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Introduction

La legislation et la réglementation en matiere d’hygiene alimentaire sont en constante
évolution. Ces changements sont nécessaires pour tenir compte des conjonctures politiques,
économiques et sanitaires. En France, la priorité a été donnée au productivisme jusque dans les
années 1970, ce qui a permis d’atteindre I’autosuffisance alimentaire. Les dispositions
réglementaires visaient essentiellement a lutter contre les fraudes. Avec la mise en place du marché
unique dans I’Union Européenne en 1993, I’accent a été porté sur la protection de la santé publique.
Les dix derniéres années ont été marquées par des crises sanitaires et une intensification des
échanges internationaux. Cela a mis en eévidence la complexité du systeme actuel: la
réglementation harmonisée laisse persister les réglementations nationales des différents Etats

membres qui peuvent étre la source d’entraves aux échanges de denrées alimentaires.

Apres un bref historique, nous étudierons comment la réglementation a évolué pour faire un bilan
sur la situation actuelle. Nous pourrons alors nous projeter dans I’avenir avec la refonte des regles

d’hygiene.

Nous prendrons I’exemple de la filiere des produits transformés a base de viande qui présente

plusieurs intéréts :

1. Elle se distingue par une grande variété de plus de 400 produits. Les industries de taille variée,
sont réparties sur tout le territoire national. Leur fabrication est soit trés spécialisée sur quelque
produits traditionnels, soit pour les plus grandes entreprises diversifiée, allant des produits de
charcuterie classiques aux plats traiteurs, déclinant des produits a partir de plusieurs matieres

premiéres (porc, volailles, bceuf, oie, canard,...) et en utilisant les technologies les plus modernes.
A ce jour, en France, il existe 3 types d'entreprises dans le domaine de la charcuterie traiteur :
- celles qui assurent uniquement une vente directe (magasin, marché) ;

- celles qui vendent une partie de leur fabrication a des intermédiaires ;



- celles qui vendent principalement leurs produits a des intermédiaires, comme par exemple des

grossistes ou des grandes et moyennes surfaces.
En France, la profession s’est organisée avec notamment :

- la Fédération Francaise des Industriels Charcutiers, Traiteurs, Transformateurs de Viandes (FICT)

qui regroupe les professionnels vendant leurs produits & des intermédiaires ;

- la Confédération Nationale des Charcutiers Traiteurs (CNCT) qui regroupe les professionnels

assurant une vente directe aux consommateurs ;

- le Centre Technique de la Salaison, de la Charcuterie, et des Conserves de Viande (C.T.S.C.C.V.)
qui fournit des avis techniques.

2. Les consommateurs sont particulierement sensibles a la sécurité sanitaire des denrées
alimentaires : les dernieres crises alimentaires (ESB, Listeria, dioxines) ont fortement touché les
produits a base de viande et ont soumis les systémes de sécurité alimentaire de la Communauté et
des Etats membres & une pression sans précédent. Ces situations d'urgence ont mis en lumiére des
faiblesses qui appellent une action des autorités responsables (la Commission, les Etats membres et

le Parlement) en vue de renforcer, d'améliorer et développer les systémes existants.



Historique

1. En France

Les maires ont été investis de pouvoirs de police, notamment dans I’inspection des aliments par
la loi des 16-24 ao(t 1790 et le décret des 19-22 juillet 1791. La loi du 21 juillet 1881 sur la police
sanitaire des animaux a instauré le contréle des foires, marchés, abattoirs municipaux et frontieres.

Les services vétérinaires se sont créés progressivement a partir de 1890.

Suite a des fraudes sur des produits vinicoles et laitiers, la loi du ler aoGt 1905, a réprimé la
vente de denrées falsifiées, corrompues ou toxiques. Cette loi a été reprise dans le Code de la

consommation qui fixe trois obligations pour les produits alimentaires :
1. Information (article L.111-1) :

« Tout professionnel vendeur de biens ou prestataire de services doit, avant la conclusion du
contrat, mettre le consommateur en mesure de connaitre les caractéristiques essentielles du bien ou

du service ».
2. Conformité (article L. 212-1) :

« Deés la premiére mise sur le marché, les produits doivent répondre aux prescriptions en vigueur
relatives a la sécurité et a la santé des personnes, a la loyauté des transactions commerciales et a la

protection des consommateurs ».
3. Sécurité (article L.221-1) :

« Les produits et les services doivent, dans des conditions normales d’utilisation ou dans d’autres
conditions raisonnablement prévisibles par le professionnel, présenter la sécurité a laquelle on peut

légitimement s’attendre et ne pas porter atteinte a la santé des personnes ».

La loi du 8 juillet 1965 a fixé des dispositions spécifiqguement applicables pour les denrées

animales et d’origine animale. Elle a été reprise dans I’article L-231-1 du Code rural :



« Dans I’intérét de la protection de la Santé publique, il doit étre procédé :

- al’inspection sanitaire des animaux vivants présentés sur les foires, marchés ou expositions
et, avant et apres leur abattage, a I’inspection sanitaire et qualitative des animaux dont la

chair doit étre livrée au public en vue de la consommation ;
- aladétermination et au contréle des conditions d’hygiene dans lesquelles a lieu I’abattage ;

- al’inspection de la salubrité et de la qualité des denrées alimentaires animales ou d’origine

animale destinées a cette consommation ;

- a la détermination et a la surveillance des conditions d’hygiene dans lesquelles ces denrées

sont préparées et conservées, notamment lors de leur transport et de leur mise en vente ; »

2. En Europe, les denrées alimentaires peuvent circuler librement depuis la mise en place d’un

marché .

Au niveau européen, la mise en place de la Communauté européenne (CE) s’est réalisée
progressivement. Elle se fonde sur des principes généraux reconnus : la réalisation d’une paix
durable, I'unité, I’égalité, la liberté, la solidarité et la sécurité économique et sociale. Les
compétences de la CE étaient tout d’abord limitées au champ de I’industrie européenne du charbon
et de I’acier (création de la Communauté européenne du charbon et de I’acier (CECA) en 1952).
Elle liait alors 6 pays : la France, I’Allemagne, le Benelux et I’ltalie. Ces compétences se sont
élargies quelques années plus tard avec le traité de Rome du 25 mars 1957 qui a institué la
Communauté européenne de I’énergie atomique (CEEA ou Euratom) et la Communauté
économique européenne (CEE). Ce traité définit les objectifs généraux de la politique agricole
commune (PAC). La PAC comprend un ensemble de regles et de mécanismes qui régissent la
production, les échanges et le traitement des produits agricoles dans I'Union européenne (UE) et
accorde une importance accrue au développement rural. La PAC est considérée comme une des
politiques les plus importantes de I’UE, en raison non seulement de son poids budgétaire (taux de
pres de 50 %, decroissant au fil des ans), de I'ampleur de la population et du territoire auxquels elle
s'applique, mais également de sa valeur symbolique et de I'étendue des pouvoirs transférés du

niveau national a I'échelon européen. L'importance actuelle de la PAC est également illustrée par le
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fait qu'elle est directement liée au marché unique et a I'UEM, deux éléments-clés de I'intégration

européenne.
Les objectifs de la PAC, tels que les énonce l'article 33 du traité CE, sont :

. d'accroitre la productivité de I'agriculture en développant le progres technique, en assurant le
développement rationnel de la production agricole ainsi qu'un emploi optimum des facteurs de

production, notamment de la main-d‘oeuvre;

. d'assurer ainsi un niveau de vie équitable a la population agricole, notamment par le

relevement du revenu individuel de ceux qui travaillent dans I'agriculture;

. de stabiliser les marches;
. de garantir la sécurité des approvisionnements;
. d'assurer des prix raisonnables dans les livraisons aux consommateurs.

Aux fins de la réalisation des objectifs précités, I'article 34 du traité CE prévoit I'établissement d'une
Organisation commune des marchés agricoles (OCM) qui, selon le produit considéré, prend l'une

des formes suivantes :

. des regles communes en matiére de concurrence;
. une coordination obligatoire des diverses organisations nationales de marché;
. une organisation européenne du marché.

