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LA COMMISSION DE LA COMMUNAUTE EUROPEENNE
vu le traité instituant la Communauté européenne,

vu le réglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a I'hygiéne des denrées
alimentaires (1), et notamment son article 13, paragraphe 2,

vu le réglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des regles spécifiques
d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale (2), et notamment ses articles 9, 10 et 11,

vu le 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 (3),
et notamment ses articles 16, 17 et 18,

vu le réglement (CE) n° 882/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif aux contrdles officiels
effectués pour s'assurer de la conformité avec la législation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et
avec les dispositions relatives a la santé animale et au bien-étre des animaux (4), et notamment son article 63,

considérant ce qui suit:

(1) Le réglement (CE) n° 853/2004 fixe des régles spécifiques d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires
d'origine animale. Il convient d'établir des mesures d'application pour la viande, les mollusques bivalves vivants,
les produits de la péche, le lait, les ceufs, les cuisses de grenouille et les escargots, ainsi que pour les produits
issus de leur transformation.

(2) Le reglement (CE) n° 854/2004 fixe des regles spécifiques pour I'organisation des contréles officiels concernant
les produits d'origine animale destinés a la consommation humaine. Il convient de préciser certaines régles et de
définir d'autres exigences.

3) Le reglement (CE) n° 882/2004 établit, au niveau communautaire, un cadre harmonisé de regles générales pour
I'organisation des contrdles officiels. Il convient de préciser certaines régles et de définir d'autres exigences.

(4) La décision 20XX/.../CE de la Commission (5) abroge certaines décisions portant application de mesures
prévues par les directives abrogées par la directive 2004/41/CE du Parlement européen et du Conseil du 21 avril
2004 abrogeant certaines directives relatives a I'hygiéne des denrées alimentaires et aux régles sanitaires
régissant la production et la mise sur le marché de certains produits d'origine animale destinés a la
consommation humaine, et modifiant les directives 89/662/CEE et 92/118/CEE du Conseil ainsi que la décision
95/408/CE du Conseil (6). Certaines parties des décisions concernées doivent par conséquent étre conservées
dans le présent réglement.

(5) En vertu du reglement (CE) n° 852/2004, les exploitants du secteur alimentaire doivent tenir des registres et les
conserver, et mettre les informations pertinentes figurant dans ces registres a la disposition de I'autorité
compétente et des exploitants du secteur alimentaire destinataires s'ils en font la demande.

(6) En vertu du reglement (CE) n° 853/2004, les exploitants d'abattoirs doivent également demander, recevoir et
veérifier les informations sur la chaine alimentaire, et intervenir en conséquence pour tous les animaux autres que
le gibier sauvage qui sont envoyés ou destinés a étre envoyés a I'abattoir. Ils sont également tenus de s'assurer
que les informations sur la chaine alimentaire comportent tous les éléments prévus par le reglement (CE) n°®
853/2004.

(7) Les informations sur la chaine alimentaire aident les exploitants d'abattoirs a organiser les opérations d'abattage
et contribuent a la détermination par le vétérinaire officiel des procédures d'inspection requises. Il convient que
ces informations soient analysées par le vétérinaire officiel et utilisées en tant que partie intégrante des
procédures d'inspection.
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(8) Les systémes d'information existants devraient étre utilisés dans la mesure du possible et adaptés de maniére a
satisfaire aux exigences relatives aux informations sur la chaine alimentaire établis par le reglement (CE) n°
854/2004.

9) Afin d'améliorer la gestion des animaux au niveau des exploitations et conformément au reglement (CE) n°
854/2004, le vétérinaire officiel doit enregistrer tout état pathologique ou maladie détecté a I'abattoir chez un
animal ou un troupeau et pouvant affecter la santé publique ou animale ou nuire au bien-étre des animaux et, le
cas échant, en informer I'exploitant du secteur alimentaire responsable de I'exploitation d'origine et le vétérinaire
qui s'occupe des animaux de cette exploitation, ou toute autorité compétente concernée.

(10)  Les reglements (CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004 fixent les exigences applicables a la détection de
parasites lors de la manipulation des produits de la péche a terre et a bord de navires. Il incombe aux exploitants
du secteur alimentaire de réaliser les contrdles requis a toutes les étapes de la production des produits de la
péche, conformément aux dispositions de I'annexe lll, section VIII, chapitre V, point D, du réglement (CE) n°
853/2004, afin que les produits de la péche manifestement infestés de parasites ne soient pas mis sur le marché
pour la consommation humaine. L'adoption de régles détaillées concernant les contrbles visuels implique que
soient déterminés les concepts de parasites visibles et de contrdle visuel, ainsi que le type et la fréquence de ces
contrdles.

(11) Les contrbles prévus par le réglement (CE) n° 853/2004 pour éviter la mise sur le marché de produits de la
péche impropres a la consommation humaine peuvent recourir a certains contrdles chimiques, dont le contrdle
de l'azote basique volatil total (ABVT). Il est nécessaire de fixer des teneurs limites en ABVT pour certaines
catégories d'espéces, ainsi que les méthodes d'analyse a utiliser. Les méthodes d'analyse scientifiquement
reconnues pour le controle de 'ABVT doivent continuer d'étre utilisées systématiquement, mais il convient
d'élaborer une méthode de référence utilisable en cas de doute sur les résultats ou en cas de litige.

(12) Les limites pour les toxines paralysantes (Paralytic Shellfish Poison — PSP), les toxines amnésiantes (Amnesic
Shellfish Poison — ASP) et les toxines lipophiles sont fixées par le reglement (CE) n° 853/2004. Le dosage
biologique constitue la méthode de référence pour détecter certaines toxines et prévenir la récolte de coquillages
toxiques. Les limites maximales et les méthodes d'analyse doivent étre harmonisées et appliquées par les Etats
membres afin de protéger la santé humaine. Outre les méthodes d'analyse biologiques, d'autres méthodes de
détection, telles que des méthodes chimiques et des essais in vitro, doivent étre autorisées s'il est démontré que
les méthodes choisies sont au moins aussi efficaces que les méthodes biologiques et que leur application assure
un degreé équivalent de protection de la santé publique. Les limites maximales proposées pour les toxines
lipophiles sont basées sur des données provisoires et devront étre réexaminées lorsque de nouvelles données
scientifiques seront disponibles. Du fait du manque de matériel de référence, un recours exclusif a des tests non
biologiques ne permettrait pas, a I'heure actuelle, d'assurer a I'égard de toutes les toxines spécifiées un niveau
de protection de la santé publique équivalent a celui qu'offrent les essais biologiques. Il convient de prendre les
mesures nécessaires au remplacement des essais biologiques dans les meilleurs délais.

(13) Les viandes séparées mécaniquement (VSM) au moyen de techniques n'altérant pas la structure des os utilisés
pour leur production doivent étre distinguées des VSM produites au moyen de techniques altérant la structure
des os.

(14) Dans le premier cas, les VSM produites dans des conditions spécifiées et selon une composition précise doivent
étre autorisées dans les préparations carnées n'étant manifestement pas destinées a étre consommées avant
d'avoir subi un traitement thermique. Ces conditions sont notamment liées a la teneur en calcium des VSM,
laquelle devra étre précisée conformément a l'article 11, point 2, du réglement (CE) n° 853/2004. La teneur
maximale en calcium autorisée par ledit reglement pourra étre adaptée une fois que seront disponibles des
informations détaillées sur les variations observées en fonction du type de matiére premiére utilisé.

(15)  L'article 31, paragraphe 2, point f, du réglement (CE) n° 882/2004 prévoit que les Etats membres tiennent & jour
une liste des établissements agréeés. Il convient d'élaborer un cadre commun pour la présentation des
informations pertinentes aux autres Etats membres et au public.

