant subi guun traitement pay be froid,
b} fes viandes hachdes et Jos préparations de viandes,

¢} viandes séparfes mécaniquement;

41 autres issues trattées d'ongine animale.

14 plais cuisingés & base de viande: produits 3 base de viande
correspondant & dos préparations culinaires, cuites ou précuites, ot

;. conditionnds et conserves par le froid;

13° autres isues trajties d'origine animale:

a} les extraits de viandes; ,

b) 1es graisses animales fondues, cest-3-dire les graisses issues de la
fonte de viandes, v compris leurs o5, et destindes 4 ta consommalion
humaine;

¢} ks cretons, C'est-a-dire les résidus protéiques de la fonty, aprés
séparation partielie des graisses ot de Veaw;

4} les farines de viande, a poudre de couenne, l¢ sangsalé ou séché
le plasma sanguin salé ou séch

e) los estomacs, vessies et boyaux neftoyss, salés ou séchés ct/ou
chauffds;

16° traitement : priwédé chimique ou physique tel que le chauffage,
1a famaison, le salage, 1a salaison, Ia dessication, le marinage, ou une
combinaison de ces différents prosédds, desting A profonger la conser-
vation des viandes ou des autres issves traitées d'ongine animale
assocides ou non a d'autres denrées alimentaires;

17° chauffage : utilisation d’un procédé générant de la chaleur séche

~ou humide;

18° salage : utilisation de sels; )
19° salaison : diffusion de sels dans 1a masse du produit;
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20° rijpen: behandeling van gezouten rauw viees, toegepast onder
klimaltologische omstandigheden die tijdens een trage en geleidelijke
“vermindering van de vochtigheid de ontwikkeling van .natuurlifke
enzymatische of gistingsprocessen kunnen veroorzaken, met in de tijd
wijzigingen die het gmdukt typische -organoleplische kenmerken
verlenen on de houdbaarheid en de hygiénische kwaliteit in een
normale situatie bij kamertemperatuur garanderen;

21° drogen: mtuurlijké of kunstmatige vermindering van de
hooveetheid water;

22° onmiddellijke verpakking : het beschermen van vers viees, viess-
bereidingen, vieesprodukten of bijprodukten van dierlijke corsprong
door middel van eens eerste omhuisel of ecn eerste bergingsmiddel dat
“rechtstreeks in contact komt met de betrokken waar, dlsmede dit eerste
omhulsel of dit eerste bergingsmiddel zelf;

23° cindverpakking : in de regel, het plaaisen van vers viees, viees-
bereidingen, vieesprodukten of bijprodukien van dierlijke oorsprong
dic; zich in cen vollediz omhullende onmiddeilijke vespakking
bevinden, in een tweede bergingsimiddel, alsmede dit bergingsmiddet
zoif, maar ook, onder bepaaide voorwaarden, het plaatsen van derge-
lijke niet enmiddellifk verpakie waren, en bij 5eligksle!iing dergelijke
waren in cen niet voliedig omhutiende onmiddellijke verpakkin%. in
. een enig, gesloten bergingsmidded, alsmede dit bergingsmiddel zelf;

24° hermetisch gesloten recipiént : bergingsmidde! dat goen lucht
doorlaat ecn bestemd is om de inhoud tijdens en na een
hittebehandeling te beschermen tegen het binpendringen van micro-
organismen; -

25° hygiéne : alle maatregelen die noodzakulijk zijn sm de veifigheid
en de gezondbeid voor de menselijke voeding van hut vers viees, de
vicesbervidingen, de vieespradukien, de bilprodukten van dierlijke
{mrﬁpmng e de aangewende grondstoffen en ingredidnten, o wasr
wrgen;

26° de Minister : de Minister die de Volksgerondiwid in zifn bevaegd-
hwdd hoefy;

277 het nstitunt  het Institaut voor veterinaire keuring,

§ 2. Bovendien ziin de dufinitics vervatl In het kooinklik besluit van
30 decembur 1992 betreffende de erkorning en de inrichtingsvoos-
waarden van de slachthuizen en andere invicnbingen van toepassing
voor dit besluit. '

Arl, 2. g 1. Dit besluit is van tocpassing op de slachthuizen en
andere inrichtingen vormeld in het besluil bedoeld in artikel 1. § 2. op
op alle werkzeambeden die daar verricht worden,

Vit besluit is niel van toepassing op de werkzaambeden in detail-
handelszaken en in lokalen die aan verkooppunten grenzen, waar
uilsluitend ter bevoorrading van de defaithandel van 3. capiant,
vers viees wordt uitgesneden, uitgebeend, gehakt, verpakt of opge-
slagen of waar vicesbereidingen, viecsprodukten of bijprodukten van
divrlijke vorsprong worden vervaardigd, verpakt of opgesiagen met het
oug op de rechtstrockse verkoop aan de verbruiker.

Onverminderd de reglementering betreffende de divrengezondheid
is dit besluit niet van toepassing op vers viees, vieesbereidingen, viees-
produkien en bijprodukten van dierlijke corsprong die ofwel bestend
zijn voor:

1% ander gebruik dan menselijke voeding,

2° tentoonsiellingen of bijzonder onderzoek of analvses, op voor-
waarde dat deze waren niet gebruikt worden voor menselijke voeding
en dat, na afioop van de tentoonstellingen of voltooiing van het
bijzondere onderzoek of de analyses, deze waren, met vitzordering van
de bij de analyses gebruikte hoeveelheden, worden vernieligd;

3° de bevoarrading van internationale organisaties.

§ 2. De bepalingen van dit besluit dienen niet te worden opgevolgd
indien de waren die worden bewerkt of vervaardigd uifsluitend
bestemd zijn voor de uitvoer naar een niet- Lid-Staat van de EG, voor
zover deze activitellen vooraf aan de kewrder van de inwichting worden
;fvemeld en voor zover de exploitant aan gencemde keurder het bewijs
evert dat de reglementering van het land van bestemming expliciet
afwijkt van dit besluit. In dit geval moeten deze »ctiviteiten op een
afgescheiden plaats of op een ander tijdstip gebeuren dan de normale
produkhie. Bovendien moeten de aldus begomen waren Op een zoda-
nmige wize worden geidentihiceerd dat daannt duidelijk de exclusieve
bestemming blykt

" 20° maturation : traitement des viandes crues salées, appliqué dans
des conditions climatiques susceptibles de provoquer, au cours d'une
téduction lente et graduelle de humidits; 1'évolution de processus
fermentalifs ou enzymatiques naturels, comportant dans le temps des
modifications qui conférent au Ir;r‘c)duit'des caractéristiques organoiep-
tiques typiques et garantissant 1a conservation et la salubrité dans des
conditions normales de température ambiante;

21° dessiccation : réduction natorelle ou artificielle de la quantité
d'eay;

* 22° conditionnement : Yopération destinée & réaliser la protection de
viandes fraiches, de préparations de viandes, de produits A base de
viande ou d'autres issues traitées d'origine animale par 'emploi d'une
premiére enveloppe ou d’un premicr contenant au contact direct des
denrdes concernées, ainsi gue cetle premidre enveloppe elle-méme ou
ce premier contenant lui-méme;

25" emballage : en générai, I'opération consistant 3 placer des viandes
fraiches, des préparafions de viarudcs, des produits A base de viande ou
d'autres issues traitées d'origine animale se trouvant dans un condi-
tionnement qui les enveloppe intégralement, dans un deuxitme conte-
nant, ainsi Gue cc contenant hsi-meme, mais également, sous certaines
conditions, Vopération consistant & placer de telles dersdes non condi-
tionnées, et par assinilation de telles denrées non intégralement condi-
tionndes, dans un contenant unique fermé, ainsi que ce contenant
ui-méme; ’

24° récipient hermétiquoment clos: conferant qui est destiné &
protéger le conterne contre Vintreduction de micro-organismes pendant
et aprés un traitevnent par la chaleur o qui est impénétrable A Fair;

257 hygiene . toutes lus musures QL sont ndeossatres pour garantis,
an vue de by consommation humaine, fs séeurité ot la salubrité des
viandes frafches, des préparations de viandes, des produits & base de
viande, des sulres issis traitées dorigine snimale ot des matibres
premitres of ingrécionts utitisés;

6" fe Ministre:
attributions;

27° Virstitut © Flastitut d'exprtise viétdrinaioe

§ 2 En ouvtre, les diéfinitions prévues & Faredld royal du
30 dévembre 1992 mwiatif 3 Vagrémont ¢f aux conditions d'installation
duvs abattoirs of dautns dablissemients sont Vapplication pour e
prisent Aredid,

e Minkstre qui 4 la Santé publique dans ses

At 2. § Ter Le présopt ardte s'apphigus aus abatioirs of aux sulres
Slablissements cités & Varrdtd montionnd & Varticle Tor, & 2, of 3 loules
les aciivités qui v sont exercées,

Le présent arrdtd ne sapplisjue pas aux activitds oxercées dans des
magasins de ditail ou dans des locaux €200 505 3 des points de vente
ol, exclusivement en vue de Vapprovisionnement du commerce de
détail de Vexploitant, la découpe, i¢ désossage. fe hachage, Vemballage
ou Fendreposage des viandes fraiches ou ia production, 'emballage ou
Fentreposage de préparations de viandes, de produits § base de viarde
ou d'autres issues traitées d'origine animale sont effecttsdés pour 1a vende
directe au consommatenr.

Sans préjudice de la réglementation relative & la santé animale, le
présent arreté ne s’azgiique pas aux viandes fraiches, préparations de
viandes, produits 2 base de viande ef aulres issucs traitces d'origine
animale destinds respectivement & ¢

1° des usagos autrss que la consommation humaine;

2° des expositions ou 3 des études particulieres ou & des analyses, &
condition que ces denrées ne soient pas atitisées pour la consommation
humaine et que, les expositions terminées ou les Gtudes particuliéres ot
fes anafyses effectuées, ces denrdes, a Iexception des quantités utilisées
pour les besoins des analyses, soient détruites;

3° Vapprovisionnement d'organisations internationales.

§ 2.-Les dispositions du présent arrété ne sont pas d'application si les
denrfes travaillées ou preduites sont exclusivernent destindes a Vexpor-
tation vers un Etat non-membre de Ia CE, pour autant que cos activités
soient apnoncées & Vavance 3 Vexpert de Fétablissement ot pour autant
que Vexploitant donne la preuve 2 I'expert mentionné que fa réglemen-
tation du pays destinataire s'éloigne explicitement de celle du présent
arrété. Dans ce cas, ces activités doiverd dtre effectuées 3 un endroit
différent ou & un autre moment que I production normale. En outre,
les denrées obtenues de cette fagon doivent étre identthiées de maniere
a ce que la destination exclusive soit mise en évidence.
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HOOFDSTUK 1. — Algemene bepalingen

Arnt. 3. De broduktie, het bewerken en verwerker, het onmiddellifk
verpakken en het eindverr&a kken alsmede de opslag en de verzending
moeten gebeuren overeenkomstig de bepalingen van de bijlagen I en
IL

Art. 4. § 1. De exploitant dient op zijn kosten de algemene hygiéne
in zijn inrichting geregeld te controleren of te doen controleren, ook
door middel van microbiologisch of chemisch onderzoek. Deze
controles betreffen : ’ .

1° de lokalen, het personeel, de werktuigen, installatios en machiies
bij activiteit zowel als bij inactiviteit;

2° het vers vlees, de vicesbereidingen, de vieesprodukten, de bijpro-
dukten van dierlifke oorsprong, de ingrediénten en de grondstoffen en
hulpstoffen;

3° het aangewende water, dat drinkbaar moet zijn;

4° de efficiéntie en de schadelonsheid voor de gezondheid van de
reinigings- en ontsmettingsmethoden.

§ 2. De hierboven bedoelde controles moeten worden uitgevoerd
overeenkomstig de bijlage 1.

§ 3. De aard, de frequentie en de resuliaten van deze contzcles
evenals, 7o het niet gelegen is in de inrichting, de naam en het adres
van het Iaboratcrium dat de onderzoeken heeft uitgevoerd, moeten
door de exploitant worden bekend gemaak? aan de keurder die toezichy
uitoefent op de inrichting en die op ;;rond van zijn bevirdingen kan
opleggen dat vornieuwd of aanvutlend onderzock wordt vervicht
pvercenkomstig § 1. . -

§ 4. De exploitant draagt er zorg voor dat de vasigestelde gebreken
onpitddellifk en efficiént worden” varholpen ler verbetering van de
hygiéne,

Art, 5. Do exploitant dient eon opleidingsprograming op (e zelton
dat het personeel in staat stelt te voldoen aan de voorschriiten inzake
hygiénische produktie die zijn aangepast asn de produktiestructisur
van zijn invichting. Hij dient de keusder die toeaichi vitoefent op de
insichting op de hoogte tv handen van het opzet en van dé eitvoering
van dit programima en daarbij rekening te houden inel diens cpmer-
kingen en suggesties.

In de inrichtingen met geringe capaciteit kan de exploitant zich van
deze taak kwiten door in de invichiing instructics inzake bygidne to
“ afficheren. : ' -

Art. 6, § 1. De exploitont is ertoe gehouden de keurings- en de
controlewerkzaamheden te vergemakkelijken, inzonderhaid door alie
door de keurder nuttig geacide handelingen e versichten, diens
instructies inzake merken en onbrisikbaarmaking op te volgen, hem de
nodige ingerichte ruimte met het oog; op efficiénte keuring for beschik-
king te stellen evenals de nodige hulp te bieden. In het bijzonder awiu
hij alie gevraagde hulp bij de identificatiecontrole dor dieren te
verstrekken evenals het gebruik van de communicatiemiddelen van de
inrichting ter beschikking te stellen.

§ 2. Tiidens de werkzaamheden dient de expiloitant de toegang tot de
werk- en opslaglokalen te onizeggen aan personen vieemd 2an de
inrichting, tenzij hun aanwezigheid noodzakelijk is voor de bedrijfs-
werlg’n em1 op voorwaarde dat zij zich schikken naar d¢ bepalingen
van dit besluit.

Art. 7. Het is verboden een keurmerk of identificatiemerkteken te
verwiideren dat in het sjachthuis of in een andere inrichting recht-
streeks op het vlees is aangebracht, tenzij dit gebeurt onumiddellijk
voordat het viees wordt aangewend voor de vervaardiging van gehait
viees, vieesbereidingen of vﬁ'espmdukien._

Het is verboden een keurmerk of identificatiemerkteken aan te
brengen of te vervangen door een ander in tegenstrijd hetzij met de
reglementering hetzij met de instructies van de keurder. .

HOOFDSTUK . — De slachthuizen

Art. 8. § 1. Het slachten van slachtdieren, gevogelte, konijnen en
gekweekt wild mag alleen geschieden in een's achiEuis dat is erkend
voor het slachten van een of meer van deze categorieén van dieren of
van een diersoort vermeld in de erkenning.

§ 2. De bepaling van § 1 is niet van toepassing in de volgende geval- §

len:

1° de slachting ter huize van de eigenaar van varkens, schapen,
eiten, gevogelte, konijnen en wild waarvan het vlees bestemd is veor
e uitsluitende behoeften van de eigenaar en zijn gezin;

CHAPITRE 1. — Dispositions générales

Art. 3. La production; la préparation et 1a transformation; le condi-
tionnement et Vemballage, ainst que Ventreposage et I'expédition
doivent 2tre effectués contormément aux dispositions des annexes [ el
.

Art. 3. § ler. A ses frais, Vexploitant est tenu de procéder ou de faire
procéder 4 un contsole régulier de I'hygitne générale dans son établis-
sement, y cosépris par des examens microbiclogiques ou chimiques.
Ces contrdles doivent porter sur:

1° les locauy, le personnel, les outils, les installations et les machines
pendant et en dehors des périodes dactivité;

2% Jes viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits a
base de viande, les autres issues traitées d’origine animale, les ingré-
dients et les matiéres premidres et auxiliaires;

3 eau utilisée, qui doit étre potable;

4° Vefficacité ot Vinnocuité des méthodes de nettoyage et de désin-
faction.

§ Z Les contidles mentionnés ci-dessus daoivent étre effectuds confor-
mément & annexe Hi. - :

§ 3. La mature, Iz périodicité et les résuitats de ces contrdles, ainsi
que, dars le cas oft il 1iest pas situé dans Penceinte de Yéteblissement,
ie nom et Fadresse du laboratoire gui a effectud les examens, doivent
&1re portés par Fexploitant & Ia connaissance de Fexpert qui fait ke
contréle de I éablissement et qui, en forction de ses conclusions, peut
impogser qu'il soit procédé A des examens renonvelds ou complémien-
taires, oxécutds conforinément an § len

§ 4. Uexploitant veille & rémédier immédiatement ot de manjire
efficace awe corences conntatdes, on vue d'améliorer Phygitne

Art, 5. Loxploitant doit mettre en place un programme de formna-
tion du perscnnel, pormettant 8 ce derier de se conformer aux
conditicns de production hygidnigque, adapties & la structure de la
Frcxiucnaﬁ dans Pétablinsernant, {} oit tenir au courant expert qui fait
le contrdle de ¥ Sablissement de ta condeption ef de la avise en auvre
.:r,! ce programme of tonir comple Jes remagues et des suggestions de
celui-ch.

Dang s établissements de falble capacité, Fexploitant  paut
s'acquitier de cette thche en afichant dans [ éablissement des instrua-
tions refxtives & Phygitne.

A, 6, § tor. L'engloitant est tenn de factliter les opérations d'exper-
tise o1 de contrile, notamment d'cffoctuer toute manipulation jde
utile par Vexpen, de suivie toutes jes instructions de celui-oi selatives
au marquage ou 3 ls dénaturation, de mettre & sa disposition Fuspace
équipd et suibsant penmettant Vexpertise efficzzs ~ de lui procurer
i‘aide nécessaire. En particulier, if doit fournir toute aide dumandde fors
du conizdle de Videntification des animaux et metive 3 53 disposition
Yutilisation des moyens de communication de T'éablissement.

§ 2. Pendant les opfirations de travail, Vexploitant doit interdire
Yaccds aux focaux de travail et d'enireposage aux personnes étrangercs
3 P'établissement, & moins que lewr présence soit nécessaire pour
Factivité de Ventreprise of 3 condition quelles s'adaptent aux disposi-
tions du présent ariéié.

Art. 7. 1i est interdit d'enlever ung marque de sajubrité ou d'iden-
tfication apposie directement sur jes viandes dans un abattoir ou dans
nn autre Stablissement, sauf si cela est effectué immédiatement avant
Vutilisation des viandes pour la production gde viandes hachées, de
préparations de viandes ou de produits & base de viande.

11 est interdit d"apposer une :narque de salubrité ou d'identification
ou de la remplacer par une autre, en opposition 2 la réglementation ou
aux instructions de I'expert.

CHAPITRE HI. — Les abailoirs

Art. 8. § ler. L'abatiage d'animaux de boucherie, de volailles, de
lapins et de gibier d'élevage ne peut &tre effectué que dans les abattoirs
agréés pour I'abattage d’une ou plusienrs de ces catégories d’animaux
ou d'une espéce animale spécifites dans Vagrément.

-

§ 2 La disposition du § ler ne s'applique pas dans les cas suivanis:

1° Fabattage au domicile du propriétaice de porcs, de moutors, de
chdvres, de volaille, de lagins et de gibier dont les viandes sont
destinées aux besoins exclusifs du propriétaire et de son ménage;
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2° de slachting door de producent van gevogelie, konijnen en
- .gekweekt vederwild. die van. zijn: bedrijf afkomstig. zijn, voor het

" zechistreeks en in Kleine hoeveelheden afstaan op het bedsijf of up de
~het dichist bij zijn bedrijf gelegen weekmarkten aan cen particulier voor

-dé behoeften van diens gezin, voor zover deze producent niet meerdan.
10000 stuks van deze dieren per jaar kweekt;

3% het kelen en uitbloeden van slachtdieren ingeval van noudslach- .
ting; : - . .

4° het op het mnestbedrijf bedwelmen, uitbloeden en plukken van
gevogelte dat voor de praduktic van foie gras wordt gebruikt, voor
zover deze geslachte dieren binnen 24 uur worden overgebracht naar
eun inrichting erkend voor het verwijderen van hun ingewanden;

. 5% het op de plaats van vorsprong kelen, uitbloeden en eventueel
verwijderen van de ingewanden van twechoevig gekweekt wild
evenals het op die plaats doden en eventueel vitbiceden on plukken
van gekweekt vederwiid,

. § 3. De volgende slachtverrichtingen 2ijn; behalve in de slachthuizen
die daarvour zijn erkend, evenecns in de hictravermelde andere
invichtingen toegelaten, voor zover deze verrichtingen i hun erken-
ning £ijn opgenomen :
£ 3% het verwiideren van de ingewanden van gevopehie dat voor de
produktic van foie gras wordt gebruikt of van gekweekt vedenwild in
ven uitsnijderi;

2° het uitslachten van vrij wild in eon vripwild verwerkingsinsichting
of cen. daartov erkende uitsnijderij.

§ 4. _a} 1° In een slachihuis voor slachidicren mef ven geringe
capaciieit mogen niet meer dan 20 grootves-venheden {GVE poer waik
worden geslacht met een maximum van 1000 GVE per jaar. Evenwed,
yaet inachtneming van het jaariifks maximun, mag van bet wekelitks
maximum worden afgeweken o rekening te houden met het foit dat
inde periode voor religieuze foosten lunowren en prge geiten movten
worden gesfachi, mits de keurder bij het slachion aanwerig is on et
vlees van dezye dieren niel wordt ingeviore alvorens bet in de handed
wordt gebracht,

Voor de torpassing van boverstaande bepalling worden volgends
onrekeningscodfiicidnten toegepast

- velwassen yusdosen en eenhoevigen 1 GVE;

« andere rundoren : 0,50 GVE;

- varkens van moeer dan 100 kg levend gowicht @ 6,30 GVE;
- andere varkens © 5,153 GVE;

- schapen en geiton: 0,10 GVE;

- lammeren, G‘y;mgo goiten en biggen van minder dan 13 kg Jevend
gewicht : 0,05 GVE;

- haarwild wordt gelifkgesteld met de ondesscheiden soerten.

2° In een slachthuis voor gevogelie en konijnen met een geringe
capaciteit mogen niet meer dan 1530 000 divren per jaar woruen gesischt.

bj De particuliere slachtingen dienen bij de burekening van de hoger-
vermelde maxima niet in rekening te worden gebracht.

Art. 9. De cigenaar of zijn aangestilde die dieren fer siachting
aanbieds in het slachthuis dient, alvorens de dieren worden afgeladen,
een slachtingsaangifte te doen bij de exploitant van het stachihuis of
Zijn aangestelde. met vermelding van de diersoort, het aantal, de
herkomst en de naam en woonplaats van de eigenaar van de dieren.
Ingeval het de particuliere slachting van siachtdieren betreft, dient het
aangiftebewijs, uitgereikt door de gemeente, te worden afgegeven.

Slechts de 2angegeven dieren mogen worden afgeladen.

Axt. 10. Bij de aangifte in het slachthuis, dient de aangever aan de
exploitant de documenten af te geven die het dier mocten vergezellen
op grond van de mﬁlemenzerigi; genomen ter uitvoering van de wet
van 5 september 1952 bel e de vieeskeuring en de viceshandel,
van de wet van 13-april 1965 betreffende de keuring van en de handel
in vis, gevogehe, konijnen en wild, en var de wet van 24 maart 1987
betreffende de dierengezondheid. ’

Art.-11. § 1. De dieren dienen bij de aangifte onmid-dellijk door de
exploitant van het stachthuis of zijn aangestelde in het register van de
binnengekomen ‘dieren te worden ingeschreven. Bavendgi’l
en afzonderlijk register bijhouden van de voor particuliere slachting
binnengekomen slachtdieren. Het model en de rubrieken van de
registers worden door de Minister bepaald.

‘Onder de voorwaarden die de Minister bepaalt, kan het bijhouden |

van deze geschreven registers worden vervangen door het gebruik van
een informaticasysteem dat dezelfde waarborgen biedt. In dit geval

en most bif]

2° Yabattage par le producteur de volailles, de lapins et de gibier
d’élevage & plumes provenant de son exploitation; pour la cession
L ditecte. en petites quantités sur Yexploitation ou sur les marchés
hebdomadaires les plus proches de son- exploitation. 3 ne nne
privée pour ies besoins de son ménage, pour autant que la production
annuelle de ce producteur ne soit pas supérieure & 10.000 unités;

. 37 V'égorgenment et la saignée d'anithatix abattus par nécessité;

4° P'étourdissement, la saignde et la plumaison & la ferme d'engrais-

sement de volailles destinées 4 la production de foie gras, pour autant

ue ces animaux abatlits soient transférés dans les 24 heures dans un
tablissement agréé en vue de leur éviscération;

5° I'égorgement, ia saignée et Udviscération éventuelle de gibier
d'élevage biongulé au liew d’origine ainsi que fa mise & mort, la saignée
éventuelic et Ia plumaison éventyelle de gibier d'élevage 3 plumes au
mime endroit d'origine.

§ 3. Les opérations d'abattage suivantes sont aulorisées non scule-
merd dans les abattoirs agréés 3 cet effet, mais aussi dans dautres
étatlissements, pour autant que ces opdrations soient mentionndes
dans leur agrément

- 1° Péviscération de volailles destinées a fa production de foie gras ou
de gibier & &levage & plumes dans un atedier de découpe;

3¢ Phabiliage de gibier sauvage dans un éablissemunt de traitement
de gibier sauvage ou un atelier de découpe agnié ¥ cet offet.
© £ 4. 2) 1° Dans un abattoir d’animaux de boucherie de faible capacité
ou e peut. pas abatire plus de 20 unités de gros bétail (UGB) par
senaine avee un maximuwm de W00 UGE par an. Toutefois, dans Ia
Hmite ansuctle maximale on powt déroger A la limite hebdomadaire
pour wair compte de la ndoeessite d’abalire les agneaux et es chevreax
modan i3 période précident les. fites mligleuses, pour autant que
"expert winit prévent au inorment de Pabattage et que ces viandes nalent
fatt Vobjet d atcunie congdating avant feuf mise sur le marché,

Pour Fapphication de ba disposition susmentionnde, fes tmex de
CRRVUTHION SUIVAIS Sont appliquds

- gros bovins of soliptdes ; 1 UGH

- autres bovins 0,50 UGB;

- pores J'un poids supéricur & 100 kg poids vif: 0,70 UCB;

- autres porcs : 6,15 UCH;

- ovisw of capring : 0,10 HIGH;

- agrwaux, chevreaun ef porcelets de moins de 15 ky de poids vif:
8,85 UCB;

- s gibiors ¥ poils sont assimilis aux espices respectives,

27 Brans un abaitoir de volailles of de apness de faible capacité on no
prut pas abattre plus de 130 (00 ardmaux par an.

B) Les abattapes privés re sont pas & prendre en compte dans fe calen!
des maxima susmentionnds.

Art. 9. Le propriétaize ou son préposé qui prisente des animauyx &
I'abattage dans Vabatioir est tenu de faire une déclaration d'abattage
auprés-de Pexploitant de Vabatiolr ou de son préposé avant fc déchar-
gement des animaux, en mentionnant Vespéce animale, ke nombre, la
provenance ot les nom et domicile du propridtaire des animaux. En cas
drabatiage privé d'animaux de boucherie, le réSpissé de déclaration,
- délivre par Ja commune, doit &tre remis.

Seuls les animanx déclarés peuvent étre dichargés.
Art. 10. Lors de la déclaration & Pabattoir, ke déclarant doit remetire
a Vexploitant les documents qui doivent accompagner animal en vertu
des reglements pris en exéeution de 1z loi du 3 septembre 1952 relative
2 Vexpurtise et au commerce des viandes, de 1 loi du 15 avril 1963
_concernant Vexpertise et le commerce du poisson, des volailies, des
“fapins et du gibier, et de la loi du 24 mars 1987 relative a la santc des
animaux. .

Art, 11 § ler. Lors de la dédlaration, les animaux doivent éfre immé-
diatement inscrits par Vexploitant de I'zbattoir ou par son préposé dans
le registre des entrdes. outre, il doif tenir un registre distinct
reprenant les animaux de boucherie destinés:3 Vabattage privé. Le
- modele et les rubriques des registres sont ‘détermings par le Ministre,

Sous les conditions fixées par Je Ministre, Vobligation de tenir ces
rregistxes par &Tif peut 2tre remplacée par Vutilisation d'un systome
informatique donnant les mémes garanties. Dans ce cas, Fexpert doit
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dient de keurder steeds toegang te hebben tot dit systeem en dient hem

telkens aan het einde van de werkzaamheden van de dag een:afge-
drukte versie van de verzamelde gegevens té worden overhandigd.

De registers of de gegevenibestanden moeten. gedurende drie jaar
door de exploitant worden béwaard en op elk verzoek onmiddellijk
worden overgelegd aan de keurder,

Evenwel mag de exploitant, vanaf het bedindigen van de slacht-

verrichtingen van de dag tot de:aanvang ervan op een volgende da

een hulpregister ter beschikking stelien dat dient te worden ingevuld

alvorens de dieren worden afgeladen die tijdens deze tijdspanne zijn
aangevoerd. Dit hulpregister dient de gegevens bedoeld in artikel 9 te
bevatten, evenals het uur van 2ankomst.