Les OCM ont été introduites progressivement et existent actuellement pour la plupart des produits
agricoles de I'UE. Elles constituent les instruments fondamentaux du marché commun agricole dans
la mesure ou elles éliminent les obstacles aux échanges intracommunautaires de produits agricoles

et maintiennent une barriére douaniére commune a I'égard des pays tiers.

Concue a l'origine pour remédier aux pénuries de I'aprés-guerre, la PAC est entrée en vigueur a
partir de 1962 avec comme premier objectif d'assurer l'autosuffisance alimentaire des citoyens
européens. Dans les années 1970, la Communauté a atteint et méme dépassé cet objectif
d'autosuffisance alimentaire pour une majorité de produits agricoles. D'une logique productiviste, le

secteur agricole et I'industrie alimentaire ont évolué vers une logique destinée a satisfaire de plus en
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plus les besoins et les exigences des consommateurs en matiére de sécurité et de qualité des
produits. Non prévue dans le Traité de Rome, la politique de protection des consommateurs est
apparue progressivement a cette période avec la reconnaissance du Conseil européen de Paris de
1972. L'Acte unique (1986) a permis d'introduire la notion de consommateur dans le Traité (ex
article 100). Des lors, la Commission a pu proposer des mesures en vue de protéger les

consommateurs en prenant pour base politique un "niveau de protection élevé".

L’UE a élaboré un important corpus de textes législatifs relatifs aux mesures de police sanitaire, de
contrbles vétérinaires et d’hygiéne des denrées alimentaires. L’harmonisation des réglementations
s’est averée particulierement lente et delicate pour plusieurs raisons liées aux diversités qu’il existe
entre les Etats membres. De plus, d’autres pays ont rejoint la Communauté européenne : la Grande
Bretagne, le Danemark, I’Irlande, la Grece, I’Espagne et le Portugal. Une évolution est nécessaire

pour deux raisons :
- les crises alimentaires survenues ces dix derniéres années ont révélé des faiblesses ;

- I’Europe est toujours en évolution et son élargissement a venir peut étre freiné par des Iégislations

différentes.

3. Dans le monde, la circulation des denrées alimentaires est protégée par des principes

scientifiques pour éviter toute entrave au commerce.

Au plan mondial, le souci général prévaut maintenant de bannir les obstacles techniques au
commerce lorsque ceux-ci ne sont pas necessaires, particulierement depuis le cycle de négociations
du GATT qui a abouti, en 1995, a la creation de I’Organisation Mondiale du Commerce (OMC).

L’accord sur les mesures sanitaires et phytosanitaires (accord SPS), signé dans ce cadre, comprend
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Partie | : Une évolution de la réglementation jusqu’en 1992

pour préparer le marché unigue

Les moyens de la CEE pour I’harmonisation des législations (14) :

« Les autorités de Bruxelles, réunissant a la fois les compétences d’une Commission (qui
prépare la politique communautaire) et d’un Conseil (constitué par les représentants des
gouvernements et qui a le pouvoir de décision), disposent pour I’harmonisation des textes
réglementaires du « réglement, de la directive, de la décision, de la recommandation et de I’avis ».
Recommandations et avis n’ont pas force contraignante, la décision I’est dans I’application, mais ne
I’est pas dans I’élaboration des textes, autrement dit I’harmonisation de la législation. La loi de la
Communauté est inscrite dans le reglement, applicable a tout membre de la Communauté et joue un
role essentiel dans I’harmonisation. Parallelement, la directive se borne a définir des buts a
atteindre, et laisse aux Etats le soin de définir les moyens pour atteindre ces objectifs, mais ceux-ci
se doivent de se doter des dispositions légales dans le cadre de la directive ; la directive reste I’acte
juridique le plus fréquemment utilisé car il définit une sorte de grand cadre dans lequel les diverses

instances nationales peuvent discuter des dispositions.

Pratiquement, la procédure est la suivante : un projet est élaboré pour un groupe de produits
(produits a base de viande par exemple) a I’initiative, soit de la Commission ou de plusieurs Etats
membres, mais aussi a I’initiative d’une organisation internationale de producteurs. Le projet est
examiné par plusieurs instances : groupe plénier chargé de I’harmonisation des législations
concernant les denrées alimentaires et sous-groupe plus spécialisé (les deux groupes étant
composés d’experts nommes par les différents gouvernements). Si des questions scientifiques sont
soulevées, d’ordre analytique ou toxicologique, il est demandé I’avis d’un Comité scientifique,
composé de membres nommés a titre personnel, en raison de leur compétence. L’avis des

scientifiques étant requis, le texte est soumis aux différentes instances (représentants de I’Industrie
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et de la Consommation, autorités chargées de I’hygiene publique) ; il retourne a la Commission, et

proposé au Conseil et finalement publié au Journal Officiel des Communautés Européennes. »

Pour dresser le bilan du travail d’harmonisation de la Communauté, il convient de distinguer deux

ensembles de réglementations :

- le premier visant I’ensemble des produits alimentaires. La réglementation s’est surtout intéressée
aux additifs (colorants, conservateurs, antioxydants, émulsifiants, gélifiants, épaississants,
stabilisants) et aux contaminants (pesticides, métaux lourds, mycotoxines, impuretés des matériaux

d’emballage). Il s’agit d’une réglementation horizontale ;

- le second s’attachant a chaque catégorie d’aliments (produits agricoles de base ou produits
élaborés). Des textes verticaux ont été élaborés et intéressent plus la qualité sanitaire que la non
toxicité des aliments. Ces textes ou tout au moins leur élaboration sont importants : ils tendent a
créer un marché en Europe pour les aliments les plus courants et a organiser les marchés en
garantissant d’une part les intéréts des pays producteurs eux-mémes et d’autre part la qualité des
aliments proposés au consommateur. C’est ainsi que pour les viandes, la Communauté s’est
préoccupée des conditions sanitaires, de la procédure de contrble des viandes importées des pays

hors de la Communauté, des conditions d’abattage et d’hygiéne dans les abattoirs.

12



I. En Europe, une réglementation se met en place progressivement

A. Lamise en place de dispositions pour favoriser les échanges

1. La libre circulation des marchandises

Le traité de Rome, a I’article 3, définit les conditions de libre circulation des marchandises :

« a) I’interdiction entre les Etats membres des droits de douane et des restrictions quantitatives a

I’entrée et a la sortie des marchandises, ainsi que de toutes mesures d’effet équivalent ;

(...)

c) un marché intérieur caractérisé par I’abolition entre les Etats membres des obstacles a la libre

circulation des marchandises, des personnes, des services et des capitaux ;

()

h) le rapprochement des Iégislations nationales dans la mesure nécessaire au fonctionnement du

marché commun ;

(..)

p) une contribution a la réalisation d’un niveau élevé de protection de la santé ; »

Cet article prévoit donc d’éviter toute distorsion de concurrence a I’aide de trois moyens :
1. des droits de douane communs ;
2. des « mesures d’effet équivalent » ;
3. le rapprochement des Iégislations nationales.

Compte tenu des situations disparates des législations et réglementations des Etats membres, un

« niveau élevé de protection » est visé pour harmoniser la réglementation. Il s’agit d’analyser le
13



niveau de protection des différents Etats membres et de fixer un niveau communautaire qui sera

plus élevé que le pays le plus faible mais qui ne dépassera pas le niveau le plus élevé.

La mesure d’effet équivalent a été illustrée en 1979 dans I’arrét de la Cour du 20 février 1979 dit

«arrét Cassis de Dijon » qui fait jurisprudence.

Par ailleurs, en 1998, la directive dite « notification » (4) prévoit que chaque Etat membre ayant un
projet de réglementation nationale sur des prescriptions techniques doit le notifier a la Commission

pour examen.