(16) Les dispositions de I'annexe lll, section XI, du reglement (CE) n° 853/2004 fixent les exigences applicables a la
préparation des cuisses de grenouille et des escargots destinés a la consommation humaine. Des exigences
spécifiques, dont des modéles de certificat sanitaire, doivent également étre établies pour I'importation depuis
des pays tiers de cuisses de grenouille et d'escargots destinés a la consommation humaine.

(17) Les sections XIV et XV de I'annexe Il du reglement (CE) n° 853/2004 fixent les regles applicables a la production
et a la mise sur le marché de gélatine et de collagéne destinés a la consommation humaine. Des exigences
spécifiques, dont des modeéles de certificat sanitaire, doivent également étre établies pour I'importation depuis
des pays tiers de gélatine et de collagéne destinés a la consommation humaine, ainsi que des matieres
premiéres utilisées pour leur production.

(18)  Une certaine flexibilité est nécessaire pour permettre la poursuite de la production de denrées alimentaires
présentant des caractéristiques traditionnelles. Les Etats membres ont déja accordé des dérogations pour de
nombreuses denrées alimentaires de ce type en application de la Iégislation en vigueur avant le 1er janvier 2006.
Les exploitants du secteur alimentaire doivent pouvoir continuer d'appliquer les pratiques existantes sans
interruption aprés cette date. Une procédure permettant aux Etats membres de faire preuve de souplesse est
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prévue par les reglements (CE) n°s 852/2004, 853/2004 et 854/2004. Dans la plupart des cas ayant déja fait
I'objet d'une dérogation, il ne s'agit que de perpétuer des pratiques établies; une procédure de notification
compléte, impliquant une analyse de risques exhaustive, est par conséquent susceptible de représenter une
charge inutile et disproportionnée pour les Etats membres. Il convient donc de définir les denrées alimentaires
présentant des caractéristiques traditionnelles et de fixer des conditions générales s'y appliquant par dérogation
aux exigences structurelles prévues par le reglement (CE) n° 852/2004, tout en tenant didment compte des
objectifs de salubrité des denrées alimentaires.

Les reglements (CE) n° 853/2004 et 854/2004 ayant été adoptés avant I'élargissement de I'Union le 1er mai
2004, ils ne font pas référence aux nouveaux Etats membres. Les codes ISO correspondant a ces Etats
membres et les abréviations de «Communauté européenne» dans leurs langues respectives doivent par
conséquent étre ajoutés dans les dispositions concernées desdits réglements.

L'annexe lll, section I, du reglement (CE) n° 853/2004 fixe les régles applicables a la production et a la mise sur
le marché de viandes provenant d'ongulés domestiques. Les dérogations au dépouillement complet des
carcasses et des autres parties du corps de I'animal destinées a la consommation humaine sont établies dans le
chapitre 1V, point 8, de ladite section. Il convient d'étendre ces dérogations aux pieds de bovins adultes, sous
réserve qu'ils remplissent les mémes conditions que celles applicables aux pieds de veaux.

Certaines pratiques peuvent tromper le consommateur quant a la composition de certains produits. Notamment
pour ne pas décevoir les attentes des consommateurs, la commercialisation en tant que viande fraiche de
volaille traitée avec des agents de rétention d'eau doit étre prohibée.

L'avis adopté le 30 ao(t 2004 par I'Autorité européenne de sécurité des aliments a montré que les produits de la
péche de la famille des Gempylidae, notamment Ruvettus pretiosus et Lepidocybium flavobrunneum, peuvent
causer des troubles gastro-intestinaux s'ils sont consommés dans certaines conditions. La commercialisation
des produits issus de cette famille doit, par conséquent, étre soumise a certains criteres.

L'annexe lll, section IX, du réglement (CE) n° 853/2004 fixe des régles d'hygiéne spécifiques pour le lait cru et
les produits laitiers. En vertu des dispositions du chapitre I, point Il B 1 e), les traitements par immersion des
trayons ou l'utilisation d'autres produits de nettoyage du pis sont soumis a l'approbation de I'autorité compétente.
Or, aucun dispositif d'autorisation détaillé n'est exposé audit point. Il convient par conséquent, pour assurer
I'harmonisation des pratiques des Etats membres, de clarifier les procédures d'octroi d'autorisations.

En vertu du reglement (CE) n° 853/2004, les exploitants du secteur alimentaire sont tenus de veiller a ce que les
traitements thermiques utilisés pour la transformation du lait cru et des produits laitiers répondent @ une norme
reconnue au niveau international. Il est toutefois nécessaire, vu la spécificité de certains traitements thermiques
utilisés dans ce secteur et de leur influence sur la sécurité des aliments et la santé des animaux, de donner aux
exploitants du secteur alimentaire des orientations plus claires a cet égard.

Le réglement (CE) n° 853/2004 établit une nouvelle définition couvrant les produits dérivés d'ceufs qui, aprés
enlévement de la coquille, n'ont pas encore été transformés. Il convient donc de clarifier les regles applicables a
ces produits et de modifier I'annexe lll, section X, chapitre II, du réglement (CE) n° 853/2004 en conséquence.

L'annexe lll, section XIV, du réglement (CE) n° 853/2004, fixe des regles sanitaires spécifiques applicables a la
gélatine. Ces dispositions réglementent notamment les matiéres premiéres pouvant étre utilisées ainsi que le
transport et I'entreposage de ces derniéres. Elles fixent également des regles applicables a la fabrication de
gélatine. Toutefois, des regles doivent également étre établies pour I'étiquetage de la gélatine.

Le progrés scientifique a abouti a I'adoption de la norme ISO 16649-3 comme méthode de référence reconnue
pour l'analyse des E. coli dans les mollusques bivalves. Cette méthode de référence est déja utilisée pour les
mollusques bivalves vivants provenant de zones de production de classe A, conformément au reglement (CE) n°
2073/2005 de la Commission concernant les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires (7).
Par conséquent, la méthode ISO 16649-3 doit également constituer la méthode de référence du NPP (nombre le
plus probable) pour I'analyse des E. coli dans les mollusques bivalves provenant de zones de classe B et C. Le
recours a d'autres méthodes doit uniquement étre autorisé lorsque celles-ci sont considérées équivalentes a la
méthode de référence.

Il convient donc de modifier les réglements (CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004 en conséquence.

Les mesures prévues au présent reglement sont conformes a I'avis du comité permanent de la chaine
alimentaire et de la santé animale,

(1) JO L 139 du 30.4.2004, p. 1. Rectifié par JO L 226 du 25.6.2004, p. 3.
(2) JO L 139 du 30.4.2004, p. 55. Rectifié par JO L 226 du 25.6.2004, p. 22.
(3) JO L 139 du 30.4.2004, p. 206. Rectifié par JO L 226 du 25.6.2004, p. 83.
(4) JO L 165 du 30.4.2004, p. 1. Rectifié par JO L 191 du 28.5.2004, p. 1.

(5) Non encore publiée au Journal officiel.

(6) JO L 157 du 30.4.2004, p. 33. Rectifiée au JO L 195 du 2.6.2004, p. 12.
(7) Voir page 1 de ce Journal officiel.
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Les considérants dans le préambule du Reglement modifiant (CE) n° 1664/2006 sont rédigés comme suit :

(1)

@)

@)

(4)

@)
(8)

Le réglement (CE) n° 2074/2005 de la Commission (4) établit des mesures d'application pour les reglements (CE) n° 853/2004,
(CE) n° 854/2004 et (CE) n° 882/2004.