§ 2. leder in het register ingeschreven dier moet in het slachthiuis
worden geslacht of gedood. Ingeval het dier, op grond van een
reglementaire bepaling die het toelaat, op cen andere plaats is gedood,
moset het worden uitgeslacht,

Evenwel kan de heurder toestaan dat levende dieren het slachthuis
verlaters op vraag en onder toezicht van de Diergeneeskundige Dienst
van het Ministerie van Landbouw. In dat geval wordt daarvan door de
keurder melding gemaakt in het register.der binnengekomen dierets.

§ 3. Op basis van de gegevens hem door de keurder verstrekt,
vermeldt de exploitant naast de inschrijving van het betreffende dier in
het register, de eventuele in ebservatiestelling van het karkas voor

nader onderzoek of de inbesiagname en de reden ervan

Art, 12, § 1, Geen enkel dier mag voor het gezondheidsorkierzoek
voor de slachting worden aangeboden indien de aangifte en inschrij-
ving in het register van de binnengekomen dieren nist zijn gebewrd,

Uiterlijk 24 vur na aankomst van de dierén in het stachihiuls dienen
ze voor het gezondheidsonderzaek voor de slachting te worden aange-
boden. Bovendien moeten de dotumenten bedoeld in avtiked 19 aan de
keurder worden veorgelegd in de volgorde waarin de dieren voor dit
onderzoek worden aangepoden,

§ 2. Geen enkel levend dier mag worden gestacht dan nadat op het
slachithuis een gezondheldsonderzoek voor de slachting is vitgevoerd
door de keurder, .

Gedood vrij wild, asngevoerd in cen inrichting, mag er slechts
worden bewerkt dan nadat cen visueel onderzork ervan is nitgevoerd
door de keurdsr,

In afwiiking op het zarste Hd kan fot het pitviecen der slacht-
verrichtingen worden overgepaan zonder dat cen gezondheidsonder
zoek voor de slackting {5 uilgevoerd op het slachihuis, indien het gaat
om:

1° de noodsiachting van con slachtdier;

2% gekweekt wild dat is gedood op de plaats van corsprong, op
voorwaarde dat het is vergezeld van een gezondheidsverklaring
waarvan het model door de Minister wordt vasigesteld;

3° gevogelte voor de produkiie van fole gras dat op het mestbedrijf is
gedood, op voorwaarde dat et is vergezeid van een gezondheidsver-
laring waarvan het model door de Minister wondt vastgesteid.

Evenwel mogen ook in de gevallen vermeld in het vorige kd, de
slachtverrichtingen niet worden aangevat voor de inschrijving der
dieren in het register. In geval van noodslachting volstaat de eventuele
inschrijving in Ret hulpregister. voor zover deze door de exploitant of
zijn afgevaardigde in de rubriek. “opmerkingen” is bevestigd door het
aanbrengen van zijn maam en handtgkening vooraleer met het
uitslachfen van deze dieren wordt aangevangen.

Ast. 13. § 1. leder aan het gezondheidsonderzoek voor de slachting
onderworpen dier moet dezelide dag worden geslacht, tenzij de
keurder anders beslist of toelaat.- Anderzijds kan de keurder bevelen
die dieren die hij aanwijst, onmiddeliijk te slachten.

In geval de slachting is uitgesteld tot een andere dag, mag deze
slechts plaatsvinden nadat een hernieuwd gezondheidsonderzoek is
uitgevoerd op de slachtdag.

§ 2. De slachtverrichtingen moeten worden sﬁopgeze!' wanneer de
keurder het beveelt met het oog op het respect voor wettelijke of
reglementaire bepalingen of op grond van hygiénische of sanitaire
motieven.

Art. 14. Er mag alleen worden geslacht in aanwezigheid van een’

keurder tenzij
1° indién het een noodslachting betrefi;

avoir en permanence 'acces i ce systéme et, 4-1a fin de chaque journée
de travail, une versionrimprimée de V'ensemble des données doit Tui:
&tre remise, B

Les registres. ou les fichiers informatisés doivent étre conservés par
Yexploitant pendant trois ans et doivent immédiatement étre fourhis a
chaque requéte de Vexpert. :

Toutefois, de Ia fin des opérations d'abattage ¢"une journée au débit
des opérations d'une ‘journée suivante, 1'exploitarit peiit’ mettre 4
disposition un registre auxiliaire qui doit #tre rempli avant que les
animaux, a%ponés pendant ce laps de temps, soient débarqués. Ce
tegistre auxiliaire doit comporter les données mentionnées a Yarticle 9

ainsi que Vheure d'arrivée.

' § 2. Chaque animal inscrit dans le registre doit 2tre acacu ou mis 3
mort dans Vabattoir. Si, sur base d'une disposition réglementaire le
g:g:xu?lam, ‘animal a €t¢ mis & mort dans un autre endroit, il doit &tre

Toutefois, Yexpert peut autoriser que des animaux vivants quitternt
Vabattoir & la demande et sous le contréle du Service vétérinaire du
Ministére de ' Agriculture. Dans ce cas, Fexpert en fait mention dans le
registre des entrées.

§ 3. Sur base de donndes qui fui sont procurées par Fexpert,
Pexploitant mentionne & ¢0té de Vinseription de animal en question,
¥éventuelle mise en observation de Ja carcasse en vue d'un complément
dexamen ou fa saisic et sa raison. :

Ast. 32, § Tev. Aucun animal ne peut &tre présenté 3 l'examen
sanitaire avant I'sbattage si la déclatation ¢t linscription dams le
registre des entrdes n'ont pas éé effectides.

Dans un délal inférieur & 24 heures aprés leur arcivée, les animaux
doivent étre présertés & Vexamen sanitaire avant !‘:\bamﬁe. En autre,
ivs documents visés & Particle 10 doivent dtre présentds A Fexpert dans
Fordre de la présentation des animaux 3 cet axamen,

§ 2 Toui animal vivant ne peut dre abatty (’ili'é!pfﬁ-si d'un examen
sanitaite avant Vabatiage effectué par Fexpert & Uabatoir,

Lo gibier sauvage mis & mort wanspoité vers un dlablissement ne
pout v ftve irajtd qulapres leur examen visuel par Vexpert.

Far dérogation au premier alinda. o peut progider aux opérations
drabatiage sans quiun cxamen sanilaire avant Vabattagy soit réalise 3
Pabatior o)l ¥agi de:

1” Yabattage de nécessité o'animaux de boucherie;

2° gibier d'élevage mis & mort ay liew &'origine, & condition qu'il soit
accompagné d'une altestation sanitaire dont b ~owide est fxé par le
Ministre;

3 volailles destindes 3 la production de fole gras mises s mort & la
ferme d'engraissement, 2 condition qu'elies solent accompagnées d'ure
attestation sanitaire dont le modéle est fixé par fe Ministre,

" Teutefois, dans les cas Snumérés A Valinéa précédeny, les apérations
d’abattage ne peuvent &tre enamées avant Vinscription des animaux
dans le registre. En cas d’abattage de néoessité, 1'inscription éventuelle
dans le regisire auxiliaire sufit, 3 condition quelle soit confirmée avant
le-début par Vexploitant ou son préposé sous 1a rubrique “remarques”
en mentionnant son nom et en apposad sa signature avant gue les
opérations d’habillage de ces animaux solent commencées,

Art, 13, § ler Tout amimal soumis & Pexamen sanitaize avant Fabat-
tage doit ¢ire abattu le jour méme, sauf décision contraire cu accord de
Vexpert. Diguize part, Pexpert peut ordonner Pabattage immédiat des
animanx qu'il indique. -

Dans ie cas du report de Vabattage & un aufre jour, celui-d ne peut
8tre exécutd quapres un nouvel xamen sanifaire effectué le jour de
Vabattage.

§ 2. Les opérations d'abattage doivont &fre amréiées si Fexpert
Fordonne en vue du respect de dispositions légales ou réglementaires
ou pour des motifs d'hygidne ou sanitaires,

Art. 14, H ne peut &tre procédé a i’aba&age qu'en présence d'un
expert, sauf .

1° &'l s’agit d"un abattage de néressité;
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2° indien in ecn slachthuis met een geringe capaciteit, nadat het
gezondheidsonderzoek voor de slachting op dezelfde dag is uitge-
voerd, de keurder tengevolge dit onderzosk met oplegt bepaalde dieren
in zijn bijzijn te siachten.

D exploitant van het slachthuis dient de keurder ten laatste de dag
voordien het tijdstip van slachten en het vermoedelijle aantal dieren
mee te delen. indien het evenwel um een novdslachting gaat, dient de
exploitant de keurder de dag zelf voor 14 uw, of, inudien de slachting
later heeft plaatsgehad, de volgende werkdag voor 10 uur, daarover in
te lichten.

Art, 15, § 1. Dieren die in de siachtlokalen worden binnengebracht,
mocten onmiddollifk worden bedwelmd, tenzij daasvan inag worden
afgewcken, en gedood dour volledige verbloeding, terwij daarvan mag
worden afgeweken. Van bedwelming kan worden aigezien indien de
sfachting wordt uitgevoerd voigens een godsdicnstige ritus die zich
tegen de bedwelming verzet.

Heot verbiovden, fiet verwijderen van huid of kaar of het plukken, en
het aitslachien dienen e gebeuren zonder onnodige onderbreking,
tehzij anders Wwegestaan, en op hygienische wijze, zodanig dat besmet-
ting of verontiviidging van bet vices wordt voorkomen. Het viees mag
nict in aanraking xomien met de grond.

De karkassen en alle bijhorende slachtalvalle: moeten in het slacht-
huis ter keuring worden aangeboden. Daarbij mosten karkassen en
siachtafval van slaciudieren, behoudens het spijsverieringsstelsel en het
bioed, tor het einde van de keuring in opgebangen positie blijven,

Evenwel mag gekworkl vederwild en Kein viij wild angeopend
worden overgebracht naar con uitsnijderij om daar van de ingewarkien
te worden ontdaan en ker keuring aangehoden, op vosrwaande dat deze
usnijdeni) dasrios is erkend.

§ 4 Noodstachlingen en slachii
vardachte dieven en iy bet alpemeen vi
bt beveelt, smocten gebeasen in oen
shwhtingess mogen eveneen
b:}:!unui' YOOt i verdacti
kot sinde van de porsiaie

sue dJat it gobust op
s

G

TR

i

e gebruikie lokalen, wasktnipen, o
alvorens Opnicuw e w
vurdachie dicven, fefkens

et

rropdic we
WBTUndag wi

5 A Atval en bijpradukion
mermclie vesding in aanmer
bevonden of verkiand on tod n
ficudeon viees moeten onnudded

UL
met dit viees, enm n zo spoxdiy mogelig wo
apparatunr, fecipiénten of Jokalen die sespectiovs e
daartoe 2un bestemd en die zo 2iin ontworpon e gesitue el
besmetiing of veronireiniging van het geschikt vives wordt vonrkomen,
B :

e

§ Karkassen en hun slachtafval en delen van karkessen dic
defimtief ongeschikt voor de mensclifhe voeding worden bevonden,
moeten zo nodig in aanwezigheid en volgens instruktie van de kewrder
onbruikbaar worden gemaakt door de exploitant van het slachthuis of
de inrichting waar de keuring heeft plaatsgevonden. De nodige
midd;ilen daartoe worden eveneens door de exploitant ter beschikking
gesteld.

De Minister kan ven it vastsiellen van kleurstofen die voor de
onbruikbaarmaking van genoemd viess mogen worden aangewend.

Art. 15, § 1. Het is verboden de dieren voor de doad te willen, te
plukken, te broeien of te branden.

§ 2. Tenzij in opdracht van de keurder is het verboden karkassen of
slachtafval te verwijderen of in te snijden of delen daarvan weg te
snijden veor het einde van de keuring.

Vers vlees mag in de slachthuizen nict worden uitgesneden of
uitgebeend, tenzij het na de keuring lussrijden van organen, fong,
-niddenrif, staart, oppervilakkig vet en delen die facultatief van het
karkas mogen worden iosgesneden

Onverminderd artikel 23, § 1, mogen karkassen eveneens in delen
worden verdeeld.

§ 3. Het is verboden messen in viees te steken, viees met behulp van
docken of andere matenalen te reinigen, alsmede viees op te blazen.

2° si dans un abattoir de faible capacité, aprds un examen sanitaire
avant I'abattage effectué le jour méme, I'expert, suite & cet examen,
nimpose pas I'abattage de certains animaux en sa présence.

La veille au plus tard, Yexploitant doit informer I'expert de Pheure
d'abattage et du rombre probable d*animaux. Toutefois, s'il s’agit d'un
abattage de nécessité, Yexploitant doit en inforiner Pexpert le jour
méme avant 14 heures, ou, si Yabattage a cu lieu plus tard, le jour
ouvrable suivant avant 10 heures.

Art. 15. § ler. Les snimaux introduits dans les locaux d'abattage
doivent #re immédiatement ¢tourdis, sauf en cas de dérogations, et
sacrifiés par saignée complite, sauf en cas de dérogations. If peut étre
renonct & Fétourdissernent en cas d’abattage exécuté sefon un rite
religieux qui s‘oppose 3 Pétourdissement,

La saignée, fe dépouitiement ou Perldvement des soies cu la
plumaisan, ot Uhabillage doivent étre effectués sans interruption inutile,
sauf anterisation, et de facon hygiénique de maniere & dviter toute
contamination ou souillure de la viande. Les viandes ne peuvent entrer
& contact avee ke sol

Les carcasses eb tous Ins sbals correspondants doivent 8tre présentss
& Uexpertise cans Vabattoir. A cet effet, les carcasses et les abats
d’animaux de boucheriy, & Yexception du tractus digeslif et du sang,
doivent demeurer suspendus jusgu’a fa fin de Fexpertise,

Toutofols, ko gibler d'clevage 3 plumes ef le petit gibier sauvage
pruvent ére ransiénds vers un atelier de découpe afind’y dtre éviscérds
of présentds A Vexpertise, 3 condition que cot atclier soit agréé a cot effet.

s ade ndeessitd au es abattages d'andmauy minfades
v mwalades o en géndral dlanimaux pour lesquets

, dotvent G off wal o abattage sdparé,

vent dgatement dre effcciuds dans bes foeaux d'abat-

% & conslithon que cela se fasse on fin de

s pfalistes alx abattagus nonmauy,

ied et P dquipement atilisds doivent éve
' et e fagon approfombic avant o étre
ge danimsux O suspocEs.

sties fentes dabiatage oon dosindes b by
tes viarude ; L Unpropres

£ et en
5 fvacudy
PPECYOLSST aueun fi‘it‘ssit' 324 i ot de
i propres 3 1a consommaiion humaine, s one
pruvent eptrer ofy contagt aved 4os viandes ¢f doivent 8 g ji
que possible dans des équipanents, des rdapients ou des
raspectivement et exclusivement destinds & ces s, congus of situés de
manidre & éviter toute contamination ou sowmtdure des vides propres.

ge manitte 4 ne
souillure des vians

§ 4. Les carcasses et ipurs abats et Jes morceaux de carcasses défint-
tvement recons impropres 4 la consommation humane doivent, si
néeessatre, re dinnturés en présence de expert sujvant ses isstruc-
tions par Vexploitant de Vabatloir ou de Véabhissement ol expertise a
té oftectude. Les moyens nécessaires 2 cet affet sont également nus 3
dicpesition par Fexploitant.

Le Minisire peut fixer ure liste des colorants qui peuvent étre utilisés
pour iz dénaturation desdites viandes.

Ari, 36 § ler. Il est inferdit de procéder avant 1a mort des animaux
a Vhabillage, I'écorchage, la plumaison, P'échaudage v v brilage.

§ 2 Sauf sur ordre de Vexpert, il est interdit &'enlever ou dinciser les
carcasses ou les abats ou d’en exciser certaines parties avant ia fin de
Pexpertise,

- -Les viandes fraiches ne peuvent étre découpdes ou désossées dans
Ies abattoirs, 3 I'exception de fa section aprés Vexpertise des organes,
de la langue, du diaphragme, de 1a queue, de Iz graisse superficielle et
des parties dont Ia séparation de Ia carcasse est facultative,

Sans préjudice i Varticle 23, § ler, les carcasses peuvent également
étre divisées en morceaux. .

§ 3. 1 est interdit de ficher les couteaux dans les viandes, de nettoyer
les viandes 3 {'aide d'un linge ou d’auires matériaux et de procéder au
<soufflage.

o

£
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Wanneer zulks door een godsdienstige ritus wordt voorgeschreven,
kan evenwel het opblazen van een orgaan worden toegestaan. In dit
geval zal het opgeblazen orgaan voor-de menselijke voeding worden
uitgesloten. '

Eveneens is het mechanisch opblazen voor het vilien van lammeren
en jonge geiten van minder dan 15 13; levend gewicht tocgestaan mits
de hygiénenormen worden nageleefd.

§ 4. Het is verboden karkassen in het slachthuis op fe vulien.

Karkassen van gevogeitt, konijnen, lﬁekweekl vederwild en kiein vrij
wild mogen evenwel worden opgevald met slachtafvallen afkomstig
van dieren van dezelfde soort die in het slachthuis zijn geslacht.
Daartge moeten zowel de karkassen als de aangewende slachtafvailen
vooraf geschikt zijn bevonden voor de menselijke voeding. ’

Art. 17. Al het bekomen vers viess dat geschikt wordt trvonden
voor de mehselijke voeding of dat tot nader onderzock in observatie
wordt aangehouden, muet 26 nodig worden schoongemaakt en crimid-
dellijk worden gekoeld, teneinde ervoor te zorgen dat de voor de
gpslag verciste inwendige temperatuur zo spoedig mogelijk wordt

ereikl.

Evenwel mag het vers viees ongekoeld worden overgebrachi naar
ecIr aridete inrichting die zich in hetzelfde gebouwencomplex bevindt
als het slachthuis, om daar te worden gekoeld of om daar wanm te
werden uitgesneden op voorwaarde dat het koellokaal of het uitsnijle-
kaal van deze andere inrichting dicht genoeg is gelegen bij het slacht-
Iokaal en dat het vers vices voldoende wowdt beschermd en zonder
overlading wordt overgebracht via een veslenging van het mechandsche
transportsysteem van het slachthuis.

HOOFDSTUK V. — De ander: invichiingen

Ast. 18, De werkiokalen van deze ingichtingen mogen niet worden
aangewend voor de bewerking, de verwerking, de virpakking of de
opslag van niet voor de menselijke voeding geschikte wamen,

De inrichtingen mogen slechis worden aangowend voer de wetk-
zaamheden die oversonstemmen miet de bekomen etkenning,

Evenwel kan in de inrichtingen voor de vervaardiging van bijpro-
dukten van dierlijke comprong worden afgeweken van deze bepe
lingen, vour zover is voldaan aan de voorwasrden vaa biflage H,
hoofdstuk Vi, punt 1.

Azt 19, e exploitant van een andere invichting dan epn slachthuis
moet, tetkens wanhcer dit geviaagd wordi, ann dy keunder gogevens
kunnen verschaffen over de herkomst van hot vers viees, de viscsbuore
dingen, de vicesprodukien of de bijprodukien van divelijke vorsprong
die i zijn wichtins aspwazig zijn.

Hii dient daarioe in het bijzonder alle documenten'dic de waren bi
aankomst in zijn inrichting dionen te vergeeelien, gedurende ten iinsie
een jaar te bewaren.

Hij dient evenecns gedurende een jaar kopicén te Bewaren van de
documenten die de waren bij verzending dienen te vergozellen o~ -
op vraag van de keurder voorleggen.

Art, 20, § 1. In deze invichtingen is het verboden binnen te brengen,
voorhanden te hebben, te bewerken, te verwerken of 2 verpakken:

19 vers viees dat niet werd pekeurd, tenzij het reglementair in deze
inrichting ter keuring zal worden aangebaden;

2° vers viees dat niet voor de menselifke voeding geschikt werd
bevonden of dat niet tot'de invoer werd teegelaten;

3° vers viees dat gortig is en niet werd behands«ld zoals het reglement |

betreffende de vieeskeuring het voorschrijft. tenzij de inrichting vour
het uitvoeren van deze behande!ing_ is erkend;

4° vers viees dat blijkens het keurmerk bestemd is voor de exciusieve
behoeften van de eigenaar en van zijn gezin;

5° vers viees, vleesbereidingen, vieesprodukten en bijprodukten van
dierlijke- oorsprong die geen keurmerk noch identificatiemerktcken
dragen, tenzij dit niet is verplicht.

§ 2. Indien in deze inrichtingen vers viees, vleesbereidingen, viees-
produkten of bijprodukten van dierlijke corsprong bedorven zijn of op
een andere wijze, inzonderheid door onbrutkbaarmaking, ongeschikt
zijn geworden voor de menselijke voeding, moeten deze waren enmid-
dellijk worden ondergebracht in uitsluitend daartoe bestemde appara-
tuur, recipiénten of lokalen die Zo zijn ontworpen en gesitucerd dat etke
iesmelting of verontreiniging van de geschikte waren wordt voor-

omen.

§ 3. Het'is verboden vers viees, inbegrepen gehakt viees, te behan-
delen met ultraviolette stralen. }

Toutefois,. le soufflage d’un organe, lorsqu’il est imposé par un rite |
religieux; peut étre auforisé. Dans ce cas, l'organe quli a fait I'objet dun
soufflage sera exclu de la consommation humaine. ‘ :

Vinsufation mécanique pour le dépouillement des agneaux et
chevreaux de poids vivant inférieur & 15 kg est également approuvée,
dans e respect des normes d’hygiéne.

§ 4. Ii est interdit de procéder au bourrage des carcasses & Vabattoir.

Toutefois, les carcasses de volaille, de lapin, de gibier d’dlevage 2
plumes et de petit gibier sauvage peuvent &tre bourrées d'abats
provenart d’animaux de Ja méme espice abattus i Fabattoir. A cet effet,
les. carcasses comme les abats utilisés doivent &tre préalablement
reconnus propres a la consommation humaine.

Art. 17. Toutes les viandes obtenues, reconnues propres & I
consommation humaine on mises en obsetvation en vue d'un complé-
ment 4 examen, detvent &tre rettoydes si néeessaire ef immédiatemont
rifrigérées de manilre 2 respecter les templratures requises pour
Fentreposage dans les délats fos plus brefs.

Toutefois, les viandes fraiches peuvent Stre transiérées non réfri-
Srées vers un autre élablissement situd dans un méme groupe de
atiments gue Pabatiolr, en vue d'y e réfrighrdes ou dé&oupées &

chaud, 2 condition gue le local frigorifique ou %e local de découpe de
cet autre Stablissément soit situé assez prés du local d'abattage et que
fes viandes frafches sofent sufisanunent protigées et transférées sars
ruphire de charge grace & Pextention du réseau mécanique de manu-
fention de Yabatioir

CHAPITRE IV L5 qutres fablissements

Art, 18, Los locaex de travail de ces élablissements ne peuvent Stre
utilisds pour y prépater, transformer, emballer ou entreposer des
denrdes tinpropis § s corsoemation humaire,

Les Gablisaoments v pravent bre utilisés gue potr los opérations
<isi eorrspandent & Vagrément ubteni.

Tenueiois, il pont Stre déroge 3 os dispositions dans tes dablisses
ety i) sont prodisits e sutaw tsiues Baitdes & origine animale, <
les comditions de Pannexe 3, chapitre V8 poind 3, sord remplies.

Art. 19, LDexploitany &'un éoblisserment autre gu’un abattoir dot
Bire o esiny, 3 touls fguisition, de porter & la connamsance de.
I provens o, den préparations de viandes, des

cer des viand
% 3 base de viande ou dus aubres usues taitdes dlorgone
ate prdseniey dans son Gablissement,

A cet offer, § doit en parBouiier conserver pendant une piriode
minumale dun an, tous les dovumenis gul doivent accompagner fes
denrées tors de Varnvée dens son dablissement.

it ciont dgaloment conserver pendant un an des conies des docaments
qui duivent accompagner les denrées Jors de Vexpidition et i
présenter 4 la requdte de Vexperts

Art. 26, § Tor. Dans ces établissements i est interdst d'introdutre, de

. déterdr, de préparer, de fransformer ou d'emballer

* 19 des viandes qui n'ont pas ¢ expertisées, § moins guelles solent

présentées de fagon réglementaire & Yexpertise dans cet établissement;

2° des viandes fraiches qui nont pas &6 reconnues propres & la
consommation humaine Gy gui r'ont pas &€ admises & Vemportation;

3° des viandes Jadres qui o'ont pas subi Jo fraiternent prescrit par la
séglementation d’expertise des vandes, sauf si Pétablissement est agréd
a effuctuer ce traifement; i .

4° des viandes fraiches gui, d’aprés leur marque de salubrité, sont
destindes aux besoins exclusifs du propriftaire ef de son ménage;

5° des viahdes fraiches, des préparations de viandes, des produits &
base de viande et d'autres issues iraitées dorigine amimale qui ne
portent pas de marque de salubrité ni d'identification, sauf si cela n'est
pas obligatoire, .

§ 2. Si dans ces éablissements des \iandes fraiches, des préparations
de viandes, des produiis 4 base dé viande ou d'autres issues traitdes
d'erigine animale sont avariés ou sont de enus impropres & fa consom-
maiion Humaine d’une autre manidre, en gammuer par dénaturation,
ces denrées doivent étre immédiatement placées dans des e(-?ggemems,
des récipients ou des locaux exclusivement destinés & ces fims, cORCUS
et situés de manidre & éviter toute contamination ou souillure des
denrées propres.

§ 3. 1 est interdit de fraiter Yes viandes fraiches, y compris les viandes
hachées aux radiations uitravioieties.
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Art. 21. Alleen voor menselijke voeding geschikt bevonden. vers
viees of waren di¢ van of met dergelijk- viees zijn vervaardigd en die
als dusdanig zijn gemerkt, tenzij ze geen keurmerk of identificatie-
merkteken hoeven te dragen, mogen in deze inrichtingen worden
binnengebracht, evenals vers viees of waren die van of met dergelijk
vlées zijn vervaardigd en die op reglementaire wijze zijn ingevoerd.

Art. 22, § 1. Indien zich in een inrichting tegeli;“kez:t_gd enerzids vers
vices of vieesbereidingen of vieesprodukien of bijprodukten van dier-
lijke oorsprong bevinden die blijkens het keurmerk of identificatie-
merkieken toegelaten zi,in tot de interne E.G.-markt en anderzijds
gelijkaardige waren die blijkens het keurmerk of identificatiemerkteken
uitslaitend mogen worden verhandeld op het nationale’ grondgebied,
of nog, vers vlees dat slechts na een specificke behandeling Kan worden
toggelaten tot de interne E.G.-markt, moeten al deze waren cp afzon-

" derlijke plaatsen worden opgeslagen en op afzonderlijke plaatsen of
tijdstippen worden bewerkt of verwerkt. Evenwel mogen elndverpakte
waren samen worden opgeslagen.

§ 2. Ten genoegen van Je keurder moeten alle voorzorgsmaatregelen
worden genomen om verwarring te voorkomen fussen de waren die
ecn keurmerk -of identificatiomerkteken dragen met verschitlende
draagwijdte wat betreft het in de handel brengen van deze waren.

§ 2. De bepalingen van §§ 1 en 2 zijn viet van toepassing in
inrichtingen met een geringe capaciteit, op voorwaarde dat alie waren
die de inrichting verfaten een identificatiemerktcken dragen waaruit
blijkt dat ze atleen op hiet nationale grondgebied mogen worden gecom-
mercialiseerd.

HOOFDSTUK V. —~ De witsnijderifen

Axt. 23, § 1. piet uithbenen en het uitsnijden in Keinere deiens dan het
gehcle karkas wat gevogelle, konijnen, gekweekt vederwild en kivin
vrij wild betreft, of in klemnere delen dan halve karkassen wat sehapen,
getten, varkene, tveehoovig gekweekt wild on grof vidj wild betreft, of
in kleinere delen dan halve karkassen verdeold in ten hoogste drie
stukken of kwarticren wat runderen, senhoevigen en wild met een
karkasgewicht mivter dan 120kg betrefi, evenals fiet in plakkern anijden
van siachtafval is slechts toegestaan in de erkende uitsnijderiion,
cvenals in de uitsnifiokalen van andore erkerde inrichtingen,

8 2. It geny vitsnigdorij of een uitsnijlokaat van esn anderc inrichting
mag alleen vives worden versneden of uitgebesnd van stachidieren,
wan gevegelte, van koninen, van gekweekt wild of van vrif wild, voor
xover deze vicescategorisiin in de erkenning zijny vamedd of nist 2iin
titgesloten.

§ 2 Viees van slachtdieren, van gevogelte, van kendingn, van twees
hoevig gekweekt wild, van gekweekt vederwild, van grof vrij wild, van
klein vnj vederwild of haarwild moet op een afzenderlij ate of o
een afzondertifk tijdstip worden uitgesneden of uitgsbeemf

§ 4 On separatorviess b2 verkrijgen is het verboden
maken van viess van ko;;bcend.eren, van poten onder
kniegewticht  respectieveliilk  het  spronggewricht  en
varkensstaarten.

bruik e
et voor-
van

Separatorviees mag slechts worden aangewend voor de vervaardi-
ging van viessprodukten die een warmtebehandeling ondergaan

Art. 24. Inde uitsnijderijens erkend overcenkomstig artikel 4 van het
koninklifk besiuit van 30 december 1982 betreffende de erkenning en
¢ inrichfingsvoorwaarden van de slachthuizen en andere inrichtingen
is het verboden vers viees Binnen t¢ brengen of voorhanden te heb
dat een ksurmerk of identificatiemerkteken draagt waaruit blijkt dat
het uitstuitend verhandeld moet worden op het naticnale grondgebied.