2. L’arrét cassis de Dijon

Une société allemande a demandé le 14 septembre 1976 I’autorisation d’importer de France,
pour mise sur le marché en République Fédérale d’Allemagne, certains alcools dont de la liqueur
« Cassis de Dijon », d’un titre volumétrique en alcool de 15 a 20%. Les autorités allemandes ont
répondu que ce produit ne pourrait &tre commercialisé, la réglementation allemande prévoyant que
seuls peuvent étre mis sur le marché les alcools destinés a la consommation humaine qui ont une
teneur d’au moins 32%. Des exceptions sont prévues dans un réglement et la liqueur de Cassis n’y
figure pas. La société s’est pourvue contre cette décision devant le tribunal administratif national
puis devant le tribunal des finances national. Ce tribunal a décidé, en application de I’article 177
CEE, de surseoir a statuer jusqu’a ce que la Cour de Justice de la Communauté Européenne (CJCE)

se soit prononcée, a titre préjudiciel. Ne n’agit-il pas la d’une mesure d’effet équivalent ?
Les autorités allemandes ont invoqué deux raisons :

- la sauvegarde de la santé publique : la législation nationale aurait pour fonction d’éviter la
prolifération de boissons a teneur alcoolique modérée, de tels produits provoquant plus

facilement I’accoutumance que des boissons a titre alcoolique plus élevé ;

- la protection des consommateurs contre les pratiques deloyales de production : cette
argumentation est fondée sur la considération que I’abaissement du titre alcoolique
assurerait un avantage concurrentiel par rapport aux boissons de titre plus élevé, étant donné
que I’alcool constitue I’élément le plus colteux dans la composition des boissons.
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La CJCE a répondu que :

- les considérations de santé publique ne sont pas décisives car le consommateur peut de
procurer des boissons alcoolisées a fort titre volumétrique qui sont fréguemment

consommeées sous forme diluée ;

- la fixation impérative de taux minima d’alcoolisation ne peut pas étre une garantie
essentielle de la loyauté des transactions commerciales dans la mesure ou il est facile
d’assurer une information convenable de I’acheteur par I’exigence d’une indication de la

provenance et du titre volumétrique sur I’emballage des produits.

Ce cas a permis de définir des principes de reconnaissance mutuelle qui prennent en compte deux

conditions :
- s’il n’existe pas de réglementation commune ou harmonisée ;

- et si une réglementation d’un Etat membre de destination s’applique indistinctement aux

produits nationaux comme a ceux importés ;

alors cet Etat membre, tout en préservant son pouvoir de réglementation, doit accepter la
commercialisation sur son territoire des produits importés légalement fabriqués et commercialisés

dans un autre Etat membre méme si ceux-ci ne répondent pas a la réglementation nationale précitée.

3. Les principes de reconnaissance mutuelle ou principe d’équivalence des

réglementations

Ces principes découlent de I’arrét Cassis de Dijon et sont au nombre de cing :

1. Regles de composition et de fabrication :

Le producteur a deux choix pour exporter son produit :

- il peut I’adapter aux régles de I’Etat membre, mais ¢a lui codte plus cher ;
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- il peut exporter son produit tel qu’il est 1également fabrique et commercialisé dans un autre
Etat membre. 1l n’y a pas forcément besoin de loi ni de réglement pour que le produit soit
legal. Dans le domaine des produits a base de viande, il existe un code des usages en France
qui confere a I’aliment I’étiquette juridique de « produit légalement fabriqué et

commercialisé dans un autre Etat membre ».

2. Justifications relatives a la protection des consommateurs, a la qualité des produits et a la

loyauté des transactions commerciales :

Les mesures restrictives sont interdites des lors que I’étiquetage informatif approprié est un moyen

alternatif efficace.

3. Justifications relatives a la protection de la santé publigue et a la sécurité des

consommateurs :

Des mesures restrictives peuvent étre acceptées si elles sont motivées par des raisons scientifiques,

le manque de données ou I’avis de pays tiers.
L’interdiction est possible s’il existe des risques sérieux démontrés de fagon transparente.

4. Procédure d’autorisation préalable :

Pour certaines denrées présentant un risque pour la santé, un producteur désirant mettre son produit

sur le marché doit respecter certaines conditions :

- la procédure doit étre rendue publique c'est-a-dire que I’Etat doit émettre un avis au journal

officiel ;
- laréponse de I’administration doit étre motivée et transmise dans un délai raisonnable ;
- le producteur dispose d’un délai s’il veut contester la décision.

- La réponse est rendue publique et vaut pour tous les autres opérateurs produisant le méme

produit dans les mémes conditions.

5. Dénominations de vente :

Un Etat membre destinataire est en droit d’imposer a un produit importé une dénomination de vente
différente de celle sous laquelle il est commercialisé dans I’Etat membre de production si ce produit
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ne présente pas les caractéristiques auxquelles peuvent légitimement s’attendre les consommateurs

dans la Communauté.

B. Lamise en place de regles d’hygiéne applicables aux denrees alimentaires

1.  Des conditions pour la mise sur le marché

En Europe, il a été reconnu dés 1964 que la protection de la santé publique contre les dangers liés
aux produits d’origine animale n’était pas réglementée de la méme maniére dans tous les Etats
membres. C’est pour répondre a ce souci que la directive 64/433/CEE relative a des problemes
sanitaires en matiére d’échanges intracommunautaires de viandes fraiches a été adoptée. Des
problémes similaires se posaient dans d’autres secteurs et il s’est avéré nécessaire de consentir les
mémes efforts pour les produits d’origine animale en général. La réalisation du marché unique a
favorisé ce processus et aujourd’hui, I’harmonisation des regles sanitaires relatives a la mise sur le

marché des produits d’origine animale est achevée :

- directive 64/433/CEE : viandes fraiches

- directive 71/118/CEE : viandes de volaille

- directive 77/96/CEE : recherche de trichines

- directive 77/99/CEE : produits a base de viande

- directive 89/362/CEE : hygiéne de la traite

- directive 89/437/CEE : ovoproduits

- directive 91/492/CEE : mollusques bivalves vivants

- directive 91/493/CEE : produits de la péche
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- directive 91/495/CEE : viandes de lapin et viandes de gibier d’élevage
- directive 92/45/CEE : viandes de gibier

- directive 92/48 : bateaux de péche

- directive 92/118/CEE : gélatine, cuisses de grenouille et escargots

- directive 94/65/CEE : viandes hachées et préparations de viandes.

= 13 directives vétérinaires dites « verticales ».

Ainsi, des dispositions ont été fixées pour que les denrées alimentaires énumérées dans les
directives ci-dessus soient fabriquées, entreposées et transportées dans des conditions offrant toute

garantie en ce qui concerne I'hygiene.

Les entreprises conformes aux dispositions réglementaires relatives a I’hygiéne et désirant mettre
tout ou partie de leur production sur le marché doivent se déclarer a I’autorité administrative pour se
voir accorder un agrément. La nécessité de cet agrément pour les établissements de fabrication et de

transformation est de nature a faciliter le contréle du respect de ces conditions.

2. Conditions applicables aux produits a base de viande

Pour les produits a base de viande, les dispositions relatives & I’hygiene sont décrites dans la
directive 77/99 relative a des problemes sanitaires en matiére de production et de mise sur le
marché de produits & base de viande et de certains autres produits & base de viande (1). Elle définit

les produits a base de viande qui sont :

a) Les produits transformés qui ont été élaborés a partir de viande ou avec de la viande qui a subi un
traitement tel, que la surface de coupe a coeur permet de constater la disparition des caractéristiques

de la viande fraiche (que salage, maturation, étuvage, cuisson) ;
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b) Les plats cuisinés a base de viande correspondant a des préparations culinaires, cuites ou
précuites, et conditionnés et conservés par le froid. Les plats cuisinés a base de viande sont des
produits a produits a base de viande méme s'ils contiennent d'autres types de produit d'origine
animale (ceufs, ovoproduits, lait, produits laitiers, animaux aquatiques,...). Toutefois, dans le cas de
produits contenant de la viande et des produits d'animaux aquatiques, l'entreprise devra, de plus,

étre agréée pour la transformation des produits de la péche (arrété du 28 décembre 1992)

La définition réglementaire de viande dans les textes sanitaires est : "toute partie comestible de la
carcasse". Précisions quant aux limites entre les "produits a base de viande" et une autre catégorie

de denrées : les préparations de viande.
Les préparations de viande sont des viandes qui ont subi :
- un traitement insuffisant pour faire disparaitre les caractéristiques a cceur de la viande fraiche,

- une adjonction de différents éléments tels que condiments, additifs, voire légumes.