L'annexe VI du réglement (CE) n° 2074/2005 établit des modéles de certificat sanitaire pour I'importation de certains produits
d'origine animale destinés a la consommation humaine. Ces certificats ont été mis au point dans un but de mise en conformité avec
le systeme expert TRACES élaboré par la Commission, qui vise a suivre tous les mouvements d'animaux et de produits d'origine
animale a l'intérieur du territoire de I'Union européenne et au départ de pays tiers. Certains détails concernant la description des
produits ont récemment fait I'objet d'une actualisation. Il convient donc de modifier en conséquence les modeéles de certificat
sanitaire existants.

Les réglements (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil (5) et (CE) n° 853/2004 fixent des régles relatives a la
production de produits de la péche, de mollusques bivalves vivants et de miel destinés a la consommation humaine. Il convient
d'établir dans le reglement (CE) n° 2074/2005 des dispositions particulieres, y compris des modeéles de certificat sanitaire,
concernant les importations de ces produits en provenance de pays tiers. En conséquence, il y a lieu d'abroger les décisions
existantes établissant les certificats d'importation, aprés un délai destiné a donner aux pays tiers la possibilité d'adapter leur
législation.

Il est également opportun de simplifier la procédure de certification des produits de la péche et des mollusques bivalves vivants et,
dans le cas de lots destinés a la consommation humaine, de tenir compte des exigences de certification en matiére de santé
animale fixées par la décision 2003/804/CE de la Commission du 14 novembre 2003 établissant les conditions de police sanitaire et
les exigences de certification applicables a I'importation de mollusques, de leurs ceufs et de leurs gametes, aux fins d'élevage,
d'engraissement, de reparcage ou de consommation humaine (6) et par la décision 2003/858/CE de la Commission du 21
novembre 2003 établissant les conditions de police sanitaire et les exigences de certification applicables a I'importation de poissons
d'aquaculture vivants, de leurs oeufs et de leurs gamétes aux fins d'élevage, ainsi que des poissons vivants issus de I'aquaculture
et de produits qui en sont dérivés, destinés a la consommation humaine (7).

Conformément a I'article 11, paragraphe 4, du reglement (CE) n° 882/2004, il convient d'établir des méthodes d'analyse et de test
pour le lait et les produits laitiers. Dans ce contexte, le laboratoire communautaire de référence a compilé une liste de méthodes de
référence actualisées, que

les laboratoires nationaux de référence ont approuvée a leur réunion de 2005. Il est donc nécessaire de faire référence, dans le
reglement (CE) n° 2074/2005, a la derniére liste adoptée des méthodes d'analyse et de test de référence a utiliser pour contréler le
respect des dispositions du réglement (CE) n° 853/2004. En conséquence, il y a lieu d'abroger la décision 91/180/CEE de la
Commission du 14 février 1991 arrétant certaines méthodes d'analyse et de test du lait cru et du lait traité thermiquement (8). Il
convient d'accorder aux Etats membres un délai leur permettant de se mettre en conformité avec les nouvelles méthodes.

Le reglement (CE) n° 2074/2005 établit les méthodes d'analyse a utiliser pour déterminer la teneur en toxines paralysantes
(paralytic shellfish poison — PSP) des parties comestibles des mollusques (corps entier ou toute partie consommable séparément).
La méthode dite de Lawrence, publiée en tant que méthode officielle 2005.06 de I'AOAC (Paralytic Shellfish Poisoning Toxins in
Shellfish), est a considérer comme une autre méthode possible pour la détection des PSP chez les mollusques bivalves. Il convient
d'examiner son utilisation, compte tenu du travail d'analyse actuellement réalisé par le laboratoire communautaire de référence pour
les biotoxines marines.

Il'y a donc lieu de modifier le réeglement (CE) n° 2074/2005 en conséquence.

Les mesures prévues par le présent réglement sont conformes a I'avis du comité permanent de la chaine alimentaire et de la santé
animale, d'origine animale dont la liste figure a I'annexe VI du présent reglement, sont établis a ladite annexe VI.

Les considérants dans le préambule du Reéglement modifiant (CE) n° 1244/2007 sont rédigés comme suit :

M

4)

Le reglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des regles spécifiques d’hygiéne
applicables aux denrées alimentaires d’origine animale, le réglement (CE) n° 854/2004 et le réglement (CE) n° 882/2004 du
Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif aux contréles officiels effectués pour s’assurer de la conformité avec la
Iégislation sur les aliments pour animaux et les denrées alimentaires et avec les dispositions relatives a la santé animale et au bien-
étre des animaux fixent les regles et obligations sanitaires relatives aux denrées alimentaires d’origine animale et aux contréles
officiels requis.

Les mesures d’application de ces réglements sont établies par le reglement (CE) n° 2074/2005 de la Commission du 5 décembre
2005 établissant les mesures d’application relatives a certains produits régis par le réglement (CE) n° 853/2004 du Parlement
européen et du Conseil et a I'organisation des contrbles officiels prévus par les réglements (CE) n° 854/2004 du Parlement
européen et du Conseil et (CE) n® 882/2004 du Parlement européen et du Conseil, portant dérogation au réglement (CE) n°
852/2004 du Parlement européen et du Conseil et modifiant les réglements (CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004.

Conformément au réglement (CE) n° 854/2004, I'autorité compétente peut décider qu'il n’est pas nécessaire que le vétérinaire
officiel soit présent tout au long des inspections post mortem dans certains abattoirs ou établissements de traitement du gibier
déterminés sur la base d’une analyse de risques. Le cas échéant, les inspections post mortem sont effectuées par un auxiliaire
officiel, ce qui pourrait contribuer a réduire la charge financiere supportée par les établissements a faible capacité.

Les criteres d’'octroi de telles dérogations sont déterminés sur la base d’une analyse de risques. Plus particulierement, les
établissements qui ne pratiquent pas I'abattage ou le traitement du gibier de maniére continue remplissent une fonction sociale et
économique dans les communautés rurales. Ces établissements doivent donc pouvoir bénéficier de telles dérogations, sous
réserve qu'ils respectent les exigences légales et sanitaires fixées.

Le réglement (CE) n° 854/2004 prévoit que I'autorité compétente peut décider que les porcs d’engraissement détenus depuis le
sevrage dans des conditions d’hébergement contrélées dans des systémes de production intégrée peuvent uniquement faire I'objet
d’un examen visuel. Il convient d’établir des exigences plus spécifiques concernant les conditions dans lesquelles ces procédures
d’inspection des viandes simplifiées, mais fondées sur une évaluation des risques, peuvent étre autorisées.

Le 24 février 2000, le comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique a adopté un « avis sur la
révision des procédures d’inspection des viandes » traitant des principes généraux applicables a I'inspection des viandes. Cet avis
conclut que les dispositions actuels d’'inspection des viandes peuvent étre améliorés grace a des informations sur la totalité de la
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chaine de production, I'analyse des risques, I'application des principes HACCP (analyse des risques et points critiques pour leur
maitrise) dans les abattoirs et la surveillance microbiologique des indicateurs fécaux.

Les 20 et 21 juin 2001, me comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique a adopté un « avis sur
I'identification des espéces/catégories d’animaux de boucherie dans les systemes de production intégrés ou I'inspection des
viandes peut étre revue ». Ce dernier indique qu’il existe déja, dans les Etats membres, un certain nombre de systemes de
production qui remplissent les conditions requises pour I'application d’un dispositif d’inspection des viandes simplifié.

Les 14 et 15 avril 2003, le comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique a adopté un avis

« concernant la révision de I'inspection sanitaire de la viande pour les veaux de boucherie » indiquant qu’'un examen visuel des
veaux de boucherie élevés dans un systeme intégré suffit en tant qu’inspection de routine, mais que tant que la tuberculose bovine
n'aura pas été éradiquée, la surveillance de cette maladie chez les bovins devra étre maintenue, dans les exploitations comme
dans les abattoirs.