Art. 25, De expleitant van een uitsnijderij met een geringe capaciteit
dient zijn wekelifkse produktie fe beperken tot 5 ion uitgebeend vilees
van slachtdieren of het equivalent daarvan in vlees met been of ot
3 ton voor de andere vieessoorten.

HOOFDSTUK V1. — De inrichtingen waar gehakt vlecs” |
en vleesbereidingen worden veronardigd .

Art. 26. § L. De bepalingen van dit besluit betreffende gehakt viees
23jn eveneens van toepassing op vieesbereidingen — afgezien van verse
warst en worstvlees — die van of met gehakt viees zin vervaardigd.

F viandes — hormis les saucisses fraiches et

Art, 21, Ne peuvent &re introduites dans ces établissements, que
des viandes fraiches reconnues propres 4 Ia consommation humaire ou
des denrées qui ont été €laborées 4 partir de ou avec de telles viandes
et qui sont marquées en conséquence, & moins qu'elles ne doivent pas
&tre marquées, ainsi que des viandes fraiches ou des denrées élaborées
& partir ou avec de telles viandes et qui sont importées de fagon
féglementaire. -

Art. 22. § 1er. 5i dans un établissement se trouvent en méme temps,
d'une part des viandes fraiches ou des préparations de viandes ou 55;
produiis & base de viande ou d'autres issues traitées d’origine animale
qui, d’apres leur marque de salubrité ou d’identification, sont admis au
marché interne de ¥a C.E. et d’autre part des denrées similaires qui,
d’aprés leur marque de salubrité ou d'identification, ne peuvent 8tre
3u’exciusivement commercialisées sur le territoire national, cu encore,

es viandes fraiches qui ne peuvent &ize admises au marché interne de
la C.E. qu'aprés un traitement spécifique, toutes ces denrées doivent
&ire entreposées & d'autres endroiis et étre prépardes ou transformées &
d'autres enddroits ou & d'autres moments. Toutefois des denrées
emballées peuvent étre entreposées ensemble.

§ 2. Ala satisfactions de V'expert foutes les précautions doivent &tre
prises pour éviter la confusion entre des denrées différentes munijes
d'une marque de salubrité ou d'identification de poriée diffiérente en ce
qui concerne la mise sur le marché de ces denrdes.

§ 3 Les dispositions des §§ ler et 2 ne sont pas d'applicationdans les
Hablissements de faible capacité, & condition que ltoutes les densées
sertant de i'établissement porient une marque d'identification qui laisse
appa:ailtre Gir'elles ne penvent &tre commercialisées que sur le tesritoire
national. '

CHAPITRE V. — Les ateliers de découpe

Art. 23. § Ter Le désossage et Ta découpe en morceaux plus petits
quir I carcasse entidre de volailles, de lapins, de gibier d'¢levage 3
pluthes of de poit gibler sauvage, ou en motceaux phus petits 2%} des
demi-carcasses d'ovins, de capring, de pores, de gibler d€levage
bionguld of de gros giber sauvage, ou ent mordeaux plus pelits que des
demi-carcasses di-ccxudpf:ﬁ en un Mmaximum de trols norceanx ou
quartiers de Bovins, de soliptdes et de gibier d'un poids exprimé en
carcasee supdricur 3 120 kg, alnsi que 1a déeoupe en tranches des abats
e sent autorisds que dans Tos ateliers de découpe a&ééﬁ, alvsi que dans
fos locaux de déecupe d'antres dablissements agréds,

& 2. Dans un atelier de découpe ou un local de découpe d'un autre
Stablissernent. seules penvent 8ire dicoupées ou désotndes des viandes
d'animaux de boucherie, de volailles, de lapins, de gibler d'éevage ou
sauvage, POUL autant que ces catégories de viandes soient mentionnées
dans Vagrément ou r'en scient pas exclues.

§ 3. Les viandes d’animaux de buucherie, de volailles, de laping, de
gibier d'élevage binnguld, de gibier &' élevage 3 plumes, de gros gibier
sauvage, de pelit gibier sauvage & plumes ou a4 poils doivent &re
déroupées ou désossées & des endroiy vu « des moments diffiérents.

§ 4. Pour obtenir des viandes séparées mécaniquement, il est interdit
d'otiliser les viandes des o5 de la itte, des pattes au dessous des
articulations carpiennes et farsivnnes et des verigbres coccygienies des

POICS.

Les viandes séparfes mécaniguement ne peuvent étve utilisées qu'd
lig pro-}ie'.:fﬁon de produits & base de viande soumis & un traitemvent par
chaleur.

Art, 24, Dans les ateliers de découpe agréés conformément & Paro-
cle 4 de Varrété m},'ai du 30 décernore 1992 relatif & 'agrément et aux
conditions d'instaliation des abattoirs et d’autres établissements, il est
interdit d’introduire ou de détenir des viandes fraiches revitues d’une
marque de salubrité ou d'identification qui fait apparaitre quelles
doivent &ire conunercialisées exclusivement sur le tersitoire national.

. Art. 23, Lexploitant d'un atelier de découpe de faible capacité doit
iimiter sa production hebdomadaire 3 5 tonnes de viandes désossées
d'arimaux de boucherie ou 3 Yéquivalent en viandes avec o5 ou &
3 tonnes pour les autres esplees de viandes.

CHAPITRE V. — Les établissements o sont produites
“ " des piandes hachées et des préparations d viandes

Art. 26, § ler Les dispositions du présent arrdté relatives aux
viandes hachées cont également d’application pour les préparations de
chair 3 saucisses —
obtenues 3 partir de viandes hachées. ’
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§ 2.-Gehakt viees moet worden vervaardigd van dwarsgesireepte
spieren en hun aangrenzende “vetweefsels van runderen, varkens,
schapen en. geiten, die bij de keuring geschikt zijn bevoriden voor de
menselifke voeding -en toegeldten tot"het handelsverkeer tussen de
Lid-Staten van dé E.G., of diemet-dit doel tot de invoer zijn toegelaten.

Vers viees van varkens moet zijn onderworpen aan een onderzoek
op.de nanwezighcid van lrichinen; ofwel een reglementaire koude-
behandeling hebben ondcrgaan die dit onderzuek vervangt.

§ 3. Gehakt viees mag niet worden vervaardigd wit:

- afval dat afkomstig is vén het uitsniiden of uitbencn of de opmaak
of uit separatorviees;

- viees afkomstiﬁ
schapen of geiten:
het niet gespierde gedeclte van de linea alba, het viees uit de ongeving
van het voorkniggewricht eh het spronggewticht en de viecsresten die
van de beenderen zijn geschraapt.

Art. 27, § 1. De bepalingen van dit besluit betreffende de vieesherei:
dingen zijn eveneens van toepassing 0p verse worst en worstvlees, Ze
ziin evenwel niet van toepassing op vieesbereidingen vervaardigd van
of met gehakt views. .

§ 2. Vieesbereidingen moeten worden vervaardigd van vers viees,
met uitzondering van vlees: van.-eenhoevigen, dat’ bij de keuring
ﬁeschikt is bevonden voor de menselijke voedirg entoegélaten ot het

andelsverkeer tussen de Lid:Staténi van de £, of dat met dit doe}
tot de invoer i3 toegelaten. ’ :

Vers viees van varkens, van everzwijnen of van 2ndere voor trichi-
nose gevoelige wildscorten moet zijn onderworpen aan een onderzoek
op de aanwezigheid van trichinen, ofwel een reglementsire koude-

behandeling hebben ondergaan die dit onderauek vervangt,

Axt. 28. § 1. Gehakt viees en vieesbereidingen moeten onmiddellijk
na hun vervaardiging worden gekoeld, evenals van een onmidieliijke
verpakking en een eindverpakking worden voorzien.

§ 2. Het is verbodon gehakt viees en vieesbereldingen meer dan
cenmaal diep te vriezen, Evenwel may, met het ooy op hun bewerking
of hun verwerking, de femperatuur vaa diepgevioren gehnks vices en
vieesbereldingen {ijdelifk worden yerhoogad voor de i div drarveor
nodig is, zonder dat echter deze waren velledip dnidooien.

van volgende delen van runderen, varkens,

Art. 29, Do exploitant van de inrichting moet, ten beboeve vaye de
controle, op de en“rﬁiwr;i)akking van de vieesboreiding zichtbasr en
leesbaar aangeven bij welke temperatuur 2e moet wonden verveernd en
opgesiagen, evenals de datum van minimale koudbaarheid voor diep-
revroren bereidingen of de uiterste verbruiksdatum voor gokonide

ereidingen. ’

HOOFDETUK VUL — De inrichtingen waar uleesprodukicn
wworden vervacrdigd of herverpakt

Azt. 36, Hat is verboden voor de vervaardiging van vicesproduklen
gebruik te maken van:

3 viees dat ongeschiki is voor menselijke voeding;

b} de organen van het genitaal apparaat van vrouwelijke of manne-
lijke dieren, met uitzendering van de testikels;

c} de oxéganen van het urinair apparaat, met uitzondering van de
nicren en de blaas;

d) kraakbeen van het strottehoofd, de luchipijp en de exiralobulaire
brenchién;

¢) ogen en vogleden;.
f? de externe gehoorgang;
%) hoornachlig weefsel; :

1) volgende delen van gevogelte ! de kop - met uitzondering van de
kam en de oorschelpen, de lellen en.de caruncula -, de slokdarm, de
krop, de trachea, de iongen, de darmen en de organen van het genitaal
apparaal;

i) separatorviees, tenzij voor de vervaardiging van verhitte vices-
produkten.

Art. 31. Vleesprodukten moeten worden vervaardigd door middel
van verhitten, zouten, doorzouten, marineren of drogen van viees,
welke procédés kunnen worden gecombineerd met roken of rijpen, in
voorkomend geval onder bijzondere micro-klimatologische omstandig-
heden. Vieespredukten mogen eveneens verkregen zijn uit een ander
vleesprodukt of een vieesbereiding die cen behandeling heeft onder-
gaan. Ze mogen ook worden gecombineerd met andere voedingsmid-
delen en krtuderijen. '

ot kopvlees behalve de kaakspieren, de hartspies,-

§ 2. Les viandes hachées doivent &tre obtenties & partir de muscles

. striés et des tissus adipeux y attenant provenant des especes boving,

cine, ovine ‘et ‘caprine, reconnus propres 4 la consommation
wnaine -lors de- Vexpertise et admis. aux échanges entre: les Etats
membies de la CE., ou admis A importation aux m@mes fins.

Les viandes fraiches de pores doivent avoir £t€ soumises & un examen
visant 3 déceler la présence de trichines, ou bien avoir subi un
traitement réglementaire par Je froid remplagant cet exarmen. ‘

§ 3. Les viandes hachées' ne peuvent éire obtenues.a partir de:

- chutes de¢ découpe, de désossage ou de parage ou de viandes
séparées mécrniquement;

- viandes provenant des parties suivantes des bovins, porcins, ovins
et casvrins : ks viandes de la tdte, & Pexclusion des mascéters, fes
muscles du ceeur, la. partie non muscalaire de la linea alba, les viandes
de la tégion du carpe et du tarse et les chutes de viande raclées sur les
o3,

Art. 27. § ter. Les dispositions du présent arrété relatives aux prépa-
rations de viandes sont également dapplication pour les saucisses
frafches ot fa chair 2 saucisses. Toutefois elles ne sont pas d’application
puwr fes préparations de viandes obtenues 3 partir de viandes hachées,

& 2. Los préparations de viandes doivent dre produites a partir de
viandes fraiches, autres que les viandes de solipides, reconnues
propres 3 la consommation humaine Tors de Fexperbse et admises aux
schanges entre les Etats membies de Ja C.E., ou admises & Fimportation
aux cémes fins. .

Los viandes frafches de porcs, de senghivrs ouw d’avtres espéces de-
gibier sauvage sensibles & ta trichinose doivent avoir &¢ soumtises 4 un
exaren visart & déceler ta présence de tiichines au bien avoir subi un
traitement réglementaire par le froid remplagant cet examen.

Art. 28. § ler. Les viandes hachées et ks préparations de viandes
deivent Sire refroiidios aingt qudtee conditionnées of cmbalides immd-
diaterent aprés feur production.

5 2 Le reurgélation de viandes hachdes e de priparations de
viamdes est interdite. Totefois, eny vue de leur préparation ou de Jeur
trarsformation, fa templenture des viandes hachdes ot dis prépatations
de viandes surgelies peul ftre lemporatrement augmentée pondant fe
Taps de lemps adcessaine A cet offet, sans toulefols gue cos denrées s
degilent complitemend. '

Art. 29, Lexpledtant de ¥ éablizsement doit faire apparaitie, aux fins
de contrfle, de manidre visible of lsible wr i“o:fﬂbalilage des prépara-
tions de viandes, la températare & laguelle dlec doivent e trans
fmmw uf entrepsis, A ij}l_li: Ia date de durabilité minimale pour

©s proparations surgeld

fem ou 1a date Himite de consomumation pour s
PrEDarations sofrigddes,
CHAPITRE Vil — Les dablissements o son? fubiguds
ou teconditionnds dis prishuits & base de piande

Art. 38, tiest intordit &' utitiser pour la fabsicatton de produits d base
de visnde:

#) los viandus impropres 3 Ta cotsommation lnumaing

b3 dos organes de Vappareil génitat des animaux femelive ou miles,
exception faite des testicules; ‘

¢} les-organes de Fappareil urinaire, excoption faite des reins of deda
vessiv; .

d} I cartilage du laryme, de ia trachée et des bronches extralobulaires;

e} los ybux of les paupitres;
f) te conduit auditif externe;
£} les tissus cornds;

k) tes parties sutvantes de volaille : Ia téte - exception faite de la aréle
¢t des oreillofis, des barbilions et de la caroncule -, Vaesophage, le jabot,
1a trachide, vs poumons, les intestins et les organes de Fappareil génital;

i} les viandes séparées mécaniquement, sauf pour la fbrication de
produits chauffés.

Art. 31 Les produits 3 base de riande doivent Stre préparés par
chauffage, salage, salaison, marinage ou dessiccation, ces procédds
pouvant &tre combinés avec le fumage ou la maturation, I cas &chéant
dans des conditions microclimatiques particulieres. Les produits a base

.de viande peuvent également étre obfenus & partir d'un autre produit

4 base de viande ou d’une préparation de viandes qui 2 subt un
traitement. Ils peuvent égofement étre associés & d'aubres denrbes

alimentaires et & des condiments.
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Art. 32. Deexploitant van een inrichting met geringe capaciteit waar

vieesprodukien worden vervaardigd of herverpaki, dient zijn
produiktie te beperken tot de maximale grens vastgesteld in zijnerken-
ning, of, indien daarin geen maximum is vermeld, tot een maximum
van7;5 ton afgewerkt produkt ;f:l;eweek of tot1 ton per week wanneer
het de produktie van foie gras ft.

Art. 33. De exploitant van een inrichting die produkten vervaardigt
die andere voedingsmiddelen bevatten en die voor een gering percen-
tage (ten: hoogste 10 % m/mj uit viees of vieesprodukten zijn samen-
gesteld, dient de keurder in te lichten over de pericdes ‘waarin deze

waren in zijn inrichting worden binnengebracht, opgesiagen, gehan- |

teerd en vervaardigd.

Art. 34, Voor vieesprodukten die niet bij omgevingstemperatuur
kunnen worden bewaard, moet de exploftant van de inrichting, ten
behoeve van de controle, op de eindverpakking van het procukt
zichtbaar en leesbaar aaugeven bij welke temperatuur het produkt
moet worden vervoerd en opgesiagen, evenals de datura van minimale
houdbaarheid of, in geval van uit microbiologisch vogpunt bederfelijke
produkien, du uiterste verbruiksdatum,

HOOFDSTUK VHL -— Quver de inrichtingen
waar bijprodukien van dierlijke oorsprong worden vervanrdigd

Art. 35, Voor de vervaardiging van bijprodukten van dierlijke
corsprong, bestemd voor de ‘menselike voeding, mag nitsluitend
gebruik worden gemaakt van grondstoffen afkomstig vanr dieren die

" bij het gezondheidsonderzoek voor de slachting en bij de keuring na
de slachting geschikt zijn bevonden voor de merselijks voeding.

Art, 36. Voor het vervaardigen van gesmolten dierlijke vetten, kanen
en bijpredukien van et smeltproces bestemd voor menselifke voeding
is het verboden oplosmiddelen aan te wenden.

HOOFDSTUK 1X, = Ophefings- en wijzf:g.‘n;gxbrm:‘in,gm

Art. 37, In het koninkik besluit van 9 maart 1953 betreffonde de
handed in siaghtviees en houdende reglementering van de keyring der
hier e lande geslachie dieren, gewizipd bij de Roninklike besiuiten
van 19 augustus 3960, 28 april 1965, 15 degombar 1965, 3 januari 1968,
S aprll 1968, 3 augustus 1968, 9 jund 3970, 15 juni 1970,
1 oangustus 1973, 17 juni 1976, 25 i 1976, 23 maart 1977,
9 seplember 1981, 30 november 1962, 30 jull 1986, 26 april 1991,
14 november 1991, 11 mei 1992, 30 decembur 1992, 27 jumi 31993,
14 september 1993 en bij de wet van 14 juli 1984, worden de avtikelen
7. behoudens § 2, derde on vijfde lid, 7lis, §, 12, 13, 14, 13, cersie lid, 14,
17, 18, derde tof zossd2 Tid, 26, tweede tot vierde Bid alsmede de cesste
twee zinnen van het vifide Bid, 27, 35, dorde bid en 37, tweeide en derde
lid opguiwves

Art. 38, Het koninkiik besluit van 12 december 1955 betreffendo de
exploitatie on de werking van de slachthuizen en van de private
slachterifen, gewiizigd bij het koninklijk beshuit van 25 mei 1990, wordt
ofgeheven.

Art. 39, Het konnklifk besluit van 12 december 1955 betrefiende de
exploitatie en de werking van de door de regering erkende export-
slachthuizen, gewijzigd bij de koninklijke besluilen van 24 april 1965,
4 april 1968, 13 september 1971, 11 mei 1992 en bij de wet van
14 juii 1994, wordt opgeheven.

Art 40. Het koainkiijk besiuit van 12 maart 1965 betreffende de
iver van viees, gewijzigd bl de koninklike, besluiten wvan
17 junuari 1968, 1 april 1968, 26 september 1968, 14 okiober 1969,
11 juni 1970, 12 september 1971, 5 mei 1972, 12 jali 1972,
11 okiober 1974, 9 augustus 1976, 20 april 1977, 21 juni 1979,
9 december 1987, 14 november 1991, 16 januari 1992, 30 december 1992,
22 juni-1993 en bij de wet van 14 juli 1994, wordt opgeheven.

Ast. 41. Het koninkijk beshsit van 26 juni 1964 tot erkenning van de
exportslachthuizen wordt opgeheven.

Art. 42, Het koninklifk besluit van 1 december 1969 houdende
reglementering betreffende het diepvriesvlees, gewijzigd bij de konink-
lijke besluiten van 9 november 1981 en 30 december 1992, wordt
opgeheven

Art. 43. In het koninklijk besluit van 21 september 1970 betrefferde
de keuring van en de handei in viees van gevogelle, gewijzigd bj%e
koninklike besluiten van 8 okiober 1971, 28 oktober 1972,
7 augustus 1973, 11 oktober 1974, 20 maart 1978, 29 maart 1979,
4 september 1981, 4 november 1981, 6 december 1983, 1 maart 1953,
3 ?ipril 1936, 4 juli 1986, 9 december 1987, 25 sepiember 1992,
30 december 1992, 30 december 1992, 25 februari 1984 en bij de wet van
14 juli 1994, worden de artikelen 2, eerste lid, 3, a, b, enc, 1°, 10, 13 tot
190is, 24 to* 31, 37, 45 en 65, alsmede de bijlage opgeheven.

Art, 32, L'exploitant d'un établissement de faible capacité ot sont

 fabriqués ou reconditionnés des produits 2 base de viande doit limiter

sa production au maximum mentionné dans son agrément, ou, si un
maximum n'y est pas mentionné, A in maximum de 7,5 tonnes de
produits finis par semaine ou d’'une tonne par semaine en cis de
production de fcie gras.

Art. 33. L'exploitant d'un établissement fabriquant des produits qui
contierment d'autres denrées alimentaires et dont le pourcentage
de viande ou de produit A base de viande est minime (au maximum
10 % m/m) doit déclaser & Fexpert les périodes au cours desquelles ces
denrées sont introduites, entreposées, manipuldes et produites.

Art. 34. Pour les produits & base de viande qui ne peuvent étre
conservés & température ambiante, Vexploitant de I'établissement doit
faire apparaitre, aux fins de contrdle, de manitre visible el lisible sur
l’emba‘i/!age <du produit, Ia terepérature & laquelle le produit doit &tee
!rans‘?erbé €t entreposé ainsi que la date de durabilité minimale on,
dans Ie cas de produits microbiologiquement périssables, fa date limite
de consommation,

CHAPITRE VUL — Des établissements
ast sent produites d'eutres issues traitées d'origing animale.

Ast. 35, Aex fins de a préparation d'autres issues traitées d’origine
animale, destindes & ia consommation humaine, n'est permise que
Vatilisation exclusive de matidres premidres provenant d’animaux qui,
suite & Pexamen sanitaire avant Pabattage et Vexpertise apres Vabattage,
ont £ reconnus propres 4 la consurmimation hunaine.

Art. 36 Pour Is production des graisses animales fondues, des
cretons et dos sous-produits de Ja fonte destinés 3 [a consommation
humaine, I'emplot de dissolvants ust interdit,

CHAPITRE IX. — Dispositions d'abrogstion ¢t de modification

At 37, A Vandlé roval du % mars 1953 concornant le conumerce des
viandes de boucheric et riglomentant Pexpertise des animaux abattus 3
Vintérieur dis pays, modifié pac les anétés royaux du 19 acdt 1960,
28 avril 1965, 15 décembre 1965, 5 janvier 1968, 5 aveil 1968,
30 aodt 1968, ¢ juin 1970, 15 !gm 1970, 1ot aohit 1973, 17 juin 1976,
25 juin 1976, 23 maes 1977, 9 swptembre 198), 30 novembre 1962,
I juillet 1986, 26 aveil 191, 14 sovembre 1991, 11 mal 1992,
3 defcombre 1962, 22 juin 1993, 14 septembre 1993 ¢t par fa loi du
14 juitivt 1994, los articles 7, 4 Pexceptian du § 2, trotsitine ef cinquidme
alinéas, 7ois, 8, 12, 13, W, 15, pretnive alinda, 16, 17, 18, irosieme
jusquiay sixieow alings, 26, deuxitine jusgu’sy quatriéme alinda ainsi
aue les deux premidres phrases du cingiéme alinda, 27, 36, troisiéme
alinéa et 37, deusibine of woisitme alindas, sont abrogés,

Art. 38, L'arrdié royal du 12 décembre 1953 relatif a Uexploitation et
au fonctionrement des abattairs publics ot dvs tueries particutitres,
modifié par Varréid roval du 25 mai 1990, cst abrogs,

Art, 33, Uan@té wyal du 12 dévernbre 1955 relatif 4 Vexploitation et
au fonctionnement des abaltoirs d'exportation agréds par le gouverne-
ment, modifié par les amrétés rovaux du 24 avril 1963, 4 avril 1968,
13 septembre 1971, 11 mai 1992 et par I loi du 14 juillct 1994, est abrogé.

Art. #0. Larrdté royal du 12 mars 1965 relatif & Pimportation des
viandes, modifié par les armdtdés royaux du 17 janvier 1967,
ler avril 1948, 26 septembre 1968, 14 octobre 1969, 11 juin 1970,
12 septembre 1971, 5 mai 1972, 12 millet 1972, 11 ocobre 1973,
9 aouwr 1976, 20 awvil 1977, 21 juin 1979, 9 décembre 1987,
14 novembre 1991, 16 janvier 1992, 30 décembre 1992, 22 juin 1993 ot
par ta loi du 14 juillet 1994, est abroge.

Art. 41, Uare#1é royal du 28 juin 1966 portant agréation des abattoirs
d’exportation est abrogé.

Art. 42, L'arrété royal du ler décembre 1969 portant régiementation
en matitre de viandes surgelées, modifié par les arréiés royaux du
2 novembre 1581 et 30 décembre 1992, est abrogé.

Art. 43. A Varrété royal du 21 septembre 1970 relatif 3 Fexpertise et
au commerce des viandes de volaille, modifié par les arréids royaux du
8 ocwbre 1971, 28 oclebre 1972, 7 t 1973, il octobre 1974,
20 mars 1978, 29 mars 1979, 4 septembre 981, 4 novembre 1981,
6 décembre 1983, ler mars 1585, 4 avril 1986, 4 juillet 1986,
9 décembre 1987, 25 septembre 1992, 30 décembre 1592,
30 décembre 1992, 25 février 1994 et par la loi du 14 juillet 1994, les
articles 2, premier alinéa, 3, a, b, et ¢, 1° 16, 13 jusqu'ad 1955, 2%

1 jusqu’a 31, 37, 45 et 65, ainsi que Yannexe, sont abrogés.
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Art. 44, § 1. In het koninklijk beslui. van 28 december 1970 betref-
fende de vieeswarenfabrieken en.de uitvoer van hun produkten,
ewijzigd “bij de koninklijke besluiten van 4 februari 1975,
januari 1977, 11 juli 1979, 6 mei- 1982 en 30 december 1992, worden de
artikelen 2 tot 10, 11, § 4, 12, 16, 18, 19, 21 en 22 opgeheven.

§ 2. Artikel 1 van hetzelfde besluit wordlt vervangen docr de
volgende bepaling :

~ Artikel 1. Voor de toepassing van dit besluit gelden de definities van
het koninklijk besluit van 4 juli 1996 betreffende de algemene en
bijzondere exploitatievootwaarden van de slachthuizen en andere
inrichtingen.”

§ 3. In artikel 11, § 1, van hetzeifde besluit wordt het woord "viees-
bereidingen” vervangen door het woord “vieesprodukten”. .

In hetzelfde lid worden tussen de woorden “de fabrikant” en
rvermelden” de woorden “of van de herverpakker of van beide”
ingevoegd.

§ 4. In artikel 13, § 2, var hetzelfde besluil worden de woorden "Het
bereid of verduurzaamd viees” vervangen door de woorden "Een viees-
produkt dat niet is verpakt”. .

in hetzelfde lid worden tussen de woorden "het adres” en "vermeldt”
de woorden “of het toelatingsnummer ” ingevoegd.

§ 5. In hetzelfde besluit wordt het o ift van Hoofdstuk H
vervangen door het volgende opschrift : "Ustvoer van vlessprodukten”.

§ 6. Artikel 14 van hetzelfde besiuit wordt vervangen door de
voigende bepaling: -

~Art. 14. Onverminderd de toepassing van het koninkliik bestuit van
30 decomber 1992 betreffende de erkenning en de inrichtingsvoor.
waarden-van de slachthuizen en andere im‘z;n:in{;en, gewijeigd bl het
koninklijk besluit van 25 februarl 1994, en van het koninklijk besluit
van 4 juli 1996, betreffende de algemene en bizondere exploitatie-
voorwaarden van de slaghihudzen en andere inrichiingen, is de uitvoer
van vieesprodakten naar Lid-Staten van de BG. slechts kegestaan
indien is voldaan aan de vereisten van het artikel 3, & en 7, van het
artikel 4, 3 en van de biflage B, hoofdstuk ¥, punt 4 van de richilijn
77/99/EEG van de Raad betreffende de gezond heidsyoorscheiften voor
de produktie en het in de handel brengen van visespridukien en
bepaalde andere produkten van dierlijke sorsprong en aan de vereisten
van de richtlijn 86/215/EEG van de Rasd van 22 januari 1980 inzake
veterinairrechtelife vraagstukken op het gebled van hef intracom-
munautaire handelsverkeer in vieesprodukien”

Art. 45, Het koninklijfk besluit van 27 oktober 1972 betivffends de
vaststelling van 22 sncdaliteiten betreffunde de slachiingsaangifien in
de slachthuizen voor gevogelte, wordt opgebeven ’

Art. 46, Het koninklijk besiuit van 18 juli 1980 betreffende de uitsni
derijen van viees van gevogelte en hun produkien, gewijzigd bij de
korunklijke besluiten van 4 september 1981, 25 september 1992 en
30 december 1992, wordt opgetweven.

Ast, 47. § 1. In het koninklijk besiuit van 9 februari 1981 betreffende
de uitsnijderijen alsock de uitvoer van uitgeboend en uitgesneden vers
viees, gewijzigd bij het koninklijk besluit van 11 mei 1992, worden de
artikelen 2 tot 12, 14 ot 16, 19, 20, 22 en 23 opgeheven.

