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Proposition modifide d'une
DIRECTER-PU CONSEIL

‘relative & des probldmes sanitaires en matidére d'échanges- intra< _ =
communautalres de certalnes v1andes fraiches decoupees.‘_“'

.

: (nrésent‘e nar la Commission au Conse11 en vertu de RS
La Comm1s51&¥1°¥p é@nt%liﬁ“ onsé?p le 2 mal 1968 une propos1t10n

de dlreotlve relatlve & des problémes sanltalres en matlere d'echanges

-

intracommunautaires de certaines viandes frafches découpées.

le Parlement européen, consulté par le Conseil, a approuvd cette

proposition, sous réserve de quelques modifications, le 27.:juillet.1968:

' - Toutéfois, afin de répondre au vosu exprimé, paf-ailleurs, par le
" Parlement européen et par 1es experts agricoles et véterlnaires du Consell,
la Commission, abandonnant la forme initiale qu'elle avait préconisée d'une
directive autonome "viandes fraiches decoupees", a établi,, conformement a
l'article 149 deuxiéme allnea du tralte CEE, une nouvelle propos1t10n ten-
dant & intégrer dans la d1rec+1ve de 1964 toutes les dlspositlons relatlves

aux viandes frafches. ; o e

Par rapport & la propositién.initiaie, le texte ¢i—joint'n!eét ‘{
donc, essentiellement, qu'un aménagement relevant de la technique législa-~
- tive et ne comportant aucune modification fondamentalee-'Il-y a lieu de’
noter & cet égard que la suppression des dispositions prévoyant la miser
en oeuvre de la procédure du -Comité vétérinaire permanent.ne-constitue *
pas une modification des propositions de la Commission en“effef,fil,:”f
n'est pas nécessaire de maintenir ces. propositions, faites spécialement~
pour les viandes découpées, .puisque par ailleurs, & l'occasion de 1'examen
de la proposition de directive transmise au Conseil le 19 2. 1968 (doc.v”
Cdﬂ(68)77 final du 16. 2.1968), et tendant a modlfler 1la dlrectlve de 1964,
un débat general, au seln du groupe de travall du Consell, doit permettre
de deflnlr l'ensemble des ¢as pour 1esquels, dans 1e domalne des v1andes

fraiches, le recours & une telle procédure doit étre prescrlt S

, .
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Le titre est & modifier de la fagon suivante : "EFproposition d'une directive
du Conseil modlflant, en ce qui concerne les viandes fraiches découpées, 1la
dlrectlve du 26 juin 1964 relative & des problémes sanltalres cn matiere

d'echanges intracommunautaires de viandes fraiches".

Les trois premiers considérants sont maintenus ; tous les autres sont
supprimés et remplacés par les considérants suivants :

"considérant que ce rapprochement pout &tre entrepris em étendant a.
" certaines viandes fraiches découpées 1'effet - des disposi-
"tions prévues par la'directive précitée du 26 juin 1964 5 qu'en particu-
"lier il y a iieu de'rendre uniformes les conditions d'hygiéne dans les
"étabiissements de découpé et de désossage, les régles en matiére de
"stockage et de transport des viandes découpées ainsi gue les conditions
"de délivrance d'un certificat de salubrité destiné & garantir que les
"échanges intracommunaufaires de viandes répondent aux prescriptions com-

"munautaires 3

"considérant qu'il convient de méme, & l'exemple de ce qui a déja été fait

‘M"par ailleurs pour les autres viandes fraiches, de laisser aux Etats mem-

"bres le soin d'agréer les &tablissements de découpe et de désossage ainsi
"que de veiller au respect des conditions prévues pour cet agrément ; que,
"dans le méme esprit, il importe que les Etats membres disposent de la fa-
"culté de refuser l'introduction dans leur territoire de viandes qui s'avé-
"reraient impropres & la consommation humaine ou qui ne répondraient pas

