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Rectificatif au réglement (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant les régles
spécifiques d’organisation des contrdles officiels concernant les produits d’origine animale destinés a la
consommation humaine

(Journal officiel de 'Union européenne» L 139 du 30 avril 2004)

Le reglement (CE) n°® 854/2004 se lit comme suit:

REGLEMENT (CE) N° 854/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL

du 29 avril 2004

fixant les régles spécifiques d’organisation des contrdles officiels concernant les produits d’origine
animale destinés a la consommation humaine

LE PARLEMENT EUROPEEN ET LE CONSEIL DE L'UNION EUROPEENNE,

vu le traité instituant la Communauté européenne, et notamment
son article 152, paragraphe 4, point b),

vu la proposition de la Commission (*),

vu l'avis du Comité économique et social européen (2),

apres consultation du Comité des régions,

réglement. Ils peuvent a cet effet étendre a ces regles natio-
nales les principes énoncés dans le présent reglement.

Les contrdles officiels des produits d’origine animale
devraient porter sur tous les aspects qui revétent de I'impor-
tance pour la protection de la santé publique et, le cas
échéant, pour la santé animale et le bien-étre des animaux.
Ces controles devraient reposer sur les informations perti-
nentes les plus récentes et, par conséquent, il devrait étre
possible de les adapter en fonction des nouvelles informa-
tions pertinentes disponibles.

statuant conformément a la procédure visée a l'article 251 du (5)  La législation communautaire en matiere de sécurité des

traité (%), aliments devrait étre fondée sur une base scientifique

solide. A cette fin, ' Autorité européenne de sécurité des ali-
considérant ce qui suit; ments c.levrait étre consultée chaque fois que cela s'avere
nécessaire.

(1) Le reglement (CE) n® 852/2004 du Parlement européen et . » . . )
du Conseil (%) fixe les régles générales d'hygiéne applicables (6)  La nature et 11r}ten51t§ des coptroles officiels de}vraler?t
a toutes les denrées alimentaires et le reglement (CE) TEposer sur une f:valuatlon dgs risques pour l? santé publi-
n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil (°) défi- que, la santé animale et le bien-étre (,ies animaux, }e cas
nit les regles spécifiques d’hygiene applicables aux produits échéant, le type de traitement effectué et la quantité pro-
d'origine animale. duite et 'exploitant du secteur alimentaire concerné.

(2)  Des régles spécifiques pour les contrdles officiels concer- (7) 1 convient de prévoir I'adaptation de certaines régles de
nant les produits d’origine animale sont nécessaires pour cotltrole spec1ﬁque§, en utilisant la prg)cedure transparente
prendre en compte des aspects spécifiques associés a ce prévue dans les réglements (CE) n°® 852/2004 et (CE)
type de produits. n° 85 ?/2004 pour tenir compte avec sguplesse des Pesoms

spécifiques des établissements qui utilisent des méthodes
o . oo ) traditionnelles, qui ont une faible production ou qui sont

(3)  Le champ Ad apphcaqon de,s régles .spec1f1\ques ap }/)hlc.ables situés dans des régions soumises a des contraintes géogra-
aux controles devrait refléter celui des regles spécifiques phiques particuliéres. La procédure devrait également per-
d hyslglen\e E)our les eg%)lm(t)agts dtzlggjelf; ahrr;el.qtaire ﬁécees mettre de mettre en ceuvre des projets pilotes visant a tes-
par le reglement ( . ) n° 853 - Toutelols, Jes Ltats ter de nouvelles méthodes en ce qui concerne les controles
membres devraient également effectuer des controles offi- d'hygiene pour la viande. Toutefois, cette souplesse ne
ciels appropriés pour faire appliquer les régles nationales . . o lients .
établiers) pcoé)formg:ment N l’arrt)iIZquler ara %a he 4. dudit devr:iut pas compromettre )la réalisation des objectifs en

» paragraphe %, matiere d’hygiéne des denrées alimentaires.
1) JO C 262 E du 29.10.2002, p. 449. N . . PN . .
) P (8)  Les controles officiels relatifs a la production de viandes

() JO C 95 du 23.4.2003, p. 22.
(%) Avis du Parlement européen du 5 juin 2003 (non encore paru au Jour-

sont nécessaires pour vérifier que les exploitants du secteur
alimentaire respectent les régles d’hygiéne ainsi que les cri-

nal officiel), position commune du Conseil du 27 octobre 2003
(JO C 48 E du 24.2.2004, p. 82), position du Parlement européen
du 30 mars 2004 (non encore parue au Journal officiel) et décision
du Conseil du 16 avril 2004.

(%) Voir page 3 du présent Journal officiel.
(°) Voir page 22 du présent Journal officiel.

teres et objectifs fixés par la législation communautaire.
Ces controles devraient comprendre des audits des activi-
tés des exploitants du secteur alimentaire et des inspec-
tions, y compris de vérifications des controles effectués par
les exploitants eux-mémes.
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(9) 1l convient, eu égard aux compétences spécialisées dont ils
disposent, que ce soient les vétérinaires officiels qui exécu-
tent les tiches d’audit et d'inspection dans les abattoirs, les
établissements de traitement du gibier et certains ateliers de
découpe. Les Etats membres devraient pouvoir décider a
qui il convient de confier les tiches d’audit et d'inspection
dans les autres types d’établissements.

(10)  Les controles officiels concernant la production de mollus-
ques bivalves vivants et les produits de la péche sont néces-
saires pour s'assurer que les critéres et objectifs fixés par la
législation communautaire sont respectés. Les controles
officiels concernant la production de mollusques bivalves
vivants devraient notamment porter sur les zones de repar-
cage et de production ainsi que sur le produit final.

(11)  Les controles officiels concernant la production de lait cru
sont nécessaires pour s'assurer que les critéres et objectifs
fixés par la législation communautaire sont respectés. Ces
controles officiels devraient notamment viser les exploita-
tions de production laitiére et le lait cru lors de sa collecte.

(12)  Les prescriptions du présent réglement ne devraient s'appli-
quer que lorsque tous les éléments de la nouvelle législa-
tion relative a I'hygiene des denrées alimentaires seront
entrés en vigueur. Il convient également de prévoir un délai
d’au moins dix-huit mois entre la date d’entrée en vigueur
et celle de l'application des nouvelles régles, pour laisser
aux autorités compétentes et aux industries concernées le
temps de s'adapter.

(13) 1y alieu darréter les mesures nécessaires pour la mise en
ceuvre du présent réglement en conformité avec la
décision 1999/468/CE du Conseil du 28 juin 1999 fixant
les modalités de l'exercice des compétences d’exécution
conférées a la Commission (1),

ONT ARRETE LE PRESENT REGLEMENT:

CHAPITRE I

DISPOSITIONS GENERALES

Atrticle premier

Champ d’application

1. Le présent réglement fixe les regles spécifiques d’organisa-
tion des controles officiels concernant les produits d’origine
animale.

2. Il sapplique uniquement aux activités et aux personnes qui
relevent du champ d’application du réglement (CE) n° 853/2004.

3. Laréalisation de controles officiels au titre du présent régle-
ment est sans préjudice de la responsabilité juridique primaire des
exploitants du secteur alimentaire, qui est de veiller a la sécurité
des denrées alimentaires, conformément au reglement (CE)

() JOL 184 du 17.7.1999, p. 23.

n°® 178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28 jan-
vier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions
générales de la législation alimentaire, instituant I'Autorité euro-
péenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives
a la sécurité des denrées alimentaires (?), et de la responsabilité
civile ou pénale découlant du non-respect de leurs obligations.

Article 2

Définitions

—_

Aux fins du présent reglement, on entend par:

a) «controle officiel»: toute forme de controle effectué par I'auto-
rité compétente pour vérifier le respect de la 1égislation rela-
tive aux denrées alimentaires, y compris les régles concernant
la santé animale et le bien-étre des animaux;

b) «vérification»: I'opération consistant a vérifier, par un examen
et la présentation d’éléments objectifs, s'il a été satisfait a des
exigences spécifiées;

) «autorité compétente»: I'autorité centrale d'un Etat membre
compétente pour effectuer des controles vétérinaires ou toute
autorité a laquelle cette compétence a été déléguée;

d) «audit»: un examen méthodique et indépendant visant a déter-
miner si les activités et résultats y afférents satisfont aux dis-
positions préétablies et si ces dispositions sont mises en
ceuvre de facon effective et sont propres a atteindre les
objectifs;

e) «nspection»: 'examen d’établissements, d’'animaux et de den-
rées alimentaires, de leur traitement, d’entreprises du secteur
alimentaire, de leurs systemes de gestion et de production, y
compris les documents, les essais sur le produit fini et les pra-
tiques d’alimentation des animaux, ainsi que de l'origine et de
la destination des intrants et des extrants, afin de vérifier la
conformité avec les prescriptions légales dans tous les cas;

f)  «vétérinaire officiel»: un vétérinaire habilité, en vertu du pré-
sent reglement, a agir en cette capacité et nommé par l'auto-
rité compétente;

g) «vétérinaire agréé»: un vétérinaire désigné par l'autorité com-
pétente en vue d’exécuter pour le compte de cette derniere
des controles officiels spécifiques sur les exploitations;

h) «auxiliaire officiel»: un auxiliaire habilité, en vertu du présent
reglement, a agir en cette capacité, nommé par l'autorité
compétente et travaillant sous l'autorité et la responsabilité
d'un vétérinaire officiel;

(?) JOL 31 du 1.2.2002, p. 1. Réglement modifié par le réglement (CE)
n° 1642/2003 (JO L 245 du 29.9.2003, p. 4).
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i) «marque de salubrité», une marque indiquant, lorsqu'elle a été
apposée, que des controles officiels ont été effectués confor-
mément au présent reglement.