§ 2. In hetvelfde besluit wordt het artikel 13 vervangen door de
volgende bepaling :

_"Art. 13. De uitvoer van uitgebeend of uitgesneden vers viees naar
Lid-Staten van de E.G. mag alleen geschieden wanneer het afkomstig

is uit slachthuizen en het u.::g&neden of uitgebeend is in invichtingen-

die alle erkend zijn o van artikel 4 van het koninklijk besluit
van 30 december 1992 betrefiende de erkenning en de inrichtings-
voorwaarden van de slachthuizen en andere insichtingen.”

Art. 48. Het koninklijk besluit var 19 augustus 1992 betreffende de
produktie van en de handel in gehakt viees en vieesbereidingen wordt
opgeheven. :

Art. 49. § 1. In het koninklijk bestuit van 30 december 1992 betref-
fende de produktie van en de handel in vleesprodukien en andere
bijprodukten van dierlifke oorsprong, wordt het artikel 1, § 2,
vervangen door de volgende bepaling :

”§ 2. De definities van het koninklijk besluit van 4 juli 1996 betref-
fende de algemene en bijzondere exploitatieveorwaarden van de
‘s)laclhthuizen en andere inrichtingen zijn van toepassing veor dit

eshuit.”

§ 2. a) In hetzelfde besluit worden in het artikel 3 de woorden "De
produktie, de verpakking, de opslag, het vervoer,” vervangen deor de
woorden "Het merken van vieesprodukten en”.

Art. 44, § ler. AYarrdté royal du 28 décembre 1970 relatif aux ateliers
de préparation des viandes ainsi qu'a I'exportation de leurs praduits,
modifié par les arrétés royaux du 4 février 1975, 7 janvier 1977,
11 juillet 1979, 6 mai 1982-et 30 décembre 1992, les articles 2 jusqu’a 19,
11, § 4, 12, 16, 18, 19, 21 et 22, sont abrogés. : e

§ 2. Larticle ler du méme arrété est remplacé par la disposition
suivante :

” Article ler. Pour I'application.du présent arrété les définitions de
Varéte rc()lyal du 4 juillet 1996 relatf aux conditions générales et
spéciales d’exploitation des abattoirs et d"autres &ablissements, 5"appli-
quent.”

_§3. Alarticle 11, § 1er, du méme arrité, les mots “Les préparations
de viandes” sont remplacés par fes mots “Les produiis & base de
viande”. ‘

Le méme alinéa est complété par ies mots “ou du reconditionneur ow
des deux.”

§ 4. A Varticie 11, § 2, du n2me arrété, Ies mots "Les viandes
prépardes ou corservées doivent” sont remplacés par les mots "Un
produit 4 base Jde viande non cmbalié doit”.

Au méme alinéa sont insérés entre e mot “Vadresse” et les mots "de
Fateliar” les mots * ou le numéro d'agrément™.

§ 5. Ac méme arreté, Vinditulé du chapitre il est remplacé par
Fintitulé suivant . "Exportation de produits 2 base de viande”, |

§ & Laricde 14 du méme arrdtd est remplacé par la disposition
suivanie:

*Art. 14, Sarns prfjudice de Vapplicaiion de Varrété royal du
30 dégembre 1992 relatif & Vagrément et aux conditions d'installation
des abattoirs ¢f d'autrs dablissements, modifié par Yarrété royal du
25 février 1994, et de Varr®té royal du 4 juillet 1996 refatif aux conditions
géndeales et spociales dlexploitation des abaticits of & autres élablisse-
mients, Vexportation de produits & base de viande vers des Etats
membres de fa C.F Aest dutorisde qu's condition que solent remplies
les exigences de Varticie 3, 6 ¢ 7, de Larticle 4, 2 ¢ de Vannexe B,
chapitre V, point 4 de ia divective 77/99/CEE du Conseil wlative 4 des
provlmes sanitaices on matibee do production et de mise sur le marché
de produits ¥ base de viande #t de cortaing aotres produits d'origine
animale o auwx exigences de la dissctive BI/218/CEE du Consetl du
22 janvier 1980 retative § dus problémes de police sanitaite on matitre
o fchanges intracomminautaires de pesduits 2 base de viande”

Art. 45, Larrité yoyal du 27 ogrobre 1972 fisant les modalités
concersary los déciarations d'abatlage dans les abatioies de volailles,
est abroge.

At 36, Lacr@té royal die 18 juiliet 1960 relatif aux ateliers de décou-
page de visndes de volaille of a lours produits, modifié par les arfeids
royaux des 4 septembre 1981, &5 seplembre 1992 et 30 décembre 1992,
est abrogé.

Ast. 47. § ler. Dans Faredtd royal du 9 Rovrier 1981 relatif aux atelicrs
de découpe ainst qu's Vexportation des viandes fraiches, désossées et
découpées, modifi¢ par Yarm#é royal du 11 mai 1992, les articles 2

| jusqu'a 12, 14 jusqu'a 15, 19, 26, 22'et 23 sont abrogés.

§'2. Dans Ie méme arvdié, Varticle 13 est remplacé par ia disposition
suivante

“art. 13. Uexportation de viandes fraiches découpdes ou désossées
ne peut élre cffectuée que si celiesci proviennent d’abattoirs et que st

-elles ont 6t découpdes ou désossées dans des &tablissements tous

agréés en vertu de Varticde 4 de FParrdté royal du 30 décembre 1992
reiatif & i’agrémem et aux conditions d’installation des abatioirs o
d'autres établissements.” :

Art. 48. L'arrdte royal du 19 sout 1992 relatif 3 la production et au
commerce de viandes hachées et de préparations de viandes estabrogé.

Ast. 49. § ler Dans Varrité royal du 30 décembre 1992 relatif 2 Ia
production et au commerce de produits & base de viande et des autres
issues traitées d'origine animale, Y'article ler, § 2, est remplacé par la
disposition suivante : ’

"§ 2. Les définitions de Farrété royal du relatif 4 juillet 1996 aux
conditions générales et spédales d’exploitation des abattoirs et d’autres
établissements sont applicables pour le présent arrété”

§ 2. 2) Dans Tarticle 3 du méme arrdté fes mois "La production,
Vembealiage, I'entreposage, le transport,” sont remplacés par les mots ~
Le marquage de produits 2 base de viande et”.
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b In hetzelfde artikel worden de woorden "artikelen '3, 4,6,7,8 14
en 18, lid 1” vervangen door de woorden "artikelen 3,A, 1id 7, 14 en 18,
lid 1. ) s

Art. 50, In fiet koninklijk besluit van 30 december 1992 betreffende
de keuring van cn de handel in viees van konijnen, worden de afti-
kelen 3,§1, 4, 5,9, 17 tot 22, 26 en de biflagen [en 1l opgeheven,

Art. 51. In het koninklijk besiuit van 30 december 1992 beirefiende
de keuring van en de handel in vlees van geksweskt wild, wordt een
artikel 5bis ingeveegd, luidend als volgt .

* Art. 5bis. § 1. Het hoofd van de keurkring kar in afzonderdijke
gevallen toestaan dat gekweekt vederwild wordt gedood op de plaats
van corsprong, indien het niet levend naar ecn erkend slachthuis voor
gevogelte en konijnen kan worden vervoerd zonder risict's in verband
miet het welzijn van de dieren, op voorwaarde dat het bedriif beschikt
over een verzamiclcentrum voor dit wild waar hei mogelik i cen
gezondheidsonderzoek voor de slachting te verrichien.

Daartoe dient de eigenaar van de dicren bij het hoofd van de keur-
kring een schriflelifk verzoek in, waarin hij melding maakt van de
diersoort, het aantal, evenals de datuin en het uur waarop hij deee
dieren wenst te doden,

§ 2. Indien de cigenaar deze toclating bekomt, mag hij slechts
overgaan tof het doden nadat door een Reurder wen gezondheids-
onderzoek voor de slachting is verricht,

Pe gedode dieren kunnen eventueel worden uitgebioed on ter
plaatse op hygiénische wijze geplukt.

Met het vog op het uitslachien mioeicn de gedode dicren onder
bevredigende hygitnische omstandigheden worden vervaerd naar een
slachthulis  voor  gevogelte on komijnen of maar  con wiij
wildverwerkingsinrichting of een vitsniiderlj die daarioe zijn evkend,
Bij dit vervier dienen de dieren vergezeld e zijn van evn vorkiaring
dour de keurder volgens het model in bijlage. Daarin mogen de
woorden “en daarbij correct zifh uitgeblovd” worden geschapt.

Wanneer hei gekweek! vederwild dat is gedood op de plaats waar
het werd gekweokt niet Blonen cen ver naar con van de hierboven
bedoelde inrichitingen wordt gebracht, moot bet worden gebocid tt ten
hoogate 4 °C en daarre vervord in een coplainer of vervoenmniddel
waann eon iemperatuar heerst twsen 0 °C en 4 °C en waarbi
opeenhoping van de dieren moet wonden voorkomen™

Ard 52 Iis het koninklijk boeshsit van % noveaber 1994 bet
de keuring van en de bandel in viees van vrij wild wordi de biffage,
punt 1, tweede sireepie aangevuld mat de voigende zin: "Etfcnwejnmg
in de vripwildverwerkingsinrichting bet verwijderen van de inge-
wanden worden witgesteld voor een pericile van ten hoapste bwee
weken 03 ket doden, op veerwaarde dat dit klein vrij wild wondt
bewaard bij con tenperatuur div 4 °C nivt ovorstijgi,”,

HOOFDSTUK X, -~ Siethepaiingen

Art, 53, De overtredingen van dit besluit worden gestraft, met de
straffen voorzien in:

1° de artikelon 27 tot 22 van de wet van 3 september 1952 betreffende
de vieeskeuring en de viceshande! indien de inbreuk werd vasigesteld
in een inrichting die tot het toepassingsgebied van deze wet behoort, of
indien ze rechistreeks verband houdt met een handeling of tekortko-
ming bij de produktie, het bewerken, het verwerken, het onmiddeliik
of etndverpakken of bij het cpslaan van waren die tot het toepassings-
gebied behoren van deze wel;

2° de artikelen 9 tot 14 van de wet van 15 april 1963 betreffonde de
keuring van en de handel in vis, gevogelte, kondjnen en wild indien de
inbreuk werd vastgesteld in een inrichting die iot het toepassings-
gebied van deze wet behoort, of indien ze rechtshrecks verband houdt
met eenhandeling of tekortkoming bij de produktie, het bewerkern, het
verwerken, het onmiddellijk of eindverpakken of bij het opslaan van
waren die tot het tocpassingsgebied behoren van deze wet.

Art. 54 Dit besluit treedt in werking de eerste dag van de maand
veigend op die gedurende welke het in het Belgisch Staatsblad is
bekendgemaakt.

Art. 35. Onze Minister van Volksgezondheid en Pensicenen isbelast
met de uitvoering van dit besluit.

Clude

o2

Gegeven te Brussel, 3 juii 1996.
ALBERT

Van Koningswege
De Minister van Volksgezondheid en Pensicenen,
M. COLLA

« )
¥ Dans le méme article les mols ¥ articles 3, 4, 6, 7, 8, 14 et 18,
alinéa ler” sont remplacés par les mots "articles 3, A, alinéa 7, 14 et 18,

alinéa Ter”.

Art; 50. Dans Varrété royal du 30 décembre 1992 relatif & Vexpertise
et au commerce des viandes de lapin, les articles 3, § 1er, 4, 5, 9,.17
jusqe'a 23, 26 et les annexes 1 et 1l sont abrogés.

Art. 51. Dans Yarrété royal du 30 décembre 1992 relatif & 'expertise
et au commerce des viandes de gibier d’élevage, un article 5bis est
inséré; rédigé comme suit :

"~ Art. 5bis. § ler. Le chef du cercle d’expertise peut autoriser, dans

“des cas spécifiques, la mise & mort du gibier d'élevage 2 plumes au licu

d'origine, si celui-ci ne peut étre transporté vivant sans risques vers.un
abattoir de volailies et de lapins agréé, en vue d'assurer fa protection
du bien-&tre des animaux, & condition que Pexploitation dispose d'un
cenire de rassemblement de ce gibier ou il est possible d’eftectuer un
examen sanitaire avant Vabattage.

A cette fin, le propriélaire des antmaux introduit une demande par
écrit aupris du chef du cercle d'expertise en mentionnant Vespece
anitnale, le nombre, ainsi que la date et Pheure auxquelles il souhaite
effectues Ia mise & mort de ces anitnaux.

& 2. S le propriétaire obtiesi cette autorisation, il ne peut procéder 3
la mise & mort quaprds Pexécution d'un examen sanitaire avant
Vabatiage par un expert. .

Les animawd mis & mork petvent éveantuellement dlre saignés et étre
plumés de fagon hygidnique sur place.

En vue de Fhabillage, les animaux mis & mort doivent étre trans-
poriés dans des condifions hygiéniques satisfaisantes vers un abattoir
de vedaifles ot de laping ou vers un établissement de traitement de
gibier sauvage ou vers un aivlier de découpe agréds & cotte fin Lors de
Lo ransport, tes anfmaux doivent &tre accompagnés d'une attestation
de Vexpert, confurme au moddle en anpexe. Dans cette atlestation, lfes
mads ‘ot ayant subl tiw salgade correcte” peuvent &tre biffés.

Drars la puesure of e gibler o devage & plumes, mis & mort au lien
d'arigine, r'est pas amend dans un délet d’une heure dars un des
dtabilsscernionts menticnnés ci-dessus, il doit dre rofrigéré jusqurd 4 °C
au maxinuim et ensuite transporté daag un conteneur au un moyen de
Gansport dans lequel regne une température entre 0 °C ot 3 °C ¢t en
évitant Vamoncellement des andimau”

Art, B2 A Vareli¢ roval du 9 novembre 1994 relatif & Vexpertise et
au comvnerce dos viandes de gibier sauvage, Vanoexe, point 1,
degiime tiret o3t complétée par 1 phrase soivanic : “Toutefois, dans
¥ dtablissemand de traitoment de gibler savvage, Véviscération peut dre
sidlérde pour ure péviode de deux somaines marimum aprés i mise 4
mort, & condition que ow petit gibier sauvage soit entreposé 3 une
température gint ne dépasse pas & °C7.

CHAPITRE X. — Dispositions finates

Art. 53, Les infractions au présers =wéié sont panics des peines
prévues aux:

17 articles 27 & 32 de la loi du 5 seplembre 1952 relative A Uexpertise
et au commercy des viandus si Vinfraction est constatée dans un efablis-
sement apparienant au chamg & appiication de cette lot, ou st elle so
rapporie directement & un acte ou un manguement fors de fa produc-
tion, la préparation, la transformation, le conditionnement ou Vembal-
iage ou lots de Ventreposage de denrées apparlenant au champ
d'application de cete loi;

2° les articles 9 3 14 de 5 loi du 15 avril 1965 concernant Vexpertise
et e commarce du poisson, des volailles, des lapins et du gibier si
Yinfraction est constatée dans un &tablissement appastenant au champ
drapplication de cette loi, ou si elle se rapporte dircctement & un acte
ou un manguement iogs de la production, la préparation, la transforma-
tion, le conditionnement ou I'emballage ou lors de Ventreposage de
denrdes appartenant au champ d'application de cetie loi

Art 34, Le présent arrdié enire en vigueur le premicr jour du mois
qui suit celui au cours dudquel il aura &6 publié au Moniteur belge.

Art, 55, Notre Ministre de Ja Santé publigue et des Pensions est
chargéd de Vexécution du présent arrété.

Donné 2 Bruxelles, le 4 juillet 1996,

ALBERT

ParleRoi: .
Le Ministre de la Santé publique et des Pensions,
M COLLA
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Bijlage |
Algemene hygiénische en exploitatievoorwaarden

HOOFDSTUK L
Hygicite van et personecl, de lokalen en het maleriecl in de inrichtingen
1. Een zo volmaakt mogelijke persoonlijke hygiéne wordt verplicht gesteld voor het personeel en voor alle andere
personen die zich in de werk- of opslaglokalen bevinden. In het bijzonder gelden volgende regels :

a) het pérsoneel dat onverpakt of slechts van een cnmiddellijke verpakking voorzien vers viees of vieesbereidingen
of vieesprodukien of bijprodukten van dierfijke corsprong of grondstoffen hanteert of dat werkzaam is in lokalen of
zones waar dergelijke waren worden gehanteerd, bewerkt, verwerk, vervoerd of verpakt, dient in het bijzonder werk-
Wedij, met inbegrip van een hoofddcksel, en zo nodig, nekbeschermer of andere beschermende kledij te dragen die,
behoudens in de inrichtingen waar vieesprodukten worden vervaardigd of herverpakt, lichtkleurig dient te zijn, Kledij
en schosisél dient geschik, schoon en gemakkelijk te reinigen te ziin. Het hoofddeksel dient de haren volledig te
bedekken bij het personee! dat bij de vervaardiging en de onmiddellifke verpakking van vicesprodukten, gehakt viees
en vicesbereidingen betrokken is. Personcel dat bij de vervaardiging en de onmiddellijke verpakking van met de hand
vervaardigd gehakt vices of van vieesbereidingen betrokken is, dient bovendien ven mond- en ncusmaskes en gladde,
waterdichie wegwerphandschoenen te dragen, hetzdj soorigelijke handschoensn die gereinigd en ontsmet kunnen
wordery

b) bet bij het slachten def dieren en bij het bewerken of hanteren van vers viees, vieesbereidingen, vicesprodukten,
bijprodukten van dieriijic oorsprong of grondstoffen betrokken personect moet bif het begin van elke werkdag schone
werkkledij dragen en dezc 20 nodig int de loop van de dag verschonen;

¢) kel personeel moet verscheidene malen tidens de werkdag en tetkens voor de hervatting der werkraambeden
ziin handen wassen en onfsmetien, Wonden aan de handen moeien worden afgedekt met waterdicht waongdverband.
Personen die met zicke dieren of besmet viens in aanraking zijn gekomen, dienen soverwifid handen en armen grondig
et warm water {2 wassen en ze vervelgens te ontsmetien

d) in de werk- en opsiaglukalen, de laad-, aanveer-, sorteer- ¢ loszones, alsmede in andere 2ones ¢n gangen waar
vers viees, vieesbereidingen, vieesprodukten, bijprodukten van diarlijke corsprong of grondstoffen worden vervoerd,
is het verboden te roken, te spuwen, te etun of t2 drinken.

2. a) Hit vers vices, de viessbersidingen, de vieesprodukten, de biiprodukien van dierlijke corsprong en de
srondstoffen mogen niet woerden gehanteord, bewerkt of verworks door persones div ze Rutuien businetion,

b) Bij de aanwerving disnen personen die betrokken zifs bij de produbiie, de bee en verworking en bt banteror
van vers vices, viessbersidingen, viessproduklen, bijprodukien van dierlijke vorsprong of grondstoffen, door iddel
van cen medisch attest fo bewijeen dat nlwts hun tewirkstelling i de wag stagy

&) De werkgever of de exploitant dient de nodige meatregeion fe nemen om te voorkomen daf personen die cen
bron van bosmelting kunnen zijn, bij de produktiv, die bee en verwerking on bt harteren van vers vios, videsbensi-
dingen, vicesprodulien, bijprodubten van dietlife oorsprong ea grondstoflen worden betrokkes, 16t s aaugetound
dat die personen dat werk kuanen verrichien zonder govasr voos Bsmetting

3. Lokaten, werktutgen, matericel on slirusting mwegen nict wosden san
dic gewoonlijk in eon inrichting van het petreffende type wonden uitgeve

Deze beperking is it van Wwepassing

- up matericel voor het vervoer dat gebriikt wordt i invichtingen of okalen waar et vors viees, shee vleesbire
dingen, de viecsprodukien of de bijpredukien van dierlike aorsprong aiet worden bewerkt en op vogrwiarde dst
deve zich in eindverpakking bevinder;

- bijde vervaardiging van ander: veor menselijke voeding bestemde voedingsmiddiden indien danrvoor toesiens
ming is verleend en mits de lokalen, de werktuigen en het gercedschap volledig gereinigd en ontsmut worden alvorens
ze opnicuw worden gebruikt voor de produktie w2~ v viees, vieespereidingen, vicesprodukien - in het bijzonder
kant-en-klaargerechien - of bijprodukien van dierlijke corsprong;

- in de inrichtingen die zijn erkend voor ber vervaardigen van vieesprodukten die voor een gering prrientage
(maximum 10 gewichispercenten van het eindprodukt) uit viees of viessprodukien bestaan, waar de lokalen vermeid
in de porten 9, 11, 13 en 19, d) en ¢) van de bijlage I bij het koninkbjk besluit van 30 december 1962 betreffende de
erkenping en de inrichtingsveorwaarden van de slachthaizen en andere inzichiingen, evenals de voorzieningen en de
installaties vermeld in de punten 3, 6, 7 en 8 daarvan, eveneens g ruiki mogen worden voor activiteiten die betrek-
king hebben op de vervaardiging van voedingsmiddelen die geen viees of vicesprodukten bevatien;

Behalve in opslagbedrijven waar zich uvitslnitend waren in gesloten eindverpakking bevinden, mogen geen
motoren met fossiele brandstof, in het bijzonder van heftrucks, worden aangewsend. Indien dergelijie brandstef wordt
aangewend voor andere doeleinden, dienen de verbrandingsgassen zodanig afgevoerd dat ze geen ongunstige invioed
kunnen uitocferen vp de waren.

cwend voor andure doclesmdon Jan dese

4. @) De slachtickalen mogen voor geen andere docleinden worden aangewend. Slachien may sileen in slacht
lokalen van het slachthuis plaatsvinden.

) Uitsniijden en uitbenen, vervaardigen van gehakt viees, vervaardigen van vicesbereidingen, vervaardigen van
vieesprodukien en vervaardigen van bijprodukten van dierlijke corsprong en verpakken moeten in afzonderlifke
lokalen plaatsvinden die aan de respectieve inrichtingsvoorwaarden voldoen.

Evenwel, indien aan de daartoe geldende inrichtingsvoorwaarden en aan de voorwaarden van hoofdstnk i is
voldaan, mag het vitsnijden, het uitbenen, het orimiddeltijk er het eindverpakken in cenzeifde lokaal plaatsvinden
Bovendien mag de vervaardiging van gehakt viees, onder dezelide voorwaarden, eveneens in dergelijk lokaal
plaatsvinden, voor zover dit op een afgescheiden plaats gebeurt en er geen kruiderijen noch andere voedingsmiddelen
worden aan toegevoegd. -

Evenzo mogen de werkzaamheden die gepaard gaan met de vervaardiging van vleesprodukten samen met de
verpakking ervan in eenzelfde voldoende groot lokaal plaatsvinden, op voorwaarde dat deze werkzasmheden één
enkele produktiecyclus vormen waarmee de hygiénische kwaliteit van de grondstoffen en van de eindprodukten wordt
gegarandeerd. Evenwe! moeten de werkzaamheden die een gezondheidsrisico kunnén inhouden voor somunige
gelijktijdig vervaardigde vleesprodukten en de werkzaamheden die gepaard gaan met ecn 2eer hoge warmteontwik-
keling, steeds in een afzonderlijk lokaal plaatsvinden,
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¢} De lokalen, werktuigen, materieel en uitrusting voor de bewerking en verwerking van magen, darmen en blazen
mogen uitsluitend voor deze werkzaambeden worden aangewend.

d) In de lokalen of afzonderlijike raimten voor de opslag van onges&}iikt ‘bevi,)nden of schadelijk verkiaard viees
mogen geen geschikt bevonden viees noch tot nader onderzoek in observatic aangehouden viees noch andere
voedingsmiddelen worden ondergebracht.

3. Een zo volmaakt mogelijke hygiéne wordt verplicht gesteld voor de iokalen. Viceren, plafonds, wanden en
scheidswanden, deuren e ramen moeten in goede staat van onderhoud en reinheid worden gehouden zodat ze geen
oorzaak kunnen zijn van besmetting. De werklokalen moeten in ek geval bij het einde van.de dagelijkse
werkzaamheden worden gereinigd en ontsmet, en telkens er gevaar voor besmetting van de waren bestaat. Tijdens de
reiniging en ontsietting mogen zich geen waren in de lokaten bevinden, tenzij het uitsluitend waren in gesloten eind-
verpakking betreft. indien eenzelfde lokaal achtercenvolgens voor verschillende produktietypes wordt gebruikt, dient
dit tussen de verschiliende activiteiten gereinigd en ontsmet te worden. Opslaglokalen, inhat bijzonder deze bestemd
vour onverpakle waren, moeter geregeld worden leeggemaakt teneinde ze te reinigen en te ontsmetten.

De apparatuur en de omsingende ruimite moeten zodanig worden geinstalieerd dat ze gemalkkeliik kunnen worden

gereinigd en ontsmet,

6. De iokalen voor de opslag of bewerking van andere voedingsmiddelen dan viees, die kunnen worden verwerkt
in vicesbereidingen of viessprodukien, moeten voldoen aan de algemene hygitrische vereisten.

7. Het i verboden zaagsel of enig sourtgelijk middel te strooien over de vioer van de Iokalen van een inrichting.

8. Een 7o volmaski mogelijke hygitne wordt verplicht gesteld voxr de werktuigen, het materieel ev de uitrusting,
Deze die bij de bewerking van vers viees, vieesbereidingen, vieesprodukten of bijprodukien van dierlijke oorsprong

vorden gebruikt, dienen in goede staat van onderhoud en reinhieid te worden gehouden. Teneinde geen bron van
besmetting te zijn, dienen ze verscheidene malen per werkdag, evensis bij het einde van de dagelijkse werkzaamheden
on alvorens opnieuw te worden gebruikt nadat 2 ziin veronteinigd, 2orgvuldig te worden gereinigd en ontsmet.
Machines voor de continu produklie moeten ten minsie bij de beéindiging van Ret werk, en teikens indien aan de
reinheid ervan wordt getwijfeld, worden gereinigd en ontsmet. Hout mag aileen worden aangewend in de gevailen
waarin dit uitdrukkelijk is toegestaan , )

Voor het ontsmetien van de werkbuigen en het materior] movt hot gebruikie waker eda temperatuur hebben van
nivt minder dan 82 °C,

Werktuigen voor het vitsniiden of vithbenen van vers viees mogen witstuiiond daartoe worden gebruikt,

Reeipidnten die zich in de werklokalen bevinden voor by versamelen van afval en van viees dat ongeschikt is
voor menselifke voeding mecten na gebruik dagelijks worden leeggemankt, gevolyd door reiniging en ontanetting
ervan,

% Het vers viees, de vicesbeweidingen, de vieespradukten, de bilprodukien ven dierlijke oomsprong, de
ingrediinten die worden verwerldt in viesstersidingen of vieesprodubten, slamede redipiénten waarin ze zich
bevinden, mogen niet met de vioer In Ranraking komen on mosten worden gehantoerd op con wijze die goeen govasr
voor bespwtting inhoudt. De grordstoffen mogen op geen enkele wifze in contact komen met de eindprodukien,

0. Er mag geen ander waier dan drinkbear water wonden gebruikl, Bl wifee van slizondering is het evenwel
toegestaan dat niet drinkbaar water woedt gebroikt voor het praduceren van stoom, voor bet keclen van kool
apparatuur en voor de brandbesnapiing, mits de daanioe apngebrachte leidingen hot gebeuik van dit water voor andere
doeleindess ormogeliik maken on geon gevaar voor besmdhing van vers vices, vieeshersdingen, vieesprodukfen of
bijprodukten van dierlijke oorsprong opleversn. De dei ovenr nict drinkbaar weter mooten goed van de
drnkwaterloidingen kunnen worden onderscheiden,

indivn geen gevaar voor besmelting bessnat, mag de vioer van isichiingen waar gepasieuriscerde of gestoritn
seerde vieesprodukten in henmetisch gesloten recipiénten worden vervaardigd, aan het diede van de warkperiodee
worden gemeinigd met sutoclaafvater of met water dat is gebraikt vour het kovlen van de recipiépten,

1, Geen enked dier mag een invichling binnenkoroen; dit geldt niet in de slachthokalen ten aanzien van voor de
slacht bestemde dieren. Knaagdicren, insckten en ander ongediorte moeten: stelselmati worden verdelgd. Buitenramen
die geapend zijn, mocten wiwden voorzien van hormen die gemakkelijk kunnen worden verwiddord voor schoonmank.

12. Verdelgingsmiddelen, insekiiciden, reinigings- en ontsmettingsmiddelen en andere enigszins giftige stoffen
moeten worden opgesiagen in lokalen of kasten die worden afgesioten. Het gebruik van deze middelen mag geen
gevaar opleveren voor verontreiniging van vers viess, vieesbererdingen, vieespredukien, bijprodukten van dierlifke
oorspreng of grondstofien. Ze mosten worden gebruikt voigens de voorschrifien van de producent en zodanig dat ze
ep generled wijze 1iswo’ s inhouden op azntasting van de lokaten, de werkinigen, bet matericel en de witrusting. Na
gebruik van weinigings- en ontsmettingsmiddelen moeten de lokaien, de werktuigen, het materizel en de uitrusting
grondig met drinkbaar water worden nagespoeld.