La directive 77/99 décrit les dispositions nécessaires pour les entreprises désirant mettre leurs

produits a base de viande sur le marché communautaire. Ces mesures concernent :
- Hygiéne du personnel, des locaux, du matériel et des outils ;

- Prescriptions concernant les viandes fraiches devant étre utilisées pour I’élaboration de produits a

base de viande ;

- Contr6le des productions ;

- Contréle de I’efficacité des traitements ;

- Conditionnement et emballages des produits a base de viande ;
- Marquage de salubrité ;

- Certificat de salubrité ;

- Entreposage et transport.
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Elles fixent donc des conditions dans 3 domaines :

- Hygiéne des denrées alimentaires tout au long de la production ;

- Controles officiels par I’autorité compétente ;

- Police sanitaire avec les conditions sur les matiéres premiéres et le certificat de salubrité.

Cette directive a été retranscrite dans le droit francais dans I’arrété du 3 mars 1981. Nous étudierons
dans la partie I.Il. comment ce texte a été adapté au droit national en tenant compte de certaines

particularites.

La directive 83/201/CEE portant dérogations a la directive 77/99/CEE du Conseil pour certains
produits qui contiennent d'autres denrées alimentaires et dont le pourcentage de viande ou de
produits a base de viande est minime précise que les états membres peuvent prévoir des

dérogatoires d'agrément pour des produits contenant moins de 10% de viande.

Cette directive n'a pas été transposée dans la réglementation nationale francaise. En conséquence,
quel que soit le pourcentage de viande qu'ils contiennent, les établissements qui souhaitent assurer

la mise sur le marché de produits a base de viande doivent étre agréés.

Par exemple, les produits d'assemblage incorporant une faible proportion de produits a base de
viande, et non d'extraits de viande (arrété du 22 décembre 1992) sont considérés comme des

produits a base de viande

C. Lamise en place de conditions de police sanitaire

Les regles de police sanitaire sont destinées a prévenir la propagation de maladies des animaux
telles que la peste porcine et la fievre aphteuse par le biais des produits d’origine animale. Ces

regles sont énoncées dans les directives du Conseil suivantes :
- directive 72/461/CEE : viandes fraiches
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- directive 80/215/CEE : produits a base de viande

- directive 91/67/CEE : produits issus d’animaux aquatiques

- directive 91/494/CEE : viandes de volaille

- directive 91/495/CEE : viandes de lapin et viandes de gibier d’élevage
- directive 92/45/CEE : viandes de gibier

- directive 92/46/CEE : lait et produits laitiers

La mise en application de la directive 77/99/CEE ne pouvait pas avoir les effets escomptés aussi
longtemps que les échanges intracommunautaires se trouvaient freinés par les disparités existant
dans les Etats membres en matiére de prescriptions de police sanitaire dans le domaine des produits
a base de viande. Les produits a base de viande doivent étre répondre aux conditions de police
sanitaire décrites dans la directive 80/215 (2). Les articles 3 et 4 indiquent les viandes fraiches
devant étre utilisées pour la préparation des produits a base de viande.lls expliquent les dispositions
auxquelles doivent répondre les produits a base de viande pour étre munis de la marque
communautaire de salubrité. Ainsi, les Etats membres disposent de la faculté de refuser la mise en
circulation sur leur territoire de produits a base de viande dans lesquels ont été décelés des germes
d'une maladie contagieuse ou qui ne répondent pas aux dispositions communautaires en matiere de
police sanitaire. Cette directive a été retranscrite dans le droit francais dans I’ Arrété ministériel du
21/11/86 relatif aux conditions de police sanitaire des échanges intracommunautaires de viandes et
de produits a base de viande provenant d’animaux des especes bovine, ovine, caprine et porcine

ainsi que de solipédes domestiques (JO du 06/12/86).

21



Il. En France, I’hygiéne de production des denrées alimentaires d’origine

animale est réglementée depuis 1965

La loi n°® 65-543 du 8 juillet 1965 relative aux conditions nécessaires a la modernisation du marché
de la viande a abrogé et remplacé les articles 258, 259, 262 et 263 du code rural. Ces articles

prévoient des dispositions pour les denrées alimentaires d’origine animale :

- Inspection sanitaire : des animaux avant et apres abattage ; des denrées animales ou d’origine

animale ;

- Détermination et contrdle des conditions d’hygiene dans lesquelles a lieu I’abattage et dans
lesquelles les denrées sont préparées, conservées, notamment lors de leur transport et de leur mise

en vente.

Deux décrets ont été pris pour I’application de cette loi :

- I’un relatif aux services officiels chargés de I’inspection sanitaire : le décret n® 67-295 du 31 mars
1967 pour I’application des articles 258, 259, et 262 du code rural et relatif a I’organisation et au
fonctionnement de I’inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales

ou d’origine animale (5) ;

-I’autre concernant la qualité sanitaire des produits : le décret n°® 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour
I’application des articles 258, 259, 262 du code rural et relatif a I’inspection sanitaire et qualitative

des animaux vivants et des denrées animales ou d’origine animale (6).

A. Deux décrets relatifs a la qualité sanitaire des denrées alimentaires d’origine

animale

Le décret n° 67-295 crée dans chaque département des circonscriptions vétérinaires d’inspection. Il

définit les missions des véterinaires inspecteurs qui sont qualifies :
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« 1. Pour assurer I’application des mesures législatives et réglementaires de police sanitaire
concernant les animaux vivants importés ou destinés a I’exportation, ceux présentés sur les foires,

marchés ou expositions [...] ou ceux introduits dans les abattoirs ;

2. Pour interdire temporairement dans ces derniers etablissements I’abattage d’un animal dont

I’examen sanitaire doit &tre complété ou renouvelé ;

3. Pour consigner en vue d’en compléter ou d’en renouveler I’inspection toutes denrées animales ou
d’origine animale suspectes d’étre impropres a la consommation humaine ou animale et pour
effectuer sue lesdites denrées tous prélévements d’échantillons nécessaires a une analyse en

laboratoire ;

4. Pour déterminer les utilisations particulieres auxquelles demeurent propres les denrées qui, sans

étre insalubres, ne peuvent étre livrées en I’état a la consommation humaine ;

5. Pour procéder a la saisie et au retrait de la consommation des denrées animales ou d’origine

animale qu’ils ont reconnues impropres a cette consommation. »

Le décret n° 71-636 décrit les conditions d’hygiene nécessaires pour que les denrées alimentaires

d’origine animale soient salubres. Il impose notamment :

1. Inspections et contrbles sanitaires et qualitatifs des animaux et des denrées alimentaires d’origine
animale destinés a la consommation. Conditions d’hygiéne applicables aux établissements et a leur

matériel.

La conformité aux normes sanitaires est controlée par les services vétérinaires. Cette conformité
peut étre attestée par I’apposition de marques ou d’estampilles sur les denrées elles-mémes ou sur
leurs emballages. Les établissements préparant des denrées alimentaires d’origine animale doivent
adresser une déclaration a I’autorité administrative. Ce chapitre prévoit de plus des dispositions
pour les locaux : superficie suffisante, eau potable, éclairage et aération, nettoyage et désinfection,

pas de risque d’insalubrité pour les denrées (température, opérations), dispositifs de protection
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contre toutes souillures, installations sanitaires pour hygiéne du personnel. Les machines et

instruments doivent étre faciles a nettoyer et a désinfecter.
2. Conditions d’hygiéne applicables aux transports
Ils ne doivent pas présenter de risque de contamination, altération ou souillure.

3. Dispositions relatives a I’importation et a I’exportation des denrees alimentaires d’origine

animale.

A I’importation, les services vétérinaires aux frontieres peuvent refouler les denrées si elles sont

non conformes au décret.

A I’exportation, les entreprises doivent étre agrées dans des conditions qui tiennent compte des

normes sanitaires et qualitatives demandées par les pays importateurs.
4. Etat de santé et hygiene du personnel

La plus grande propreté corporelle et vestimentaire est demandee.