2. Les définitions établies dans les reglements ci-apres s'appli-
quent également lorsqu’il y a lieu:

a) le réglement (CE) n° 178/2002;

b) les définitions de «sous-produit animal», «<EST» (encéphalopa-
thies spongiformes transmissibles) et «amatériel a risques spé-
cifiés» figurant dans le reglement (CE) n® 1774/2002 du Par-
lement européen et du Conseil du 3 octobre 2002 établissant
des reégles sanitaires applicables aux sous-produits animaux
non destinés a la consommation humaine (*);

¢) le reglement (CE) n® 852/2004, a I'exception de la définition
du terme «autorité compétente»,

et

d) le réeglement (CE) n° 853/2004.

CHAPITRE II

CONTROLES OFFICIELS SE RAPPORTANT A DES
ETABLISSEMENTS COMMUNAUTAIRES

Atrticle 3

Agrément des établissements

1. a) Lorsque lalégislation communautaire exige que les éta-
blissements soient agréés, l'autorité compétente pro-
ceéde a une visite sur place. Elle n’accorde 'agrément a
un établissement pour les activités concernées que si
I'exploitant du secteur alimentaire a démontré que ledit
établissement satisfait aux exigences pertinentes des
réglements (CE) n® 852/2004 et (CE) n® 853/2004 ainsi
qua dautres exigences pertinentes de la législation
alimentaire.

b) Lautorité compétente peut accorder un agrément
conditionnel lorsque la visite sur place permet de
conclure que I'établissement respecte toutes les pres-
criptions en matiére d'infrastructure et d’équipement.
Elle naccorde l'agrément définitif que lorsqu'une nou-
velle visite sur le terrain, effectuée dans les trois mois
qui suivent l'octroi de l'agrément conditionnel, fait
apparaitre que l'établissement respecte les autres exi-
gences visées au point a). Si de nets progres ont été réa-
lisés, mais que I'établissement ne respecte toujours pas
toutes ces exigences, l'autorité compétente peut prolon-
ger l'agrément conditionnel. Toutefois, la durée d’un
agrément conditionnel ne peut pas dépasser six mois
au total.

(") JOL 273 du 10.10.2002, p. 1. Réglement modifié en dernier lieu par
le réglement (CE) n® 813/2003 de la Commission (JO L 117 du
13.5.2003, p. 22).

2. En ce qui concerne les navires-usines et les navires congéla-
teurs battant le pavillon d’un Etat membre, les périodes maxima-
les de trois et six mois relatives a 'agrément conditionnel d’autres
établissements peuvent étre prolongées, le cas échéant. Toutefois,
la durée d’'un agrément conditionnel ne peut pas dépasser douze
mois au total. Les inspections de ces navires ont lieu comme indi-
qué a I'annexe IIL

3. Lautorité compétente donne a tous les établissements
agréés, y compris ceux ayant obtenu un agrément conditionnel,
un numéro d’agrément, auquel des codes peuvent étre ajoutés
pour indiquer les types de produits d’origine animale fabriqués. En
ce qui concerne les marchés de gros, des numéros secondaires
indiquant les unités ou groupes d’unités de vente ou de fabrica-
tion de produits d'origine animale peuvent étre ajoutées au
numéro d’agrément.

4. a) Lautorité compétente examine l'agrément des établis-
sements lorsquelle effectue les contrdles officiels
conformément aux articles 4 a 8.

b) Silautorité compétente décele des irrégularités graves
ou est contrainte d’arréter la production a plusieurs
reprises dans un établissement et que l'exploitant du
secteur alimentaire n'est pas en mesure de fournir des
garanties adéquates en ce qui concerne la production
future, elle engage les procédures visant a retirer I'agré-
ment de I'établissement. Toutefois, l'autorité compé-
tente peut suspendre 'agrément délivré a un établisse-
ment si l'exploitant du secteur alimentaire peut garantir
quil remédiera aux irrégularités dans un délai
raisonnable.

¢) Pour les marchés de gros, l'autorité compétente peut
retirer ou suspendre I'agrément pour certaines unités
ou groupes d’unités.

v

Les paragraphes 1, 2 et 3 s'appliquent a la fois:

a) aux établissements qui ont commencé la mise sur le marché
de produits d’origine animale a la date d’application du pré-
sent réglement ou apreés cette date,

et

b) aux établissements mettant déja sur le marché des produits
d’origine animale mais qui n'étaient pas soumis précédem-
ment a une obligation d’agrément. Dans ce cas, la visite sur
place de l'autorité compétente requise au titre du paragra-
phe 1 seffectue dés que possible.

Le paragraphe 4 s'applique également aux établissements agréés
qui ont mis des produits d’origine animale sur le marché confor-
mément a la législation communautaire immédiatement avant
l'application du présent réglement.

6.  Les Etats membres tiennent a jour des listes des établisse-
ments agréés faisant également apparaitre leur numéro d’agré-
ment respectif et d'autres informations pertinentes et ils les ren-
dent accessibles aux autres Etats membres et au public d'une
maniere qui peut étre précisée conformément a la procédure visée
a larticle 19, paragraphe 2.
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Article 4

Principes généraux en matiére de contrdles officiels
concernant tous les produits d’origine animale qui entrent
dans le champ d’application du présent réglement

1. Les Etats membres veillent a ce que les exploitants du sec-
teur alimentaire fournissent toute 'assistance requise pour garan-
tir P'exécution efficace des controles officiels par l'autorité
compétente.

IIs veillent notamment:

— a donner accés a tous batiments, locaux, installations ou
autres infrastructures,

— aprésenter tout document ou registre requis en vertu du pré-
sent reglement ou que l'autorité compétente juge nécessaire
pour évaluer la situation.

2. Lautorité compétente effectue des controles officiels afin de
s'assurer que les exploitants du secteur alimentaire respectent les
exigences prévues par:

a) le réglement (CE) n® 852/2004;
b) le reglement (CE) n°® 853/2004,
et
¢) le réeglement (CE) n® 1774/2002.
3. Les controles officiels visés au paragraphe 1 comprennent:

a) des audits concernant les bonnes pratiques d’hygiene et les
procédures basées sur I'analyse des risques et la maitrise des
points critiques (HACCP);

b) les controles officiels définis aux articles 5 a 8,
et
¢) toute tache particuliere d’audit définie aux annexes.

4. Les audits concernant les bonnes pratiques d’hygiéne visant
a vérifier que les exploitants du secteur alimentaire appliquent
d’'une maniére courante et correcte des procédures concernant au
moins les points suivants:

a) les controles des informations relatives a la chaine
alimentaire;

b) la conception et I'entretien des locaux et des équipements;

¢) Thygiene préopérationnelle,
postopérationnelle;

opérationnelle et

d) Thygiene du personnel;
e) laformation en mati¢re d’hygiéne et de procédures de travail;

f)  la lutte contre les nuisibles;

g) la qualité de l'eau;
h) le controle de la température,
et

i) les controles des denrées alimentaires entrant et sortant de
I'établissement et de tout document qui les accompagne.

5. Les audits concernant les procédures fondées sur le systeme
HACCP visent a vérifier que les exploitants du secteur alimentaire
appliquent ces procédures d’'une maniere permanente et correcte,
en veillant tout particulierement a faire en sorte que les procédu-
res offrent les garanties définies a la section II de 'annexe II du
réglement (CE) n°® 853/2004. Ils établissent notamment si les pro-
cédures garantissent, dans la mesure du possible, que les produits
d’origine animale:

a) sont conformes aux critéres microbiologiques fixés dans le
cadre de la législation communautaire;

b) sont conformes a la législation communautaire sur les rési-
dus, les contaminants et les substances prohibées,

et

¢) ne présentent pas de risques physiques tels que des corps
étrangers.