Mg dispositions communautaires en matiére sanitaire ;
Y

"oonsidérant qu'il convient, enfin, de donner aux expéditeurs de viandes

‘"découpées les mémes garanties que celles prévues par la directive de 1964

Ypour un expéditeur des autres morceaux de viandes fraiches, dans le cas
"d'une interdiction ou d'une restriction émanant de 1'Etat membre desti-

"nataire".

veifons
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III. Le dispositif etyles_apnexés_sont remplacés par le texte suivant 3

ArficleApremier

-

Ia directive du Conseil du 26.6,1964 relative & des probldmes sanitaires
en matlere d'échanges 1ntracommunauta1res de v1andes fralchea, modifiée
par la directive du ConSell du 25 10. 1966, est modlflee comme il est stl—
pulé aux articles sulvants. '

Article 2

l. L'article 3 paragraphe 1 est remplacé par le texte suivant s

"l Chaque Etat‘membreaveille d:ce gque seules soient expédides de son
territoire vers le territoire d'un autre Etat membre des viandes
fraiches qui, sans préjudice des dispositions de l'article 8 ré-

.

pondent aux conditions suivantes
4. Lorsqu'il s'agit de caroasses,demis et quartiers,

~i0.¢' a) elles doivent avoir €té obtenues .dans un-abatioir agréé et

contralé;:conformément é'l'article'4 paragraphe 1

’

b) elles d01vept provenlr d'un anlmal de boucherle qui ait,

' conformement aux dlspos1tlons du chapltre Iv de l'annexe I,
falt l'objet d'une 1nspectlon sanltalre ante mortem assurée
par un’ veterlnalre offlolel ot alt ete cons1dere,a la suite
de cet examen, prcpre a l'abattage paur lee échanges intra-

communautaires de viandes fraiches ;

c) elles doivent, conformément aux dispositions du chapitre V
de l'annexe I, av01r été traltees dans des condltlons d'hy-
,\“‘ -E, : glene satlsfalsan tes ?
e e d) elles. doivent, conformément aux-dispositions du chapitre VI
de l'annexe I, avoir été soumises & une inspection sanitaire
- post mqrtem.par'unfvétérinaire-officiel, et n'avoir présenté
.- ;augune altération,-d.l!exception des lésions traumatiques
survenues peu avant l'abattage, de malformations ou d'altéra-~

tions localisées, pour autant qu'il soit constaté, au besoin

.« s ey y ‘
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par des examens de laboratoire appropriés qu'elles ne ren-
dent pas la carcasse et les abats correspondants impropres

& la consommation humaine ou dangereux pour la santé humaine 3

elles doivent, confbrméﬁén% éﬁx dispositions du chapitre IX

de l'annexe I, &tre munies d'un marquage de salubrité ;

f

elles doivent, conformément aux dispositions du chapitre XI
de l'annexe I, &tre accompagnées, au cours de leur transport

vers le pays destinataire, d'un'certificat de salubrité ;

elles doivent, conformément aux distsitions du chapitre XII

de 1'annexe I, &tre entreposées aprés ll'inspection post mortem

" dans des conditions d'hygidne satisfaisantes, & l'intérieur

d'abattoirs et ateliers de découpe agréés et contr8lés confor-

h)

mément 3 l'article 4 paragraphe 1, ou d'établissements frigo-

rifiques agréés et contrdlés, au sens de l'article 4 paragra-

‘vhe 4 3

elles doivent, conformément aux dispositions du chapitre XIII

‘de l'annexe I, &tre transportées vers le pays destinataire
’ b

dans des conditions d'hygidne satisfaisantes..’