13. De temperatuur in de lokalen: of in gedeelion van de lokalen waar vers viees, vieesbereidingen, vieesprodukten
en bijprodukten van dierlijke corsprong worden bewerk? of verwerks, moet worden beheerst en moet een hygibnische
produktie garanderen. Zo nodig moelen deze lokalen of gedeelten van lokalen van een Klimaatregelingsinstallatic
wonden voorzien : ‘

Geforcerde luchtstromen van besmette naar reine zones moeten worden voorkomen. Indien open ramen of
deuren ertee zouden leiden dat vers viees, vieeshereidingen, viessprodukten of bijprodukten van dietlifke corsprong
vanuit de buitenomgeving wonden besmiet, moeten deze ramen en deuren tijdens de produktie gesloten, en zo nodig
vergrerdeld, blijven. ’ : : : :

" De lokalen van de inrichling moeten voldcende worden verlucht en verdicht. De verlichting, natuuslifk of
kunstmatig, mag de kleur van de waren niet veranderen.

HOOFDSTUK I — Oriddellijie verpakking en e’z’udéerpﬁk&'."ﬁg

t. Onverminderd de reglementaire bepalingen inzake materialen en voorwerpen bestemd om met levensmiddelen
in-aanraking te komen, moeten de onmiddedlijke verpakking en de eindverpakking aan alle hygiénische voorwaarden
voldoon, met name geen veranderingen kunnen brengen in de organoleptische eigenschappen van de waren noch er
voor de gezondheid van de mens schadelijke stoffen op kunnen overbrengen. :

Indien de onmiddeliifke verpakking de waren volladiz omhult, zonder echier de stevigheid van een eind-
verpakking te bezitten, mag een open recipiént, in het bijzonder een eurobak, als eindverpakking worden aangewend.
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De eindverpakking‘e_n moeten voldoende stevig zijn om het vers viees, de vieesbereidingen, de vicesprodukten of
de bijprodukten van dierlijke oorsprong tijdens:het vervoer en bij het hanteren een doeitreffende ning te

" bieden. Het gebruik van hout is verboden, behalve voor karkassen vas lamineren en jonge geiten op voorwaarde dat

alle mogelijke vosrzorgsmaatregelen zijn genomen om te voorkemen dat het viees bij het scheuren van de onmiddel-
lijke verpakking met de eindverpakking in aanraking komt. _ -

2. Een omhulsel, gebruikt als onmiddellijke verpakking voor vers viees, gehakt viees of vleesbereidingen, moet
doorzichtig en kleurloos zijn. Evenwel behoeft het in volgende gevallen niet doorzichtig en kleurloos te zijn:

- wanrweer het voldoet aan alle aan de eindverpakking gestelde eisen inzake bescherming, in welk geval het
evenmin noodzakelijk-is het geheel in eent tweede bergingsmidde! te plaatsers i

- wantteer het bevroren of diepgevroren-vlees omhalt dat als Zodanig zaf worden gebruikt als grondstof voor de
vervaardiging van gehakt viees, vieesbereidingen of vieesprodukten. _

3. Het materiaal voor onmiddellitke en eindverpakking moet dadelijk ria de fabricage worden verpakt in een
gesloten beschermend omhulse] dat gedurende het vervoer naar de inrichting tegen beschadiging wordt beschermd en
moet in hygiénische omstandigheden, zonder rechisireeks contact met de vioe, in een afzonderlijk lokaal worden
opgeslagen. ‘ . ) )

Het opslaglokaal veor verpakkingsmateriaal moet vrij zijn van stof en ongedierte en mag geen luchtverbinding
hebben met andere lokalens waarin zich stoffen bevinden die het vers viees, de vicesbereidingen, de vicesprodukten of
de bijprodukten van dierlijke oorsprong kunnen veronireinigen, ’ .

Het muteriaal voor de-eindverpakking moet in goede hygiénische omstandigheden gereed worden gemaakt
veordat het in het verpakkingsiokaal wordt binnengebracht. Mits er geen gevaar voor besmeiting van het vers vlees,
de vieesbereidingen, de vieesprodukten of de bijproduktien van diexlijke oorsprong bestaat, kan van dit voorschrift
worden afgeweken indien het materiaal voor de eindverpakking automatisch gereed wordt gemaakt of indien in het
verpakkingslokaal siechts waren worden eindverpakt die zich reeds in onmiddeilifke verpakking bevinden.

De eindverpakkingen moeten op hygifnische wize in bet jokaal worden binnengebracht en onverwifld worden
gebzuikt; ze mogen niet worden gehanteerd door personeel dat vers viees, vieesbereidingen, vieesprodukten of

ijprodukien van dierlifke oorsprong hanteert die niet voorzien zijn van een onmiddeifijke verpakking.

4. Onmiddellijke verpakking en eindverpakking moeten plaatsvinden in de daartoe bestermude lokalen ender
bevredigende hygiénische omstandigheden, In overeensterming met hoofdstuk 1, 4, b, mag het aanbrengen van
onmiddellijke en eindverpakking samen met sommige andere prodokticactiviteiten in eenzelide lokaal plaatsvinden
voor zover aan alle hygiénische voorschriften voor de verschiliende werkzaambeden wordt voldasn.

5. Met uitzondering van stukken spek on buik van varkens mocten aitgesneden vers viees en slachtafval in alle
gevallen voorzien zijn van een onmiddellijks verpakking of in con recipilng geplaatst, behalve indien ze haogend
worden opgesiagen,

Levers, njeren en harten van slachtdivren die wordes verzonden naar een andere Ud-Staat van de EG. mocten,
indien ze worden verpakt, afzorddertijk worden verpake, zodanig dat iedere cnmiddelfijke verpakking slechts één
voliedig orgaan bevat, ' ,

Als uitgesneden of uitgebernd vers viees of slachiafval van een onmiddellijke verpakking wordt vooszien, moet
deze bewerking onmiddeilijk ra het bekomen van deee waten en volgens de regels van de hygitoe geschieden,

-6, Gehakt viees en vieesberaidingen moeten na de vervaardiging onmiddellijk op hygitniscive wilze van ven
onmiddellijke verpakking worden voorzies,

7. Vors viees, gehake viees on v!aesbﬂmiﬂ'ﬁﬁn in pamiddellitke verpakking moeten van cen cindverpakking
worden voorzien, t@ng de onmiddellifke verpakking voldoet aan alle asn de cindverpakking gostelde elsen inzake
bescherpung, Uitgesneden of uitgebeend vises dat zich in eon eindverpakking bevindt, mag siechis afkomstig zijn van
cenuelfde diersoort, behalve in het geval van handelsporties die bestemd ziin voor de rechistreckse verkoop aan de
verbruiker.

8. De onmiddellifke verpakking ea de eindverpakking mogen geen tweede maal voor het bergen van vers vives,
vicesbereidingen, vieesprodukten of bijproditkien van dietlifke cotsprong worden gebruikt, met ultzonder’~~ van
bepaalde verpakkingsmiddelen, in het bijporder co:olalken, die gemakkelik e reinigen en vormvast zin on
vervaardigd uit corrosiebestendig materiaal zoals aardewerk, glas. roestvrij metaal of kesnststof. Deae verpakkingsmid-
delen moeten worden gereinigd en ontsmet alvorens ze opnicuw mogen worden gebruikt en zolfs sivorens 2¢ worden
binnengebracht in de werkiokalen waar 2e worden gevuld.

HOOFDSTUK 1. ~ De opslag

1. Vers viess, vieesbereidingen, vicesprodukten en bijprodukten van dieslifke corsprong moeten in de koel- on
vrieslokalen van de erkende inrichtingen worden opgeslagen gedurende de tijd dat ze niet worden bewerkt, verwerkt
of vervoerd. Vieesprodukien en bijprodukten van dierlijke oorsprong die bij omgevingstemperatuur bewaarbaar zijn,
mogen eveneens worden opgeslagen in een niet gekoeld lokaal van een erkende inrichfing. -

De temperatyur in koel- en vricslokalen moet worden opgenomen en geregistreerd.

2. Vers viees, vieesbereidingen, vieesprodukten en bijprodukten van dierlifke corsprong die zich nict in eind-
verpakil:ieng bevinden, moeten etk worden opgeslagen in een afzonderlifk lokaal dat uitsiuitend dergelifke onverpakie
waren bevat. B .

Meteen na het aanbrengen van een verpakking moeten het vers viges, de viessbereidingen, de vivesprodukien of
de bijprodukten van dierlijke oorprong in de daartoe bestemde opslagruimten worden opgeslagen.

3. Vers viees dat bestemd is om te worden ingevroren moet rechistteeks afkomstig Zijnt uit een erkend slachthuis
of een erkende uitsnijderij. .

Invriezing van vers viees, gehakt viees of vieesbereidingen mag alleen geschieden door middel van daarvoor
geschikie apparatuur in lokalen van de inrichting waar het vers viees is verkregen of utigesneden of waar het gehakt
viees of de vieesbereidingen zijn vervaardigd; of in erkende koel- of vrieshuizen. Karkassen of delen daarvan en
slachtafvallen die bestemd zijn om te worden ingevroren, moeten zonder annodige veriraging na cen stabilisatie-
periode worden ingevroren, tenzij uit gezondheids- of technologisch cogpunt rijping is vereist. In dat geval moeten ze
onmiddellifk na rijping worden ingevroren. Uitgesneden of uitgebeend vers vices dat bestemd is om te werden
ingevroren moet zonder onnodige vertraging na het uitsnijden of het uvitbenen worden ingevroren, fenzij wit
gezondheids- of technologisch cogpunt rijping is vereist. In dat geval moet het onmiddellifk na rijping worden
ingevroren. .
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Op vers vlees dat is bevroren of diepgevroren, moeten de maand en het jaar van invriezen worden vermeld.

4. Tenzij. het warm wordt uitgesneden, dient vers vlees onmiddellijk na de keuring te worden gekoeld en
voortdurend op een inwendige temperatunr te worden gehouden van niet meer dan: N

- +7 °C voor karkassen, delen daarvan en uitgesneden of uitgebeend vices van slachtdieren, tweehoevig gekweekt
wild en grof vrij wild, maar ten hoogste 3 °C wanneer het om siachtafval van deze dieren gaat;

- +4 "C voor vers viees van gevogelte, Konijnen, gekweekt vederwild en klein vrij wild,

Voor bevreren viees is de vereiste temperatuur te hoogste -12 °C en voor diepgevroren vlees ten hoogste -18 °C.

5. Gehakt viees en vleesbereidingen moeten, nadat ze van cen onmiddeitijke en/of eindverpakking zijn voorzien,
onmiddeilifk worden gekoeld en, naargelang de vorm waarin ze in de handel worden aangeboden, bij volgende
maximale inwendige temperatuur worden bewaard : .

) in gekoelde vorm :

- 42 °C voor gehakt viees of vieesbereidingen uit gehakt viees;

- +7 °C voor vigesbereidingen it viees van slachidieren, gekweekt tweehoevig wild of grof viij wild;

- +4 °C voar vicesbereidingen uit vizes van gevegelty, konijnen, gekweekt gevederd wild of Kein vrij wild;

- 43 °C voor vicesbereidingen die slachiafval bevatien;

b} in diepgevroren vorm : len hoogste -18 °C.

6. Inbegrepen kant-en-klaargerechten op basis van vives, moeien vieesprodukten waarvoor de producent een
wiaximale opslagtemperatuur heeft anngegeven, ten huogsie bij die temperatuur worden bewaard.

7. Yoor menselijke voeding bostemde kanen moeten worden opgeslagen,

a) wanneer ze ziin verkregen bif cen temperatuur van 70 °C of minder : bij eon temperatuws van ten

hoogste 7 °C voor cen pericde vanr niet meer dan 24 uur of bij ten hoogste -18 °C;

I} wanneer ze zijn verkregen bif eén temperatusr van meer dan 79 °C en fen minste 13 gowichispercenten vocht
bevalten

- bij een temperatuur van ten hoogsie 7 0 voor een periode van nict meer dan 48 uur of bij eon verhouding
tijd /temperatuar die een gelijkwaardige garantic biedy;

- bij een temperatuutr van ien hoogste -18 °C;

o) wanneer o zijn verkrogen bij eon rimperatuur vae seer dan 70 °C onosuader dan 10 gewichtepercenten vocht
bevatien : geen specificke temperatuursverelste. -

8. Bewerkte on verwerkic mages, danmen en blazen div ntet Bij ompevingstempeaatuns kunney worden bewaard,
moeten worden opgesiagon in daartoe besternde koultokaler, In bt biggonduer moeten aiokgezouten of niet-gedroogde
produkien bij con temperatuur van niet mwer dan 3 °0 waorden bewasnd,

Gezien om e worden gevoepd b Ons besluit vas 4 juli 1996,

ALBERY

Yan Koninguwegs |
e Minister van Volksgerondbeid en Pemicenen,
. COLLA ‘

Bijlage Hi
Bijzondere exploitaticvoorwaarden
HOOFDSTUK L — In i slachibmizen voor sinchidieren

1. Behaive in nood geslachte divren of op de plaats van comsprong gedood twaechoevig gekweskt wikd of gedood
goof wild, mogen alieen levende dicren in de slachilokalen worden binnengebracht. Het slachten mag vanaf de
openbare wey ndet zichtbaar zijn, De siachtiokalen meten doeltreffend verlicht en verlucht zijn. Tigdens het slachien
moeten do deuren gesloten blijvon, met vitzondering van de toogang der e slachien diesen

2. Het bedwelmen en het uitbloeden, het villen of de werkzaamheden die met het brovien gepaard gaan, het
verwijderen der ingewanden, moet op afgescheiden plaatsen worden uitgevoend, overecrkomstig de erkenning van
de innchting van het slachthuis. Vanaf het villen moet de slachling 7oveel megelifk op het vrijhangende dier
plaatsvinden. Bij al de slachtworkzaamheden moet besmetting of verontreiniging van het viees voorkomen worden,

3. De dieren moeten goed zijn uitgebloed. Het blovd moet bij de keling worden opgevangen. Indien het voor de
menselijke voeding is bestemd, dient het in volmaakt reine en corrosichestendige recipiénten te worden opgevangen
en onmniddedlifk gekoeld. Het mag niet met de hand worden geklopt, maar witsivitend met instrumenten die voidoen
aande hygitnische eisen. Het voor industricel gebruik bestemde blaed dient, in afwachting van ophaling, in afgestoten,
gekoelde metalen voorraadtanks te worden opgestagen. In geen geval mag het bloed in de rislen worden uitgsstort.

4. De huid moet onmiddellijk en volledig worden verwijderd, behalve bij varkens on bij de koppen van kalveren
die, wannecr de huid niet wordt verwipderd, terstond mogten worden onthaard. Bij deze Inatste behandeling mogen
hulpstoffen worden gebruikt, mits de varkens én de kalverkoppen daama grondig met drinkbaar water worden
afgespoeld. Hoeven, klauwen en hoprnen «fienen eveneens te worden verwijderd.

De koppen van kalveren, schapen en geiten hoeven niet van de huid {e worden ontdaan als ze op zodanige wijze
wonlen gehanteerd dat besmetting of verontreiniging.vap, vers vives wwordt voorkomen. :

Koppen van schapen en geiten heaven evenmin t¢ worden onthuid indien ze, daarbij inbegrepen de tong en de
hersenen, onmiddellifk worden afgesneden van het karkas en uitgesloten voor de menselijfke voeding. ’

5. Huiden, haar, hoorven en hoeven of kiauwen moeten onmiddelliik in de daarvoor bestemde recipiénten en
lokalen of plaatsen worden ondergebracht. Ze mogen in geen geval worden opgeslagen in het slachtlokaal noch in
andore tokalen waar zich vers viees bevindt.
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6. Oren Vanslachtdierer: waaraan reglementair een identificatiecormerk moet'zfjn bevestigd, dienen in namu’rh’k
verband aan het geslachte dier te worden gelaten tot minstens het bedindigen van de keuring: In voorkomend geval

mocten maatregelen worden genomen om besmetting of ,vemmrein%wn vers viees-te voorkomen. Tenzij ze zijry .

onthaard, moeten deze oren van het karkas worden verwijderd, ten laatste bij het verlaten van het slachthuis, <

7. Het itnemén van de ingewanden moet onverwijld geschieden en moet uiterlijk 45 minuten na de¢ bedwelming

of, in geval van e¢n door een godsdienstige ritus voorgeschreven slachting; -een: half: uur na het verbloeden zijn
bedindigd. De longen; het hart, de lever, dé nieren, dé milt en het medidstinum moeters met de natuurlijke hechtmid-
delen adn het karkas verbonden blijven. In aanwezigheid van de keurder ent in dg slachthuizen met een geringe
capacitéit mogen e echter, met uitzondering van de nieren, worden losgesneden. In deze gevallen dienen 2¢ op
zodanige wijze ter keuring aangeboden of zodanig te worden gemerkt dat blijkt bij welk karkas ze behoren. Hetzelfde
geldt voor de kop, de tong, het spijsverteringskanaal met het darmscheil, alsmede voor etk ander deel van het dier dat
nodig is voor de keuring of, eventueel, voor het verrichten van de controles op de aanwezigheid van residuen. De
genoemde delen dienen-in de onmiddellijke omgeving van het karkas e Blijven totdat de keuring is bedindigd. De

nis kan evenwel, voor zover hij geen pathologische verschijnselen of laesies vertoont, onmiddellijk worden
" afgevoerd. De nieren dienen te worden losgeraakt van het aanhangende vet en ontkapseld. Het steekgat en de
- omgeving dient te worden weggesneden.

8. De ingewanden ‘moaten hygiénisch wonden uitgehaald, De galblaas moet van de lever worden verwijderd. De
spijsverteringsorganen mogen slechis in het daartoe voorziene lokaal van het evaan kievende vet worden ontdaan en
van hun inhoud ontlast. Evenwel mogen magen en darmen in de slachtruimte van een slachthuis met een geringe
capaciteit worden schoongemaakt wanwer daar nict geslacht wordt.

9, De karkassen van eesthoevigen, van varkens van meer dan vier weken en van runderen van meer dan zes
maanden dienen voor de keuring door klieven van de wervelkolom in de lengte in tweeén te worden verdedld. Bij
varkens en eerthdevigen wordt de kop evercens in de lenigte in tweeén verdeeld. Dekeurder kan voor clk dier kiieving
in de lengte van het karkas en van de kop verlangen. Om rekening te houden et technclogische eisen of met
plaatselifke voedingsgewoenten kan de keurder evenwel toestaan dat; varkenskarkassen of koppen niet in tweeén
verdee]d, ter keuring worden aangeboden, )

10. Uitstachten, hanteren en veryoeren van het bekomen vers viees geschiedt onder naleving van alie hyginische

voorschriften, .
11. Tijdens het slachten meeten dampen voldoende afgcvoerd worden, )

12. Indien de mest nict sedere dag bulten het torrein van ket slachthuis kan worden gebracht, moct deze opgeslagen
worden in de daartoe ingerichie, dwdelijk afgescheiden plaats,

HOOFDSTUK . -~ In dt slachifivizen voor gevogelte en kotifnen

1. Behalve op het estbedriif gedood It dat voor de produkitic van fole gras wordt gebrutki of op die plaats
van oorsprong gedood gekweekt vederwild of gedond keln vrij wild, mogen alleen levende dieren de slachtlokalen
worden binnengebracht. De stachtickalen mosten doeltreffend veslicht en verJucht zijn. Tijdens hel slachien moeten do
deusen van de relne zone van het siachthus gesloten blijven.

2. Het eventuee] bedwelmen en het witbloeden, het villen of, hut eventuset brosion en het plukien, hel verwijderen
der ingewanden, moet op afgescheiden plaatsen worden uitgoveerd, overcenkomstig de erkenning van de inrichting
van het slachthuis. :

3. Geslacht gevogelte moet onmiddoltik vollediy worden geplubt. Geostachie konljnen mosters onmiddullif
volledig worden gevild,

4. De geslachte dieven moeten op zudanige wijze worden goopend dat de lichaamshollen en alle relevante
ingewanden kurnen worden gekeurd. Dmartoe mogen de to keunn ingewsmden worden verwijderd of worden
uifgenomen waarbij 20 met de natuurlijke hechimiddelen aan hat karkas verbenden blijven. Worden de ingewanden
verwijderd, dan noet kunnen worden nagegaan van welk karkas ze afkomstig 2in. De keurder kan efke andere voer
de keuring vereiste vorm van hanteren opleggen.

Het verwijderen van de ingewanden uit de karkassen, eventuee) met uitzondering van de nieren, moet ter 12 *<fe
onmjddellijk na de keuring volledig-of gedeelteliik, mei nause eperkt ot de darmen bij gevogelte en konijnen van ten
hoogste zes maanden oud, gebeuren. Eveneens moeten de niet voor de menselifke voeding geschikie delen onmid-
dellijk worden verwijderd. ) . B

Evenwel mag, in afwijking op het ecrste lid, bij gekweckt vederwild en kiein vrij wild het openen der
tichaamsholte en het verwijderen der ingewanden ook worden uitgesteld voor ecn periode van ten hoogste 2 weken
na de slachting op voorwaarde dat ze worden bewaard bij een temperatuur die 4 °C niet overstijgi. Ten faatste bij het
einde van deze periode moet dit gekweekt gevederd wild of dit idein vrij wild in het slachthuis, in de vrij-
wildverwerkingsizicichting . of in een uitsnijderij waarheen ze. zijn overgebrachi, ter definitieve keudng opnicuw
worden aangeboden conform de voorschriften van het ecrste &n tweede lid.

5. De gaiblaas, het harfzakje, everials de inhoud én de binnenwand van de spiermaag van gevogelte, mosten
worden verwijderd. ’

6. Vieos van gevogelte bestemd om door onderdompeling te worden gekoeld overeenkomstg het hierna
beschreven procédé; ‘moet onmiddellijk na het verwijderen der ingewanden grondig worden gewassen in een sproei-
reiniger en onverwild worden ondergedompeld. ‘Het sproeireinigen ‘moet gebeuren in een installatie waarbij de
karkassen zowel ittwendig als uitwendig doeltrefflend worden gewassen. Yoor karkassen met-cen gewicht :

" - vanten hoogste 25 kg moet per karkas ten minste 1,5 | water worden gebruikt;

- tussen 2,5 en 5 kg moet per karkas ten minste 2,5 | water worden gebruikt;

- van 5 kg en meer moet per karkas ten minste 35 1 water worden gebruiks.

7. Het dompelkoelprocédé dient aan volgende eisen te voldoen: 2

a) de karkassen moeten door een of meer met water of met ijs en water gevulde bakken worden gevoerd, waarvan -

de inhoud voortditrend wordt ververst. Alleen een systeem waarbij de karkassen vooridusend tegen een waterstroom
in, mechanisch worden voortgestuwd, mag worden toegepast; - )
) de temperatuur van het water in de bak of van de bakken, gemeten bij de ingang en de uitgang voor de
karkassen, mag niet hoger zijn dan 16 °C, respectievelijk 4 °C; . .
¢ het moet zo worden toegepast dat het vlees zo snel mogelifk op een temperatuur van 4 °C wordt gebracht;
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d} het minimum watcrdebiet tijdens het gehele koelprocédé moet

- 25 1 per karkas bedragen bij karkassen van ten hoogste 2,5 kg;

- 41 per karkas bedragen bij karkassert tussen 2,5 en 5 kg;

- 6t per karkas bedragen bij karkassen van ten minste 5 kg. .

Indien er verschillende opeenvoigende bakken zijn, moeten de loevoer van vers water en de afvoer van gebruikt
water in elke bak op zodanige wijze zijn geregeld dat zij feleideli}k afnemen in de richting waarin de karkassen zich
bewegen, waarbij het verse water 2o over de bakken wordt verdeeld dat het waterdebiet in de laatste bak niet minder
bedraagt dan:

- 11 per karkas bij karkassen van ten hoogste 2.5 kg

- 1,5 1 per karkas bij karkassen tussen 25 en 5 kg;

- 21 per karkas bij karkassen van ten minste 5 kg.

Bij de berekening van deze hoeveelheden wordt geen rekening gehouden met het water dat is gebruikt wanneer
de bakken voor het eerst worden gevuld;

¢} de karkassen mogen niet langer dan een half uur in het eerste gedecite van de installatie of in de eerste bak
verblijven en cok niet fanger dan strict noodzakelijk i3 in de rest van de installatie of in de andere bakken.

Alle voorzorgen moeten worden genomase opdat, met name indien het procédé wondt onderbroken, de in het
eerste lid genoemde tidsduur niet wordt overschreden; ‘

Na elke stilstand van de installatic mag deze siechts opaieuw in werking worden gesteld radat de keurder heeft
vastgesteld dat de karkassen nog sieeds geschike zijn voor de merselifke voeding.

7 elk onduerdee van de installatie moet, telkens wanneer dat nodig is, aan het einde van de werkzaamheden en
ten minste eenmasl per dag volledig worder: leeggemnaki, geveinigd en ontsmet; ‘
HOOFDSTUK . = I de nitenifderiion en de itswiflokslen van andere invichtinge:

1. Vers viees bestemd om e worden uiigesneden of uitgobeend meet, zodra bet in de irrichting wordt
binnengebracht en fotdat het wordt bewerls, worden opgeslagen in een kostlokaal, tenzij het evenwel enmiddellijk
wordt uilgesneden of uitgebeend, betgeen verplicht is in geval van warm versnijden

- 2. Het vers viees mag slechts volgens de behoeften en de capaciteit van het ulfsnijden en het uifbenen in de daartoe
bestemde lokalen worden binnengebiacht. De temperatuar o de werkiokalen mag, afgezien van het bepaatde in
hoofdstuk V, 3, tidens bet vitsnijden, het witbenen, et i plakken snijden en et eventuee] verpakken niet hoger zijn
dan 12 °C en disnt te¢ worden geregistreerd.

3. Vers viees dat in de werklokalen woudt blrnengebracht, moet worden nagezien en zo nodig worden biigesneden.
Beensplinters, bloedklonters en alle vorontreinigde of verdachie delen mocten tidons deze controle, zowel als tidens
het ultsnifden of het uitbenen zelf, worden verwiidend.

4. De voorbereiding van bt vers viees tol, svenals e uitanifon s« hat uitbenen 201§ mocten bl doeltreficnde
vertichting rodanig worden verricht dat ledere busmetting of verontreiniging van hiet viees wordt voorkomen.

3. Behalve wanawer het vers viees warm wordt sitgesneden of uitgeboerd, moet et tjdens bat witsnifden, het
witbenen, het in plakken of in blokjes snijden, de onmisddelltibe en do vindverpakking constant op eon inwendige
teasperaluur wordlen gehouden van niet sneer dan:

~#7 L voor viess van slachidicren, van bwerhoovig gekweckt wikd en van giof veij wikd;

~+4 "C voor viees van gevoegelte, van kondjnen, van gekweeht vederwild en van Blein vrij wild,

Evenwel bedraagt deze temperatuur ten hoogste 3 °C indien hiet gaat om vless van koppen en slachtafval van
stachidieren, van gekweekt twechceviyg wild en van grof vrij wild.

5. Zodra het witsniiden en uithenen en eventusel de onmicddellijke verpakking en de circlverpakking hebben
plaatsgehad, moet het viees wonlen overgebracht naar een dasrvoor bestemd kool of vrieslokaal.

HOOFDSTUK IV, — In de inrichtingen voor de verveardiging vasn gefuki vlees of vlceshereidingen

L. Voor en tijdens het uitsnijden of uitbenen en voor het vervaardigen van gehakt viees of viessbereidingen moet
het vless worden nagezien en moeten bloedkionters en beensplinters alsook alle verontreinigde of verdachte gedaclien
worden weggesneden.

2. Het voor de vervaardiging van gehakt viees gebruikte vers vices most:

a2} wanneer het bevroren of diepgevroren is, verkregen zijn van uiigebeend vers vices dat na het bevriezen of het
diepvriezen in oen erkende innichting is opgeslagen voor een termijn van fon hoogste 18 meanden voor rundviees,
12 maanden voor schapeviees of geiteviees en zes maarsden vour varkensviees. Evenwel mag dergeliik varkens-,
schape- en geiteviees, onmiddsllitk na omtdooien en onmiddellifk voordat het wordt gehakt, terplaatse worden
uitgebeend overvenkomstig de hygiénische voorschuiften; Y

b} wanneer het gekoeld is, gebruikt worden .

- binnen cen termijn van ten hoogste zes dagen na het stachten van de dieren, of,

- voor uitgebeend en vacuiim verpakt rundviees en kalfsviees, binnen een termijn van ten hoogste vijftien dagen
na het slachten van de dieren.

3. indien de fijd voor de bewerkingen tussen het tijdstip waarop het berwodigde viees de lokalen voor de
vervaardiging van gehakt vices wordt binnengebracit en het tijdstip waarop het cindprodukt wordt gekoeld of

~ diepgevroren, ten hoogste één uur bedraagt, mag de inwendige femperatuur van het viees ten hoogste 7 °C bedragen

In afeonderiifke gevailen kan de keunder een langere #idsduur toestaan wanneer dat om technologische redenen
gerechtvaardigd is vanwege de toevoeging van zout, op voorwaarde evenwed dat de voorschriften op hygiénisch
gebied onverminderd in acht worden genomen, 5, ¥ o

Indien deze bewerkingen meer dan een uur of meer dan de door de kenrder toegestane tijdsdunr inbeslag nemen,
mig het verse viees pas worden gebruikt aadat de inwendige temperatuur van dit viees tot ten hoogste 4 °C is terug-
gebracht. .