Lorsque, conformément a larticle 5 du reglement (CE)
n° 852/2004, un exploitant du secteur alimentaire recourt aux
procédures indiquées dans les guides pour l'application des prin-
cipes du systeme HACCP plutot que d'établir ses propres procé-
dures spécifiques, le controle doit servir a vérifier que ces guides
sont utilisés correctement.

6.  La vérification du respect des exigences du reglement (CE)
1n° 853/2004 concernant l'application de marques d’identification
s'effectue dans tous les établissements agréés conformément audit
réglement, en plus du controle du respect d’autres exigences en
matiere de tragabilité.

7. En ce qui concerne les abattoirs, les établissements de mani-
pulation du gibier et les ateliers de découpe qui commercialisent
de la viande fraiche, un vétérinaire officiel exécute les taches
d’audit visées aux paragraphes 3 et 4.

8.  Lors de l'exécution des tiches d’audit, 'autorité compétente
veille tout particulierement a:

a) déterminer si le personnel et ses activités dans I'établissement,
a tous les stades du processus de production, respectent les
exigences pertinentes des réglements visés au paragraphe 1,
points a) et b). Pour compléter son controle, I'autorité com-
pétente peut effectuer des controles d’aptitude afin de sassu-
rer que les compétences du personnel satisfont a des parame-
tres spécifiés;

b) vérifier tous les enregistrements pertinents des exploitants du
secteur alimentaire;
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¢) prélever des échantillons pour des analyses en laboratoire,
lorsque cela est nécessaire,

et
d) justifier les éléments pris en compte et les résultats de l'audit.

9.  Lanature et lintensité des tiches d’audit concernant chaque
établissement sont fonction du risque estimé. A cette fin, 'auto-
rité compétente évalue régulierement:

a) les risques pour la santé publique et, le cas échéant, pour la
santé animale;

b) dans le cas des abattoirs, les aspects liés au bien-étre des
animaux;

o) le type de traitement effectué et sa production,
et

d) les enregistrements antérieurs de 'exploitant du secteur ali-
mentaire en ce qui concerne le respect de la législation rela-
tive aux denrées alimentaires.

Article 5

Viande fraiche

Les Etats membres veillent a ce que les controles officiels sur la
viande fraiche soient effectués conformément a I'annexe I.

1) Le vétérinaire officiel exécute des tiches d'inspection dans les
abattoirs, les établissements de traitement du gibier et les ate-
liers de découpe qui commercialisent de la viande fraiche,
conformément aux exigences générales prévues a 'annexe I,
chapitre II, section I, et aux exigences spécifiques de la sec-
tion IV, notamment en ce qui concerne:

a) les informations sur la chaine alimentaire;
b) linspection ante mortem;
¢) le bien-étre des animaux;
d) Tlinspection post mortem;

e) les matériels a risques spécifiés et d’autres sous-produits
animaux,

et
f) les tests en laboratoire.

2) Le marquage de salubrité des carcasses d’ongulés domesti-
ques, de gibier d’élevage, mammifere, autre que les lagomor-
phes, et de gros gibier sauvage ainsi que les demi-carcasses,
les quartiers et les découpes produites en découpant les demi-
carcasses en trois gros morceaux s'effectue en abattoir et dans

des établissements de traitement du gibier conformément a
l'annexe I, chapitre III, section I. Les marques de salubrité sont
apposées par le vétérinaire officiel ou sous sa responsabilité
des lors que les controles officiels n'ont décelé aucune des
irrégularités susceptibles de rendre la viande impropre a la
consommation humaine.

Apres avoir effectué les controles visés aux points 1) et 2), le
vétérinaire officiel adopte les mesures appropriées énoncées
a l'annexe 1, section II, notamment en ce qui concerne:

a) la communication des résultats de I'inspection;

b) les décisions concernant les informations relatives a la
chaine alimentaire;

¢) les décisions concernant les animaux vivants;

d) les décisions concernant le bien-étre des animaux,
et

e) les décisions concernant la viande.

Les auxiliaires officiels peuvent assister le vétérinaire officiel
dans l'exécution des controles officiels effectués conformé-
ment a I'annexe [, sections I et II, comme cela est spécifié a la
section III, chapitre I. Dans ce cas, ils fonctionnent dans le
cadre d'une équipe indépendante.

a) Les Etats membres veillent a disposer d’un nombre
d’agents officiels suffisant pour effectuer les controles
officiels exigés dans le cadre de l'annexe I avec la fré-
quence prévue a la section III, chapitre II.

b) Une démarche fondée sur les risques est suivie pour éva-
luer le nombre d’agents officiels dont la présence est
nécessaire sur la chaine d’abattage d’'un abattoir donné.
Ce nombre est fixé par 'autorité compétente et est suf-
fisant pour permettre de satisfaire a toutes les exigences
du présent réeglement.

a) Les Etats membres peuvent autoriser le personnel des
abattoirs a participer aux controles officiels en I'autori-
sant a accomplir, sous la direction du vétérinaire officiel,
certaines taches spécifiques liées a la production de
viande de volaille et de lagomorphes, conformément a
l'annexe I, section III, chapitre III, partie A. Dans ce cas,
ils veillent a ce que le personnel exécutant ces taches:

i) soit qualifié et suive une formation conformément
a ces dispositions;

ii) travaille indépendamment du personnel de

production,
et

ili) notifie toute déficience au vétérinaire officiel.
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b) Les Etats membres peuvent également autoriser le per-
sonnel des abattoirs & procéder a un échantillonnage
spécifique et a des tests conformément a l'annexe I, sec-
tion III, chapitre III, partie B.

7)  Les Etats membres veillent a ce que les vétérinaires officiels et
les auxiliaires officiels soient qualifiés et suivent une forma-
tion conformément a l'annexe I, section III, chapitre IV.

Article 6

Mollusques bivalves vivants

Les Etats membres veillent a ce que la production et la mise sur le
marché de mollusques bivalves, d’échinodermes, de tuniciers et de
gastéropodes marins vivants soient soumises a des controles offi-
ciels tels que prévus a 'annexe 1II.

Atrticle 7
Produits de la péche

Les Etats membres veillent a ce que les controles officiels relatifs
aux produits de la péche s’effectuent conformément a I'annexe III.

Article 8

Lait cru et produits laitiers

Les Etats membres veillent a ce que les controles officiels sur le lait
cru et les produits laitiers s'effectuent conformément a 'annexe IV.

Article 9

Mesures en cas de manquement

1. Lorsquelle reléve un manquement aux reglements visés a
l'article 4, paragraphe 2, points a) et b), l'autorité compétente
prend les mesures adéquates pour que l'exploitant du secteur ali-
mentaire remédie a cette situation. Pour décider des mesures a
adopter, l'autorité compétente tient compte de la nature du man-
quement et des antécédents de I'exploitant du secteur alimentaire
en matiere de non-respect de la législation.

2. Ces mesures comprennent, le cas échéant, les dispositions
suivantes:

a) limposition de procédures sanitaires ou de toute autre
mesure corrective jugée nécessaire pour garantir la sécurité
des produits d’origine animale ou le respect des dispositions
législatives pertinentes;

b) la restriction ou linterdiction de la mise sur le marché, de
limportation ou de lexportation de produits d'origine
animale;

¢) la surveillance ou, si nécessaire, 'organisation du rappel, du
retrait et/ou de la destruction de produits d’origine animale;

d) Tautorisation d'utiliser des produits d’origine animale a des
fins autres que celles auxquelles ils étaient initialement
destinés;

e) la suspension des activités ou la fermeture de tout ou partie
e l'entreprise du secteur alimentaire concernée pendant une
de l'entreprise du secteur aliment dant
période appropriée;

f) la suspension ou le retrait de l'agrément de I'établissement;

g) pour les lots provenant de pays tiers, la saisie suivie de la des-
truction ou de la réexpédition;

h) toute autre mesure jugée pertinente par l'autorité compétente.

3. Lautorité compétente fournit a I'exploitant du secteur ali-
mentaire concerné, ou a un représentant de cet exploitant:

a) une notification écrite de sa décision sur les mesures a pren-
dre conformément au paragraphe 1, accompagnée des moti-
vations de cette décision,

et

b) des informations sur les voies de recours contre de telles déci-
sions ainsi que sur les procédures et les délais applicables.

Le cas échéant, I'autorité compétente notifie également sa décision
a l'autorité compétente de I'Etat membre d’expédition.