Lorsqu'il s'agit de morceaux plus petits que les quartiers ou

de

a)

b)

viandes désossées,

ils doivent avoir été découpds dans un atelier de découpe

agréé et contrdlé conformément & l'article 4 paragraphe 1

ils doivent avoir:été découpés & partir de viandes répondant

aux prescriptions du chapitre VII de l'annexe I, et provenir

~ soit de vi%?%%s fraiches, indigénes,'répondanﬁ aux condi-
tions du/i ci-dessus, a l'exception des alindas f) et h)
mais transportées conformément aux dispositions du chapi-
tre XIII de l'annexe I, A ‘ |

—:soit de‘viandes‘fraiches introduites en provehance d'un
autre Etat membre et qui répondent aur conditions du point

A ci-dessus,
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- soit de viandes fraiches:importées en provenance de pays

tiers, et qui répondent aux conditions prévues par les

a

dispositions nationales prises conformément & 1'article 9y
jusqu'ad 1l'entrée en application de dispositions communau-

~ taires éventuelles 3

‘c) ils doivent également

- &tre entreposés, dans des conditions cofrespdﬂdant aux
dispositions du chapitre XII de 1'annexe I, ‘

- avoir été éoumis, conformément aux dispositibns du -‘chapi-~
tre VIII de l'annexe I, au controle assuré par un vété- !
rinaire offlolel, ' . ’

- répondre, guant & leur emballage, aux prescriptions du cha-
pitfe X de 1'annexe I, - '

- satisfaire aux conditions visées ci-dessus au paragraphe .

Ac), e)y £) et h)."

2. Les dlspos1t10ns sulvantes sont agoutées au paragraphe 1 de l'artlcle 3

!

“2.,Toutef01s, si 1'Etat membre destinataire l'autorise, les condltlons
visées aux points A et B du paragraphe précédent ne sont pas obli-
i,gatoires pour les viandes destinées & un.aﬁire usage @ue 1a'conspm-
matlon humaine j; dans ce cas, 1'Etat membre destinataire veille &
ce Qque Tes viandes ne pulssent &tre utilisées & d'autres fins que

celles pour lesquelles elles ont été introduites."

3+ Le paragraphe 2 de l'article 3 devient le paragraphe 3 et son premler

allnea est modlfle de la fagon guivante s

"3, Au cours de 1'1nspectlon post mortem visée au paragraphe I A d) et
du contrdle visé au paragraphe 1 B c) deuxiéme tiret, le vétérinaire
officiel peut &tre assisté, quant aux tdches purement matérielles,

par des auxilaires spécialement formés a cet effet."

4. Lé“pa;égraphe 3 de l'article 3 'devient le paragraphe 4.7’
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'“:Article‘é

" Le paragraphe 1.4de l'artiole 4 est modifié de la fagon suivante @

"le L'autorité centrale compétente de 1'Etat membre sur le territoire duquel
se trouve l'abattoir ou l'atelier de découpe veille & ce‘que 1l'agrément
.prévu & l'article 3 paragraphe 1 4 a) et B a) ne soit accordé que si les
dispositions des chapitres I, II et III de l'annexe I sont respectéesy
'elle veille égalemeht au contrdle permanent du respect de ces disposi-"
tions‘par un vétérinaire officiel et au retrait de l'agrément lbrsqu'une

ou plusieurs de celles-ci ne sont plus respectées.”

3

Article 4 ' , ‘ ,
A 1'article 6 paragraphe 1, le point A est remplacé par le texte suivant :
"A, Interdisent ou limitent 1l'introduction dans leurs territoires des pro~

duits suivants :

‘'a) les viandes fraiches en petits morceaux dont le poids, par morceau,
est inférieur & 3 kg, notamment la viande hachée et les viandes mor-

celées de manidére analogue 3

b) les viandes découpées, préemballées dans des unités commerciales in-

divisibles, destinées & &tre vendues directement au conscmmateur j
c) les abats séparés de la carcasse j
d) les viandes fraiches de solipddes j

e) les viandes frafches non destinées & la consommation humaine."

Article 5

A 1'annexe I, chapitre I paragraphe 1,

a) le début de 1'alinéa m) est remplacé par le texte suivant : "Dans les

locaux olt 1'on procéde & l'abattage et au travail des viandes : " H

b) la premiére phrase de l'alinéa p) est modifié de la fagon suivante :
"Uhe installation permettant l'approvisionnement en eau exclusivement

potable éous pression et en quantité suffisante"

cesfene
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¢) 1'alinéa q) est molifié comme suit : "Une installation fournissant une
quantité suffisante d'ean potable chaude."