Ces décret fixent les mesures réglementaires pour assurer la qualité sanitaire des denrées animales
ou d’origine animale : conditions d’hygiéene (locaux, matériels, personnel), contrdles des services
vétérinaires et agrément a I’export. Deux arrétés le complétent pour préciser les modalités

d’application :
- I’un pour définir les marquages de salubrité national et communautaire ;

- I’autre pour deéfinir des criteres microbiologiques auxquels doivent satisfaire certaines denrées

animales ou d’origine animale
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B. Des arrétés ministériels complétent les dispositions relatives a I’hygiene

L arrété du 15 mai 1974 relatif aux dispositions relatives a I’estampillage sanitaire des viandes de

boucherie et des produits a base de viande décrit les estampilles que doivent porter les viandes et les

abats issus des abattoirs et ateliers de découpage (7).
Le marquage communautaire de salubrité est de forme ovale et comporte les mentions suivantes :
- dans la partie supérieure, la lettre F ou le mot France ;

- au centre, les trois groupes de chiffres composant le numéro d’agrément, séparés par un point ou

un tiret ;

- dans la partie inférieure, les lettres CEE.

Le marquage francais de salubrité est de forme circulaire et comporte :

- & une distance de 1 mm de la bordure externe du cachet et formant une couronne marginale, en

lettre majuscules de 8 mm, la mention Inspection Sanitaire VVétérinaire ;

- au centre, le numéro vétérinaire de I’établissement composé de 5 chiffres de 10 mm de hauteur,
dont les deux premiers reproduisent le numéro minéralogique du département, les trois autres, de

101 & 199, composent le numéro d’identification de cet établissement dans le département.

Pour les ateliers de découpage, la lettre « H » désignant la nature de I’activité de I’établissement, est
ajoutée a droite du groupe de quatre chiffres. Pour les ateliers de préparations de viandes ou de
viandes hachées, les lettres « HH » doivent étre ajoutées. Pour les ateliers de transformation, c’est la

lettre « D ». Ces dispositions concernant les lettres ont été abrogées.

Ce texte prevoit donc la coexistence de deux estampilles : nationale et communautaire.
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L’arrété du 21 décembre 1979 relatif aux critéres microbiologiques (8) auxquels doivent satisfaire

certaines denrées animales ou d’origine animale a été pris pour application de I’article 3 du décret
71-636 : « des arrétés du ministre de I’agriculture et, lorsqu’il s’agit de produits de la mer, des
arrétés conjoints du ministre de I’agriculture et du ministre chargé des péches maritimes fixeront les
normes sanitaires et qualitatives auxquelles devront satisfaire les animaux, les denrées animales et

les denrées d’origine animale, pour étre reconnus propres a la consommation ».

L article 3 de cet arrété définit les critéeres microbiologiques relatifs aux viandes cuites, aux produits
de charcuterie, aux plats cuisinés et aux potages déshydratés. Les criteres fixés concernent :
microorganismes aérobies a 30 °C, coliformes a 30 °C, coliformes fécaux, Staphylococcus aureus,
anaérobies sulfito-réductrices, Salmonella. Ces criteres sont utilisés pour contréler les denrées
alimentaires d’origine animale. Pour qu’elles soient reconnues propres a la consommation, des

échantillons sont prélevés dans les lots et sont testés.

C. Retranscription des dispositions européennes pour les produits a base de

viande dans I’arrété du 3 mars 1981

Cet arrété est relatif aux normes sanitaires auxquelles doivent satisfaire les établissements de
transformation de produits a base de viande et déterminant les conditions de I’inspection sanitaire
dans ces établissements. Il prend en compte les différents textes cités ci-dessus et les complete en
détaillant les mesures spécifiques aux produits a base de viande. Il est la retranscription dans le droit
national de la directive 77/99. Il détaille les éléments a fournir pour la déclaration a I’autorité
administrative : description des locaux, produits préparés, matériels utilisés. De plus, il abroge le
titre 1V de I’arrété du 15 mai 1974 qui prévoyait un estampillage sanitaire dans les ateliers de

transformation.

Ce texte prevoit des dispositions pour les domaines suivants :

- hygiéne tout au long de la chaine : chaine du froid, conditions de manutention, personnel, locaux,

matériels, procédés de nettoyage/désinfection ;
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- conditions particuliéres pour les locaux : disposition, locaux spécifiques ;
- contrdle des services vétérinaires ;

- conditionnement et emballage ;

- marquage de salubrité « sous la responsabilité du vétérinaire inspecteur » ;

- conditions particulieres pour échanges intracommunautaires et exportations : certificat de salubrité

accompagnant les produits au cours du transport, marquage de salubrité communautaire.

Ces dispositions sont détaillées sous la forme d’un tableau dans I’Annexe |I.

La directive européenne 77/99 ne s’intéresse qu’aux produits a base de viande destinés aux
échanges intracommunautaires. En France, I’arréte du 3 mars 1981 mélange les 2 types de
production : national et export. Il se base sur la production pour le marché national et les
dispositions spécifiques pour le marché communautaire et I’export sont énumérées dans le Titre VI.
Il décrit les conditions d’hygiéne que doivent respecter les exploitants. Les contrdles officiels visent
a vérifier que les entreprises sont conformes a la réglementation. Il a été abrogé et remplacé par
I’arrété du 22 janvier 1993 (9) (cf. infra).

Les directives européennes ont fait la preuve de leur efficacité : elles ont permis I’ouverture
du marché unique et la libre circulation des denrées définies par les accords de Maastricht en 1992.

Cependant, elles ont du subir des évolutions au cours des dix dernieres années :

- les évolutions scientifiques et techniques ont apporté une nouvelle conception de la sécurité
alimentaire : les professionnels ont multiplié les démarches qualité au sein de leurs entreprises pour
justifier aupres de leurs clients une certaine stabilité et la sécurité de leurs produits. Les techniques
utilisées par les professionnels ont fortement évolué et les réglementations devenaient non plus le
garant de la sécurité des denrées, mais le frein a I’innovation. Elles exigeaient des moyens tres
spécifiques (murs d’au moins 2 meétres, gorges arrondies,...). La notion de nouvelle approche
marque une evolution qui est caractérisée par deux concepts :
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1. une responsabilité étendue des professionnels,
2. une nouvelle démarche des administrations de controle,

et qui s'oriente vers une obligation de qualité hygiénique (sécurité et salubrité) des denrées
alimentaires. Les professionnels ont donc une obligation de résultat, avec plus de liberté quant aux
moyens d'y parvenir et sous condition de mettre en place un auto- controle (notion d'auto-
surveillance). Quant a I'Etat, il est chargé de veiller a la securité globale du dispositif. Ceci est

d'autant plus nécessaire que les méthodes de fabrication deviennent tres complexes.

- elles ont été adoptées « au fur et
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Partie 11 : Evolution de la réglementation communautaire de

1993 a 2003 et impact sur les filieres francaises

I. Mise en place d’une réglementation horizontale : la directive
93/43/CEE

La directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin 1993 relative a I’hygiéne des denrées alimentaires (3)
s’applique aux denrées alimentaires a tous les stades de la filiere : préparation, fabrication,
conditionnement, stockage, transport, distribution, manutention, et vente ou mise a disposition. Il
établit les regles générales d’hygiéne des denrées alimentaires, sans préjudice des dispositions
arrétées dans des domaines plus spécifiques. En d’autres termes, les regles d’hygiéne pour la mise
sur le marché de denrées alimentaires instaurées par les directives verticales restent d’application.

Elle s’applique donc :
- a toutes les denrées alimentaires qui n’étaient pas couvertes par une directive vétérinaire ;

- a la remise directe au consommateur qui n’était pas traitée dans les directives verticales.

Cette directive établit en particulier les objectifs suivants :

1. Etablissement des régles d’hygiéne qui se fait en utilisant deux procédures (article 3) :

. Mise en place de méthodes utilisant les principes de la méthode HACCP (Hazard Analysis —

Critical Control Point pour Analyse des Dangers — Points Critiques pour leur Maitrise).
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. Le suivi des regles générales d’hygiéne édictées en Annexe et que chaque entreprise pourra

adapter a sa situation propre.