Le 26 novembre 2003, I'Autorité européenne de sécurité des aliments (EFSA) a adopté un avis sur la « tuberculose chez les
bovins : risques pour le santé humaine et stratégies de lutte », qui conclut qu’un examen post mortem rigoureux de certains
ganglions lymphatiques et des poumons constitue un élément important des programmes nationaux d’éradication de la tuberculose
bovine et qu'il fait partie intégrante des programmes d’inspection vétérinaire des viandes visant a protéger la santé humaine.

Le 1° décembre 2004, 'EFSA a adopté un avis sur la révision des procédures d’'inspection des viandes pour les bovins élevés
dans des systémes de production intégrés (« Revision of meat inspection for beef raised in integrated production systems »), selon
lequel Iincision des ganglions lymphatiques devrait étre maintenue dans la procédure d’'inspection post mortem révisée afin de
pouvoir détecter les Iésions tuberculeuses.

Le 18 ami 2006, 'EFSA a adopté un avis sur « une évaluation des risques pour la santé publique et animale liés a I'adoption d’'un
systéme d’inspection visuelle de veaux de boucherie élevés dans un Etat membre (ou une partie d’'un Etat membre) considéré
comme indemne de tuberculose ». Selon cet avis, dans le cas de veaux élevés dans des unités de production intégrés dans des
troupeaux officiellement indemnes de tuberculose bovine, I'inspection post mortem peut se limiter a 'observation et a la palpation
de ganglions lymphatiques.

Le 22 avril 2004, 'EFSA a adopté un avis « sur les procédures d’'inspection des viandes d’agneau et de chévre ». Cet avis indique
que les principales pathologies détectées lors de I'inspection des viandes d’agneau et de chevreau peuvent étre diagnostiquées par
une inspection visuelle, ce qui permet d’éviter une contamination croisée en réduisant les manipulations.

Les 27 et 28 septembre 2000, le comité scientifique des mesures vétérinaires en rapport avec la santé publique a adopté un avis
sur « le contréle des taenioses/cysticercoses chez ’homme et I'animal », qui précise les conditions a remplir pour garantir un
environnement exempt de cysticercoses.

Les 26 et 27 janvier 2005, 'EFSA a adopté un avis « sur I'évaluation des risques d’une inspection révisée des animaux d’abattage
dans les régions a faible prévalence de Cysticercus. Ce dernier insiste sur la nécessité d’établir un profil de risques pour les
différents systemes de production de veaux. Une inspection post mortem simplifi€ée pourrait étre appliquée aux veaux provenant de
systéemes intégrés de production dont les profils auraient été préalablement estimés a risques faibles.

Sur la base de ces avis scientifiques, il convient de déterminer, pour les jeunes ruminants, les conditions pour une procédure
d’inspection des viandes simplifi€e, mais fondée sur les risques.

Le disponibilité d’informations sur le chaine alimentaire vingt-quatre heures avant I'abattage doit étre une condition indispensable
pour un dispositif d’'inspection fondée sur les risques sans procédure d’incision. Pas conséquent, a chaque fois qu’une telle
procédure simplifiée d’'inspection des viandes est appliquée, I'exploitant du secteur alimentaire ne doit pas pouvoir bénéficier des
dispositions transitoires établies par le réeglement (CE) n° 2076/2005 de la Commission du 5 décembre 2005 portant dispositions
d’application transitoires des réglements (CE) n° 853/2004, (CE) n° 854/2004 et (CE) n° 882/2004 du Parlement européen et du
Conseil et modifiant les réglements (CE) n® 853/2004 et (CE) n° 854/2004.

Le réglement (CE) n° 2074/2005 établit les méthodes d’analyse pour déterminer la teneur en toxines amnésiantes (amnesic
shellfish poison — ASP) des parties comestibles des mollusques. La méthode 2006.02 ASP ELISA, telle que publiée dans le Journal
of AOAC International, en juin 2006, est a considérer comme une autre méthode de détection des ASP chez les mollusques
bivalves pouvant se substituer a la chromatographie liquide a haute performance. La méthode ELISA présente I'avantage de
permettre I'analyse d’'un nombre important d’échantillons pour un codt relativement peu élevé.

L’annexe |, section 1V, chapitre IX, partie D, du reglement (CE) n° 854/2004 prévoit que les solipédes doivent, s'il y a lieu, étre
soumis a un examen de recherche de la morve. Un examen post mortem détaillé de recherche de la morve doit étre obligatoire
pour les solipédes ou la viande de solipédes provenant de pays qui ne sont pas indemnes de cette maladie.

Il convient des lors de modifier le réglement (CE) nr° 2074/2005 en conséquence.

Les mesures prévues au présent réglement sont conformes a I'avis du comité permanent de la chaine alimentaire et de la santé
animale.

Les considérants dans le préambule du Reglement modifiant (CE) n° 1022/2008 sont rédigés comme suit :

(1)

@)

(©)

L’annexe I, section VIII, du réglement (CE) n° 853/2004 prévoit que les exploitants du secteur alimentaire doivent effectuer des
controles spécifiques afin d’éviter que des produits de la péche impropres a la consommation humaine soient mis sur le marché.
Ces controles portent également sur les limites d’azote basique volatil total (ABVT) qui ne doivent pas étre dépassées.

L’annexe Il, section I, chapitre I, du reglement (CE) n° 2074/2005 de la Commission du 5 décembre 2005 établissant les mesures
d’application relatives a certains produits régis par le réeglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil et a
I'organisation des contrbles officiels prévus par les reglements (CE) n° 854/2004 du Parlement européen et du Conseil et (CE) n°
882/2004 du Parlement européen et du Conseil, portant dérogation au reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du
Conseil et modifiant les réeglements (CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004, définit les valeurs limites en ABVT pour certaines
catégories de produits de la péche et les méthodes d’analyse a utiliser.

Conformément a I'annexe Il du réglement (CE) n° 853/2004, lorsque des navires qui ne sont pas congus et équipés pour assurer le
conservation des produits de la péche frais pendant plus de vingt-quatre heures débarquent leur prise, lesdits produits doivent étre
glacés des que possible aprés le débarquement et entreposés a une température correspondant a celle de la glace fondante.



()

(6)

(7)
(8)
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Cependant, lorsque des produits de la péche entiers manipulés sur de tels navires sont utilisés directement dans le préparation
d’huile de poisson destinée a la consommation humaine, les matiéres premiéres peuvent étre transformées dans les trente-six
heures suivant la prise ou le chargement sur le navire sans étre refroidies, a condition que les produits de la péche répondent
encore aux criteres de fraicheur.

Deés lors, il convient de fixer une valeur limite générale en ABVT que les especes de poissons employées pour la production directe
d’huile de poisson destinée a la consommation humaine ne doivent pas dépasser lorsque la possibilité susmentionnée est utilisée.

En raison des différentes entre les espéces, il peut également étre opportun de définir des limites ’ABVT plus élevées pour
certaines d’entre elles. En attendant I'harmonisation au niveau communautaire de ces limites d’ABVT plus élevées, les Etats
membres doivent étre autorisés a appliquer des limites nationales a certaines espéeces, pour autant que les poissons répondent
encore aux critéres de fraicheur.

Il convient des lors de modifier le réglement (CE) n° 2074/2005 en conséquence.

Les mesures prévues dans le présent reglement sont conformes a I'avis du comité permanent de la chaine alimentaire et de la
santé animale.