<t \ Lo 5
; . .

Article 6

Le chapitre II de 1! annexe I est remplaoé par les dlSpOSltlonS suivantes ¢

~ ¢

"Chapitre II

ettty ————

Conditions d'agrément des ateliers de découpe

2, Les ateliers devdécoupe doivent comporter

a) un local frigorifique suffisamment vaste pour la conservation des

viandes 3

b) un local pour les opérations de découpage et de désossage ainsi que

pour les opérations de conditionnement prévues au no 45

‘¢) un local pou“ les operatlons d‘emballage prevues au n° 45 et pour
l‘expedltlon des viandes 3

d) un local suffisamment aménagé, fermant & clé, & la disposition ex-

Lé

clusive du service vétérinaire ;

,e) un local pcurvu d'un apparecillage suffisant pour rendre possible un
examen trichinoscopique, pour autant qu'un tel examen soit effectué

dans 1'établissement ;

f) des vestlalres, des lavabos et des douches ainsi que des cablnets
d'aisance avec chasse d'eau, ces dernlers ne pouvant ouvrir:direc-
tement sur les locaux de travail § les lavabos d01vent stre pourvus
d'eau courante chaude et fr01de, de d1sp051t1fo pour: le nettoyage
et la désinfection des mains ainsi que d‘essuie—malns a n'utiliser
qu'une seule fois ; des lavabos doivent &tre places a proxlmlte des

cabinets d'aisance 3 .. | . .. Tat e ar w0l

g)'des récipients spéciaux, étanches, en matériaux'inéltéiéﬁiés, munis
d'un couvercle et d'un systéme de fermeture empechant d'y pulser,
destlnes 4 recevoir des viandes ou de% dechets de v1andes provenant
du découpage et non destinés & la consommation hﬁmalne, ou un local
fermant cleé destiné & recevoir ces viandes et déchets. si’léur
Fqbqn@qqgeEIeﬂrend peqegsalpenounsAlls~ne,sont;pas enlevés ou détruits

& la fin de chaque journée de travail ;- - -, - - .7

s
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h) Dans les locaux prévus aux alindas a) et b)

- un sol en matériaux impermézbles, faciles & nettoyer et & désin-
fecter et imputrescibles, pourvu d'une pente légére et d'un ré-
seau d'évacuation approprié pour l'écoulement des liquides vers

‘des orifices grillagés munis d'un siphon,

- des murs lisses enduits, Jjusqu'ad une hauteur d'au moins deux mé-
tres, d'un revétement ou d'une peinture lavable et clair et dont

les angles et les coins sont arrondis ;

Dans les locaux prévus aux alinéas a) et b) un dispositif de re-
froidissement permettant de maintenir les viandes en permanence &

une température interne inférieure ou égale & plus 7°C ;
Un thermométre ou un téléthermométre enregistreur j

Des éméhagéments tels qu'ils permettent d'effectuer &:tout moment

. et d'une.manidre efficace les opérations d'inspection et de con-

trdle vétérinaire prescrites dans la présente. directive 3
" ‘ s : ‘
Des aménagements tels qu'ils assurentune.adration suffisante dans

les locaux ol l'on procéde au travail ‘des viandes ;

Dans les locaux ol 1'on procéde au travail des viandes, un éclai-

rage naturel ou artificiel ne modifiant pas les couleurs j

Une installation permettant l'approvisionnement en eau exclusive—
ment potable sous pres51on et en quantlte sufflsante H toutefois,

a titre exoeptlonnel, l'utlllsatlon d'eau non potable pour la pro-

. duction de la vapeur est autorlsee, sous réserve que les conduites

-

installées & cet effet ne permettentpas l'utilisation de cette eau

. & d'autres fins § -

o) Une installation fournissant une quantité suffisante d'eau potable

A

chaude 3

. p) Un“dispositif d'évacuation des eaux résiduaires qui réponde aux exi-

gences de l'hygiéne ;

q) Dans 1es locaux oﬁ 1'on procdde au travail des viandes, des dispo-

sitifs suffisants permettant le nettoyage et la de31nfectlon des

mains et du materlel de travail H

coefens
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Un équipement répondant aux exigences de 1'hygi&ne pour
~ la manutention des viandes,