2. Etablissement de guides de bonnes pratiques d’hygiéne. Afin de permettre aux entreprises d’un
secteur donné de mieux appréhender le probléme de la maitrise de I’hygiene, ces guides établis par
les professionnels en relation avec les pouvoirs publics et autres parties concernées (associations de

consommateurs par exemple) pourront étre élaborés.

3. Mise en place de bases réglementaires (article 4) pour fixer au niveau européen des regles
concernant les criteres microbiologiques et les critéres de contrble de la température de certaines

catégories de denrées alimentaires.

II. Evolutions des directives verticales

A. Le concept de la nouvelle approche

La nouvelle approche qui se caractérise par :

- une responsabilité accrue des professionnels avec des autocontréles renforces. Il s’agit donc d’une

obligation de résultat et non plus une obligation de moyens ;
- un contr6le de second niveau de la part des services officiels.

Au cours des dix derniéres années, les producteurs ont mis en place des démarches qualité au sein

de leurs entreprises. Elles ont pour but :
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- de prévenir, d’identifier et de maitriser plus rapidement I’expression d’un danger. En effet, ceux-ci
sont souvent invisibles et peuvent intervenir a différentes étapes de la chaine de production. Une

détection rapide du danger permet de mettre en ceuvre des actions correctives immédiates ;

- d’afficher une certaine transparence vis-a-vis des clients qui demandent plus de maitrise des

risques, de tracgabilité, de communication.

La compétence des professionnels en matiere de sécurité alimentaire étant reconnue, le controle
sanitaire des denrées consiste a vérifier que le professionnel a bien défini les moyens a mettre en
place, qu’il les a effectivement mis en place et qu’il les maitrise, dans leur réalité et dans leur
efficacité. Pour les produits a base de viande, ces notions ont été ajoutées a la réglementation dans
la directive 92/5/CEE modifiant la directive 77/99/CEE. En France, elle a été retranscrite dans
I’arrété du 22 janvier 1993 (9) (qui abroge celui du 3 mars 1981).

L arrété propose des autocontréles bases sur la démarche HACCP comme outils de maitrise de la
qualité pour satisfaire aux objectifs réglementaires. Ainsi la notion d’autocontréle, réduite par le
passe au contrdle de la qualité, notamment microbiologique du seul produit fini, est étendue au
contrle de I’ensemble de la fabrication par le biais d’outils a la fois souples et efficaces. Les
contrbles microbiologiques servent alors a valider les procédés de fabrication. L’arrété relatif aux
critéres microbiologiques est en cours de révision. En effet, pour que cette nouvelle approche soit
compléte, les analyses microbiologiques ne devraient plus servir a contréler les lots de produits
finis. La protection de la santé publique devrait passer a terme par la définition de criteres
microbiologiques plus larges et plus ambitieux raccordés réellement a un risque pour la population :

les objectifs de sOreté des aliments (cf. infra).
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B. Autres dispositions

. formation du personnel

Mise en place d'un programme de formation du personnel permettant a ce dernier de se conformer
aux conditions de production (sauf s'il dispose d'une qualification suffisante sanctionnée par un

dipléme).

. Origine des matiéres premiéres

Les établissements agréés ne peuvent introduire dans leurs locaux que des denrées produites et le
cas échéant importées de pays tiers selon les regles communautaires, c'est-a-dire de pays autorisés
et d'établissements agréés au sein de ces pays. En ce qui concerne les viandes fraiches, il s'agit
d'abattoirs ou d'ateliers de découpe agréés, titulaires de la marque de salubrité communautaire ou

d'établissements autorisés a importer leurs produits dans I'union européenne.

Par ailleurs, les établissements de transformation peuvent recevoir des viandes provenant d'abattoirs
et ateliers de découpe agréés pour la mise sur le marché local. Les produits issus de ces viandes ne

devront pas porter la marque communautaire de salubrité mais une marque nationale (ronde)

En ce qui concerne d'autres matieres premiéres susceptibles d'étre incorporées dans des produits a

base de viande, il convient de préciser les points suivants :
La réglementation communautaire n'impose pas d'apposer une marque de salubrité sur les :

- autres produits d'origine animale : graisses animales fondues, extraits de viandes ou produits a

base d'issues autres que ceux présentés a I'état frais, réfrigéres ou congelés,
- les estomacs, vessies et boyaux nettoyés, salés ou séchés et/ou chauffés.
- les ovoproduits
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En conséquence, de tels produits, en provenance d'autres Etats membres, peuvent étre livrés en
France dépourvus de la marque de salubrité communautaire et étre incorporés dans des produits a

base de viande.

. Regles d’étiquetage et de marquage

MARQUAGE DE SALUBRITE

Une entreprise fabricant a la fois des produits a base de viande et des produits constitués
uniquement des denrées d’origine végétale ne devra pas revétir ces derniers produits de la marque

de salubrité.

L'apposition de la marque de salubrité sur chaque produit a base de viande ou en contenant est

obligatoire, sauf dans les cas suivants :

- plusieurs produits a base de viande sont vendus dans une unité de vente unique : la marque de

salubrité peut étre uniqguement apposée Sur la face externe de ces unités,

- produits a base de viande, envoyés dans un centre de reconditionnement ou dans un autre
établissement de transformation agréé pour subir un supplément de transformation ou de
conditionnement (le produit est mis a nu puis a nouveau conditionné). Dans ce cas, la marque de
salubrité de I'établissement d'origine et I'indication du lieu de destination seront apposées sur la face
externe de chaque unité d'expédition. La tracabilité de ces unités d'expédition sera assuree par le
responsable de I'établissement destinataire au moyen d'un registre précisant les parameétres suivants

: quantité, le type et I'origine des produits a base de viande regus.

- lorsqu'un établissement agréé vend a un détaillant ses produits nus et en vrac dans un récipient, la
marque de salubrité peut ne figurer que sur ce récipient sous réserve que le responsable de
I'établissement de fabrication de produits a base de viande tienne un registre spécifiant les données

suivantes : quantité, type de produits ainsi expédiés et nom du destinataire.

33



AUTRES MENTIONS D'ETIQUETAGE
Outre le marquage de salubrité, il est prévu l'étiquetage de :

- la température de stockage et de transport des produits qui ne peuvent étre conserves a température

ambiante.

- la durabilitt minimale qui sera une date limite de conservation pour les produits

microbiologiquement périssables.

L’indication de la date de préparation doit figurer sur I'étiquetage des produits a base de viande non

destinés au consommateur final dans ce cas ce peut étre un code facilement compréhensible.

L'administration considéere que I'apposition de plusieurs marques de salubrité sur un emballage (y
compris les rouleaux adhesifs pour les cartons ou les palettes) ou un conditionnement peut étre
tolérée a la condition impérative que seule I'estampille du site effectif d'élaboration des produits ou
de reconditionnement reste visible in fine lorsque ces produits quittent I'établissement. Tout autre

estampille correspondant & un autre site doit étre intégralement masquée.
Marquage des récipients hermétiquement clos

Dans le cas des récipients hermétiqguement clos, I'estampille doit étre appliquée de maniére
indélébile sur le couvercle ou la boite. Il est admis que les caractéres du numéro d'agrément figurant
dans l'ovale de la marque de salubrité soient seuls imprimés sur la boite ou le conditionnement, la

marque de salubrité complete se trouvant imprimée sur les étiquettes ou I'emballage du produit.
Marquage des plats cuisinés

L'indication de la date de préparation et de I'ensemble des espéces utilisées doit figurer sur les plats

cuisinés a base de viande.

. Certificat de salubrité

Les produits & base de viande doivent étre au cours de leur transport, accompagnés:
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a) Jusqu'au 30 juin 1993, du certificat de salubrité de modeéle officiel;

b) A partir du ler juillet 1993, d'un document d'accompagnement commercial qui devra comporter
le numéro d'agrément permettant d'identifier, d'une part, I'Etat membre d'origine, d'autre part,

I'établissement d'origine des produits.