Les considérants dans le préambule du Reglement modifiant (CE) n° 1250/2008 sont rédigés comme suit :

(1M

(8)

Le reglement (CE) n° 2074/2005 de la Commission du 5 décembre 2005 établissant les mesures d’application relatives a certains
produits régis par le reglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil et a 'organisation des controles officiels
prévus par les réglements (CE) n® 854/2004 du Parlement européen et du Conseil et (CE) n° 882/2004 du Parlement européen et
du Conseil, portant dérogation au reglement (CE) n° 852/2004 du Parlement européen et du Conseil et modifiant les reglements
(CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004 établit, a 'annexe VI, appendices IV et V, des modéles de certificat sanitaire pour
I'importation de produits de la péche et de mollusques bivalves destinés a la consommation humaine.

La directive 2006/88/CE du Conseil et le reglement (CE) n° 1251/2008 de la Commission du 12 décembre 2008 portant application
de la directive 2006/88/CE en ce qui concerne les conditions et les exigences de certification applicables a la mise sur le marché et
a l'importation dans le Communauté d’animaux d’aquaculture et de produits issus de ces animaux et établissant une liste des
espeéces vectrices prévoient des conditions de police sanitaire applicables a la mise sur le marché et a 'importation d’animaux
d’aquaculture et de produits issus de ces animaux destinés a la consommation humaine.

Parmi ces conditions figurent des restrictions applicables a I'importation de certains lots d’animaux d’aquaculture et de produits
issus de ces animaux appartenant a des espéces sensibles aux maladies des animaux aquatiques répertoriées a I'annexe 1V, partie
11, de la directive 2006/88/CE, ainsi que des exigences en matiére de transport.

Il'y a lieu de modifier les modéles de certificat établis par le reglement (CE) n° 2074/2005 pour les mettre en conformité avec les
conditions fixées par le directive 2006/88/CE et le reglement (CE) n° 1251/2008.

Les exigences spécifiques concernant les mollusques bivalves vivants visées a I'annexe I, section VII, du reglement (CE) n°
853/2004 s’appliquent également aux échinodermes, tuniciers et gastéropodes marins vivants. Il es par conséquent approprié
d’étendre le champ d’application du certificat prévu pour les importations de mollusques bivalves vivants destinés a la
consommation humaine aux échinodermes vivants, aux tuniciers vivants et aux gastéropodes marins vivants.

Il'y a donc lieu de modifier le réglement (CE) n° 2074/2005 en conséquence.

Il est indiqué de prévoir une période transitoire afin de permettre aux Etats membres et au secteur de prendre les mesures
nécessaires pour se conformer aux nouvelles exigences prévues au présent réglement.

Les mesures prévues au présent réglement sont conformes a I'avis du comité permanent de la chaine alimentaire et de la santé
animale.

A ARRETE LE PRESENT REGLEMENT :
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Article premier

Exigences concernant les informations sur la chaine alimentaire aux fins des réglements (CE) n° 853/2004 et
(CE) n° 854/2004

Les exigences concernant les informations sur la chaine alimentaire mentionnées a I'annexe I, section Ill, du reglement
(CE) n° 853/2004 et a I'annexe |, section |, chapitre I, point A, du réeglement (CE) n° 854/2004, sont énoncées a
I'annexe | du présent réglement.

Article 2
Exigences concernant les produits de la péche aux fins des réglements (CE) n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004

Les exigences concernant les produits de la péche mentionnées a I'article 11, point 9, du reglement (CE) n° 853/2004 et
a l'article 18, points 14 et 15, du réeglement (CE) n° 854/2004 sont énoncées a I'annexe Il du présent réeglement.

Article 3

Méthodes reconnues d'analyse des biotoxines marines aux fins des réglements (CE)
n° 853/2004 et (CE) n° 854/2004

Les méthodes d'analyse reconnues des biotoxines marines mentionnées a l'article 11, point 4, du réglement (CE) n°
853/2004 et a l'article 18, point 13 a), du reglement (CE) n° 854/2004 sont décrites a I'annexe Ill du présent réglement.

Article 4
Teneur en calcium des viandes séparées mécaniquement aux fins du réglement (CE) n° 853/2004

La teneur en calcium des viandes séparées mécaniquement mentionnée a l'article 11, point 2, du réglement (CE) n°
853/2004 est précisée a I'annexe |V du présent réglement.

Article 5
Listes des établissements aux fins du reglement (CE) n° 882/2004

Les exigences concernant les listes des établissements mentionnées a I'article 31, paragraphe 2, point f), du réglement
(CE) n° 882/2004 sont énoncées a I'annexe V du présent reglement.

v [Article 6

Modéles de certificat sanitaire pour I'importation de certains produits d'origine animale aux fins du
reglement (CE) n° 853/2004

Les modéles de certificat sanitaire mentionnés a l'article 6, paragraphe 1, point d), du réglement (CE) n° 853/2004, qui
doivent étre utilisés lors de I'importation des produits d'origine animale dont la liste figure a I'annexe VI du présent

reglement, sont établis a ladite annexe VI.]
[(CE) n° 1664/20086, art. 1, 1)]

(CE) n° 1250/2008, art. 2
Dispositions transitoires

1. Pendant une période transitoire expirant le 30 juin 2009, les lots pour lesquels un certificat sanitaire a été délivré
conformément au modele établi par le reglement (CE) n°® 2074/2005, modifié par le reglement (CE) n° 1664/2006,
peuvent étre importés dans la Communauté.

2. Pendant une période transitoire expirant le 31 juillet 2010, les lots visés ci-apres pour lesquels un certificat
sanitaire a été délivré conformément au modéle établi par le réglement (CE) n° 2074/2005, modifié par le réglement
(CE) n° 1664/2006, peuvent étre importés dans la Communauté:

a) les lots de produits de la péche pour lesquels I'attestation de santé animale figurant dans la partie Il du
modele de certificat sanitaire établi a 'annexe VI, appendice 1V, du reglement (CE) n® 2074/2005, modifié
par le présent réglement, n’est pas requise, comme indiqué dans la note 2 de cette partie Il;

b) les lots de mollusques bivalves, d’échinodermes, de tuniciers et de gastéropodes marins vivants pour
lesquels l'attestation de santé animale figurant dans la partie Il du modéle de certificat sanitaire établi a
I'annexe VI, appendice V, du réglement (CE) n® 2074/2005, modifié par le présent reglement, n'est pas
requise, comme indiqué dans la note 2 de cette partie Il.
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v [Article 6 bis
Méthodes de test du lait cru et du lait traité thermiquement

Les autorités compétentes et, lorsqu'il y a lieu, les exploitants du secteur alimentaire recourent aux méthodes
d'analyse décrites a I'annexe VI bis du présent réglement pour vérifier le respect des limites fixées a I'annexe lll,
section |X, chapitre |, partie lll, du reglement (CE) n° 853/2004 et pour veiller a la bonne exécution d'un processus de

pasteurisation des produits laitiers conformément a I'annexe lll, section IX, chapitre I, partie 1, dudit reglement.]
[(CE) n° 1664/2006, art. 1%, 2)]

v [Article 6 ter

Exigences concernant les contr6les officiels relatifs a I'inspection des viandes
aux fins de I'application du réglement (CE) n° 854/2007

Les exigences concernant les contrdles officiels relatifs a I'inspection des viandes sont établis a 'annexe VI ter.]
[(CE) n° 1244/2007, art. 1%, 1)]

Article 7

Dérogation au reglement (CE) n°® 852/2004 pour les denrées alimentaires présentant des caractéristiques
traditionnelles

1. Aux fins du présent réglement, on entend par «denrées alimentaires présentant des caractéristiques
traditionnelles» des denrées alimentaires qui, dans les Etats membres ou elles sont traditionnellement fabriquées, sont:

a) historiquement reconnues comme produits traditionnels; ou

b) fabriquées selon des références techniques a un procédé traditionnel codifiées ou enregistrées ou selon des
méthodes de fabrication traditionnelles; ou

c) protégées en tant que produits alimentaires traditionnels par un texte réglementaire communautaire, national,
régional ou local.