- le dépot des récipients utilisés pour la v1ande

‘de fagon & empécher que la viande ou les récipients entrent en

contact avec le sol 3
: . -

Dos dispositifs de protection contre les insectes et les rongeurs j;

Des dispoéitifs et des outils de trévdl comme, par exemple, les ta-—
bles de décoﬁpe, les plateaux de découpe amovibles, les récipients,

les bandes transporteuses et les scies, en matidre résistant & la

‘corrosion, non susceptibles d'altérer les viandes, faciles & net-—

toyer et & désinfecter."

Article 7

A ltannexe I ohapitre III

a)

Ic
1'a

toxte syivant cot inséré entre la premlére et la deuxiere phrase de
linéa ag

paragraphe 3 & "Le personnel affecté & l'abattage des anlmaux, au tra-

- vai

b)

‘les

sin

vail

Le

Les

“7'

1 et dala man1pu1atlon des viandes est tenu de se laver et de se dé—
fecter les mains plusiesurs fois au.cours d'une méne aournee de tra-

1 ainsi gu'a chaque reprlse de trava11 "

TSR -

paragraphe 5 est modifié comme suit ¢ "Les viandes et récipients qui -

contiennent ne doivent pas entrer en contact ‘direct avec le sol."

paragraphes suivants sbnt ajoutés & la suite du paragraphe 6 :

s —

L'utlllsatlon de 1lleau potable est 1mposee pour tous 1es usages 3}

toutefois, & tltre excaptlonnel, l'utlllsatlon d'eau non potable

" pour la production de la. vapeur est autorlsee, sous reserve que les

oonduites installées acet effet ne permettent pas l'utlllsatlon

U

de cette eau & d’autres flnS-

T

.I1 est 1nterd1t de repandre de la sclure ou tOute ‘autre matiére

analogue sur le sol des 1ocaux v1ses aux alindas b), €), i)y e),
g) du n01nt 1 du chapltre I, et a), b) et c) du p01nt 2 du chapitre IT

[ - RPN A

"Les v1andes ‘d6ivent 8t7e dntroduites dang:-les locaux visés-au n° 2 b)

"au’ fur et &' ‘meduré dés Besoins- et leur géjour.dans ces.locaux doit

i

étre aussi bref que p0331ble~;df¥$’f:; BTl e Bres

-
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10. Pendant le travail de découpagc, de désossage, d'emballage, tel
que prévu aux n° 45 et 46 et sans préjudice de la disposition
prévue au n® 34 ci-aprés, les viandes doivent étre maintenues en

permanence & une tempéragure interne inférieure ou égale & +7°C :

11. Le découpage est exécuté de fagon & éviter toute souillure des

viandes.

Les éclats d'os et les caillots de sang sont éliminds. Les vian-
des provenant du découpage et non destindes & la consommation hu-
maine sont recueillies au fur et & mesure dans les récipients pré-

vus au n°® 2 g)."

d) Le paragraphe 7 devient le paragraphe 12 «

e) Le paragraphe 8 devient le paragraphe 13.
Article 8

Le paragraphe 22 est supprimé et la numérotation des paragraphes allant

de 9 & 26 inclus, est remplacée par une numérotation allant de 14 & 30.

Article 9

Les dispositions suivantes sont ajoutées aprés le chapitre VI de 1l'an-

nexe I :

"Chapitre VII

Prescriptions concernant les viandes destindes

-~

3 &tre découpées

31. Un découpage plus poussé pour le découpage en demis ou en quartiers,

ou le désossage, ne sont autorisés que dans les ateliers de découpe.