Toutefois, lorsque les produits sont obtenus a partir de viandes provenant d'un abattoir situé dans
une région ou une zone soumise a restriction pour des motifs de police sanitaire, ils doivent
obligatoirement étre accompagnés du certificat de salubrité dont le modele sera précisé par

instruction du ministre de I'agriculture et du développement rural

. Conditions particulieres pour certains produits a base de viande

Des conditions particuliéres sont prévues pour les produits pasteurisés ou stérilisés contenus dans

les récipients hermétiquement clos ainsi que pour les plats cuisinés a base de viande.

I11. Conséquences sur la transposition

A. Des textes différents pour les marchés communautaire et national

Le vote de la loi n° 94-114 du 10 février 1994 par le parlement est venu compléter I’édifice
traditionnel de la réglementation appliquée dans le domaine de I’hygiéne alimentaire. Elle cree
I’article 260 du Code rural qui renforce le concept de la mise sur le marché dans la réglementation
francaise. Dans les faits, cette modification est la transcription dans la loi du passage dans I’ére du

marché unique institué le ler janvier 1993.
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« Art. 260. - Les établissements préparant, traitant, transformant, manipulant ou entreposant des
denrées animales ou d'origine animale destinées a la consommation humaine ne peuvent mettre
leurs produits sur le marché que s'ils satisfont a des conditions sanitaires et ont recu lI'agrément

sanitaire de l'autorité administrative.

Des arrétés du ministre chargé de I'agriculture ou, le cas échéant, des arrétés conjoints du ministre

chargé de l'agriculture et du ministre chargé de la péche maritime fixent ces conditions sanitaires
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supérieure a une quantité de 7,5 tonnes de produit fini par semaine ou d'une tonne par semaine dans

le cas de la production de foie gras).

- la remise directe. Elle n’est pas soumise a I’agrément sanitaire mais fait néanmoins I’objet des
mesures spécifiques développées dans I’arrété du 9 mai 1995. Le 3éme alinéa de I’article 260 du
Code rural crée une nouvelle notion : la dispense d’agrément. Il s’agit d’un droit pour ceux dont
I’activité principale est la remise directe au consommateur mais dont une part limitée de la
production est mise sur le marché. Les conditions de dispense sont établies par I’arrété du 8
septembre 1994.

1. L’arrété du 28 juin 1994 relatif a I’identification et a I’agrément sanitaire des
établissements mettant sur le marché des denrées animales ou d’origine animale et

au marquage de salubrité.

L'agrément sanitaire est délivré par le Préfet sur proposition du Directeur des services vétérinaires.
La liste des éléments a fournir pour toute demande d'agrément est précisée a l'article 4 de I'arrété du

28 juin 1994 (12). La demande d'agrément vaut déclaration.

L'agrément est accordé a toute entreprise qui est jugée conforme aux dispositions réglementaires
relatives a I'hygiéne qui sont fixées pour son activité.

Une installation doit se faire agréer pour chacune des activités correspondant a ses produits.

Ainsi une entreprise fabricant a partir de carcasses des préparations de viande et des produits a base
de viande devra étre agréée pour ces 2 activités mais pas pour l'activité de découpe. Il en serait

autrement si l'installation commercialisait également des viandes de découpe.
La liste des entreprises agréées est publiée au Journal officiel (une liste pour chaque activité).

La liste des activités faisant I'objet d'un agrément sanitaire et pour lesquelles des listes

d'installations agréées sont publiées est la suivante :
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- établissements de production de produits a base de viande

- établissements de production de viandes hachées et de préparations de viandes

- abattoirs et ateliers de découpe de viandes d'animaux de boucherie et de gibiers ongulés d'élevage
- abattoirs dérogatoires d'animaux de boucherie et de gibiers ongulés d'élevage dérogatoires

- ateliers de découpe de viandes d'animaux de boucherie et de gibiers ongulés d'élevage

dérogatoires

- ateliers de traitement et/ou de découpe agrées pour la mise sur le marché communautaire de

viandes de gibier sauvage

- établissements agréés pour la mise sur le marché communautaire de viandes fraiches de volailles,

de lapin et de petits gibiers d'élevage (a poils et a plumes)

- abattoirs dérogatoires de faible capacité de volailles, de lapin et de petits gibiers d'élevage et de

chevreaux

- ateliers de découpe dérogatoires de faible capacité de volailles, de lapin et de petits gibiers

d'élevage (a poils et a plumes d'élevage)
- salles d'abattage de palmipédes gras
- établissements de production de viandes séparées mécaniquement

- établissements de production de graisses animales fondues, d'extraits de viande ou de produits a

base d'issues autres que ceux presentés a I'état frais, réfrigéré ou congelé

- etablissements de production d'estomacs, vessies et boyaux nettoyés, salés ou séchés et/ou

chauffés

- établissements de production d'ovoproduits

- établissements de production de lait de consommation et de produits a base de lait
- établissements de manipulation des produits de la péche

- établissements de production d'escargots
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- établissements d'entreposage.

L'utilisation d'une marque communautaire de salubrité est soumise au respect des arrétés relatifs a
I'nygiéne pris pour chaque d'activité. Elle est de forme ovale et comporte les mentions suivantes, en

caractéres parfaitement lisibles :
- dans la partie supérieure, la lettre F ou le mot France ;

- au centre, les trois groupes de chiffres composant le numéro d'agrément, séparés par un point ou

un tiret :
- dans la partie inférieure, les lettres C.E.E.

L'article arrété du 28 juin 1994 prévoit, dans de rares cas des tailles minimales pour le marquage de

salubrité :

- pour les carcasses et les morceaux de découpe non conditionnés de viandes danimaux de
boucherie ou de gibiers d'élevage ongulés, la longueur du grand axe de l'ovale de la marque
communautaire de salubrité est fixée a 75 mm et celle du petit axe a 55 mm. Les lettres ont une

hauteur de 8 mm et les chiffres une hauteur de 10 mm ;

- pour les viandes fraiches, nues ou conditionnées, de volailles, de lapin ou de rongeurs gibiers
d'élevage, la taille de la marque communautaire de salubrité n'est pas définie, les chiffres et les

lettres ont une hauteur de 2 mm ;

- pour les emballages de viandes d'animaux de boucherie, de volailles, de lapin ou de gibiers
d'élevage, les axes de I'ovale de la marque de salubrité ont une longueur de 65 et 45 mm au moins ;

les lettres ont une hauteur de 8 mm et les chiffres une hauteur de 10 mm.

Le marquage sanitaire est effectué sous la responsabilité du vétérinaire inspecteur. La contrefagon,
la fabrication, la détention ou l'utilisation frauduleuse d'une estampille ou d'une marque de salubrité
sont poursuivies de la méme maniere que l'usage frauduleux de sceaux, timbres et cachets officiels
(arrété du 15 mai 1974).

La question est souvent posée de savoir quelle marque de salubrité doit figurer sur un produit.
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En particulier, lorsque les produits circulent. Les arrétés vétérinaires définissent les conditions

spécifiques du marquage de salubrité pour chaque catégorie de produits d'origine animale.
Toutefois, on peut dégager quelques lignes directrices qui seront généralement applicables :

- le conditionnement du produit (1e enveloppe) porte le numéro d'agrément de la derniére entreprise
qui a manipulé le produit nu. Le conditionnement n'est possible, que pour les entreprises agréées
pour la catégorie de produit dont il s'agit. Dans le cas d'un conditionnement seul (sans complément
de transformation), le conditionneur met en place un systéeme d'enregistrement qui permet de

remonter a I'établissement d'origine,
- I'emballage (autres enveloppes) porte le numéro d'agrément sanitaire de I'entreprise qui le réalise :

- si la méme entreprise réalise le conditionnement et I'emballage, la marque de salubrité n'a

généralement pas a figurer sur le conditionnement,

- si des entreprises différentes réalisent conditionnement et emballage. La réglementation précise
que les entreprises agréées pour le stockage font figurer leur marque de salubrité sur I'emballage. Le

numéro d'agrément du conditionneur figure, dans ce cas, sur le produit ou son conditionnement

2. Remise directe au consommateur

La remise directe de denrées alimentaires aux consommateurs n’est pas soumise a
I’agrément. Elle fait néanmoins I’objet des mesures spécifiques développées dans I’arrété du 9 mai
1995 réglementant I’hygiéne des aliments remis au consommateur (13).