CHAPITRE III

PROCEDURES RELATIVES AUX IMPORTATIONS

Article 10

Principes généraux et conditions

Afin d’assurer I'application uniforme des principes et des condi-
tions énoncés a larticle 11 du réglement (CE) n® 178/2002, les
procédures prévues dans le présent chapitre s'appliquent.

Article 11

Liste des pays tiers et des parties de pays tiers en
provenance desquels les importations de certains produits
d’origine animale sont autorisées

1. Les produits d’origine animale sont importés exclusivement
d'un pays tiers ou d’'une partie d’'un pays tiers figurant sur une liste
établie et mise a jour conformément a la procédure visée a l'arti-
cle 19, paragraphe 2.
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2. Un pays tiers ne figure sur ces listes que si un contréle com-
munautaire a eu lieu dans ce pays et qu'il démontre que I'autorité
compétente fournit des garanties appropriées telles que spécifiées
au paragraphe 4. Toutefois, un pays tiers peut figurer sur ces lis-
tes sans qu'un contrdle communautaire n'ait eu lieu:

a) sile risque déterminé conformément a l'article 18, point 18),
ne le justifie pas,

et

b) sl est établi, lors de la décision d’ajouter un pays tiers a une
liste établie conformément au paragraphe 1, que d'autres
informations indiquent que l'autorité compétente fournit les
garanties nécessaires.

3. Les listes établies conformément au présent article peuvent
étre combinées avec d’autres listes établies a des fins sanitaires ou
de police sanitaire.

4. Lors de I'établissement ou de la mise a jour des listes, il est
notamment tenu compte des critéres suivants:

a) lalégislation du pays tiers concernant:

i) les produits d’origine animale;

ii) lutilisation des médicaments vétérinaires, y compris les
régles relatives a leur interdiction ou a leur autorisation,
a leur distribution, a leur mise sur le marché, et les regles
en matiére de gestion et d'inspection,

et

iif) la préparation et I'utilisation des aliments, y compris les
procédures relatives a l'utilisation des additifs et a la pré-
paration et a l'utilisation des aliments médicamenteux,
ainsi qu'a la qualité hygiénique des matieres premieres
utilisées pour la préparation des aliments et du produit
fini;

b) Tlorganisation des autorités compétentes du pays tiers, les
compétences dont elles disposent, leur degré d'indépendance,
la supervision dont elles font I'objet ainsi que le pouvoir dont
elles disposent pour garantir le respect effectif de la
législation;

¢) laformation du personnel a I'exercice des controles officiels;

d) les ressources, y compris les installations de diagnostic, dont
disposent les autorités compétentes;

e) lexistence et la mise en ceuvre de procédures de controle
documentées et de systtmes de controle en fonction de
priorités;

f) le cas échéant, la situation en matiére de santé animale, ainsi
que les procédures de notification d'épizooties aux services de
la Commission et aux organismes internationaux
compétents;

g) laportée et I'application des controles des importations d’ani-
maux et de produits d’origine animale;

h) les assurances que peut donner le pays tiers concernant la
conformité ou I'équivalence aux exigences communautaires;

i) les conditions d’hygiéne, effectivement appliquées aux pro-
duits d’origine animale destinés a la Communauté, durant la
production, la fabrication, la manipulation, I'entreposage et
lexpédition;

j)  toute expérience acquise en matiére de commercialisation du
produit provenant du pays tiers et les résultats des controles
éventuellement effectués a 'importation;

k) les résultats des contrdles communautaires effectués dans le
pays tiers, notamment les résultats de I'évaluation des auto-
rités compétentes, et les mesures prises par les autorités com-
pétentes sur la base de recommandations qui leur auraient été
adressées a la suite d'un controle communautaire;

) Texistence, la mise en ceuvre et la communication des pro-
grammes approuvés de lutte contre les zoonoses,

et

m) lexistence, la mise en ceuvre et la communication d’un pro-
gramme approuvé de surveillance des résidus.

5. La Commission prend les dispositions nécessaires pour que
des versions actualisées de toutes les listes établies ou mises a jour
conformément au présent article soient accessibles au public.

Article 12

Liste des établissements en provenance desquels les
importations de certains produits d’origine animale sont
autorisées

1. Les produits d’origine animale ne peuvent étre importés
dans la Communauté que s'ils ont été expédiés a partir d'établis-
sements figurant sur les listes établies et mises a jour conformé-
ment au présent article, obtenus ou préparés dans de tels établis-
sements, sauf:

a) lorsqu'il est décidé, cas par cas, conformément a la procédure
visée a larticle 19, paragraphe 2, que les garanties offertes par
un pays tiers donné en ce qui concerne des importations de
certains produits d’origine animale sont telles que la procé-
dure visée au présent article n'est pas nécessaire en vue de
s'assurer du respect des exigences du paragraphe 2,

et

b) dans les cas énoncés a 'annexe V.
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En outre, les viandes fraiches, les viandes hachées, les préparations
de viandes, les produits a base de viande et les viandes séparées
mécaniquement (VSM) ne peuvent étre importés dans la Commu-
nauté que s'ils ont été produits a partir de viandes obtenues dans
des abattoirs et des ateliers de découpe figurant sur les listes éta-
blies et mises a jour conformément au présent article ou dans des
établissements communautaires agréés.

2. Un établissement ne peut étre porté sur une telle liste que si
lautorité compétente du pays tiers d’origine garantit:

a) que ledit établissement, ainsi que tout établissement manipu-
lant des matiéres premiéres d’origine animale utilisées lors de
la fabrication des produits d’origine animale concernés, res-
pecte les exigences communautaires pertinentes, notamment
celles du reglement (CE) n° 853/2004 ou celles qui ont été
définies comme équivalentes a ces exigences lors de la déci-
sion d’ajouter ce pays tiers a la liste pertinente conformément
a larticle 11;

b) qu'un service d'inspection officiel de ce pays exerce une sur-
veillance sur les établissements et tient a disposition de la
Commission, en tant que de besoin, toute information perti-
nente sur les établissements fournisseurs de matiéres
premieres,

et

¢) que ce service dispose du pouvoir effectif d’'empécher les éta-
blissements d’exporter vers la Communauté dans le cas ou
ces derniers ne respecteraient pas les exigences visées au
point a).

3. Les autorités compétentes des pays tiers figurant sur des lis-
tes établies et mises a jour conformément a l'article 11 garantis-
sent que les listes des établissements visés au paragraphe 1 sont
établies, mises a jour et communiquées a la Commission.

4. a) La Commission adresse périodiquement aux points de
contact que les Etats membres ont désignés a cet effet
des notifications concernant les listes nouvelles ou
actualisées qu’elle regoit des autorités compétentes des
pays tiers concernés, conformément au paragraphe 3.

b) Si, dans un délai de vingt jours ouvrables a compter de
la notification de la Commission, aucun Etat membre
ne s'oppose a la liste nouvelle ou actualisée, les impor-
tations en provenance des établissements figurant sur
cette liste sont autorisées dix jours ouvrables apres la
date a laquelle la Commission I'a rendue publique.

¢) Chaque fois quun Etat membre au moins présente des
observations par écrit ou que la Commission estime
qu'il est nécessaire de modifier une liste compte tenu
d'informations pertinentes telles que les rapports d’ins-
pection communautaires ou une notification dans le
cadre du systeme d’alerte rapide, elle en informe tous
les Etats membres et inscrit la question a l'ordre du jour
de la réunion suivante de la section compétente du
comité permanent de la chaine alimentaire et de la santé
animale pour qu'il statue, le cas échéant, conformément
a la procédure visée a l'article 19, paragraphe 2.

5. La Commission veille a ce que des versions actualisées de
toutes les listes soient accessibles au public.

Article 13

Mollusques bivalves, échinodermes, tuniciers et
gastéropodes marins vivants

1. Nonobstant l'article 12, paragraphe 1, point b), les mollus-
ques bivalves, les échinodermes, les tuniciers et les gastéropodes
marins vivants proviennent de zones de production de pays tiers
figurant sur des listes établies et mises a jour conformément a
larticle 12.

2. Lexigence du paragraphe 1 ne sapplique pas aux pectini-
dés récoltés en dehors des zones de production classées. Toute-
fois, les controles officiels concernant les pectinidés ont lieu
conformément a 'annexe II, chapitre III.

3. a) Avant que les listes visées au paragraphe 1 ne soient
établies, il est tenu compte en particulier des garanties
que peut donner l'autorité compétente du pays tiers en
ce qui concerne la conformité avec les exigences du
présent reglement quant a la classification et au
contrdle des zones de production.

b) Une mission d'inspection communautaire a lieu sur
place avant I'établissement desdites listes, sauf si:

i) le risque déterminé conformément a l'article 18,
point 18), ne le justifie pas,

et

ii) au moment de décider l'inscription d’une zone de
production particuliere sur une liste conformé-
ment au paragraphe 1, il est estimé que dautres
informations indiquent que l'autorité compétente
offre les garanties requises.