32. L'exploitant de 1'établissement ou son représentant est tenu de faci-
liter les opérations de contrdlc de l'entreprise, notamment d'effec-
tuer toute manipulation jugée utile et de mettre & la disposition du
service de contrdle les aménagements nécessaires ; en particulier, il
doit 8tre en mesure, & toute réquisition, de porter & la connraissance
de chaque vétérinaire chargé du contrdle la provenance des viandes

A

introduites dans son établissemcnt.



33.

34.

35,

36,

w1 -

Les viandes ne remplissant pas les conditions de 1'article 3;mragraphe 1 B%t)

ne peuvent se trouver dans les ateliers de découpe agréés qu'a la
COﬁdlthﬁ'd & etre entreposees dans des emplacements spéciaux j e11es
doivent &tre decoupees,dans dtautres endroits oli’a d'autres moments

que les viandes qui répondent aux dites conditions. Le vétérinaire of- .
ficiel doit avoir libre accds & tout moment aux entrepdts frigori-

fues et & tous locaux de travail pour garantir 19,respecturigoqreux

des dispositions ci-dessuse.

Les viandes frafches destindes & 8tre découpées doivent. étre placées,
dés leur introduction,dans l'atelier de découpé et jusqu'au momeﬁt

de leur utilisation, dans le iocal prévu au n® 2.a) ;3 ce local.doit as-
surer en permanence 1e malntlen a une température 1nterne inférieure ou

egale 4 & T°C pour les carcasses et leurs morceux.

Toutefois, par dérogation au paragraphe 49 ci-aprés,'lééfﬁiéﬁdés peu~-
vent &tre transportées directement du local d'abattage au'local fri-
gorifique. Dans ce casy, le local d'abattage et le 1ooa1'de~découpage'
doivent 8tre situés dans un méme groupe de bitiments et suffisamment
proches l'un.de llautre, les.viandesr‘ découper doivent 8tre transfé-
rees sans rupture de oharge de 1'un & l'autre local graoe ‘4 une exten~.
sion du réseau aérien de manutention du local’ d'abattage et "1a ‘déooupe
d01t étre réalisée sans délat. BSitdt la decoupe et 1'emballage préwvu
reallses, les viandes d01vent étre transportees dans 1e 1ocal frlgorlfl-

que prévu au n°® 2 a).

FPendant 1e deooupage, 1a temperature du local doit etre 1nfer1eure ou
égale & + 10°C, ’

Sauf dans 1e cas de découpe & chaud, la découpe ne peut avoir lieu
que si la viande a atteint une température inférieure 3 +.7°C. Au
moment de la découpe, le pH de la viande doit étre comprls entre 5,.
et 6 1. . ‘ Lo . e : C .

n‘

Le nettoyage des v1andes a l‘alde d’un llnge ainsi que le soufflage

.-sont interdits. ..-




37+ Les ateliers de découpe sont en permanence soumis & un contrdle exerc

. par un vétérinaire officiel qui doit pouvoir &tre sollicité & tout

38.
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Chapitre VITI

Contrdle sanitaire des viandes découpées

‘moment et suffisamment & l'avance.

Le vétérinaire officiel assume les tadches suivantes :

contrdle du registre d'entrée des viandes ffaiches et de sorfie des
viandes découpéesb; | ‘
ins?ec%ion sanitaire des viandes introduites dans 1'é&tablissement H
inspection sanitaire des viandes fraiches lors de 1'introduction
dans'l‘établissement, avant les opérations de découpe et lors de
leur sortie de 1'établissement 3 _ | ' :
rédactim et délivrance des documents sénctionnant le contrdle des
viandes découpées. prévus au chapitre X n® 45 ¢c) et au ohapitre XI
n® 48 ; ‘ '

contrdle de 1'état de propreté des locaux, des installations et de

-

.1l'outillage prévu au chapitre ITI, ainsi que de 1l'hygidne du per—

sonnel 5 _ _

prélévement de viande et de débris obtenus par le raclage des tables
de travail, des équipements, des récipients, des parois, etc...y en
vue d'effectuer des- examens de laboratoire lorsqu'il soupgonne la
présence d'additifs ou d'autres substances non autorisées. Les rét
sultats de ces examens seront consignés-dansvun registre ;

tout autre contrdle qu'ii estime utilé pour le respect dea disposi-

tions de la directive."