De temperatuur in de werkiokalen mag tijdens de werkzaamheden niet hoger zijnndan 12 °C en dient te worden
ceregistreerd. :
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4, Gehakt viees moet ten laatste één uur nadat het in porties.is verdeeld of versneden en van een onmiddetlijke
verpakking is voorzien, een koudebehandeling ondergaan, behalve wanneer gebruik wordt gemaakt van procédés
waarbij de inwendige temperatuur van het viees tijdens de vervaardiging moet worden verlaagd.

5. Vieesbereidingen moeten worden vervaardigd uit vers vlees dat, indien het gaat om bevroren of diepgevroren
viees, na het slachten gebruikt moet worden binnen een termijn var tén hoogste 18 maanden voor rundvlees,
12 maanden voor schapevlees, geitevlees, viees van pluimvee, viees van konijnen en viees van gekweekt wild, en
6 maanden voor het viees van andere diersoorten. Evenwel mag dergelijk varkens-, schape- en geiteviees ter plaatse
onmiddellijk voor het vervaardigen van de vieesbereiding worden uitgebeend overcenkomstig -de hygienische
. voorschriften. . ‘ : .

HOOFDSTUK V. ~~ In de inrichtingen voor de vervaardiging en herverpakking van vlecsprodukien

1. Vers viees, gehakt vlees, vieesbercidingen, vieesprodukten, bijprodukten van dierlifke corsprong en andere
voedingsmiddelen die als grondstof zullen worden gebruikt, moeten, vandf de aankomst in de inrichting en 1ot op het
tijdstip van gebruik, worden bewaard overeenkomstig de voorwaarden dic geiden voor de opslag van de beireffende
waar.

2. Hist gebruik wan hout is toegestaan in de lokalen voor het roken, doorzouten, rijpen, pekelen en opslaan van
vieesprodukten, alsook in het verzendiokaal, wanneer dit om techniologische redenen nodig is, en voor zover er geen
gevaar bestaat voor besmetting van de viecsprodukien. Houten laadborden zija slechits voor het vervoer van viees of
vieesprodukien in eindverpakking cn uilsluitend voor dat gebruik in deze Jokalen toegelaten. Het gebruik von
gegalvaniseerd metaal voor het drogen van ham en worst is toegestaan op voorwaarde dat dit metaal niet gecor-
rodeerd is en het niet in contact kot met de vieesprodukien.

3. De temperatuur in de lokalen waar vieesprodukten worden vervaardigd, verpakt of herverpskt moet, rekening
houdend met de zangewende technologie, eer hygifnische produktic garanderer. Op het ogenblik van het vitsniiden,
het uitbenen en het doorzouten mag de temperatuy in de daarvoor gebezigde lokalen niet hoger zijn dan 12 °C, teraij
in de inrichtingen met een geringe capaciteit. In de lokalen waar de tomperatuur niet meer dan 12 °C mag bedragen,
dient deze te worden gerugistseerd.

4, Bijkomende bipzondere voorwaarden bij de vervaardiging van gepastouriseerde of gesteriliseerde vices-
produkten in hermetisch gesicten recipiénten

a) beschadigde of ondengdelijke rocipitinten moston van gebruik worden uitgesloten, evenals recipitnten die niet
schoon zijn, tenzij deze worderi gereinigd; wanneer het blikken belreft, moeten deze skeeds onmiddedlijk voor het
vulien dotlreffend worden gereinigd in con daartoe bestemade roinigingsinstaliatie; gebruik van stilstsand water voor
de reiniging van recipiénion is niet tosgestaan; na reiniging on vour valling mocten de recipiénten voldoonde lang
kunnen uitdruppen;

b indien de secipitnien na de volling en de hormetisehe sluiting ongin geworden zijn, mocten ze voor de
autoclaafbehandeling worden gewassen in een daartor bestemde iritaliatie, waarbij drinkbmar water wordt gebraikt
dat veldoende warm {5 om veb te verwijderern;

¢ aan het autooiaafwaler raogen stoffen, die in de vordingssoctor zijn teegelaten, wonden tosgevoegd om corrosie
van conservenblikken togen te gann en om het wabsr to verzechiten en te ontsmotien;

d} de hermetisch gesioten recipiénten moeten uit de varhittingsioestefien worden gehasld bij eon temperatiue die
hoolz genoeg is om te waarborgen dat bt vacht snef verdampl en ze moygen piet et de hasd worden aangesaakt
voordat ze voiledig droog ziin;

¢} het avincisafwater map worden leruggewonnen om het te gebruihen voer de koling van recipitnden dic cen
hittebehandeling hebben ondergaan, op vearwaarde dat het wordh soruivord en eon behandeling met chiboor of eon
andere in de veadingssector toegelaten ontsmettingsbehandeling crdergant, zodat het de produkien niet kan
besmetten en geen risico voor de gezondheid van de mens oplevary; teruggowonnen water mot in een gesloen
leidingnet circuleren zodat het nict veor andvere decleinden, tengd) veor het remigen van de vioer na de warkperiode,
kan worden sangewend;

# na de verhitting moeten de recipignien worden gekoeld. Indion het gebourt met waler, moet dit sl wen
voldeende restgehalte van chloor of van cen ander i drnwmbasr water toegelaten ontsmetiingsmiddel bevatter, en
moeten de recipiénten dearna worden gedroogd:

g) zowel voor als na de hittebehandeling mocten de rucipifnten zo worden gehanteend dat beschadiging of
besmetting wordt voorkomen.

5. Bijkomende bijzondere voorwasrden bij de vervaardiging van kant-en-klaargerechten op basis van viees:

a) vlessproduskten die worden gebruikt in kant-en-klaargerechten dicnen onmiddeliijk ra het koken

- hetzij direct te worden gemengd mel de andere ingrediénten, waarbij de tijd gedurende welke de temperatuur
van het vieesprodukt tussen 63 °C en 18 °C ligt, tot con minimum dient le worden beperky;

- hetzif te worden gekoeld tot een temperatuur van 19 °C of minder vooraleer zif met de andere ingrediénten
worden vermengd;

b) de viecsprodukien en de kant-en-kizargerechten: moeten na het einde van het kookproces binnen een tijds-,
spanne van niet meer dan twee vur tot een inwendige temperatuur van 10 °C of minder en zo spoedig mogelifk tot de
opslagtemperatuur worden gekoeld. Evenwel kan van de tijdsspanne van twee uur worden afgeweken wanneer een
langere termijn vanwege de toegepaste produktietechniek gerechtvaardigd is en de hygiénische kwaliteit van het
eindprodukt gewaarborgd blijft;

¢) voor diepvriezen bestemde kant-en-klaargerechten moeten onmiddellifk na de koeling worden diepgevrorenen
de opslagtemperatuur moet steeds op de verpakking worden vermeid.

HOOFDSTUK V1. — In de inrichtingen voor de vervvardiging van bijpredukien van dierlijke carsprong
1. De werkplaatsen van erkende inrichtingen voor de vervaardiging van bijprodukten van dierlifke oorsprong
mogen slechts voor de vervaardiging van niet voor menselifke voeding bestemde produkten worden gebruikt indien
aan de volgende voorwaarden wordt voldaan: ’ .

a} niet voor menselijke voeding geschikte grondstoffen moeten worden opgeslagen 'r: een volledig afgezonderd
lokaal of op een volledig afgezonderde ontvangstplaats;
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b) deze gfondstoffen moeten be: en verwerkt worden met behulp van andere installaties en apparatuur en in
afzonderlijke lokalen, tenzjj de vervaardiging in eenzelfde lokaal plaatsvindt involledig gesloten installaties en appara-
tuur die uitsluitend voor.dat doel worden gebruikt; - BT

¢} met. deze grondstoffen verkregen eindprodukten mogen. xiiet worden bestemd voor menselijke voeding en
moeten worden-opgeslagen in eenafzonderlijk fokaal of in afzonderlijke containers die op passende wijze worden
gebtiketteerd. . . : , . .

2. Bijkomende bijzordere voorwaarden bij de vervaardiging van voor de menselijke voeding bestemde gesmolten
dicrlijke vetten, kanen en bijprodukten van het smeltproces : :

) De grondstoffen moeten bestaan vit vetweefsels of beenderen van dieren. Ze moeten 2o weinig mogelijk bloed
en onzuiverheden bevatten, mogen geen tekenen van bederf verfonen en moeten in goede hygifnische omstandig-
heden zijn verkregen. :

)1° Voor de vervaardiging van gesmolien dierlijke vetten mogen alleen vetweefsels of beenderen worden gebruikt
die afkomstig zijn van slachthuizen, vitsnijderijen of van inrichtingen voor de vervaardiging van vieeshersidingen of -
vieesprodukien. De grondstoffer: moeten in goede hygitnische omstandigheden en bij éen inwendige lemperatour van
+7 °C of minder worden opgeslagen tot met het smelten wordt begonnen; )

2 In afwijking van het bepaalde onder 1°, mogen grondstofien ongekoeld worden opgeslagen, voor zover ze
uitertifk twaalf nur na de dag van verkrijgen worden gesmioiten;

37 1n afwijking van het bepaalde onder 1°, moegen grondstoffen die werden opgehaald in detailhandelszaken of in
lokalen die aan verkooppunten grenzen waay vices uiisluitond met het oog op de voorziening van de eindverbruiker
wordt aitgesneden, uitgebeend of opgeslagen, voor de ve.rvaardi:;ing van gesmolten diertijke vetten worden gebruikt
voor zover ze aan bevredigende hygiénische voorwaardon voldoen en van een deugdelifke eindverpakking zijn
vourzien. Bij dagefijkse ophaling moeten de onder 1° en 2° vastgesteide voorschriften inzake temperatuur in acht
worden genomen. Als.de grondsivffen niet dagelifks worden opgehaald, moeteh ze oruniddellijk na verkrijgen worden
gekoeld., ] ;

¢ ¥oor het smelten moeten de grondstoffers worden hagezien om na te gaan of er geen voor de menselifke voeding -
engeschikte grondstoffen of geen vreemde bestanddelen aanwezig zijn. Als dat het geval is, moeten deze worden
verwijderd;

. d) De grondstoffen moeten worden gesmoiten door middel van hitte, druk of con andere adequate methode,

waarna het vet moet worden afgescheiden doos decantersn, centrifugeren, Hitreren of een andere adequate methode;
¢} Gesmolten dierlijke vetten die overcenkomstig de punten &) ot 4) zijin bereid, mogen voor de produktie van

grondstoffen in dezelide of in een anders inrichting worlen geraffineerd om de fysisch-chiemische Lhwalifeit evvan te

verbeteren, op voorwaarde dat de {e raffineren vetten boaniwoorden aa de in punt f) bedoelde notmren;
frGesmolten dievlijke vetten meelen, maargelang van Bot type, volidoen aan de volgende normen

Faredemn Varhenz Andere dicren
Eetbare taly ol Pousel Vot
p . ’::'i Eothare 5 ;:: 7 Eitbire :”:f:‘
Vi roseaed 173 /< v Ve
m"“j?;‘ A el et 3 g vetten rffisage
jua {3 -
FFA {4 aliczaun .
maximal 75 1,23 k] 75 20 3,25 30
Peroxydegetal Yaeqshy | dowasky b oAmwepdig f o dmegsky | 6 megskg | meglig | 10 meg/kg
MANINIA
Vocht en onzuiverhedes manimaal 8.5 %
Geur, smank, Kleur nonnasl

{1) Gesmolten dierhijie vetien die 7ijn verkregen door vers vet van hart, darmylivs, nieren en darmschoil van
runderen bij lage temperatuur te smelten, alsmede velten afkomstig uit uitsaiiderijen.

{2) Verse vetten die #iin verkregen door het smelten van velweefsels van varkens.

HOOFDSTUK Vil — [n de invichtingen veor kerwvepakking
1. {n do intichtingen waar alleen waren worden gehsrgroepeerd zonder dat de onmiddellijke verpakking wordt
verwijderd, mag de temperatuwy in dewerkiokalen tijdens de iverkzaamheden niet hoger zijn dan 12 °C en dient dese
te worden geregistreerd ingeval waren worden herverpakt die bij een temperatuur van 7 °C of minder dienen te
worden opgeslagen.

Gezien om te worden é;c\'acgd bij Ons basiuit van 4 juli 1994
ALBERT

Van szi.ngw:egc :
De Minister van Volksgecondheid en Pensioenen,
M. COLLA



BELGISCH STAATSBLAD — 03.09.1996 — MONITEUR BELGE -

Bijlage 11
De autocontrole
HOOFDSTUK L. — Algemene voorwaarden

De exploitant. dient de nodige maatregelen te trefferr opdat, invalle stadia van de produktie en van de verpakking:
of herverpakking, constant autocontroles wordin uitgecefend dic gebaseerd zijn op de volgende beginseten: ,

4) analyse van de potentiéle risico’s voor de voedselveiligheid en -gezondheid bij de werkzaamheden in de
inrichting en identificatic van de kritieke punten daarvoor aan de hand van de toegepaste procédés. Op gezette tijden,
en telkens wanneer de hardelingen in de inrichting worden gewiizigd, opnieuw bezien van de risicoanalyse en de
identificatic der kritieke punten; ’ ‘

b) opsteliing en tenuitvoerlegging en op gezeki:é tijden actualiseren van doclireffende mathoden om toezicht en
controle it te oefenien op deze kriticke punten; ‘

¢) de identificatie van de kriticke punten, de opsiefling van de methoden om toezicht encontrole uit te oefenen en
de vaststelling van de eisen inzake de autocontrole, moeten gebeuren in overleg met de keurder;

4 monsterneming voor analyse in een geschikt bevonden Iaboratorium van een erkende inrichting van de
exploitant of in exn voor de ontleding van voedingsmiddelen erkend laboratorium, met het cog op de controle van de
reinigings- en ontsmaltingsmethoden en om na te gaan of de normen van dit besluit worden nageleefd;

¢} bowaring van de bekomen gegevens op schrift of op e ander wijze gerogistreerd, teneinde dezv aan de
keurder te kunnen voorleggen. Alle resultaten moeten gedurende ten-minste 2 jpar worden bewaard. Indien het echter
resititaten betreft-van anderzoeken op vers viees of op gehakt viees, vieesbercidingen of vieesprodukten waarvoor de
producent een uiterste verbruiksdatum heeft aangebracht, moet een bewsartid van 2e5 masnden na aflocp van dese
datum in acht worden genomeh. |

Bovendien moet de exploitant :

#) garantics bieden ten senzicn van het beheer van keurmerken o identificationierkiekens van de inrichling, in
het bijzonder van etiketten of merkplaaties waarop deze zijp aangebracht;

o indien hij op grond van het laboratoriumonderzoek of van andere gegrvens waarover bif beschikt, con ernstig
gevaar voor de graondheid vaststelt of vermoedt, de keurder onmiddelijk informeren;

1 in geval van onmiddullijk gevaar voor de menselijke gerondiwid, de hoevestheld waren die zijn verkeopen
ondes technologisch vergelijkbare omstandigheden dis hetuelfde govaar kunnen opleveren, uh de } enten en
ander toezicht van de keurder plaatsen. Daze it de handed geromen lwvelhwid moot onder toezicht van de keurder
blijven, totdat 28 wordt vernietigd, voor andere dopleinden dan de menselijke vouding wordt gebrinkt, dan wel ma
tocstemming van de keurder op passende wijze wordt bebandeld one de velligheid ervan te waarborgen.

¢ HOORDSTUK 1. = fifzondere voorwaarden bij hot gebrusk van het dompelioclprocdds
voor het koelenr van karkasien vaw gevogelte pa het slichien

1. Met goijkie controleapparatuys moet worden gezorgd voor cen adequaty on voortdurende controle op het meten
N regisireron van !

- het waterverbruik tijdens et sprovimeinigen voor de enderdompeling:

- de temperatuur van het water in de bak of bakken bij de in- en uligang voor de karkassen;

- het waterverbruik tijdens de onderdompeling;

- het aantal van de karkassen van elk van de in Biflage 1L Hoofdstuk J1, 7, d) gencemde gewichisklas<en dat zich
in de installatie bevind!;

2. De juiste werking van de koclinstallatie en de invioed ervan op bygiénisch gebied moeten worden benordedid
aan de hand van microbiclogische methodes, waarbij de verontreiniging van de katkassen met bacterién in bt
algemeen en met entercbacteriacea in het bijzonder, voor en na onderdompeling wondt vergeleken. Deze vergelijking
vindt plaats bij de ingebruikneming van de instaliatic en wordt daarna op gezette tilstipperyhezhaald; envireelk gevel
telkens wanneer in de installatie veranderingen zijn aangebracht. De verschillende onderdelen moeten zodanig zijn
afgesteld dat vanuit hygi€nisch cogpunt bevradigende resultaten worden bereikt.

HOOFDSTUK 1il. — Bijzonders voorwaarden bif de vervasrdiging van yehaki viees en vlecsbercidingen

1. Dewervaardiging van gehakt viees moet dagelijks en die van vicesbereidingen wekelifks worden gecontroleerd
door middel van microbiologisch orderzoek in een geschikt bevonden Iaboratorium van een erkende inrichiing van
de exploitant-of in éen-voor de onfleding van voedingsmiddelen erkend labosatorium

2. Het voor onderzoek te nemen monster moet bestaan uit vijf eenheden en moet representatief zifn voor de
dagproduktie: ..

3. De microbiologische confrales moeten worden verricht volgens methoden die wetenschappelifk zijn erkend en
op hun praktische waarde getoetst; in het bijzonder worden hiztbij methoden bedoeld die zijn omschreven in
communautaire richtlijnen of in andere internationale normen.

4. De microbiologische criteria waaraan gehakt viees moet voldoen, zijn:

=

M D ‘ m (2
Mesofiele aérobe bacterién 5x 10°/g ' 5x10°/g
(3)=5 ci® =2 . :
Escherichia coli ' 5 x 10%/g 50/g
n=353 c=2 .
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CM® m (2}

Salmorella afwezigheid in10 g

‘n=5 c=0

Staphylococcus aureus - g T 10/

n=5 c=2

(1) M = bovengrens van aanvaardbaarheid. Een hogere vitslag wordt niet meer bevredigend geacht. De waarden
van M worden vastgesteld op 10 m bij teliing in vast milieu en op 30 m bij telling in viceibaar mitiea,

{2} m = bovengrens. Alle uitslagen die lager zijn werden als bevredigend beschouwd.

{3) n = aantal eenheden in het monster. ‘

{4} ¢ = aantal eenheden van het monster dat waarden geeft tussen m en M.

De resultaten van de microbiologische analyse dierien te worden geévalueerd volgens:

A. een indeling in drie besmettingsklassen voor miesofiele adrobe bacterién, Escherichia coli en Staphylococeus
avreus : ‘ ,

- een klasse waarin de uitslag lager dan of gelijk is aan het criterium m;

- gen; klasse die tussen het criterium m ende drempel M in ligh

= een kiasse die hoger digt dan de drempel M.

1* De kwalitnit van de partij wordt beschouwd als:

a) bevredigend indien de waargenomen waarden lager dan of gelijk zijn s2n 3m bij het gebnudk in een vast milien
en 10m bij ket gebruik in viosibaar milien; .

b} aanvaardbaar indien de waargenomen waarden liggen tussen:

i) 3m en 10m {= M) in vast miliey,

ii} 10m en 30m (= M) in viocibaar miliey,

en indien ¢/n lager is dan of gelijk is aan 2/5 in de indeling 1 = 5 en ¢ = 2 of endge andere indeling van-gelijke of
grotere dosltreffendbwid die erkend is dowr de Rasd van de BG.

2° D kwaliteit von de parth) wordt als niet bevredigend beschouwd ©

- in alle gevalien waarin waarden hoger dan M worden wastgensmen,

- wanneer ¢/ hoger lipt dan 2/3.

Indien evenwel de laatstgenoemde drempet voor adrobe micio-organisaien bij +30 °C wordt overschreden lerwijl
aan de andere richtsnoeren wordt voldaar, moet deze oveeschrijding met name voor rauwe produkten asnvullend
geinterproteerd worden. :

I etk geval most het produkt als giftig of bedorven worden beschouwd wanneer de veronteciniging de bacteriile
grenswaarde S boreikt, die in hot algemene geval 15 vastgesteld op mow 16%

Voor Staphylocaccus awreus mag deze Swaards nooit § x 10° overschrijden,

De tolerardies die verband howden met de analyseiechushion zifn niet van toepassing op de waarden M on 5,

B. cen indeling in twee kassen voor Salinonella, zonder lolerantte, met de volgende omschrijvingen
- "Afweigheid in” . de uitslag wordt als bevredigend beschouwd;
- “Aanwezigheid in” ; de uvitslag wordt als nict bevredigend Beschouwd.

5. De microbiclogische criteria waaraan vieesbercidingen moeten voldoen, zijn:

M (3} m {2}
Escherichia coli 5x 10%/g 5x i0°/g
n=3 c=2
Staphgiacoccus aureus 5x10%/g 5x WF/g
n=3 <=1
Salmoneila afwezighcidin g
n=3" <=0

{1):M = bovengrens van aanvaardbaarheid. Een hogere uitslag wordt niet meer bevredigend geacht. De waarden
van M worden vastgesteld op 16 m bij telling in vast milien en op 30 m bii telling in vioeibaar milieu.
{2) m = bovengrens. Alle uitslagen die lager zijn worden als bevredigend beschouwd.

HOOFDSTUK IV. ~ Bijzondere voorwearden bif de vereardiging van gepasteuriscerde of gesteriliseerde vleesprodukien .
’ inhermetisch gesloten. recipienten .
"1. De thermometers van het t«erhikﬁngstbéstel mi)eten aan geijkie thermometers worden getogtst.
2. Voorts moet de exploitant er zi :h door middel van steekproefsgewijze controle van vergewissen dat:
- de lege recipiénten aan de produktienormen voldcen;
= Op.V ukien die bestemd zijn voor opslag bij kamertemperatuus, een procédé wordt waarmee

een Fc-waarde van 3,00 of meer wordt verkregen, tenzij door zouten een even stabiel produkt is verkregen, of dat
gebruik wordt gemaakt van een warmteprocédé dat ten minste gelikwaardig is aan pasteurisatie;
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- de nodige controles worden uitgevoerd, en dat in het bijzonder conbrolesirookjes worden gebruikt on te
waarborgen dat de recipiénten cen passende warmtebehandeling hebben ondergaan; -

- de recipiEnten waterdicht zijn en dat ze ongeschondenziin; . ,

- een controle op de dagproduktie wordt verricht, met vooraf vastgestelde tussenpozen om de deugdelijkheid van
de sluiting te waarhborgen, waarbij moet worden gebruik gemaakt van geschikte apparatuur voor het onderzoek van
de perpendiculaire snijviakken van de felsen van de geslcten recipiénten;

- de nodige controles worder vitgevoerd om te waarborgen dat het koelwater na gebruik ofwel drinkbaar is ofwel
een toegestaan restgehalte chloor of van een andere toegelaten ontsmettingsstof bevat; .

- incubatieproeven van zeven dagen bij 37 °C of van tien dagen bij 35 °C. worden nitgevoerd op conserven van
vilessprodukten in een hermetisch gesloten recipiént die een hittebehandeling hebben ondergaan.

3. Recipiénten waarin zich gas vormt en hun inhoud mioeten aan een aanvullend onderzoek worden onderworpen.

Gezien om te worden gevoegd bij Ons beslait van 4 js.ili 1995.
ALBERT

Van Koningswege ©
De Minister van Vetksgezondheid en Persicenen,
M. COLLA

Arnnexe |

Conditions générales d’hygitne ot d'exploitation

N

CHAPITRE ler. — Hygiine du personrici, des locaix ¢ du maiéric! dans fes dtaplissements

1-Le plus parfait état d’hygitne persornelie st exigé de la part du personnel et de toute autre perserne se trouvant
daws Jes Jocaux de travail ou d’enireposage. En partisulier

) le personnc! manipulant des viandos fraiches o des préparations de viandes ou des produils & base de viande
ou d'autres issues tratées d'origine animale ou dues matidres premidres nus ou conditionnds, ou travaillant dars des
Jocaux on des zones dans lesquels de telles denrées sont mardpulbes, traitdes, transformées, transportées ou emballées,
doit notaviment porter des volements Je ravail, v compris coiffirs, of si nétessaire, des protéygenuques ou d'autres
vétementy de protuection, qui tous doivent stre de covleny claire, ssuf dans les Aebhissements el dles prodints 4 base de
vigrde sont fabriqués on reconditionnds. Les vilements o les chaussures doivent ftre approprigs, propres et faciles a
neitoyer. La coiffure du personned attaché 3 la production =t au conditionaement de produits 3 base de viande, de
viandes hachéus ot de préparations de viandes doit envelopper complétement by chuvelure. Bn cas de préparation

nanuelle, o parsonned affectd 3 1 production et au conditiontnent de viarades hachdes ou de priparations de viandes
doft en cutre porter un masque bucco-nasal «f diy ganks soit kawes, impermdéables of & wsage unique soit similaires
pouvant 8tre nettoyds ot désinfectds;

B) 12 personne] affecté a Vabattage dos animaws. aw travail vt 3 la mandpulation des viandes fraiches, préparations
oo wiandes, produls A base de viande, autres issucs braities d'origis: anumasin ou matires premibres est tenu do porier
des vitements de travail propres.au début de chaque journde de travail ¢t, si néeossairg, d'en changer au cours de fa
journde;

¢} le personnel est tenu de se Javer et de se désinfecter los mains plusicurs fois au cours d'une méme journde de
travail, ainsi qu'a chaque veprise du travail, Les blessures aux meings doivent 8ire recouvertes par un pansement
etanche. Les personnes gui ont &6 en contact aver de< animaux malades ou de ia viande infectée doivert immédsa-
tement se laver soigneusement les mains of les bras avec de Feau chaude, puis les désinfecter;

d) dans les locaux de travail et d'entroposage, dans les zones de chargemens, de récepiion, de triage ef de
déchargement, ainsi que dans les antres zones ef eonloirs dans lesquels transitent des viandss fraiches, des préparations
de viandes, des produits & base de viande, d'autres issues traitbes d’origine animale ou des matidres premitres, it est
interdit de fumer, cracher, manger on boire.

2. a) Les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits & base de viande, ies autres issues traitées
Jd’origine animale et les matidres premidres ne peuvent ftre manipulés, traités ou transformés par des personnes
susceplibles de les contaminer;

b) Lors de Vembauche, toute personne affectée au travailet 4 Ia manipulation des viandes fraiches, des préparations
de viandes, des produits a base de viande, d'autres issues traitées d’origine animale cu des matitres premidres, est
tenue de pruver, par un certificai médical, que rien ne s‘oppose & cette affectation;

¢} L'employeur ou exploitant doivent prendre toutes les mesures nécessaires pour écarter de la production, du
travail et de Ja manipulation des viandes fraiches, des préparations de viandes, des produifs  base de viande, des
autres iSsues traitées d’origine animale et des matiéres premifres les personres susceptibles de les contaminer,
jusqu’a ce qu'il soit démontré que ces personnes sont aptes a le faire sans danger.

3. Les locaux, les outils, le matériel et les équipements de fravail ne peuvent pas &tre utilisés & d'autres fins que
celles qui sont normalement prévues dans un établissement du type concerné.

Cette restriction ne s'applique pas:

- au matériel de transport utilisé dans des établissements ou des locaux on les viandes fraiches, les préparations
de viandes, les produits 3 base de viande ou les autres issues traitées d’origine animate ne sont pas travaillés et &
condition qu'ils soient emballés; :

- 2 la production d'autres denrées alimentaires destinées 2 Ia consomumnation humairie si cela est autorisé et a
condition que les locaux, les outils et le matériel soient entidrement nettoyés et désinfectés avant d'étre & neuveau
affectés & Ja production de viandes fraiches, de préparations de viandes, de produits 2 base de viande — en particulier
de piats cuisinés — ou d'autres issues traitées d’origine animale;
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- aux établissements agréés & Ia production de praduits & base de viande qui contiennent un pourcentage minime
(au maximum 10 % p/p du produit fini) de viandes ou de produits.& base de viande, oit les lociux mentionnds aux
poinis 9,11, 13, et 19, d) et.¢} de l'arinexe 1 de I'arrété royal du 30 décembre 1992 relatif 2 Iagrément et aux conditions
d'installation des abattoirs et d’autres éfablissements, ainsi qu‘aux: dispositifs et aux instailabions mentionndes aux
poiniis 3, 6, 7 et 8, peuvent également &tre utilisés pour des activités de production de dersdes alimentaires ne contenant
pas de viandes e de produits & base de viande. ’ ok

Sauf dans les entreprises de stockage oit se frouvent exclusivement des denzées rigoureusement emballdes, des
moteurs. & combustible fossile, en particulier ceux des chariots élévateurs, ne peuvent dire wiilisés, En cas d' utilisation
de tel combustible 4 d'autres fins, Jes gaz de combustion doivent étre évacués de fagon a ne provoquer aucune influence
néfaste sur les denrdes,

4. a) Les locaux d'abatlage ne peuvent étre utilisés & d'autres fins. L'abatfage ne peut étre effectué que dans les
locaux d’abattage.

b) L.a découpe et le désossage, la production de viandes hachées, Ja production de préparations de viandes, la
production de produits & base de viande et Ia production d'autres issues traitées d'origine animale et Yemballage
doivent étre effectués dans des locaux séparés répondant aux conditions d'installation respectives.