4. La Commission prend les dispositions nécessaires pour que
des versions actualisées de toutes les listes établies ou mises a jour
conformément au présent article soient accessibles au public

Article 14
Documents
1.  Un document répondant aux exigences prévues a

'annexe VI accompagne les lots de produits d’origine animale
lorsqu’ils sont importés dans la Communauté.

2. Le document atteste que les produits satisfont:

a) aux exigences prévues pour les produits en question au titre
du réglement (CE) n° 852/2004 et du réglement (CE)
n°® 853/2004 ou a des dispositions équivalentes a ces
exigences,

et

b) a toute condition spéciale en matiére d'importation fixée
conformément a l'article 18, point 19).
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3. Les documents peuvent inclure des détails requis par
d’autres dispositions communautaires relatives a la santé publi-
que et animale.

4. Des dérogations au paragraphe 1 peuvent étre octroyées
conformément a la procédure visée a l'article 19, paragraphe 2,
lorsqu'il est possible d’obtenir autrement les garanties visées au
paragraphe 2 du présent article.

Article 15

Dispositions spéciales pour les produits de la péche

1. Les procédures prévues au présent chapitre ne s'appliquent
pas aux produits frais de la péche débarqués dans la Communauté
directement d'un navire de péche battant pavillon d’un pays tiers.

Les controles officiels sur ces produits de la péche seffectuent
conformément a l'annexe III.

2. a) Lesproduits de la péche importés de navires-usines ou
de navires congélateurs battant le pavillon d'un pays
tiers proviennent de navires figurant sur une liste éta-
blie et mise a jour conformément a la procédure pré-
vue a l'article 12, paragraphe 4.

b) Toutefois, par dérogation a l'article 12, paragraphe 2,
point b), un navire peut également figurer sur ces listes:

i) sur la base d'une communication conjointe éma-
nant de l'autorité compétente du pays tiers dont le
navire bat le pavillon et de l'autorité compétente
d’'un autre pays tiers a laquelle la premiere autorité
compétente a délégué la responsabilité de l'inspec-
tion du navire concerné, a condition que:

— ce deuxieme pays tiers figure sur la liste des
pays tiers, établie conformément a l'article 11,
a partir desquels les importations de produits
de la péche sont autorisées,

— tous les produits de la péche du navire
concerné destinés a étre mis sur le marché
dans la Communauté soient débarqués direc-
tement dans ce deuxiéme pays tiers,

— Tlautorité compétente de ce deuxieme pays
tiers ait inspecté le navire et déclaré qu'il est
conforme aux exigences communautaires,

et que

— lautorité compétente de ce pays tiers ait
déclaré quelle inspectera régulierement le
navire pour s'assurer qu'il demeure conforme
aux exigences communautaires,

ou

ii) sur la base d'une communication conjointe éma-
nant de l'autorité compétente du pays tiers dont le

navire bat le pavillon et de l'autorité compétente
d'un Etat membre a laquelle la premiére autorité
compétente a délégué la responsabilité concernant
l'inspection du navire concerné, a condition que:

— tous les produits de la péche du navire
concerné destinés a étre mis sur le marché
dans la Communauté soient débarqués direc-
tement dans cet Etat membre,

— Tautorité compétente de cet Etat membre ait
inspecté le navire et déclaré qu'il est conforme
aux exigences communautaires,

et que

— Tlautorité compétente de cet Etat membre ait
déclaré qu'il inspectera régulierement le navire
pour sassurer qu’il demeure conforme aux
exigences communautaires.

¢) La Commission prend les dispositions nécessaires pour
que des versions actualisées de toutes les listes établies
ou mises a jour conformément au présent article soient
accessibles au public.

3. Lorsque des produits de la péche sont importés directement
de navires de péche ou de navires congélateurs, un document
signé par le capitaine peut remplacer le document exigé en vertu
de Tarticle 14.

4. Les modalités d’application du présent article peuvent étre
fixées conformément a la procédure visée a larticle 19,

paragraphe 2.

CHAPITRE IV
DISPOSITIONS FINALES

Article 16

Mesures d’application et dispositions transitoires

Les mesures d’application et les dispositions transitoires sont arré-
tées conformément a la procédure visée a larticle 19,
paragraphe 2.

Article 17

Modification et adaptation des annexes

1. Les annexes I, II, III, IV, V et VI peuvent étre modifiées ou
complétées afin de tenir compte des progres scientifiques et tech-
niques conformément a la procédure visée a larticle 19,

paragraphe 2.

2. Des dérogations aux annexes [, I[, III, IV, V et VI peuvent étre
accordées conformément a la procédure visée a larticle 19, para-
graphe 2, a condition que lesdites dérogations n’affectent pas la
réalisation des objectifs fixés par le présent réglement.
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3. Les Etats membres peuvent, sans compromettre la réalisa-
tion des objectifs du présent réglement, adopter, conformément
aux paragraphes 4 a 7, des mesures nationales adaptant les exi-
gences figurant a l'annexe 1.

4. Les mesures nationales visées au paragraphe 3:
a) ont pour objet:

i) de permettre de poursuivre l'utilisation des méthodes
traditionnelles a toute étape de la production, de la trans-
formation ou de la distribution des denrées alimentaires;

ii) de répondre aux besoins des entreprises du secteur ali-
mentaire qui ont une faible production ou qui sont
situées dans des régions soumises a des contraintes géo-
graphiques particulieres,

ou

i) de permettre de mettre en ceuvre des projets pilotes pour
tester de nouvelles méthodes en ce qui concerne les
contrdles d’hygiéne de la viande;

b) portent notamment sur les éléments ci-apres de 'annexe I:
i) les informations relatives a la chaine alimentaire;

ii) la présence de lautorité compétente dans les
établissements.

5. Tout Etat membre souhaitant adopter des mesures nationa-
les telles que celles visées au paragraphe 3 en informe la Commis-
sion et les autres Etats membres. Chaque notification:

a) fournit une description détaillée des exigences pour lesquel-
les 'Etat membre en question estime qu'une adaptation est
nécessaire et indique la nature de 'adaptation visée;

b) décrit les établissements concernés;

¢) explique les motifs de I'adaptation, y compris, le cas échéant,
en fournissant une synthése de l'analyse des risques réalisée
et en indiquant toute mesure devant étre prise pour faire en
sorte que l'adaptation ne compromette la réalisation des
objectifs du présent réglement,

et
d) communique toute autre information pertinente.

6.  Les autres Etats membres disposent d'un délai de trois mois
a compter de la réception de la notification visée au paragraphe 5,
pour transmettre par écrit leurs observations a la Commission. La
Commission peut et, lorsqu'elle regoit des observations écrites
d’un ou de plusieurs Etats membres, doit consulter les Etats mem-
bres réunis au sein du comité visé a l'article 19, paragraphe 1. La
Commission peut décider, conformément a la procédure visée a
l'article 19, paragraphe 2, si les mesures envisagées peuvent étre
mises en ceuvre, sous réserve de modifications appropriées, si
nécessaire. Le cas échéant, la Commission peut proposer des
mesures générales conformément aux paragraphes 1 ou 2 du pré-
sent article.

7. Un Etat membre ne peut adopter des mesures nationales
adaptant les prescriptions de 'annexe I que:

a) conformément a une décision prise dans le respect du

paragraphe 6,
ou

b) si, un mois apres 'expiration du délai visé au paragraphe 6,
la Commission n'a pas informé les Etats membres qu'elle a
requ des observations écrites ou qu'elle a I'intention de pro-
poser 'adoption d’une décision prise dans le respect du para-
graphe 6.

8.  Lorsquun Etat membre adopte des mesures nationales pour
la mise en ceuvre de projets pilotes visant a tester de nouvelles
méthodes en ce qui concerne les controles d’hygiene pour la
viande conformément aux paragraphes 3 a 7, 'Etat membre en
communique les résultats a la Commission des qu'ils sont dispo-
nibles. La Commission examine alors I'opportunité de proposer
des mesures générales conformément au paragraphe 1.