Article 10

Le chaﬁitre VII de l'annexe I devient le chapitre IX et son titre "Estam-

pillage" est remplacé par le titre "Marquage de salubrité".

-Le péragraphe 27 dudit chapitre devient le paragraphe 39 et est modifié

de la fagon suivante 3

- 139, Is marquage de salubrité doit &tre effectué sous la responsabilité

du vétérinaire officiel. 4 cet effet, il détient et conserve 3
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a) les instruments destinée au mrquage des viandes, qu'il ne pourra
remettre au personnel aux111a1re qu'au moment méme du marguage

-et pour le laps de temps necesealre a celul-cl H

b) les étiquettes dont il est fait mention au chapitre.X dans 1la
mesure ol celles—cl ont déja été revétues de l'estampllle prévue
au présent chapltre. Ces étiquettes sont remises au personnel
auxiliaire au moment méme ol elles doivent &tre fixées et en

nombre correspondant aux besoins."

Le paragraphe 28 devient le paragraphe 40 et le terme "L'estampille" qui
figure au début de premier alinda est remplacé par les termes "Le marquage

de salubrité.

Le parqgraphe;ZQ deviont le paragraphe 41 et son premier alinéa est mo-
difié de la fagon suivante : '"Les carcasses sont marguées & l'encre ou au

feu & 1'aide d'une estampille conformément au n® 40",

Le paragraphe 30 devient le paragraphe 42 et la référence au-n® 28 qui
figure & deux reprises dans cette disposifion est remplacée par une ré-

férence au n° 40.

Le paragraphe 31 devient le paragraphe n®.43 et est modifié comme.suit 3

"43, Les morceaux, & l‘exceptioﬁ du éuif, de la pamne, de la queue, des
o*ellles et des pieds, obtenus dans les ateliers de découpe & partir
de carcasses regullérement marquées, doivent, dans la mesure ol ils
ne portent pas d’estamp1lle, étre marquée 3 l'encre ou au feu, a'
1'a1de d'une estampille repondan+ aux pLesorlptlons du n° 40 ci-dessus
et comportant au lieu du numéro d'agrement véterlnalre de 1'abatt01r,

celui de ltatelier de découpe.

Ies morceaux de lard et de p01tr1ne dont la oouenne est enlevee, peu—
vent etre groupés en lots allant Jusqu a cing morceaux 5 cbaque lot et,
si elle est 1s01ee, chaque plece, d01t e+re plombee sous le controle

. off1c1e1 et munie d'une ethuette repondant aux prescrlptlons du n® 45 ¢).

.Le marquage peut au531 étre effectue é l’alde d'une estampille pla-
quette. Cette estampllle plaquette & fixer sur chaque morceau, doit
8tre telle que son réemploi doit etre rendu impossible, elle doit &tre
en matériaux résistants, répondant & toutes les exigences de l'hyglene,

" et de dimension telle que puissent y figurer, en caractéres parfalte—

vefuen

ment lisibles 3
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- dans la partie supérieure, les deux lettres en majuscule, du pays
expéditeur 3 |

- au centre, le numéro d'agrément vétérinaire de 1'établissement de
découpe j

= dans la partie inférieure, un des sigles CEE-EEC-EWG.
Les caractéres doivent avoir une hauteur de 0,2 cm pour les lettres
comme pour les chiffres." ‘

Le paragrarhe n® 32 est supprimé.