Toutefois, si les conditions d'installation relatives A cet effet e2 les conditions du chapitre I de Ia présente annexe
sont remplies, la découpe, le désossage, le conditionnement et V'emballage peuvent ¢re effectués dans un méme local.
En outre, 1a production de viandes hachées peit également tre effectuée, sous les mémes conditions, dans un tel local,
pour autant que cela se produise & un endroit séparé et qu'if ne soit ajouté ni condiments ni d’autres denzées
alimentaires,

De méme peuvent 8re cifectués dans an méme jocal, 1a production de produits & base de viande et Pemballage,
a condition que ces opérations constituent un cycle unique de production garantissant la qualité hygiénique des
matitres premitres et des produits finis. Touiefois, les opérations qui peuvent constituer un risque sanitaire pour
certains produits fabriqués simultanément et les opérations associées aver une production excessive de chaleur doivent
toujours eire effectuées dans vn jocal sépans,

¢} Les locaux, les outils, ie matériel et es équipements utilisés pour Je travail et la transformation d'estomacs, de
boyauy, ¢t de vessies doivent &tre exclusivement aifectds i cos fins,

d) Dans les locaun ou les endroits sépards pour Fontreposage de viandes reconnues impmﬁ:fe; ou dédarées
nwisibles, ne peuvent dtre entreposdes ni des viandes reconniues propres, ni des viandes mises en observation en vue
d'un complément d'examien ni d'autres densées alimentaires. =

3. Le plus parfait #at d'hygitae vst exig pour Jes locaux, Les sols, les plafonds, les parois et les cloisons, les portes
et ivs feniires dobvent Btre imaintenus en bon gtat ¢'entretion ot de propretd, afin de he pis provoquer de contamination
des denrées, Los locaux de travail doivent on tout £ag fire antloyds et désinfectds & la fin des opdrstions du la jounde
2t chaque fols qu'il y extste un danger de contamination dus denrées, Pendat le nettoyage et 1a désinfection, aucune
dunrde ne pist se trouver dans les locaux, sauf &'l s'agit exclusivement de denrdos sous embatlage dos. 8 le méme
local est utitisé conséoutivement pour différeris types de production, 31 doit étre nettoyd @ désinfectt entre ces
difidrents activités . Les locaux d'entrepusage, n partioulier coux destings pour des denrdes iwn conditinnnées, deivent
dtve vidds reguiitrement afin 4 8tre neitovds of désinfectés,

Lapparvilage alinsi que Fespace envirennast doivent éee installés de fayon & pouvoir &se facilem nf nettoyds ot
disinfociés.

6. Les tocaux dentreposage ou de traitement d'sutres densées alimentaires suscoptibles '8¢ incorpordes dans
des préparations de viandes ou des praduits & bage de viande doivent répondre aux exigences hygidniques générales,

7.l ost interdit de répandre de I sciure on toute autre matidre analogue sue te sof des caux d'un dablissement,

8 Lo plus parfait ¢tat d'bygidne est exigé pour les outils, le matériel of les Squipements. Cewxn-us waiisés pour le
traitement ou Ia transformation des viandes mracnes, des préparations de viandes, de produits 3 base de viande ou
dautres issues traités d'origine animale, doivent &tre maintenus en bon fiat d'erdretien e de propreté. Afin de ne pas
constituer une source de contamination, ils doiveni 8tre soigneusement nettoyés ¢t disinfectés plusieurs fois au cours
d'une méme journde de travail, ainsi qu'a ia fin des opérations de la jounde of avant d'&re réutilisés forsqu'ils ont &1
souillés. Les machines de preduction continue doivent au moins #tre nettoydes et désinfectées a 1a fin du travail ainsi
fque chaque fois gue leur état de propreté st douteux. Le bois ne pent &tre utilisé que dars fes eas clairement prévus.

2
L'ean ulilisée pour la désinfection des outils et du matdriel doit avoir une températuse &'aus moias §2 °C.
Les outils utilisés pour la découpe et Ie désossage doivent 2ire exclusivement affectss a ces firs.

Les récipients se trouvant dans les locaux st destinés 4 collecter les déchats ot les viandes impropres 2 la consom-
mation bumaine doivent Stie vidés chague jour aprés utilisation, puis nettoyés et désinfectés.

9. Les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits & base de viande, les autres issues traitécs
d’origine animale, les ingrédients 3 incorporer dans les préparations de viandes ou dans les produits 2 base de viande,
ainsi gue les récipients qui les contiennent ne peuvent pas entrer en contact direct avec le sol et dojvent étre manipulés
de fagon i éviter tout danger de contamination. Les matitres premitres ne peuvent en aucune maniére enirer en contact
avec les produits finis. |

10. L'utilisation d'eau potable cst imposée pour tous les usages. Toutefois, A titre exceptionne], utilisation d’cau
non patable pour la production de vapeur, pour e refroidissement des &guipements frigorifiques et pour Ia lutte contre
les incendies est autorisée, 2 condition que les conduites installées & cet effet ne permetient pas Vutilisation de ceite eau
& d’autres fins ef ne présentent aucun risque de contamination des viandes-fraiches, des préparatiors de viandes, des
produits 3 base de viande, des autres issues traitées d’origine’animale ou des matieres premidres. Les conduites d'ean
non potable doivent atre clairement différenciées. de celles utiliséés pour I'ean potable. S

Lorsqu'il n'y a pas de risque de contamination, Je scl des établissements ol sont fabriqués des prodaits 3 base de
viande pasteurisés ou stérilisés dans des récipients hermétiquement clos, peat cependant &tre nettoyé 2 Ia fin de Ia
période de travail avec V'eau provenant des autoclaves ot avec Peau gui a ¢té utilisée poar refroidir les récipients.
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11. Aucun animal ne peut pénétrer dans les établissements, & 'exception, pour les abattoirs, des animaux destinés
A I'abattage. La destruction des rongeurs, des insectes et de tout autre vermiine ddit y &re systématiquemerit effectuée.
Les fendtres extérieiires ouvertes, doivent #tre équipées d'écrans de protection contre les insectes et pouvoir e
facilement enlevées en vue du nettoyage. :

12. Les pesticides, insecticides, détersifs, désinfectants et toutes autres substances pouvant présenter une cettaine
toxicité doivent dtre enfreposés dans des locaux ou des armoires fermant a clé. lis doivent 2tre utilisés de manidre 2
Gviter de contaminer les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits  base de viande, fes autres issues
traitées d'origirie animale et les matidres premiéres. ils doivent étre utilisés suivanties recommandations prescrites par
le fabriquant ct ne présenter aucun risque d'altération des locaux, des outils, du matériel et des équipements.
/utilisation de détersifs et de désinfectants doit &tre suivie d'un ringage complet a Feau potable des locaux, des outils,
du materiel et des équipements.

13. La température des locaux cu d'une partie des locaux dans Jesquels il est procédé au travail des viandes
fraiches, des préparations de viandes, des produifs & base de viare et des autres issues traitées d“origine animale, doit
&re contrdlée et doit garantir une production hygiénique. Si nécessaire ces locaux ou parties de locaux doivent étre
munis d'un dispositif de conditionnement d'air.

1l itnporte d*éviter tout flux d'air pulsé dune zone contaminée vers une zone propre. Lorsque Fouvertute des
fendtres et des portes entrainerait une contamination des viandes fraiches, des préparations de viandes, des produits
A base de viande ou des autres issues traitées d’origine animale, fenétres ot portes doivent rester fermées, et si néces-
saire verroniilées, pendant la production.

Les Iocaux de P'établissement doivent &tre suffisamment ventilés et éclairés, Uéclairage, naturel ou artificiel, ne
doit pas modifier les couleurs des denrées. : : .
CHAPITRE IL. — Le conditionnemient et L'emballage

1. Sans préjudice aux dispositions réglementaire relatives aux objets of matitres destinés 3 Stre mis en contact avec
des denrées alimentaires, ie conditionnement et Vemballage doivent répondre 3 toutes les conditions d'hygigne, notam-
ment ne pas pouvoir altérer les caractdres orgaroleptigues des derwdes ni pouvoir transmetére & celies-ci des substances
nocives pour la santé humaine.

Si le conditicnnement enveloppe intégralument les denrées, sans avoir Ja solidité d'un embaliage, un récipiont

ouvert, en particulior un eurobox, peut dtre utilisé convne emballage.

Les emballages doivent tre d'une solidité suffisante pour assurer une protection efficace des viandes fralches, des
préparations de viandes, des produits & base de visnde ou des autres issies traitées d'origine animale au cours du
transport et des manipulations. Lemplol du bois est interdit, sauf pour les carcasses d'agnesux ot de ehievrenux sous
résoive que toutes les précautions solunt prises pour dviter le contact entre les vianaus o Femballage en cas de
déchirure du conditionnement.

2. Une enveloppe utiiisde comme condibionnement pour des viandes fraiches, dex viandes hachibes ou des
prépatations de viarddes doit dtre transparents ¢ incolore, Toutefals, elle e doit pas éee transparente ot incolore dans
jes can suivants ;

s - quand eiie remplit toutes les conditions de protection d'un emballage, auquel cas, il w'est pas indispensable do
ts placer dans un deuxidine contenany;

- quand fle enveloppe dis viandes congelées ou surgeides dostindes 3 &re utilisfes en 'état comme matitre
oremidre pour fes viandes hachies, les préparations de viands< o4 les produits b base de viande,

3. Le conditionnement et Vemballage doivent e placds, immdédiatement apris eur fabrication, dars unw
enveloppe protectrice fermdée, protégce contre tout endommagement an cours du arsport vers | dtablissement et re
entreposés dans des conditions hygiéniques, sans contact direct avec le sol, dans un local sépasé,

. Les locaux 4’enireposage des matériaux d’embatiage doivent dre exempis de poussiére of de vermine el &ive privés
de toute laison atmosphérique avee des locanv eantenant des substances susceptibles de contaminer les viandes
fraiches, les préparations de viandes, fes produits & base de viande ou les auires issues traitées d'origine animale.

Les embailages doivent 8tre assemblés dans de bonnes conditions d'hygidne avant leur introduction dans Ie local
Q’embatlage. Pour autant quil n'y ait aucun risque de contamination des viaraes fraiches, des préparations de viandes,
des produits A base de viande ou des autres issues traitées d'origine a2nimale, il peut 8tre dérogé a cette exigence dans
Te cas d’assemblage automatique &'emballages ou si dans le local d’embailage ne sont embalides que des denrées déja
conditionnées.

Les embatlages doivent éfre introduits hygiéniquement dars Ie local et utilisés sans defai. lls ne peuvent étre
manipulés par le personnel chargé de manipuler les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits & base
de viande, ou les autres issues traitées d’originé animale non corditionnés.

4. Le conditionnement ¢t 'emballage doivent dtre effectuds dans les locaux prévus 2 cetie finef dans des conditions
hygiéniques satisfaisantes. Conformément au chapitre Ior, point 4, b, le conditionnement et 'emballage peuvent avoir
iieu dans le méme local ol sont effectuées d’autres opérations pour autant que les conditions d’hygitne relatives 3 ces
différentes opérations soient remplies.

5. A l'exception des morceaux de lard et de poitrine de porcs, les viandes fraiches découpées ou désassées et les
abats doivent &tre, dans tous les cas, pourvus d'un conditionnement -ou placés dans un récipient, sauf s'ils sont
entreposés pendus. :

. Les foies, les rognons et les ceeurs d’animaux de boucherie expédiés vers an autre Etat membre de fa CE. dowent,
en cas d'emballage, &tre emballés de fagon @ ce que chaque conditionnement ne contienne qu'un organe complet.

Lorsque les viandes fraiches découpées ou désossées ou les abats sont conditionnés, celte operation doit étre
effectuée immédiatement aprés l'obtention de ces denrées et d'une maniére conforme aux régles d’hygiéne.

6. Les viandes hachées et les préparations de viandes doivent étre hygiéniquement conditionnées igunédiatement
. aprés leur production. . ’

7. Les viandes fraiches, les viandes hachées et les préparations de viandes conditionnées doivent &ire embalides,
sauf si le conditionnement remplit toutes les conditions de protection d'un emballage. Les viandes fraiches découpées
ou désossées contenues dans un emballage ne peuvent appartenir gu‘a la méme espece animale, sauf en cas de portions
commerciales destinées a la vente directe au consommateur.
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8. Les conditionnements et les emballages ne peuvent étre réutilisés pour contenir des viandes fraiches, des
préparations de viandes, des produits & base de viande ou d'autres issues traitées d’origine animale, exception faite de
certains contenants, en particulier des euroboxes, faciles 4 nettoyer, indéformables et construits en matériaux résistants
a la corrosion telle la terre cuite, le verre, le métal inoxydeble ou le plastique. Ces conlenants seront nettoyés et
ddsinfectds avant réutilisation et avant méme d' étre introduits dans les focaux de travail of ils seront remplis.

CHAPITRE . — L'entreposage

1. Les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits & base de viande et les autres jssues trajtées
d’origine animale doivent &tre entreposés, pendant le temps qu'ils ne sont pas travaillés, transformés ou transportés,
dans les locaux de réfrigération des Ctablissements agréds. Les produits 3 base de viande et les autres issues traitées
d'origine animale conservables & iempérature ambiante, peuvent également &tre entreposés dans un focal non réfrigéré
d’un établissement agrés, .

La température d'entrepesage des locaux de réfrigération doit étre mesurée et engegistrée.

2. Les viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits 3 base de viande et les autres issues traitées
d'origine animale non emballés doivent &tre entreposés dans un Jocal distinct contenant exclusivement de telles
denrées,

Immédiatement aprés leur embaliage, los viandes fraiches, les préparations de viandes, les produits 3 base de
viande ot les autres issues traitées d'origine animale doivent &tre placés dans les Jocaux d’entreposage prévus 2 cette
fin.

3. Les viandes fraiches destindes 4 la congdlation ou 3 fa surgélation doivent provenir direcloment o un abattoir
agréé ou o' un atelier de découpe agréé. :

La congélation ou la susgélation des viandes fraiches, des viandes hachées ou des prépatations de viandes ne peut
ftre effectuce qun dans les jocaux de U'établissement ol fes viandes ont été obienues ou découpdes, ol les viandes
hachiées ou les préparations de viandes ont ¢ produites, ou dans vn entrepdt frigorifique agréé, el ce au moven d'un
fquipement approprié. Les carcasses ou les morceaux de carcasses et les abats desiings A la congélation doivent étre
congelés sans délai indu aprls vae péricte de stabilisafion, sauf si Ia maturation est exigde pour des motifs sanitaires
ou technologiques. Dans ce cas, ils doivent ftre immddintement congelés apris malturation. Les viandes fraiches
découpéues oy désossées destinges & la congélation duivest dtre sans délal indu congelées apres la découpe ou le désos-
sage, sauf si Ja maturation est exigée pour des melifs sanitaires ou technologigues. Dans ce cas, elles doivent étre
unmddiatement congelées aprin ia maturation,

Les viandes fraiches soumises & un processus de econgélation ou de surg@lation ¢sivent porter Iindication du mois
vt de Vannde dans lesquels slies ont 6 congeiées ou stirgeldes,

4 Les viandes fraiches duivent e véfrigéries immédiatement apeis Pexpertise, sauf s olles sont découpdes A
chaud, ¢f maititenues on permanonce & une lempdrature intorne ne dépassant pas

- +7°C pour les carcasses, leur morceaus ot o viandas déconpdes i désasstes d'animan de bouchuric, de gibier
d'dlevage biongulé ot de gros gibier sauvape, mais ne dépassant pas 3 °C &It &agit & alals do ces animan,

-+ 50 ponr les viandes fraiches de volaille, de lapins, do gibier d'devage 3 plomes of de patit gibior souvage,

Pour ks vinndes congéldes, Ty lempdranae requise ool de #1270 an manimuis, ot pour des viandes surgelées il
et dhe I8 °C au mavimum,

B Apres avair f86 conditionaes of /ow enmbalites, et suiveni lour forme de prisentation an inarche, e viandes
hachdes &1 fos préparations de viandes doivent ipnaddiatement M réfrigdréos ot entrepusdes & fa temprture inturne
maximalie svants

aj sous Ry forme réfriginée

- +2 °C pour les viandes hachios ou fos préparations de viandes oblenues 3 partir do viandes hachios,

- +7°C pour les préparations de viandes abtenties & partir de viandes fraiches danimaux de boucheric, du gibier
d'¢levage biongulé ou de gros gibier sauvage: :

- +4 %7 pour les préparations de viandes ks § partir do viandes fraiches de volailie, de tapins, de pibier
d'dlevage 3 plumos et de petit gibier sauvage;

- +3 °C pour les préparations de viandes contenant des abats,

) sous la forme surgelée: <18 °C.

6. Les produils & base de viande, y compris les plats cuisinds 3 base de viande, pour lesquels ke producieur a
indiqué une température maximaie d'entrepusage, doivent ttre maintenus 3 cotte lompéraiure au maximum.

7. Les cretons destinés  la consommation doivent &tre entreposds,

2 lorsqu'ils sont obienus 4 une température inféricure ou égale & 70 °C : & une température maximaie de 7 “C
pendant une péricde ne dépassant pas vingt-quatre heures, ou 4 -18 °C au maximumy

bi lorsqu'ils sont obtenus & une température supérieure & 70 °C et que leur faux d'humidité est supéricer ou égal
A0 % {m/m): .

- & une fempérahure maximale de 7 °C pendant une période ne dépassant pas quarante-huit heuses o 3 tout
rapport temps/température offrant une garantie équivalents;

- & une température maximale de -18 °C; :

c} lorsqu'tis sont cbienus 4 une température supérieure 3 72 °C et que feur taux &' humidité est inféricur a 10 %
(m/m} : aucune norme patticulidre de température. %

5. Les estomacs, les boyaux et les vessies traités ou transformds et qui ne peuvent étre entreposés 3 kempeérature
ambiante, doivent &tre eptreposés dans les Jocaux frigorifiques prévus X cet effet. En particuiier, jes produits qui ne

X

sont pas salés ou séchés doivent étre maiutenus.d une température ne dépassant pas 3 °C.

F

Vu pour étre annexé a No re arxété du 4 ‘,iuillet‘ 1996
ALBERT

Par Ie Roi :
Le Ministre de 1a Santé publique et des Pensions,
M. COLLA
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Annexe I
Conditions spéciales d’exploitation
i CHAPITRE ler. = Dans les abattoirs d'anitianux de boucherie

1. Al'exception des animaux abattus par nécessité ou du gibier d’élevage biongulé mis & mork au lieu d’origine ou
du gros gibier sauvage mis 4 mort, seuls des animaux vivants peuvent &re introduits dans les locaux d’abattage.
L'abattage ne dojt pas pouvoir étre va de la voie publique. Les locaux d'abattaﬁ doivent &tre &clairés et ventilés de
manidre adéquate. Au cours des opérations d’abattage, les portes doivent étze fermées, 4 Pexception de Y'entrée des
animaux & abattre. - .

2. L'étourdissement et 1a saignée, l'écorchage ou les opfrations d'échaudage, ainsi que I'éviscération doivent étre
effectuds & des emplacements séparés, conformément & 'agrément de Vinstallation de Pabttoir. A paxtir de I'écorchage,
Tabattage doit étre effectusé autant que possible sur I'animal suspendu. La contamination ou fa souiliure des viandes
doivent dtre évitées lors de toute opération d’abattage.

3. La saignée doit étre compldte. Le sang deit éire récolté lors de 'égorgement et &ire immédiatement réfrigéré. 5'i
est destiné & la consommation humaine, il deit ére 1écolté dans des récipients parfaitement propres et résistants 4 la
corrosion. 1l ne peut 8tre battu 4 Ia main, mais uniquement A Vaide d'instruments conformes aux exigences de Phygiéne.
Le sang destind a F'usage industriel doit &tre entreposé, en attendant son enfdvement, dans des fhts métalliques
réfrigéris, munis de couvercles, Le sang ne peut en aucune fagon &ire déversé dans les égouts.

4, Le dépouillement irnmédiat et compiet est cbligatoire, sauf pour les poercs et les tétes de veaux qui, s'il ne sont
pas dépouillés, doivent éire immédiatement débarvassés de leur svies. Pour cette dernidre opération, des adjuvents
peuvent étre utilisss 4 condition que les porcs et les thtes de veatix soient ensuite complitemnent douchés & V'eau potable.
Les sabets, les onglons et lés cornes doivent €galement &tre découpés.

Le dépouillement des tdtes de veaux, d'ovins et de caprins west pas nécessaire si cos tétes sont manipulées de
manidre i ce que toute contamination vu souillure de viandes fraiches soit évitde.

Les téies d’ovins et de caprins ne doivent pas &tve dépouiilées non plus si elles sont, y compris la fangue et le
cerveau, détachées de 1a carcasse et exclues de la consommation humaire. :

5. Les peaux, los soies, fea cornes et ks sabots ou es onglons doivent &tre immédiatemont placds dans des récipicents
et dans des logaux o des endroifs déstinds 4 ces fins. ffs ne peivent e zucun gas fire entreposts dans le focal
d'abattage ni dans des autres locaux ol se trouvent des viandes fraichos.

& Los oreilles d'andimaux de boucherie qui, sulvan! les tiglements, doivent porter une margue auriculaine
didentification, doivent rester adhérontes par leurs commexions naturelles § Vanhimal abattu au moing jusqy d la fin de
Fexpertise. Le cas échéant, des précantione dotvent Bire prises afin &’éviter la contamination ou la souiblure des viandes
fraiches. Savf x5 eles sont épilées, ces oreilles dolvent re découpdes de la carcasse au plus terd A I3 sortie de Pabattoi.

7. Udviscration doit dire effectude sans délal vt terminde su plus tard 45 minutes aprés Pélourdissement o, on
cas ¢’abatlage imyposé par un rite religleux, une demi-heure apris la salgnée. Les poumons, le coour, je foie, les roins,
1a rate et le médiastin doivent rester adhdrents 3 Ia carcanse par lours conmexions naturelles. Toulefels, en présence de
Lexpert ¢t dans Ies abaitolrs do faible capacitd, ils peuvent dre détachés, & Vexception dis reing. Dane ces cas, ils
doivent dre présentés A Uexpertise ov &ve munis d'une identification de fagon peomettant de reconmaitre lewr
appartcnance a 1a carcasse. Cecl vaur dgalement poue fa (8o, 1a langue, le tractus digestif aver le mdsentirs et pour
toule autre partie de Vanimal nécessaire 3 Pexpertise ou éventuctloment nécersaine & Veséoution des contedles sur la
préserwe de résidus, Les partivs précitées dotvent rester & proviodté de la carcasse jusqy’ & la fin de Pexpertise,
Toutetols, pour antant qu'il ne présente aucun signe pathologiaue si aucune I8sion, e pénis peut &tre dvacud hnmdé-
diatement. Les reins doivent 8tre dégapés de leur enveleppe graimseuse ef, on @ qui concerny les animaux des espiees
bovine et porcing et les solipides, de lour capsule périvénede. Les plaies du saignée dotvent &ire excisies,

8. L'éviscération doit s'effectuer de manidre hygidnique. La vésicule biliatre dois Sire détachie du fole. Le tractus
digestif ne peut dtre débarrassé de Ja graisse adhérente ef de son contyny gue dans le local desting & cus fite. o Stefols,
dans un abattoir de faible capacit?, fus ostomacs et tes mtesting peuvent étre nettoyés dans la salle d'abattage & des
moments distincts de Vabattage.

9. Les carcasses des solipddes, des pores de plus de quatre semaines et des bovins de plus de six mots doivent &tre
présentées A l'expertise découpdes en demivs par fente longitudinale de l2 colonne vertcbrale. Les tétes des porcs et
des solipddes sont également découpées en demies par fente Iongitudinale, L'expert peut imposer fa fente ongitudinale
de la carcasse et de la téte de tout animal. Toutefois, pour tenir corapte des impératifs technologiques ou des nabitudes
de consommation locale, Pexpert peut autoriser la présentation 4 Vexpertise de carasses de porcs ou de tétes non
découpées en demies. '

10. Lhabiilage, la manipulation et e trarsport des viandes obtenues doivent &tre exécntés dans le respect de toutes
les prescriptions d'hygitne. :

11. Au cours de I'abattage, fes budes doivent tre suffisamment évacuées.

12. Si le fumier ne peui étre évacué chague jour de Fenceinte de Vabattoir, it doit &re stockd a vemplacement
distinct installé A cette fin. e

CHAPITRE L — Dans Ics abattoirs de volailles ef de lapins

1. A Yexception des volailles destinées 3 la production de foie gras mises & most 3 Ia ferme d'engraissement ou du
gibier d'élevage A plumes mis A mort au lieu d’origine ou du petit gibier sauvage mis 3 mort, seuls des arimaux
vivanis peuvent &lre introduits dans les locaux d’abattage. Les locaux d'abattage doivent tlre &clairés et ventilés de
manigre adéquate. Au cours des opérations d’abattage, les portes de la zone propre de I'abattoir doivent rester fermées.

2. L'étourdissement éventuel et la saignée, I'écorchement ou Péchaudage éventuel ef 1a plumaison, ainsi que
:’éziscémiion‘ doivent &tre effectuds & des emplacements séparts, conformémert & Pagrément de Vinstallation de
"abattoir. )

3. Les volailles abaftues doivent étre immédiatement et entiérerent plumées. Les lapins abatius doivent &tre
immédiatement et entidrement écorchés.
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4. Les animaux abatius doivent élre ouverts de fagon 4 ce que les cavités et tous les viscéres pertinents puissent
Cire inspectés. A cet effet, les viscbres & inspecter peuvent soit &tre détachés soit étre laissés attachés 2 la carcasse par
leurs connexions naturelles. 'ils sont détachés, leur appartenance  Ia carcasse d'origine doit pouvoir &tre identifise.
L'expert peut imposer toute autre manipulation nécessitée par Vinspection.

L'enlévement des visceres de Ia carcasse, éventuellement & Vexception des reins, doit étre effectué au plus tard
immddiatement aprés l'expertise de manitre entitre ou partielie, notamment limitée aux boyaux de volaille et de laping
agés de six mois au maximum. Les parties impropres a la consommation humaine doivent également étre immédia-
tement enlevées, ’

Toutefois, par dérogation au premicr alinéa, Youverture et Véviscération du gibier d'élévage a plumes et du petit
gibier sauvage peuvent étre différees pour une période de deux semaines maximum aprls Fabattage, & condition quils
sojent entreposcs & une température qui ne dépasse pas 4 °C. Au plus tard 2 la fin de cette période ce gibier d’élevage
& plumes ou ce petit gibier sauvage doit étre présenté, répondant aux dispositions du premier et du second alinga, A
Yexpertise définitive dans Yabattoir, Pétblissement de traitement du gibier sauvage ou dans Vatelier de découpe ot ils
ont &t transférds. ’

3. La visicule biliaire, le péricarde, ainsi que le contenu et Iz parol interne du gésier des volailles doivent tre
iccartds,

6. Les viandes de velaille destinées 4 &tre sourises A un processus de refroidissement par immersion, selon le
procédé défing ci-dessous, doiverd, immédiatement aprds Véviscération, fajre V'objet d'un lavage a fond par aspersion
et d'une fmnersion immédiate. L'aspersion doit étre effectuée au moyen d’une installation assurant un lavage efficace
des surfaces internes et externes des carcasses. Pour les carcasses dont le poids :

- ne dépasse pas 2,5 kg, la quantité d'eau a utiliser doit 8re au moins de 1,5 Hitre par carcasse;

- est compris entre 2,5 kg et 5 kg, la guantité d’eae 2 utiliser doit 8tve au moins de 2,5 Hlres par carcasse;

- ost égal ou supérieur 2 5 kg, Is quantité d'eau 3 utiliser doit 8tre au moins de 35 litres par carcasse.

7. Le procéde de refroidissement par immersions doit répondre sux proscripiions suivanies:

a} les carcasses passent & iravers un cu plusiears biscs d'eau ou de glace et d’eau, dont le contenu est constaniment
renouvelé. N'est admiis 4 cet égard que le systome davs loguel les carcasses sont constamment poussées par des moyens
mécaniques & travers un flux d'cau avangant 3 conbrecousant;

b} Ia températuse de Feau on des bacs, inesurée aux livux d'entrée ot de sortic des carcasses, ne doit pas dépasser
respectivement 16 °C et 4 °C;

c it doit ftre rialisé du fagon tolle que 3us viandes soient poetdes dans les délais los plus binfs 3 une température
de 4 °C;

d} e débit d'eay mhimal pours Fersomlde du precidd de refroidissement duit dre de:

« 25 Bitgos par carcasse de 28 kg ou noinsy;

- 4 litres par carcasse d'un poids compris endre 2,3 ket ot S kg

- & litees par careasse do 5 kg ou plus,

Sl y a plusivurs bacs, Paflux d'eau fraiche ot Vécovioment d'ean usde dans chadque bae doivent e riglés de
teite fagon qu'its aiflent wn dégroissant dans W sens du mouvernent des carcasses, Pean fraiche dtant iépartiv entre les
bacs de telie manidre que fe fux d'ean A teavens te dernter bac ne solt pas infénonr §

- 1 litre par carcasse de 2.5 kg on moiis;

~ 1,5 Bire par carcasse d'un poids eompris entre 2,5 ki ot 5 kg

- 2 litres par carcasse d'un poids de 5 kg ou plus.