2. Les Etats membres peuvent accorder aux établissements fabriquant des denrées alimentaires présentant des
caractéristiques traditionnelles des dérogations, a titre individuel ou général, aux exigences mentionnées:

a) a l'annexe I, chapitre Il, point 1, du réglement (CE) n° 852/2004, en ce qui concerne les locaux dans lesquels
ces produits sont exposés a un environnement contribuant au développement de leurs caractéristiques. Ces
locaux peuvent notamment étre équipés de murs, plafonds et portes n'étant pas composés de matériaux lisses,
étanches, non absorbants ou résistants a la corrosion, et comporter des murs, plafonds et sols naturels d'origine
géologique;

b) a l'annexe I, chapitre Il, point 1 f), et chapitre V, point 1, du reglement (CE) n° 852/2004, en ce qui concerne la
nature des matériaux composant les instruments et équipements utilisés spécifiquement pour la préparation,
I'emballage et le conditionnement de ces produits.

Les mesures de nettoyage et de désinfection des locaux mentionnés au point a), ainsi que la fréquence de leur
mise en ceuvre, sont adaptées a I'activité concernée afin de tenir compte de la flore ambiante qui lui est propre.

Les instruments et équipements mentionnés au point b) sont maintenus en permanence dans un état hygiénique
satisfaisant et régulierement nettoyés et désinfectés.

3. Les Etats membres qui accordent les dérogations mentionnées au paragraphe 2 les notifient & la Commission et
aux autres Etats membres au plus tard douze mois aprés I'octroi, & titre individuel ou général, desdites dérogations.
Chaque notification:

a) décrit brievement les dispositions qui ont été adaptées;
b) décrit les denrées alimentaires et les établissements concernés, et
c) fournit toute autre information pertinente.
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Article 8
Modifications au reglement (CE) n° 853/2004
Les annexes Il et Il du reglement (CE) n° 853/2004 sont modifiées conformément a I'annexe VII du présent reglement.
Article 9
Modifications au réeglement (CE) n° 854/2004

Les annexes |, Il et 11l du réglement (CE) n° 854/2004 sont modifiées conformément a I'annexe VIl du présent
réglement.

Article 10

Entrée en vigueur et entrée en application Le présent reglement entre en vigueur le vingtieme jour suivant celui
de sa publication au Journal officiel de I'Union européenne.

Il est applicable a partir du 1er janvier 2006, a I'exception des chapitres Il et lll de I'annexe V, qui sont applicables a
partir du 1er janvier 2007.

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

Fait a Bruxelles, le 5 décembre 2005.
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ANNEXE |

INFORMATIONS SUR LA CHAINE DE PRODUCTION ALIMENTAIRE
SECTION |
OBLIGATIONS DES EXPLOITANTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE
Les exploitants du secteur alimentaire élevant des animaux destinés a étre envoyés a |'abattoir veillent a ce que les
informations sur la chaine alimentaire mentionnées au reglement (CE) n° 853/2004 figurent, en tant que de besoin, dans
les documents relatifs aux animaux expédiés de sorte a étre accessibles a I'exploitant de I'abattoir concerné.
SECTION Il
OBLIGATIONS DES AUTORITES COMPETENTES
CHAPITRE |
COMMUNICATION D'INFORMATIONS SUR LA CHAINE ALIMENTAIRE
1. L'autorité compétente du lieu d'expédition informe I'exploitant du secteur alimentaire responsable de I'expédition

des éléments d'information minimaux a fournir a I'abattoir sur la chaine alimentaire, conformément a I'annexe |,
section Ill, du réglement (CE) n° 853/2004.

2. L'autorité compétente du lieu d'abattage vérifie que:

a) les informations sur la chaine alimentaire sont communiquées de maniére systématique et effective a
I'exploitant de I'abattoir par I'exploitant chargé de I'élevage des animaux ou de leur garde avant expédition;

b) les informations sur la chaine alimentaire sont valables et fiables;
c) l'exploitation bénéficie, le cas échéant, d'un retour des informations pertinentes.

3. Lorsque les animaux sont envoyés dans un abattoir d'un autre Etat membre, les autorités compétentes du lieu
d'expédition et du lieu d'abattage cooperent afin de veiller a ce que les informations fournies par I'exploitant du
secteur alimentaire responsable de I'expédition soient facilement accessibles a I'exploitant de I'abattoir a qui elles
sont destinées.

CHAPITRE 11
RETOUR D'INFORMATIONS VERS L'EXPLOITATION D'ORIGINE

1. Le vétérinaire officiel peut utiliser le modele de document figurant a I'appendice | pour enregistrer les résultats
d'inspections pertinents qui doivent étre communiqués a I'exploitation ou les animaux ont été élevés avant leur
abattage dans le méme Etat membre, conformément a I'annexe |, section I, chapitre |, du réglement (CE) n°
854/2004.

2. Lorsque les animaux proviennent d'une exploitation située dans un autre Etat membre, il incombe a I'autorité

compétente de communiquer les résultats d'inspection pertinents; elle utilise a cette fin une version du modéle de
document figurant a I'appendice, dans la langue du pays d'expédition et dans celle du pays de destination.
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MODELE DE DOCUMENT

Eléments d’identification

1.1. Exploitation d’origine (propriétaire ou gérant, par exemple)
Nom/numéro
Adresse compléte
Numéro de téléphone
1.2. numéros d’identification (joindre une liste séparée)
nombre total d’animaux (par espéce)
problémes d’identification (le cas échéant)
1.3. identification du troupeau/de la cage (le cas échéant)
1.4. espéce animale

1.5. numéro de référence du certificat sanitaire

Observations ante mortem

2.1. bien-étre des animaux
nombre d’animaux concernés
type/classe/age
observations (ex.caudophagie)

2.2. état de saleté des animaux

2.3. observations médicales (pathologie)
nombre d’animaux concernés
type/classe/age
observations
date de l'inspection

2.4. résultats de laboratoire (1)

Observations post mortem

3.1. observations (macroscopiques)

nombre d’animaux concernés
type/classe/age
partie ou organe affecté de I'animal ou des animaux
date de I'abattage

3.2. pathologie (des codes (2) peuvent étre utilisés)
nombre d’animaux concernés
type/classe/age
partie ou organe affecté de I'animal ou des animaux

carcasses déclarées partiellement ou totalement impropres a la
consommation (motif)

11
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date de I'abattage
3.3. résultats de laboratoire (1)

3.4. autres résultats (parasites, corps étrangers, etc.)

3.5. observations concernant le bien-étre des animaux (ex.
pattes cassées)

Autres informations

Coordonnées

5.1. abattoir (numéro d’agrément)
Nom
Adresse compléte
Numéro de téléphone

5.2. adresse électronique, le cas échéant

Vétérinaire officiel (en capitales)

Signature et cachet

Date

Nombre de pages jointes au présent formulaire

(1) Microbiologiques, chimiques, sérologiques, etc. (joindre les résultats).

(2) Les autorités compétentes peuvent introduire les codes suivants: code A pour les pathologies figurant sur la liste zoosanitaire de I'OIE; codes B100 et B200 pour les questions liées au bien-étre
des animaux [annexe I, section I, chapitre 11, point C, du reglement (CE) no 854/2004] et C100 a C290 pour les décisions concernant la viande [annexe I, section 11, chapitre V, point 1, points @) a
u), du reglement (CE) no 854/2004]. Ce systéme de codification peut, si nécessaire, comporter des subdivisions supplémentaires (par exemple, C141 pour une pathologie bénigne généralisée, C142
pour une pathologie plus grave, etc.). Si des codes sont utilisés, ceux-ci doivent étre facilement accessibles a I'exploitant du secteur alimentaire, accompagnés d'explications claires concernant leur

signification.
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ANNEXE I

PRODUITS DE LA PECHE
SECTION |
OBLIGATIONS DES EXPLOITANTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE

La présente section détaille les régles relatives aux contrdles visuels visant a détecter des parasites dans les produits de
la péche.