Article 18

Décisions spécifiques

Sans préjudice du caractere général de larticle 16 et de 'article 17,
paragraphe 1, des mesures d’application peuvent étre arrétées ou
des modifications des annexes [, IL, III, IV, V ou VI peuvent étre
adoptées conformément a la procédure visée a larticle 19, para-
graphe 2, pour préciser:

1) les examens destinés a évaluer les aptitudes des exploitants du
secteur alimentaire et de leur personnel;

2) la méthode permettant de communiquer les résultats de
l'inspection;

3) les critéres permettant d’établir quand, sur la base d’'une ana-
lyse des risques, il n'est pas nécessaire que le vétérinaire offi-
ciel soit présent dans les abattoirs ou dans les établissements
de traitement du gibier tout au long des inspections ante
mortem et post mortem;

4) les regles relatives au contenu des tests pour les vétérinaires
officiels et les auxiliaires officiels;

5) les critéres microbiologiques permettant le contréle des pro-
cessus en liaison avec I'hygiene des établissements;

6) les autres procédures possibles, les examens sérologiques ou
autres tests de laboratoire qui fournissent des garanties au
moins équivalentes a celles apportées par les procédures spé-
cifiques d’inspection post mortem décrites a 'annexe I, sec-
tion IV, et qui peuvent donc les remplacer si I'autorité com-
pétente en décide ainsi;

7) les circonstances dans lesquelles certaines des procédures
d'inspection post mortem décrites a I'annexe I, section IV, ne
sont pas nécessaires, selon I'exploitation, la région ou le pays
d’origine et sur la base des principes de I'analyse des risques;

8) les regles applicables aux tests de laboratoire;
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cysticercose et de trichinose;

les conditions dans lesquelles des exploitations et des régions
peuvent étre déclarées officiellement indemnes de cysticercus
ou de trichines;

les méthodes a appliquer pour 'examen des conditions visées
a 'annexe 1, section IV, chapitre IX;

pour les porcs d'engraissement, les criteéres pour les condi-
tions d’hébergement controlées et les systemes de production
intégrée;

les criteres de classification des zones de production et de
reparcage pour les mollusques bivalves vivants en coopéra-
tion avec le laboratoire communautaire de référence
concerné, a savoir:

a) les valeurs limites a respecter et les méthodes d’analyse
pour les biotoxines marines;

b) les procédures de recherche des virus et les normes
virologiques,

et

¢) les plans d’échantillonnage ainsi que les méthodes et les
tolérances analytiques a appliquer en vue de controler le
respect des critéres;

les critéres organoleptiques pour évaluer la fraicheur des pro-
duits de la péche;

les limites analytiques, les méthodes d’analyse ainsi que les
plans d’échantillonnage a utiliser pour les controles officiels
des produits de la péche exigés dans le cadre de I'annexe III, y
compris en ce qui concerne les parasites et les contaminants
de I'environnement;

la méthode qu'utilisera la Commission pour rendre accessi-
bles au public les listes des pays tiers et des établissements
situés dans les pays tiers, en application des articles 11, 12,
13 et 15;

les modeles de documents et les critéres pour l'utilisation de
documents électroniques;

les critéres de détermination des risques que présentent des
produits particuliers d’origine animale importés dans la
Communauté;

les conditions spéciales pour I'importation de produits parti-
culiers d’origine animale, compte tenu des risques associés,
des informations fournies par les pays tiers concernés et, le
cas échéant, les résultats de controles effectués par la Com-
munauté dans ces pays tiers. Ces conditions spéciales pour

animale précis ou pour un groupe de produits. Elles peuvent
s'appliquer a un pays tiers donné, a certaines régions d’un
pays tiers ou a un groupe de pays tiers,

et

20) les conditions régissant les importations de produits d’origine
animale d’un pays tiers ou d’une région d'un pays tiers, en
application d’'un accord d’équivalence ou a la suite d’'un audit
satisfaisant, reconnaissant que les mesures en vigueur dans ce
pays tiers ou dans cette région offrent des garanties équiva-
lentes a celles fournies par les mesures en vigueur dans la
Communauté, si le pays tiers fournit des preuves objectives a
cet égard.

Article 19

Procédure de comité

1. La Commission est assistée par le comité permanent de la
chaine alimentaire et de la santé animale institué par l'article 58
du reglement (CE) n® 178/2002.

2. Dans le cas ou il est fait référence au présent paragraphe, les
articles 5 et 7 de la décision 1999/468|CE s'appliquent, dans le
respect des dispositions de article 8 de celle-ci.

La période prévue a larticle 5, paragraphe 6, de la

décision 1999/468/CE est fixée a trois mois.

3. Le comité adopte son réglement intérieur.

Article 20

Consultation de I’Autorité européenne de sécurité des
aliments

La Commission consulte ' Autorité européenne de sécurité des ali-
ments pour les questions qui relevent du champ d’application du
présent reglement, en tant que de besoin et, en particulier:

1) avant de proposer de modifier les exigences particulieres rela-
tives aux procédures d'inspection post mortem énoncées a
I'annexe 1, section IV;

2) avant de proposer de modifier les regles établies a 'annexe I,
section IV, chapitre IX, concernant la viande des animaux
pour lesquels I'inspection post mortem a décelé des 1ésions
indiquant une brucellose ou une tuberculose,

et

3) avant de proposer des mesures d’application dans les domai-
nes visés a l'article 18, points 5) a 15).

Article 21
Rapport au Parlement européen et au Conseil
1. Auplus tard le 20 mai 2009, la Commission soumet au Par-

lement européen et au Conseil un rapport analysant I'expérience
acquise dans le cadre de l'application du présent réglement.
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2. Le cas échéant, la Commission joint au rapport des propo-
sitions appropriées.

Article 22
Entrée en vigueur

Le présent réglement entre en vigueur le vingtiéme jour suivant
celui de sa publication au Journal officiel de 'Union européenne.

1l sapplique dix-huit mois apres la date de I'entrée en vigueur des
actes suivants:

a) le réeglement (CE) n° 852/2004;

b) le réglement (CE) n°® 853/2004,
et

¢) ladirective 2004/41/CE du Parlement européen et du Conseil
du 29 avril 2004 abrogeant certaines directives relatives a
I'hygiene des denrées alimentaires et aux regles sanitaires
régissant la production et la mise sur le marché de certains
produits d’origine animale destinés a la consommation
humaine (%).

Toutefois, le présent réglement ne s'applique pas avant le 1° jan-
vier 2006.

Le présent réglement est obligatoire dans tous ses éléments et directement applicable dans tout

Etat membre.

Fait a Strasbourg, le 29 avril 2004.

Par le Parlement européen
Le président
p. COX

Par le Conseil
Le président
M. McDOWELL

() JOL 157 du 30.4.2004, p. 33.
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ANNEXE I

VIANDES FRAICHES

SECTION I: TACHES DU VETERINAIRE OFFICIEL

CHAPITRE I: TACHES DE CONTROLE

Outre les exigences générales de l'article 4, paragraphe 4, relatives aux audits concernant les bonnes pratiques d'hygiéne,
le vétérinaire officiel doit s'assurer que 'exploitant du secteur alimentaire respecte en permanence ses propres procé-
dures concernant chaque collecte, transport, entreposage, manipulation, transformation et utilisation ou élimination
des sous-produits animaux, y compris les matériels a risques spécifiés, qui sont sous la responsabilité de l'exploitant du
secteur alimentaire.

Outre les exigences générales de l'article 4, paragraphe 5, relatives aux audits fondés sur les principes HACPP, le vété-
rinaire officiel doit s'assurer que les procédures des exploitants garantissent, dans la mesure du possible, que les viandes:

a)

ne présentent pas d’'anomalies ou d’altérations physiopathologiques;

ne présentent pas de contamination, fécale ou autre,

et

ne contiennent pas de matériels a risques spécifiés, sauf si la 1égislation communautaire le prévoit, et ont été pro-
duites conformément a la législation communautaire en matiére d’EST.

CHAPITRE II: TACHES D’INSPECTION

Lorsqu'il exécute des taches d'inspection conformément au présent chapitre, le vétérinaire officiel doit tenir compte des résul-
tats des audits effectués conformément a l'article 4 et au chapitre I de la présente annexe. Le cas échéant, il doit cibler les
taches d'inspection en conséquence.

A.

B.

Informations sur la chaine alimentaire

Le vétérinaire officiel doit controler et analyser les informations pertinentes provenant des registres de 'exploita-
tion d’origine des animaux destinés a I'abattage et prendre en compte les résultats dament étayés de ce controle et
de cette analyse lorsqu’il effectue des inspections ante et post mortem.

Lorsqu'il effectue des taches d'inspection, le vétérinaire officiel doit tenir compte des certificats officiels accompa-
gnant les animaux et des déclarations éventuelles des vétérinaires effectuant des controles au niveau de la produc-
tion primaire, y compris des vétérinaires officiels et agréés.

Lorsque les exploitants du secteur alimentaire intervenant dans la chaine alimentaire prennent des mesures sup-
plémentaires pour garantir la sécurité des aliments, en mettant en ceuvre des systémes intégrés, des systemes de
controle privés, une procédure de certification indépendante par des tiers ou d’autres moyens, et lorsque ces mesu-
res sont suffisamment détaillées et les animaux concernés par ces systemes clairement identifiables, le vétérinaire
officiel peut en tenir compte dans le cadre de ses taches d'inspection et de la vérification des procédures fondées
sur le systeme HACCP.