Lean utilisée pour le premier remplissage des bacs ne duit pas entrer on ligne de compte pour I caleud de ces
quantiés;

e} les <arcasses ne dolvent pas séjourner dans Ta premidre partie de Vapparal on le premier bac pendant plus
d'une demi-heure ni demewrer dans e reste de Yappareit ov dans Ie ou s antres bacs plus gue te temps strictemoent
ndcossaire,

Toutes Jes dispusitions doivent étre prises pour que, notamment en cas d'arvét du travail, le temps de passage
prévu au premier alinda soit respectd,

Apres chague arrét de linstallation, celle-d ne peut 2tre remise en foncHonnement quapris que Yexper! ait
constate que les carcasses sont tovjours propres & 1a consommation humaine;

{1 chaque appareil doit &tre entitrement vids, neltoyé et désinfeceé chague fois que tela est nécessaire, 2 la fin de
la période de travail et au moins une fois par jour.

- CHAPITRE BI. — Dans fes ateliers de découpe ot Ies locanx de déconge dantres éablissements
1. Les viandes fraiches destinées a la découpe ou au desossage doivent, aussitol quielles sont introduites dans
V'élablissement et jusqu’a ce qu'efles soient découpées ou désosées, Etre entreposies dans un lacal frigorifique, 3 moins
qu'elles ne soient découpdes ou désossdes immédiatement, e qut est ubligatoire en cas de découpe 4 chaud.

2. Les viandes fraiches ne peuvent étre intreduites quau fur et 2 mesure des besoins et de la capacité de découpe
et de désossage dans les Iocaux destings & ces fins. Absizaction faite de Ja disposition du chapitre V, 3, ia tem peérature
dans les focaux de travail, ne doit pas dépasser 12 °C pendant la découpe, le désussage, fa découpe en tranches ¢, le
cas &chsant, le conditionnement of Vembailage, et elle doit étre envegisitée.

3. Les viandes fraiches entrant dans un local de travail dojvent &ire vénifides ef, au besoin, parées. Les &cats d'os,
les caillots de sang et toutes les parties souiilées ou suspectes doivent dtre dliminds fors de ce controle ainsi que pendant
P b Pk pe e
les opérations mémes de découpe ou de désossage.

4. La préparation 3 la découpe ou au désossag_e des viandes fraiches, ainsi que ces opérations elles-mémes, doivent
ot T Ly 3 - : Y - . N . .- g g e v
&tre effectudes, sous un éclairage efficace, de facon A ce que toute contamiration ou souillure des viandes soit Gvitde.
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5. Sauf én cas de.découpe ou de désossage & chaud, les viandes fraiches doivent étre maintenues pendant la
.découpe, le désossage; le tranchage, le débitage en dés, le conditionnement et Pemballage en permanence & une tem-
pérature interne égale-ou inférieure &: . . . .

- 47 °C pour lés viandes d’animaux de boucherie, de gibier d'éjevage biongulé et de gros gibier sauvage;

- +4 °C pour les viandes de volaille, de lapins, de gibier d'élevage 3 plumes et de petit gibler sauvage:

‘Toutefois, cette températuse maximale est de 3 °C en cas de viandes de tétes et des abats d'animaux de boucherie,
de gibier d’¢levage biongulé et dv gros gibier sauvage. .

6. Sitdr que Ja découpe et le désossage et, le cas échéant, le conditionnement e Femballage sont effectués, les
viandes doivent 8tre transportées dans un local frigorifique destiné a cette fin.

CHAPITRE WV, — Daxs les établissements oit sont preduites des viandes hachées ou des préparations da viandes

1. Les viandes doivent éfre vérifides avant et pendant Ja découpe oule désossage ¢t avant la production de viandes
hachées ou de préparations de viandes et les caillots de sang, Jes éclats d'os ¢t toutes les parties souiliées ou suspectes
doivent &lre élimints.

2. Les viandes fraiches utilisées pour la production des viandes hachées deivens:

) lorsgu’elies ont &8 congeldes ou surgelées, Sire oblenues & partir de viandes fraiches désossées qui ont €é
entreposées st maximum dix-huit mois pour la viande bovine, de douze reois pour Ia viande ovine ou caprine et de
six mois pour Ia viande porcine ou la viande d’antres espiees, aprés leur congélation ou surgélation, dans un entrepdt
frigorifique agréé. foutefois, de telles viandes porcings, ovines et caprines peuvent ¢re désossées sur place, conformé-
ment aux dispositions hygiéniques, immédiatement aprés leur décongélation e immédiatement avant leur hachage;

b} lorsquelles oni €té réfrigérées, éive utilisbes:
- dans un délai maximai de six jouts aprés 'abatiage des animauy, ou,

- dans un délai maximal de quinze jours apres Fabattage des animank pour 12 viande bovine désossée et embailée
sous vide, R .

3. Lorsque les opérations réalisées entre e moment olt les viandes sont introdutiog dans les locaux de ;?md uction
de viandes hachées et le moment ol Je produit fird est ssumis au processus de réfrigération ou de surgélation sont
exéeutées dans un delai raximal d'une heure, b température & cocur de la viande deit ire au madmun de 7 "C.
Vexpert peut autoriser un délai supérivwr pour des cas individusls ob Pajout de sel se justifie par des motife
technologiques, pour autant gue les rogles d'hiygitne ne soient pas alfectles pax cutte dérogation.

Lorsque isdites opérations durent plus d'une heure ou au-delh du délai autorisé par Vexpert, Ia viande &aiche e
peut étre utilisée qwaprey que la lempératige & creur de sotte viande aura @4 ramende 2 4 °C au maxinuam,

La température dans les locaux de travall ne doit pas depasser 12 5C pendant kes opdrations et elle doit étre
enregistriée.

-4. Lew viandes hachées doivent avor 816 soumises 4 un traitemant par le froid dans un délal maximal d'une heure
aprés fa mise en portions of les opérations de conditionnement, sauf en cas de recours & des [rocddds ndceseitant
'abaissement de la tempdrature interme des viandes au cours de liur préparation.

5. Les préparations de viandes dolvent Mre produites & partir de viandes (raiches gui, #il s'agit de viandes
congerées ou surgelées, doivent dtre tilistes dans un délai maximal de dix-huit mois apsés Vabattage pour la viande
bovine, de douze mois pour les viindes ovine et capring, Ia viznde de volaille, I viande de lapin ainst que pour la
viande de gibier &' élevage ¢t de six mois pour les viandes des auires expices. Toutefois, de telles viandes porcines,
ovines et caprines peuvent Stre désossées sur place, conformément aux dispositions hygidniques, immidialement avant
Iz production de la préparation de viandes.

CHAFPITRE V. — Dans les dtablissements oit des produils & base de viande somt fabriguds ou sont reconditionnés

1. Les viandes fraiches, les viandes hachées, les préparations de viandes, les produits 3 base de viande, les auties
issues traitées d’origine animale et les autres denrdes alimentaires 3 utiliser comme matiftes premires, doivert &tre
entreposés, das leur arrivée & I'établissement et jusqu’an moment de leur utilisation, conformément aux conditions
d’entreposage des denrées en question. : .

2. utilisation de bois est autorisée dans les locaux de fumaison, de salaison, de maturation, de saumurage et
d’entreposage des produits 4 base de viande, ainsi-que dans le local ¢'expédition, lorsque cela est indispensable pour
des raisons technologiques et pour autant qu'il n'y ait aucun danger de contamination de ces produits. Dans ces locaux,
les palettes en bois ne sont autorisées que pour le transport de viandes ou de produits & base de viande emballés et
exciusivement 3 cet usage. L'utilisation de étaux galvanisés pour ia dessiccation de jambons ef de saucissons est

autorisée, & condition qu'ils ne seient pas corrodés ef quils n'aient pas de contact avec Jes produits & base de viande.”

3. La température dans les locaux de production, de conditionnertrent et de reconditionnement doit, en tenant
compte de la technologie appliquée, garantir une production hygiénique. Quand les spérations de découpe, de désos-
sage et de salaison y sont effectuses, les Jocaux utilisés 3 ces fins doivent étre maintenus 2 une température ne dépas-
sant pas 12 °C, sauf dans les établissements de faible capacité. Dans les locaux ois Iz température e doit pas dépasser
12 °C, celle-ci doit étre enregistrée.

4, Conditions additionnelles lors de Ia production de produits 4 base de viande pasteurisés ou slérilisés contenus
dans des récipients hermétiquement clos: -

a) les récipients endomunagés ou mal faits doivent tre rejetds, ainsi que les récipients qui nie sont pas propres, &
moins que ces derniers solent nettoyés; s'il s’agit de boites, celles-ci doivent en tout cas étre nettoyées de fagon efficace
immédiatement avant le remplissage, 2 'aide de dispositifs de nettoyage destinés 2 cetre finy;

T'utilisation d’eau stagnante n'est pas autorisée pour le nettoyage des récipients; aprés leur nettoyage et avant leur

" remplissage les récipients doivent &tre mis & égoutter pendant assez de temps;
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bjsi les récipients sont devenus malpropres apies leur remplissage et fermeture hermétique, ils doivent étre, avant
d'dtreautoclavés, lavés a I'aide d'un dispositif destiné A cette fin, auquel cas Veau utilisée doit 8tre potable et suffisam-
ment chaude pour éliminer les graisses;

¢) 4 Veau des autoclaves peuvent 8tre ajoutées des substances, autorisées dans le secteur alimentaire, pour lutter
contre 1a corrosion des boites de conserves et pour adoucir et désinfecter I'eau; ’ :

d} les récipients hermétiquement clos doivent &ire retirés des appareils de chauffage & une température suffisam-
ment élevée pour assurer Yévaporation rapide de Vhumidité et ne peuvent pas #re manipulés & la main avant le
séchage complet;

¢) Yeau de Vautoclavage peut étre recyclée pour refroidir des récipients qui ont été soumis & un traitement par la
chaleur, & condition @’ &tre épurde ¢t traitée aun chiore ou d’éire soumise & un sutre traitement désinfectant autorisé
dans le secteur alimentaire, de sorte qu'clle ne puisse pas contaminer les produits i ne constitue pas un risque pour
la santé humaine; Feau recyclée doit circuier en cizcuit fermé de manidre & ne pas pouvoir &tre utilisée 3 d’autres fins,
sauf, comme Veau de Fautoclavage, au nettoyage du sol a Ia fin de Ia priode de travail;

) aprés chauffage, les récipients doivent 8tre refroidis dans de "eau contenant toujours une teneur résidueile de
chlore suffisante, oo d’un autre désinfectant autorisé dans I'eau potable, et ensuite &tre séchés;

&) avant comme aprds le fraitement par la chaleur, les récipients doivent 2tre manipulds du manidre & éviter tout
donunage ou toute contamination.

5. Conditions spéciales additionnelles lors de la production de plats cuisinés 4 base de viande :

o) los produits & base de viande entrant dans Ia composition du plat cuisiné doivent immédiatement aprés leur
cuisson

- soit &tre immédiatement mélangés aux autres ingrédients; dans ¢e cas, le temps, durant lequel la température du
preduit & base de viande est comprise entre 10 °C et €3 °C doit &ire réduit 3 un minimum;

- s0it &tre réfrigérés 3 une température inféricure ou égale 3 W °C au moins avant 4 ére mélangds aux autres
ingrédients; .

b) les produits 2 base de viande ot los plats cuisinds doivent Sire réfrigdess A une température 3 coewr inférieure ou
égale & 10 °C dans un délai Wexcédant pas devx heures aprds Ia fin de I cuisson of & Ia température d'entrepcsage
dans les meiticurs délais. Toutefois, i} peut 8tre dérogé & la période de deux heures lorsqu’un délai plus long se justifie
pour des raisons lides A 18 technologie de production appliqude, pour autant que la salubrité du produit final reste
garantie,

¢} les plats cuieindy destinds A fa surgdiation doivent dtre soumis A ¢e tratientent immédiaternent aprés avoir é¢
refroidis et la tempédratusre de coiservation doit oyjours dtre mentionnge sue Fembaliage.

CHAPITRE VI - Dans loc éablissentenis oir sont produites d artres fzsues traities d'onigine dnimale

1. Les tncaux de travail des Gablissements ageées & Ja production d'audres issues traitées d'erigine animale ne
peuvint dtre utilisds pour Ja production de produits non destinds 3 1z consommation humaine gue dans s conditions
suivanles

a; les matidres pronudres impropres & fa ¢onsonimation humnainge doivent §re entreposées dane un local complittes
moent sépard ou dans un emplacemend de réseption complidtement sépard;

b elles doivent $tre prépardes of tansformées dans des Jocoux sépards avee utidisation d'installations et
déquipements distincts, sauf si la production a lieu dans des instaiiations compittement closes ou 3 Vaide d'équipe-
menty utilisés exclusivement i cet offct;

c) les produils finis obtenus & partic de Ces matitres premidres ne doivent pas ftre destinds & la consommation
huiraine et ils dotvent étre entreposés dans un local séparé ou dans des contenaurs sépards qui sont Snetds de fagon

APProprice.

2. Conditions spéciales additionnelles jors de la production de graisses animales fondues, du cretons of de sous-
produits de 1a fopte !

a} les matidres premitres doivens consister en tissus adipeux ot en 0s jugds propres 3 la2 consommation humaine.
Eiles doivent contenir le moins possible de sang et d'impuretés ef ne pas présenter de signes de dégradation ot doivent
étre produites dans de bonnes conditions 4° hygiéne;

b} 1° pour Ja production des graisses animales fondues, seuls peuyvent &ire atilisés des tissus adipeux ou des 0s
collectés dans des abattoirs, des ateliers de découpe ou des érablissements of sont produites des préparations de
viandes ou des produits 3 base de viande. Les matitres premidres doivent &ire entreposées jusqu'a ce gu'elles soient
fondues dans de bonnes conditions d’hygitne et & une température hterne inféricure ou égale 2 7 °C;

2° par dérogation au point 1° les matieres premidres peuvent &re entreposées non réfrigérées, pour autant qu'efles
soient fcndues dans Jes douze heures siivant e jour de leur cbtention;

3° par dérogation au point 1°, iés matidres premitres collectées dans des magasins de détail ou dans des Jocaux
contigus 3 des points de vente, oii la découpe, le désossage ef Ventreposage des viandes ont licu 2 la seule fin de
Yapprovisionnement dirert au consommateur final, peuvent étre utilisées pour la préparation de graisses animales
fondues, pour autant qu’elles répondent 2 des conditions d'hygidne satisfaisantes et qu'elles soient dament embaliées.
Si Ia collecte est quotidienne, les normes de température prévues aux points 1° et 2° doivent 8tre respectées. Si les
matiéres premitres ne sont pas collectées guotidiennement, elles doivent étre réfrigérées immédiatement aprds leur
obtention; ’ )

¢} avant d'étre fondues, les matidres oremidres sont soumises 3 une inspection destinée & établir Ia présence de
matidres premidres impropres a la consommation humaisie ou de substances érangres. Le cas échéant, celles<i
doivent 2tre éliminées; - ’

4} les matidres premitres doivent éire fondues par la chajeur, Ia pression ou par une autre méthode-approprie,
suivie d"une séparation. des graisses par décantation, centrifugation ou filtration ou d'aufres méthodes appropries;

¢) les graisses animaies fondues préparées conformément aux points ¢} jusqu’a d) peuvent, aux fins de production
de matitre premilre, étre rafindes dans le méme établissement ou dans un autre ablissement en vue d’améliorer
leurs qualités physico-chimigues lorsque les graisses a rafiner respectent les normes visées au point f);
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p Les graisses animales fondues, selon leur type, doivent respecter les normes suivantes:

) ) . Autres graisses
i Bovins KB Porcs ’ a‘glsy
Suif comestible Saindoux .
Suif ; Saindoux Conies-
comes- Raffinables

Premier Autres rafinable tble o) . rafinable. | . tibles

s (1}
FFA (m/m % agidité . )
oidique} maximal O 1,25 30 075 - 28 1,25 0
Peroxyde maximal ameqrkg | 4meqskg | 6meg/ig | dmeq/kg | 6megrkg | dmeqikg | 10meq/kg
Huirdidité ¢t impuretds 8,5 % maximal
Odeur, goGt, couleur : normal

(1) Les graisces animales fondues obteniues par ia fonte & basse teinpdrature de graisses fraiches du coonr, de la
cxépine, des reins et du mésentire des bovins, ainsi que des graisses provenant des ateliers de déroupe.

{2) Les graisses fraiches cbtenues par la fonte des tissus adipeux des porcins. i
. CHAPITR!{ VL. ~— Dans fes centres de réembalinge

1. Dans les Stablissements gui procédent uniquement ag regronpement des denrdes sans procéder 3 Venlevement
du conditionnement, la température dans les locaux de travail ne doit pas dépasser 12 °C pendant les opérations et elle
doit &tre enregitrée dans je cas de réemballage de denrfes qui doivent &tre enireposées i une lempérature inférieure ou
dgale 2 7 °C. A ‘ )

Vu pour étre annexé & Notre arsité du 4 juillet 1996,

ALBERT

Par le Roid .
Lo Ministre de Ia Santé publijue of des Peasions,
M. COLLA

Asnnexe 11
L autoconirdie
CHAPITRE ler. — Condilions gindrales

Lexploitant doit prendre toutes les mesures névessaires pour que, & tous Jos stades de la production ¢ de
I'embaliage ou du reconditionnement, des autotontrbles constants, ferdés sur les principes suivants, soient effectudy

a} analyse des risques potentiels pour la sécurité et la salubrité des aliments lors des activités dans Véabsi... neng
et identification des points critiques & cot égard on fucuun des procédds utilisds, Reveir périodiquement, et & chague
modification de U'opération mende dans le cadre de V'établissement, Fanalyse des risques et Pidentification des points
critiques; ’

b} conception, mise en cuvre et actualisation périodique des méthodes efficaces de surveitlance et de contrble de
ces points critiquss; ‘

¢} 'identification des points critiques, Iz conception des méthodes de surveillance et de contrdle et Ia détermination
des exigences en matitre d’autocontrdle, doivent étre effectudes en concertation avec Fexpert;

d) prélevement d'échantillons pour analyse- dans un laborakoire jugé adéqual d'un &ablissement agréé de
Fexploitant gu dans un laboratoire agréé pour I'analyse des denrées alimentaires, aux fins de contrile des méthodes de
nettoyage et de désinfection et aux fins de vérification du respect des normes fixdes par le présent arréis;

) conservation d'une trace éerite ou enregistrée des indications obtenugs, en vue de leur présentation 3 Pexpert:
Les résultats seront canservés pendant une période de deux ans au meins. Toutefois, §'il s'a it derésultats d'analyses
de viandes fraiches ou de viandes hachées, de préparations de viandes ou de produits 2 base de viande pour lesquels
le producteur A fait apparaitre la date limite de consommation, une péricde de conservation dépassant cette date de six
mois, doit &tre respectée. '

En outre, 'exploitant doit : -

f} donner des garanties en matitre de gestion de Ia marque de salubrité ou d'identification de ¥établissement,

notamment des étiqueties ou des marque-plaquettes portant ces marques;

&} informer immédiatement I'expert si le résultat de I'examen de laboratoire ou toute autre information dont il
dispose, révile I'existence d’un risque sanitaire grave;

" h) en cas de risques immédiats pour la santé humainre, il doit retirer du marché la quantité de produits obtenus
dans des conditions technologiquement semblables et susceptibles de présenter le méme risque. Cette quantité retirée
de Ja mise sur le marché doit rester sous la surveillance de Fexpert, jusqu' ce qu’elle soit détruite, utilisée 3 des fins
autres que la consommation humaine ou, aprés autorisation de I'expert, retraitée de manidre appropriée én vue d'en
assurer I'innocuité.
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CHAPITRE 1L Conditions spiciales lors de 1 uﬂ[r-ntlcm du procédé-de réfroidissement par inrmersion
pour les carcasses de volpilles aprés abattage .

1. Des appareils de contrdle étalonnés’ doivent permiettre un confrdle aduquat et permmem dela mesure of de
Ienregistrement @

- de la consommation d'eau au cours de Yaspersion précédant Fimmersion;

- de la température de T'eau du bac ou des bacs aux endroits suivants : entrde st sorlie dgs carcasses;

- de la consommation d'eay au cowrs de Vimmersion;

- du nombre des carcasses de chague tranche de poids visée & I'Annexe I, Chapitre 11, 7, J);

2. Le fonclionnement coryect de Vinstallation de refroidissemient et son influence hygidnique sont évaluds par des
mithodes m:crobxoio:,oqucq scientificues on comparant I contamination des carcasses en germes totaux et entérobac-
tériacées avant et apres Fimmersion, Cetle comparaison doit ébe effectuéed la premigre mise en activité de Vinstatlation
¢t ensuife de fagon péricdique et, on tout cas, chaque fois gue Vinstalation a subi des transformations. Le fonction-

nement des différents appareits doit 8tre réglé de manitre 3 assurer des résultats sarisfaisants sur le plan de Phygione.

CHAPITRE i1, -~ Condilions spévinles lors de Ja production de viandes hachties of de préparations de viendes

1. La peoduction des viandes bachées et des priparations de -.:a-:-*!-:s doit élre contrbide en effectuant chague jout
de‘. cmmmm microbiolugiques dans un laboratoire jugé sdéquat d'un dablissement agréé de Puxploftant ou dans un
laburatoire agréd pour Fanalyse des denrdes alimentaties,
ux fing d'analyse doit floe constitud par cing wnitds of fire ivprésentatif de la production

2 Léchantiton préley
ournalitre. )

3. Les controles microbiodo “*L e doivent ftre cffectuds selon dos mcthodes scentifiques reconnues ot pratique-
u'cr% enmxwéw motamment colies qui sont définies dans des dinclives communautaires ow dans d'autres normes
internationales, -

4 Les onitdres microbiologiques auguels les viamdes hachdes doivent répondre, sont

MY m (2
Govaes acrobics masophiles Ax W/ 3w 10/g
nidH b il 2 ‘
Fuvherichia cudi 55 By By
1w 3 < w
Satmonella absenigy dans g
ne= c=6
Suphylocoscus aureuy SR LT Wwre
n=3 ¢ =2

(3 M = seuil limite d'acceprabilzté au-deld duguel bee wdaultats se sont plus considdrdés comme satisfatsants, M
0 2 . ' N . . . e s . -
Slant ¢gal 3 W andors d'un (imn wbreiment oRectud o mition sodide ot ¢ual 3 36 m s d'an dcm}mbmmam effectud on
" b - 0
mlicu ligquide.
{2y m = sowid limite en dessous dogued wos les eésoliats sont comsidirds comme satisf asaint
{3} n = nombre d'unités composant | seasnaiion.
(1 ¢ = nombre d'unités de P'échantillon donnant des valeurs siiudes entre o of M.

Lévajuation des résaitais des analyses microbiologiques dott se faire selon
A. Un plan 4 trois classes de cantamination pour fos germes admbics mésophiles, Escherichia coli, et Staphyloc
Qs ANFCTS, & Savoir :
- une classe inférieure ou dgale au critdre wy;
- une classe comprise entre fe critire m of I sewil M;
- uhe cJasse supérieure an seuil M,
1° La qualité du Jot est considérée comme :
a} satisfaisante lorsque toutes les valeurs observées sont inférivures ou égales 3 3 m lors d'emploi on milien solide
ou 2 18 m lors d’emploi e miliey liquide;
It} acceptable lorsque les valeurs observées sont comprises entre:
i} 3 m et 20 m (=M) en milieu solide,
H10met3m {-M) en milien liquide, .
ot lorsque ¢f n est inférieur ou dgal 4 2/3 avecly phn =3¢t
supdrieure & reconaaitre par le Conseil de la CE.
2° La qualité du ot est considérde comme non satisfaisante:
- dans tous les cas ot des valeurs sup{-rz‘emcq a M sont qb.s;cr\-'i;’ws,
lorsque ¢/ st supdrieur 3 2/5.
Toutefois, ]m'sque ce dernier seui’ a 88 dépassé pour les micro-organismes adrobies & +30 °C, Fjors que fos sutres
criiéres sont respectés, ce dépassement de seudl doit faire Fobjet d'une mtcrp;xtamm complcmwmur mb.mnnm pour
tes produits crus,

vivalente ou

m

ou tout autye plan d'e
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En tout état de cause, le produit doit &tre considéré comme toxique ou corrompu lorsque Ia contamination atteint
1a valeur micrabienne S qui est fixée dans le cas général & m x 10° ’

Pour Staphylococcus aureus, cette. valeur S ne doit jamais pouvoir excéder 5.x 10%

Les tolérances li¢es aux techniques d’analyse ne sont pas applicablés aux valeurs de Metde S,
B. Un plan eit deux classes pour Jes Salmonella, s2ns aucune tolérance, A classer comme stit :
- *Absence dans” : e résultat est considéré comme satisfaisant;

- "Présence dans” ’le résultat est considéré comme non satisfaisant.

5. Les critéres microbiologiques auquels les préparations de viandes doivent répondre, sont:

3

M@

m {2}

Escherichia coli
n=5 e=2

5% iP/g

5% 10%/g

Staphylococcus aureus
n=5 ¢=1

5x 10°/g

5x 1% /g

Saimonetla
n=5 ¢=0

absencedans 1 g

{1) M = scuil limife d'acceptabilité an-deld duquel les résuitats ne sont plus comsidérés comme satisfaisants, M
¢tant égal 2 10 m lors d’un dénombrement effectug en miliew solide et égal 3 30 m fors d’un dénombrement effectué en

milien liquide. .

(2) m = seuil limite en deasous duquei tous les xésultats sont considérds comme satisfaisants,

CHAPITRE V. —— Conditions spéciales lors de ln produciion des produits pasteurisés ou stérilisés
conienus dans des récipienis hernétiquement clos .

1. Les thermombtres de Yappareil de chauffage doivent 8tre contrGlés ¥ aide de thermométies dalonnds,

2. En outre, Pexploitant doit 'assurer par an sendage que:

- fes vécipients vides satisfont aux norines de praduction,

- s0it appliqué aux produits 3 base de viande destings § dtre entreposds & une tempdrature ambiante un procddé
permettant d'obtenir une valeur Fo fgale ou supdricure & 3,00, sauf vi Jo mme stabilité du produit 3 (26 obtenue par
salage on que soit appliqué un procédd thermique dquivalent au moing 3 une pasteurisation;

- soient excreds los contrbles néenssaires et utilisés en particulior des repéres du conteble powr garantir gue les

récipienis ont regu un traitement thermigue adéguat;
- les écipionts soient dtanches ¢t inlacty;

- spit pratiqué un contedle de fa production urnalibre, selon des injorvallvs ftablis & Vavance, pour garantis
Péficacité de la fermeture, en utifisant dans ce but #a équipement adéquat pour Vexagwn de sections perpendiculaites

des sertis des récipients furmds;

- solent effcctuds les contrdles nécewsaires pour garantic qw'apriés ot
an contiont une lencur résiduzle de chiore admise ou d'un auly Aind

tior, Yeau de refroidissement ost potalije
tard autorisd

- soient effectués des tests d'incubation die sept jowrs 3 37 °C ou de dix jours 5 33 “C des conserves & base de
visnde se trouvant dans un récipient hermétiquement clos ayant subi un traitemnent par Ia chaleue
3. Les ricipients présentant une formation de gaz ot leur conteny dedvert {re soumis & un examen compldmen-

taire.

Yu pour 8tre annexd & Notre anété du 4 juiller 1094

ALBERT

Par le Roi :
Le Ministr de la Sant® publique et des Pensions,
M. COLLA

et

N. 96 — 1869 122430}

4 AUGUSTUS 1996. — Koninklijk besluit tot wijziging van hat
koninklijk besluit van 25 mei 1990 tot vasistelling van de Ljst van
-de weefsels van menselijke oorsprong waarvoor in de afleverings-
kosten een tegemeeikoming wordt verleend door de verplichte
verzekering voor geneeskundige verzorging en uitkeringen

ALBERT 11, Koning der Belgen,

Aan allen die nu zijn en hierna wezen zullen, Onze Groet.

Gelet op de wet betreffende de verplichte verzekering voor genees-
kundige verzorging en uitkcringen, gecodrdineerd- op 14 juli 1994,
inzonderheid op artikel 34, 17°; g

Gelet op het koninklijk besluit van 23 maart 1590 tof vaststelling van -

de voorwaarden waaronder de verplichie ziekie- en invaliditeits-
verzekering tegemoetkomt in de kosten voor het afleveren van weefsels
van menselijké oorsprong;

8

F. 86 — 1849 {22455}

1 AOUT 1996, — Arréité royal ruodifiant I"améié royal dur 25 mai 1990
fixant b fiste des tissus d'originre humaine pour lesguels l'assu-
rance obiigaioire soins de santé ot indemnitds intervient dans le
colit de délivrance

ALBERT 11, Roi des Belges,
A tous, présents ef & venis, Salut.
Vit la Joi relative & Fassurance obligatoire sotns de santé et indem-
nités, coordonnde le 14 juillet 1994, notamment Yarticle 34, 177

Va Varrété royal du 23 rars 1990 fixant les conditions dans leequelles
Fassurance obligatoire contre Ja maladie et Vinvalidité intervient dans
ie-cofit de la délivrance de tissus d’origine huraaineg;