CHAPITRE |
DEFINITIONS

1. On entend par «parasite visible» tout parasite ou groupe de parasites ayant une dimension, une couleur ou une
texture permettant de le distinguer nettement des tissus du poisson.

2. On entend par «contrdle visuel» un examen non destructif des poissons ou des produits de la péche, exercé
avec ou sans moyen optique d'agrandissement et dans de bonnes conditions d'éclairage pour I'ceil humain, y
compris par mirage si nécessaire.

3. On entend par «mirage», dans le cas de poissons plats ou de filets de poisson, I'observation a contre-jour du
poisson éclairé par une source lumineuse dans une piéce sombre afin d'y détecter des parasites.

CHAPITRE I
CONTROLE VISUEL

1. Le contréle visuel doit porter sur un nombre représentatif d'échantillons. Les personnes responsables des
établissements a terre et le personnel qualifié a bord des navires usines déterminent le nombre et la fréquence
des controles en fonction de la nature des produits de la péche, de leur origine géographique et de l'usage
auquel ils sont destinés. Au cours de la production, le contrdle visuel des poissons éviscérés est réalisé par des
personnes qualifiées et porte sur la cavité abdominale, les foies, les ceufs et les laitances destinés a la
consommation humaine. Selon le systéeme d'éviscération utilisé, le contréle visuel doit étre réalisé:

a) de maniére continue par le manipulateur pendant I'éviscération et le lavage, en cas d'éviscération manuelle;

b) par sondage sur un nombre représentatif d'échantillons, de dix poissons par lot au moins, en cas
d'éviscération mécanique.

2. Le contrdle visuel des filets ou tranches de poissons est effectué par des personnes qualifiées pendant le
parage et aprés le filetage ou le tranchage. Lorsqu'un examen individuel est impossible en raison de la taille
des filets ou des opérations de filetage, un plan d'échantillonnage doit étre établi et tenu a la disposition de
l'autorité compétente, conformément a I'annexe lll, section VIII, chapitre Il, point 4, du réglement (CE) no
853/2004. Lorsque le mirage des filets s'avéere nécessaire d'un point de vue technique, il doit étre inclus dans
le plan d'échantillonnage.
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SECTION I

OBLIGATIONS DES AUTORITES COMPETENTES

CHAPITRE |

VALEURS LIMITES EN AZOTE BASIQUE VOLATIL TOTAL (ABVT) POUR CERTAINES CATEGORIES DE

PRODUITS DE LA PECHE ET METHODES D'ANALYSE A UTILISER

Les produits de la péche non transformés sont considérés comme impropres a la consommation humaine
lorsque I'évaluation organoleptique suscite un doute sur leur fraicheur et que le contréle chimique montre que les
limites suivantes en ABVT sont dépassées:

a) 25 mg d'azote/100 g de chair pour les espéces mentionnées au chapitre Il, point 1;
b) 30 mg d'azote/100 g de chair pour les espéces mentionnées au chapitre Il, point 2;
c) 35 mg d'azote/100 g de chair pour les espéces mentionnées au chapitre Il, point 3;

d) 60 mg d’azote/100 g de produits de la péche entiers utilisés directement pour la préparation d’huile de
poisson destinée a la consommation humaine, tel que visés a I'annexe lll, section VIII, chapitre 1V, partie B,
point 1, deuxiéme alinéa, du réglement (CE) n° 853/2004; cependant, si les matiéres premiéres sont
conformes 2 la partie B, points 1 a), b) et ¢), dudit chapitre, les Etats membres peuvent fixer des limites plus
élevées pour certaines espéeces dans I'attente de I'adoption de dispositions législatives communautaires
spécifiques.

La méthode de référence pour contréler la teneur en ABVT consiste a distiller un extrait déprotéinisé par l'acide
perchlorique, conformément au chapitre Il1.]

[(CE) n° 1022/2008, art. 1°"+ Annexe ]

2.

La distillation mentionnée au paragraphe 1 doit étre réalisée a 'aide d'un dispositif conforme au schéma présenté
au chapitre IV.

Les méthodes de routine utilisables pour le contrdle de la valeur limite en ABVT sont les suivantes:
— la microdiffusion, décrite par Conway et Byrne (1933),
— la distillation directe, décrite par Antonacopoulos (1968),

— ladistillation d'un extrait déprotéinisé par l'acide trichloracétique [comité du Codex Alimentarius pour les
poissons et produits de la péche (1968)].

L'échantillon doit consister en 100 grammes de chair environ, prélevés en trois endroits différents au moins et
mélangés par broyage.

Les Etats membres recommandent aux laboratoires officiels I'utilisation en routine de la méthode de référence
susmentionnée. En cas de doute ou de litige concernant les résultats de I'analyse effectuée par I'une des
méthodes de routine, seule la méthode de référence peut étre utilisée pour vérifier ces résultats.
CHAPITRE Il
CATEGORIES D'ESPECES POUR LESQUELLES UNE VALEUR LIMITE EN ABVT EST FIXEE
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis.
Espéces appartenant a la famille des Pleuronectidae (a I'exception du flétan: Hippoglossus spp.).

Salmo salar, especes appartenant a la famille des Merlucciidae, espéces appartenant a la famille des Gadidae.
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CHAPITRE IlI

DETERMINATION DE LA CONCENTRATION EN ABVT DANS LES POISSONS ET LES PRODUITS DE LA PECHE

Procédure de référence

1.

Objet et champ d'application

La présente méthode décrit la procédure de référence pour la détermination de la concentration en ABVT dans
les poissons et les produits de la péche. Elle s'applique a des concentrations comprises entre 5 mg/100 g et 100
mg/100 g au moins.

Définition

Par «concentration en ABVT», on entend la teneur en azote des bases azotées volatiles telle que déterminée par
la procédure décrite.

Elle s'exprime en mg/100 g.

Breve description

Les bases azotées volatiles sont extraites d'un échantillon au moyen d'une solution d'acide perchlorique a 0,6
mol/l. Aprés alcalinisation, I'extrait est soumis a une distillation a la vapeur et les constituants basiques volatils
sont absorbés par un récepteur acide. La concentration en ABVT est déterminée par titrage des bases
absorbées.

Substances chimiques

Sauf indication contraire, il convient d'utiliser des produits chimiques ayant la qualité de réactifs. L'eau utilisée
doit étre distillée ou déminéralisée et de pureté au moins équivalente. Sauf indication contraire, on entend par
«solution» une solution aqueuse répondant aux caractéristiques suivantes:

a) solution d'acide perchlorique = 6 g/100 ml;

b) solution d'hydroxyde de potassium = 20 g/100 ml;

c) solution standard d'acide chlorhydrique a 0,05 mol/l (0,05 N);

Note: avec un appareil de distillation automatique, le titrage doit se faire avec une solution standard d'acide
chlorhydrique a 0,01 mol/l (0,01 N).

d) solution d'acide borique = 3 g/100 ml;
e) agent antimoussant a base de silicone;
f)  solution de phénolphtaléine = 1 g/100 ml d'éthanol a 95 %;

indicateur (Tashiro Mixed Indicator): dissoudre 2 g de rouge de méthyle et 1 g de bleu de méthylene dans
1 000 ml d'éthanol a 95 %.