Inspection ante mortem

1.

Sous réserve des points 4 et 5:

a)  le vétérinaire officiel doit effectuer une inspection ante mortem de tous les animaux avant I'abattage;

b)  cette inspection doit avoir lieu dans les vingt-quatre heures qui suivent l'arrivée des animaux a I'abattoir et
moins de vingt-quatre heures avant I'abattage.

En outre, le vétérinaire officiel peut exiger une inspection a tout autre moment.
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2.

L'inspection ante mortem doit notamment permettre de déterminer si, en ce qui concerne I'animal inspecté en
question, il existe un signe:

a) indiquant que le bien-étre des animaux a été compromis,
ou

b)  d'un état quelconque susceptible de nuire a la santé animale ou humaine, en privilégiant la détection des zoo-
noses et des maladies figurant sur la liste A ou, le cas échéant, sur la liste B de I'Office international des épi-
zooties (OIE).

Outre I'inspection ante mortem habituelle, le vétérinaire officiel doit effectuer une inspection clinique de tous les
animaux que l'exploitant du secteur alimentaire ou un auxiliaire officiel peut avoir écartés.

En cas d'abattage d'urgence en dehors de l'abattoir et lorsqu'il sagit de gibier sauvage, le vétérinaire officiel doit
examiner, & I'abattoir ou dans I'établissement de traitement du gibier, la déclaration accompagnant la carcasse de
l'animal et délivrée par le vétérinaire ou la personne qualifiée, conformément au réglement (CE) n® 853/2004.

Lorsque la section III, chapitre II, ou la section IV le prévoit, I'inspection ante mortem peut étre effectuée dans
I'exploitation d’origine. En pareils cas, le vétérinaire officiel ne doit effectuer I'inspection ante mortem a l'abattoir
que dans les cas et dans la mesure indiqués.

Bien-étre des animaux

Le vétérinaire officiel doit vérifier le respect des régles communautaires et nationales applicables en mati¢re de bien-
étre des animaux, notamment celles concernant la protection des animaux au moment de l'abattage et en cours de
transport.

Inspection post mortem

La carcasse et les abats qui I'accompagnent doivent étre soumis sans tarder aprés I'abattage a une inspection post
mortem. Toutes les surfaces externes doivent étre examinées. A cette fin, il peut s'avérer nécessaire de manipuler
légérement la carcasse et les abats ou de disposer d'installations techniques. La détection des zoonoses et des mala-
dies figurant sur la liste A de I'OIE et, le cas échéant, sur la liste B de I'OIE fera l'objet d’une attention particuliere.
La vitesse de la chaine d’abattage et l'effectif du personnel d'inspection présent doivent étre adaptés de facon a per-
mettre une inspection adéquate.

Lorsque cela est jugé nécessaire, des examens supplémentaires, tels que la palpation et I'incision de certaines par-
ties de la carcasse et des abats, ainsi que des tests de laboratoire doivent étre effectués afin de:

a)  poser un diagnostic définitif,
ou
b)  détecter:
i) la présence d'une maladie animale;

ii) la présence de résidus ou de contaminants en quantité supérieure aux niveaux fixés dans le cadre de la
législation communautaire;

i) le non-respect des critéres microbiologiques,
ou

iv) la présence d'autres facteurs susceptibles d’exiger que la viande soit déclarée impropre a la consomma-
tion humaine ou que des restrictions soient imposées a son utilisation;

notamment dans le cas d’animaux soumis a un abattage d’'urgence.

Le vétérinaire officiel doit exiger que les carcasses de solipedes domestiques, de bovins agés de plus de six mois et
de porcs domestiques agés de plus de quatre semaines soient fendues en demi-carcasses dans le sens de la lon-
gueur le long de la colonne vertébrale en vue de l'inspection post mortem. Si I'inspection le requiert, le vétérinaire
officiel peut également demander que n'importe quelle téte ou carcasse soit fendue dans le sens de la longueur.
Toutefois, pour tenir compte des habitudes alimentaires particulieres, des développements technologiques ou de
situations sanitaires spécifiques, I'autorité compétente peut autoriser que les carcasses de solipedes domestiques,
de bovins 4gés de plus de six mois et de porcs domestiques agés de plus de quatre semaines destinés a I'inspection
ne soient pas fendues en deux.
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4. Au cours de l'inspection, des précautions doivent étre prises afin de veiller a ce que la contamination de la viande
par des opérations telles que la palpation, la découpe ou l'incision soit réduite au minimum.

5. En cas d’abattage d'urgence, la carcasse fait I'objet, le plus rapidement possible, d'une inspection post mortem
conformément aux points 1 a 4 avant d’étre déclarée propre a la consommation humaine.

Matériels a risques spécifiés et autres sous-produits animaux

Conformément aux régles communautaires spécifiques concernant les matériels a risques spécifiés et d’autres sous-
produits animaux, le vétérinaire officiel doit controler 'enlévement, la séparation et le cas échéant, le marquage de ces
produits. 11 doit s'assurer que I'exploitant du secteur alimentaire prend toutes les mesures nécessaires pour éviter la
contamination de la viande par les matériels a risques spécifiés au cours de I'abattage (y compris I'étourdissement) et de
I'enlévement de ceux-ci.

Tests de laboratoire

1. Le vétérinaire officiel doit veiller a ce qu'un échantillonnage soit effectué et que les échantillons soient correcte-
ment identifiés et manipulés et qu'ils soient envoyés au laboratoire approprié dans le cadre:

a)  de la surveillance et du contrdle des zoonoses et de leurs agents;

b) des tests spécifiques de laboratoire visant a diagnostiquer les EST conformément au reglement (CE)
n°® 999/2001 du Parlement européen et du Conseil (1);

¢) dela détection de substances ou produits non autorisés et du controle des substances réglementées, en par-
ticulier dans le cadre des plans nationaux de surveillance des résidus visés dans la directive 96/23/CE du
Conseil (3),

et
d)  de la détection des maladies figurant sur la liste A de I'OIE et, le cas échéant, sur la liste B de T'OIE.

2. Le vétérinaire officiel doit également veiller a ce que tous les autres tests de laboratoire nécessaires soient effectués.

CHAPITRE III: LE MARQUAGE DE SALUBRITE

1.

2.

Le vétérinaire officiel doit controler le marquage de salubrité et les marques utilisées.
Le vétérinaire officiel doit notamment veiller a ce que:

a) la marque de salubrité ne soit apposée que sur des animaux (ongulés domestiques, mammiferes du gibier d’éle-
vage, autres que les lagomorphes, et le gros gibier sauvage) ayant été soumis a une inspection ante mortem et post
mortem conformément au présent réglement et lorsqu'il n’existe aucun motif de déclarer la viande impropre a la
consommation humaine. Toutefois, la marque de salubrité peut étre apposée avant que les résultats de I'examen
de recherche des trichines ne soient disponibles si le vétérinaire officiel a 'assurance que la viande provenant de
I'animal en question ne sera mise sur le marché que si lesdits résultats sont satisfaisants,

et a ce que

b) le marquage de salubrité soit apposé a 'encre ou par le feu sur la face externe des carcasses d’'une maniére telle que
si les carcasses sont découpées en demi-carcasses ou en quartiers, ou si les demi-carcasses sont découpées en trois
morceaux, chaque piéce porte une marque de salubrité.

La marque de salubrité doit étre une marque ovale d’au moins 6,5 cm de largeur sur 4,5 cm de hauteur portant les infor-
mations ci-aprés en caracteres parfaitement lisibles:

a)  la marque doit indiquer le nom du pays dans lequel I'établissement est situé, qui peut apparaitre en toutes lettres
en capitales ou sous la forme d’'un code a deux lettres conformément a la norme ISO pertinente.

Toutefois, dans le cas des Etats membres, ces codes sont: AT, BE, DE, DK, ES, FI, FR, GR, IE, IT, LU, NL, PT, SE
et UK;

() JOL 147 du 31.5.2001, p. 1. Reéglement modifié en dernier lieu par le réglement (CE) n® 2245/2003 de la Commission (JO L 333 du

20.12.2003, p. 28).

() JOL 125 du 23.5.1996, p. 10. Directive modifiée par le reglement (CE) n® 806/2003 (JO L 122 du 16.5.2003, p. 1).
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b) la marque doit indiquer le numéro d’agrément de l'abattoir,
et

¢) lorsquelle est appliquée dans un abattoir sur le territoire de la Communauté, la marque doit inclure 'abréviation
CE, EC, EF, EG, EK ou EY.