Le paragraphe n° 33 devient le paragraphe n°® 44.
Article 11

Les dispositions suivantes sont insérées & la suite du chapitre IX de
ltannexe I :

"Chapitre X

Pribans’ M Sdiuat i

Emballace des viandes découpées

45. a) Les emballages (par ex. caisses, cartons) doivent répondre 3

toutes les régles d'hygiéne, notamment :

- &tre inocapables d'altérer les caractéres organoleptiques de la
viande 3 '

- ne pas transmettre & la viande des substances nocives pour la
santé humaine ; ‘ '

- 8tre d'une solidité suffisante pour assurer une protection ef-

ficace des viandes au cours du transport et des manipulations.

b) Ces emballages ne doivent pas 8tre réutilisés pour emballer les
m viandes, sauf si ces emballages sont en matériaux résistants & la
corrosion, faciles & nettoyer et ont été, au préalable, nettoyés

et désinfectés.,

¢) Le conditionnement et 1'emballage doivent gétre pourvus d'une éti-
quette bien visible sur laquelle figure une marque bien lisible
qui soit la réplique de l'estampille prévue aux n® 40 et 43 ci-

dessus. Cette étiquefté doit &tre fixée de telle maniédre qu'elle

soit déchirée par l'ouverture de l'emballage. Cette étiquette porte

en outre un numéro de série.

A
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" 46. Lorsque, le cas échéant, les viandes fraiches découpées ou les abajs
sont enveloppés dans un emballage (par ex. feu111es en plasthue) en
contact direct avec eux, cette opération doit &tre effectuee aussitot

aprés la découpe et d'une manlére répondant aux regles de l‘hyglene.

;

4 1'exception du Tard de p01tr1ne, 1a v1ande decoupee d01t etre, dans
“tous les cas, pourvue d'un emballage de protectlon, sauf s1 elle est

transportée pendue. -

Ces emballages d01vent 8tre- uransparents, 1ncolores, et ”epondre en
',outre aux conditions 1nd1quees au n° 45 a) $ ilsne peuvent etre utl—

lisés une seconde f01s pour 1'emballage de la V1ande.

47. Les emballages visés aux n® 45 et 46 ne peuvent contenir que des

viandes découpdes appartenant & la méme espéce animale."

Article 12 ‘ .
Les chapitres VIII et IX deviennent respectivement les chapitres XI et
XIT et les paragraphes n® 34 et 35 deviennent respectivement les para-
graphes ne° 48 et 49.

. Le chap1+re X dev1ent le chapitre XIII.

Le paragraphe n® 36 devient le paragraphe n® 507et est modifié de la
fagon suivante @ s .
,"50. Leo viandes fralches doivent etre transportees dans des véhicules
ou engins plombés, congus et équlpéa de talle sarte que les tem-
- pératures prévues au chapitre XII soient assurées pendant toute.
| la durée du transport. _
Dans la mésure ol la viande est transportée d'un abatfoir 3 un
atelier de découpe 51tué dans un méme Etat membre, le plombage

n' est pas exlgé."

Au paragraphe 37 c¢) les termes "ainsi que de la viande.découpée non emn—

ballée" sont insérés aprés les termes ¢ "... ou des quartiers".

Au paragraphe 41, la troisidme phrase est complétée de la fagon suivante
"et, notamment en ce qui concerne les emballages, aux dispositions de la

présente directive™.

Les paragraphes n® 37 & 42 inclus regoivent une nouvelle numérotation
allant de 51 & 56.
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Article 13

Les Etats membres mettent en vigueur les mesures nécessaires pour se con-
former aux dispositions de la présente directive dans un délai de huit

mois suivant sa notification et en informent immédiatement{ la Commission.

Dés la notification de la présente directive, les Btats membres veillent
en outre & informer la Commission, en temps utile, pour qu'elle puisse
pfésenter ses observations, de tout projet ultérieur de dispositions es-
sentielles d'ordre législatif, réglementaire ou administmtif qu'ils en-
visagent d'adopter dans le domaine régi par la présente directive.

v

Article 14

Les Etats membres sont destinatairesz de la présente directive.

T

Fait & Bruxelles, le

Par le Conseil .

Le Président