1. Dispositions principales de I’arrété du 9 mai 1995

C’est le premier texte de transcription dans la réglementation francaise de la directive 93/43/CEE du

14 juin 1993 relative a I’hygiene des aliments.
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1.1 Champ d’application

Les dispositions s’appliquent a I’ensemble des établissements vendant des denrées alimentaires. Il
faut souligner que ce texte couvre I’ensemble des aliments remis au consommateur, il n’est plus fait

de distinction entre denrées d’origine animale et autres denrées alimentaires.
1.2 Dispositions générales (Titre 1)

Ce chapitre traite les regles d’hygiene a appliquer au niveau des établissements de vente d’aliments

(locaux, équipements, eau, formation du personnel,...).

Le chapitre V « denrées alimentaires » traite notamment :

- a I’article 10 des températures de conservation des produits,
- a I’article 14 du cas des produits destinés au tranchage.

Le chapitre VII décrit les contréles et vérifications. L’article 17 est important : « Les responsables
des établissements doivent procéder a des contrbles réguliers pour Vérifier la conformité des
aliments aux dispositions du présent arrété et, lorsqu’ils existent aux critéres réglementaires
auxquels ils doivent satisfaire ». Ces contrdles doivent notamment s’assurer de I’état des produits a
réception et porter sur les conditions de conservation,... Par ailleurs, cet article impose la mise en

place d’un systéme d’autocontréle basé sur les principes du systeme HACCP.

Des dispositions communes sont énoncées dans le titre 1\VV. L’article 26 précise que les responsables
des établissements de distribution ne doivent accepter aucun produit dont ils savent ou auraient pu
estimer en tant que professionnel, qu’ils sont contaminés par des parasites, des microorganismes
pathogenes, des substances toxiques ou qu’ils contiendraient des corps étrangers, de maniére telle

qu’ils resteraient impropres a la consommation...
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2. Dispositions relatives aux températures de conservation introduites par I’arrété du 9 mai
1995.

L’annexe de I’arrété fixe des températures auxquelles doivent étre maintenues les denrées jusqu’a

leurs remise au consommateur avec :

- +4°C maximum pour tout aliment trés périssable et dont I’absence de maitrise de la température
pendant une courte période peut présenter un risque microbien pour le consommateur dont les

produits transformés non stables a base de viande.

- +8°C maximum pour tout aliment périssable et dont I’absence de maitrise de la température peut
géneérer un risque microbien pour le consommateur moins immédiat dont les produits stables a base

de viande tranchés.

3. Dispense d’agrément

L’arrété du 8 septembre 1994 fixe les conditions dans lesquelles certains établissements
mettant sur le marché des viandes ou des produits a base de viande peuvent étre dispenses de
I’agrément sanitaire (10). Cet arrété s’applique aux établissements dont I’essentiel de la production
est destinée a étre cédée directement au consommateur et qui souhaitent étre dispensés de
I’agrément sanitaire instauré par I’article 260 du code rural pour céder une part limitée de leurs
produits a des détaillants ou a des établissements de restauration. Il fixe les dispositions suivantes :

- « Art.2. Seuls peuvent étre dispensés de I’agrément sanitaire les établissements dont la part cédée

a des intermédiaires représente au maximum 30 p. 100 en poids des produits et ne dépasse pas :

- 800 kilogrammes par semaine pour les fraiches de boucherie, a I’exclusion des viandes

hachées ;

- 250 kilogrammes par semaine pour I’ensemble des produits suivants : viandes fraiches des
autres especes, a I’exclusion des viandes hachées, produits a base de viande, plats cuisinés,

saucisses crues, chairs a saucisse et préparations de viande ne contenant pas de viandes hachées.
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Les quantités maximales indiquées ci-dessus ne sont pas cumulables. »

- « Art.3. Les détaillants et les établissements de restauration destinataires des produits ne peuvent

en aucun cas étre situés a une distance supérieure a 80 kilometres de I’établissement dispensé de

I’agrément sanitaire. »

- « Art.4. Pour étre dispensé de I’agrément sanitaire, le responsable de I’établissement adresse au

préfet (directeur des services vetérinaires) une déclaration valant demande de dispense indiquant :
- la nature et la quantité des produits qui seront livrés a des intermédiaires ;

- la liste des détaillants et des établissements de restauration qu’il prévoit d’approvisionner,

avec leurs adresses. »

B. Utilisation du systeme HACCP pour la maitrise de la sécurité et de la

qualité des aliments

1.  Obligations des professionnels

Les autocontréles sont constitués par I'ensemble des actions ou des activités destinées a assurer et a
démontrer qu'un produit & base de viande sera conforme aux exigences d'hygiéne et de salubrité qui
le concernent. Elles doivent correspondre a une démarche interne a I'établissement et doivent étre

développées a l'initiative et sous la
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- établissement et mise en ceuvre des méthodes de surveillance et de contréle de ces points critiques;
cela conduit a procéder a une série programmée d'observations ou de mesures afin de déterminer si

un CCP est maitrisé.

- prélevement d'echantillons pour analyse dans un laboratoire reconnu, aux fins de contréle des
méthodes de nettoyage et de désinfection et aux fins de vérification du respect des prescriptions
fixées par le présent arrété; I'ensemble des examens et mesures destinés a s'assurer que le systeme

d'autocontréle mis en place est efficace et, d'autr

44



o les dispositions de surveillance et de controle,
e les procédures utilisées pour la vérification du respect des prescriptions de I’arréte.

- Tous les relevés d'observations et de mesures (diagrammes, barémes, résultats d'analyses, etc.)
correspondant a la mise en place du systéme d'autocontréle.

Pour la mise en ceuvre de ces dispositions, les professionnels ont le choix des moyens leur
permettant de mettre en place un (des) systeme(s) d’autocontrdle répondant a ces objectifs. Pour

celails peuvent :

- pour la conception de ces systemes, s’inspirer des principes de I’assurance qualité et/ou de la
méthode HACCP ;

- pour I’application particuliere a leur secteur d’activité, utiliser les recommandations des GBPH.

2. Missions des services de contrble

Face aux obligations nouvelles du professionnel telles qu’elles ont été énoncées ci-dessus, les
services de contrdle ont pour mission, dans le cadre de I’attribution d’un agrément ou de son

renouvellement, de :
- sensibiliser le professionnel a la nécessité de mettre en place ces mesures ;

- contrbler le respect des dispositions de I’arrété du 22 janvier 1993.

Pour contrdler plus particulierement les dispositions de [I’article 7, la note de Service
DGAL/SDSSA n°2003-8061 prévoit que les services officiels s’assurent que :
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- les industriels ont effectivement mis en place un systéeme d’autocontréle. Pour cela, il faut vérifier
que les documents existent, qu’ils sont conformes aux principes de I’arrété et qu’il y a concordance

entre la réalité et I’écrit.

- le systeme est efficace et suffisant. Pour cela, les services de contrble ont la liberté d’utiliser
I’ensemble des méthodes, des moyens et des tests complémentaires qu’ils jugent nécessaires et ce, a
tous les stades de I’élaboration des produits. Afin de favoriser cet aspect du contr6le, il y a lieu de

privilégier le dialogue contréleur/controle.

La note de Service DGAL/SDSSA n°2003-8061 définit la notion de laboratoire reconnu comme

étant caractérisé par :

- Iutilisation de méthodes reconnues,

- la compétence du personnel,

- la participation a un réseau d'intercomparaison.

Toutefois, un décret est en préparation qui définira, en application de l'article 101 de la Loi
d’orientation d’agricole du 9 juillet 1999, les "laboratoires reconnus". Les projets actuels prévoient

I’obligation de réaliser les autocontréles HACCP dans des laboratoires accrédités.

V. Conséquences sur les filieres professionnelles

Afin de répondre aux nouveaux objectifs, les professionnels, regroupés au sein de la Fédération
francaise des charcutiers traiteurs et transformateurs de viande (FICT