4. Les lettres doivent avoir une hauteur d’au moins 0,8 cm et les chiffres une hauteur d’au moins 1 cm. Les dimensions et
les caractéres de la marque peuvent étre réduits pour le marquage des agneaux, des chevreaux et des porcelets.

5. Les colorants utilisés pour le marquage de salubrité doivent étre autorisés conformément aux regles communautaires
concernant l'utilisation des substances colorantes destinées a étre employées dans les denrées alimentaires.

6. Lamarque de salubrité peut, en outre, comporter une indication concernant le vétérinaire officiel ayant procédé a I'ins-
pection des viandes. Les autorités compétentes et les exploitants du secteur alimentaire peuvent continuer a utiliser le
matériel qu'ils avaient commandé avant I'entrée en vigueur du présent réglement jusqua I'épuisement des stocks ou
jusqu'au remplacement dudit matériel.

7. Les viandes provenant d’animaux soumis a un abattage d'urgence a 'extérieur de 'abattoir doivent porter une marque
de salubrité spéciale qui ne peut étre confondue ni avec la marque de salubrité visée au présent chapitre, ni avec la mar-
que d’identification visée a I'annexe II, section I, du réglement (CE) n°® 853/2004.

8. Les viandes provenant de gibier non dépouillé ne peuvent porter de marque de salubrité que si, apres leur dépouille-
ment dans un établissement de traitement du gibier, elles ont subi une inspection post mortem et ont été déclarées pro-
pres a la consommation humaine.

9.  Le présent chapitre s'applique sans préjudice des regles de police sanitaire relatives au marquage de salubrité.
SECTION II: MESURES CONSECUTIVES AUX CONTROLES

CHAPITRE I: COMMUNICATION DES RESULTATS DE L'INSPECTION

1. Le vétérinaire officiel doit consigner et évaluer les résultats des activités d'inspection.

2. a) Siles inspections révélent la présence d'une maladie ou un état pathologique qui pourrait affecter la santé publi-
que ou animale, ou nuire au bien-étre des animaux, le vétérinaire officiel doit en informer I'exploitant du secteur
alimentaire.

b) Lorsque le probleme identifié est apparu au cours de la production primaire, le vétérinaire officiel doit en infor-
mer le vétérinaire privé qui s'occupe des animaux de l'exploitation d’origine, 'exploitant du secteur alimentaire
responsable de ladite exploitation (pour autant que ces informations ne soient pas de nature a compromettre une
procédure judiciaire ultérieure) et, le cas échéant, I'autorité compétente dont reléve le troupeau dorigine ou le ter-
ritoire de chasse concerné.

) Siles animaux concernés proviennent d'un élevage d'un autre Etat membre ou d'un pays tiers, le vétérinaire offi-
ciel doit informer 'autorité compétente de I'Etat membre ot se situe I'établissement en question. Cette autorité
compétente doit prendre des mesures appropriées conformément a la législation communautaire applicable.

3. Les résultats des inspections et des tests doivent figurer dans des bases de données appropriées.

4. Le vétérinaire officiel qui, au cours d’'une inspection ante mortem ou post mortem ou de toute autre activité d'inspec-
tion, soupconne la présence d’un agent infectieux figurant sur la liste A de 'OIE ou, le cas échéant, sur la liste B de T'OIE,
est tenu d’en informer immédiatement l'autorité compétente et doit prendre avec celle-ci toutes les mesures et précau-
tions qui s'imposent pour empécher la propagation éventuelle de 'agent infectieux, conformément a la 1égislation com-
munautaire applicable.

CHAPITRE II: DECISIONS CONCERNANT LES INFORMATIONS RELATIVES A LA CHAINE ALIMENTAIRE

1. Le vétérinaire officiel doit vérifier que des animaux ne sont abattus que si 'exploitant de l'abattoir a recu les informa-
tions pertinentes concernant la chaine alimentaire et qu'il en a pris connaissance.

2. Toutefois, le vétérinaire officiel peut autoriser que des animaux soient abattus a I'abattoir, méme si toutes les informa-
tions pertinentes concernant la chaine alimentaire ne sont pas disponibles. Dans ce cas, toutes les informations perti-
nentes relatives a la chaine alimentaire doivent étre fournies avant que la carcasse ne soit déclarée propre a la consom-
mation humaine. En attendant une décision définitive, ces carcasses et les abats de ces carcasses doivent étre stockés
séparément.
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3. Nonobstant le point 2, dés lors que les informations pertinentes relatives a la chaine alimentaire ne sont pas disponi-
bles dans les vingt-quatre heures suivant l'arrivée d'un animal a I'abattoir, toute la viande provenant de cet animal doit
étre déclarée impropre a la consommation humaine. Si cet animal n'a pas encore été abattu, il doit I'étre a I'écart des
autres animaux.

4. Lorsquiil ressort des enregistrements, des documents ou d’autres informations qui accompagnent les animaux que:

a)  ceux-ci proviennent d’une exploitation ou d’'une région ot les mouvements d’animaux sont interdits ou qui font
l'objet d’autres restrictions pour des raisons de santé animale ou publique;

b) les régles relatives a l'utilisation de médicaments vétérinaires n'ont pas été respectées,
ou que
¢) toute autre condition susceptible de nuire a la santé humaine ou animale est présente,

ces animaux ne peuvent étre acceptés pour l'abattage que conformément aux procédures établies dans le cadre de la
législation communautaire en vue d'éliminer les risques pour la santé humaine ou animale.

Si les animaux se trouvent déja a I'abattoir, ils doivent étre abattus séparément et déclarés impropres a la consomma-
tion humaine, en veillant, le cas échéant, a prendre des précautions pour préserver la santé publique et animale. Sl le
juge nécessaire, des controles officiels doivent étre effectués dans I'exploitation d’origine.

5. Lautorité compétente doit prendre les mesures appropriées si elle découvre que les enregistrements, les documents ou
autres informations qui accompagnent les animaux ne correspondent pas a la véritable situation de I'exploitation d’ori-
gine ou au véritable état des animaux ou qu'ils visent a tromper délibérément le vétérinaire officiel. L'autorité compé-
tente doit prendre des mesures a 'encontre de 'exploitant du secteur alimentaire responsable de I'exploitation d’origine
des animaux ou de toute autre personne concernée. Ces mesures peuvent notamment revétir la forme de controles sup-
plémentaires. L'exploitant du secteur alimentaire responsable de I'exploitation d’origine des animaux ou toute autre per-
sonne concernée doit prendre en charge le cotit de ces controles supplémentaires.

CHAPITRE IIIl: DECISIONS CONCERNANT LES ANIMAUX VIVANTS

1. Le vétérinaire officiel doit sassurer que I'exploitant du secteur alimentaire respecte ses obligations découlant du regle-
ment (CE) n® 853/2004 afin de garantir que les animaux acceptés pour l'abattage en vue de la consommation humaine
soient correctement identifiés. Il doit veiller a ce que les animaux dont l'identité n’est pas raisonnablement vérifiable
soient abattus séparément et déclarés impropres a la consommation humaine. S'il le juge nécessaire, des controles offi-
ciels doivent étre effectués dans I'exploitation d’origine.

2. Lorsqu'il existe des raisons impérieuses liées a leur bien-étre, les chevaux peuvent faire 'objet d’'un abattage d’urgence a
l'abattoir, méme si les informations légalement requises concernant leur identité n'ont pas été fournies. Toutefois, ces
informations doivent étre fournies avant que la carcasse ne puisse étre déclarée propre a la consommation humaine.
Ces exigences s'appliquent également en cas d’abattage d’urgence des chevaux en dehors de I'abattoir.

3. Le vétérinaire officiel doit sassurer que I'exploitant du secteur alimentaire respecte ses obligations découlant du régle-
ment (CE) n°® 853/2004 afin de garantir que les animaux dont I'état de la peau ou de la toison est tel qu'il y a un risque
inacceptable de contamination de la viande durant I'abattage ne soient pas abattus en vue de la consommation humaine,
a moins qu'ils ne soient nettoyés auparavant.

4. Les animaux atteints d'une maladie ou présentant un état pathologique transmissible aux animaux ou aux humains lors
de leur manipulation ou de la consommation de leur viande et, en régle générale, les animaux présentant des sympto-
mes cliniques de maladie systémique ou une émaciation ne doivent pas étre abattus en vue de la consommation
humaine. Ces animaux doivent étre abattus séparément, dans des conditions telles que les autres animaux ou carcasses
ne puissent étre contaminés, et doivent étre déclarés impropres a la consommation humaine.

5. Labattage des animaux suspectés d’étre atteints d’'une maladie ou de prése