Instruments et accessoires

a) Hachoir donnant un hachis de poisson suffisamment homogeéne.

b) Mélangeur a grande vitesse, dont la vitesse de rotation est comprise entre 8 000 et 45 000 tours/minute.

c) Filtre plissé de 150 mm de diameétre a filtrage rapide.

d) Burette de 5 ml graduée en centieme de millilitre.

e) Dispositif de distillation a la vapeur. Ce dispositif doit étre muni d'un systéeme permettant de réguler le débit
de vapeur et de produire un volume de vapeur constant sur une période donnée. Il doit étre congu de telle
sorte que pendant I'adjonction de substances alcalinisantes, les bases libres résultantes ne puissent
s'échapper.

Exécution

Avertissement: lors de la manipulation d'acide perchlorique, qui est trés corrosif, il convient de prendre les

précautions et mesures préventives qui s'imposent. Les échantillons doivent, dans la mesure du possible, étre
préparés dans les plus brefs délais aprés leur arrivée, conformément aux instructions suivantes:
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Préparationde l'échantillon

Broyer soigneusement I'échantillon a analyser dans un hachoir conforme aux spécifications du point 5 a).
Prélever 10 g + 0,1 g de I'échantillon broyé et placer le prélevement dans un récipient adapté. Ce
prélevement est mélangé avec 90,0 ml d'une solution d'acide perchlorique conforme aux spécifications du
point 4 a), homogénéisé pendant deux minutes au moyen d'un mélangeur conforme aux spécifications du
point 5 b), puis filtré. L'extrait ainsi obtenu peut étre conservé pendant au moins sept jours a une
température comprise entre + 2 et + 6 °C environ.

Distillation alavapeurd'eau

Mettre 50,0 ml de I'extrait obtenu conformément au point a) dans un appareil de distillation a la vapeur [point
5 e)]. Pour une vérification ultérieure de l'alcalinisation de I'extrait, ajouter plusieurs gouttes de
phénolphtaléine [point 4 f)]. Aprés adjonction de quelques gouttes d'agent antimoussant a base de silicone,
ajouter a l'extrait 6,5 ml de solution de soude caustique [point 4 b)] et commencer immédiatement la
distillation a la vapeur.

Régler le dispositif de distillation de fagon a obtenir environ 100 ml de distillat en 10 minutes. Immerger le
tube d'écoulement du distillat dans un réceptacle contenant 100 ml d'une solution d'acide borique [point 4
d)], a laquelle ont été ajoutées 3 a 5 gouttes d'indicateur [point 4 g)]. Arréter la distillation apres exactement
10 minutes. Enlever le tube d'écoulement du réceptacle et le rincer a I'eau. Les bases volatiles contenues
dans la solution du réceptacle sont déterminées par titrage avec une solution standard d'acide chlorhydrique
[point 4 c)].

Le pH du point limite devrait étre de 5,0 £ 0,1.
Titrage

Les analyses doivent étre effectuées en double. La méthode appliquée est correcte si la différence entre les
deux analyses ne dépasse pas 2 mg/100 g.

Essaiablanc

Effectuer un essai & blanc conformément au point b). A la place de I'extrait, utiliser 50,0 ml de solution
d'acide perchlorique [point 4, a)].

Calcul de la concentration en ABVT

Calculer la concentration en ABVT par titrage de la solution du réceptacle avec de I'acide chlorhydrique [point 4,
c)] en appliquant I'équation suivante:

ABVT (en mg=100 g) = (V1 — Vo) x 0,14 x 2 x100
M

V1 = volume d'acide chlorhydrique a 0,01 mol/l en ml pour I'échantillon

V0 = volume d'acide chlorhydrique a 0,01 mol/l en ml pour le témoin

M = masse de I'échantillon en g.

Remarques

1. Les analyses doivent étre effectuées en double. La méthode appliquée est correcte si la différence
entre les deux analyses ne dépasse pas 2 mg/100 g.

2. Veérifier I'équipement en distillant des solutions de NH4ClI équivalant a 50 mg d'’ABVT/100 g.

3.  Ecart type de reproductibilité S,= 1,20 mg/100 g. Ecart type de comparabilité Sg = 2,50mg/100 g.
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CHAPITRE IV

DISPOSITIF DE DISTILLATION A LA VAPEUR DE L'ABVT

—
it Reéfrigérant
GéEnérateur —tm—t—
-
de vapeur " 24— Eau froide
Tube de distillation =——l——

Tuyau d'injection —

— — Extrémité du
de vapeur — condenseur
Extrait >
de I'échantillon el

— Erlenmeyer ou becher
(Acide borique )
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ANNEXE I11

METHODES RECONNUES DE DETECTION D'ANALYSE DES BIOTOXINES MARINES

Les autorités compétentes et, s'il y a lieu, les exploitants du secteur alimentaire recourent aux méthodes d'analyse
décrites ci-apres pour vérifier le respect des limites fixées a I'annexe lll, section VII, chapitre V, point 2, du reglement
(CE) n° 853/2004.

Conformément a l'article 7, paragraphes 2 et 3, de la directive 86/609/CEE du Conseil (1), il faut, en cas de recours a
des méthodes biologiques, s'efforcer de remplacer ces méthodes, d'utiliser les animaux les moins sensibles et les

méthodes causant le moins de souffrances, ainsi que d'utiliser un nombre minimal d'animaux.
(1) JO L 358 du 18.12.1986, p. 1.

[V CHAPITRE |
METHODE DE DETECTION D'ANALYSE DES TOXINES PARALYSANTES (PSP)

1. La teneur en toxines paralysantes (paralytic shellfish poison — PSP) des parties comestibles des mollusques
(corps entier ou toute partie consommable séparément) doit étre déterminée conformément a la méthode
d'analyse biologique ou a toute autre méthode reconnue au niveau international. La méthode dite de Lawrence,
publiée en tant que méthode officielle 2005.06 de 'AOAC (Paralytic Shellfish Poisoning Toxins in Shellfish), peut
également étre utilisée pour la détection de ces toxines.

2. En cas de contestation des résultats, la méthode de référence est la méthode biologique.

3. Les points 1 et 2 seront revus lorsque le laboratoire communautaire de référence pour les biotoxines marines

aura mené a bien I'harmonisation du protocole de la méthode de Lawrence.]
[(CE) n° 1664/2006, Annexe I]

v
[CHAPITRE Il

METHODE DE DETECTION DES TOXINES AMNESIANTES (ASP)

La teneur totale en toxines amnésiantes (amnesic shellfish poison — ASP) des parties comestibles des mollusques
(corps entier ou toute partie consommable séparément) doit étre déterminée par chromatographie liquide haute
performance (CLHP) ou par toute autre méthode reconnue au niveau international.

Toutefois, a des fins de dépistage, la méthode 2006.02 ASP ELISA, telle que publiée dans le journal of AOAC
International en juin 2006, peut également étre utilisée pour déterminer la teneur totale en ASP des parties comestibles
de mollusques.

En cas de contestation des résultats, la méthode de référence est la méthode de CLHP.]
[(CE) n® 1244/2007, art. 1, 2 — Annexe I]

CHAPITRE Il
METHODES DE DETECTION D'ANALYSE DES TOXINES LIPOPHILES
A. Méthodes biologiques

1. Diverses procédures de dosage biologique sur souris, différant par la prise d'essai (hépatopancréas ou
corps entier) et par les solvants utilisés pour I'extraction et la purification, peuvent étre appliquées pour
détecter les toxines marines mentionnées a I'annexe lll, section VII, chapitre V, point 2 c¢), d) et e), du
réglement (CE) n° 853/2004. Leur sensibilité et leur spécificité dépendent du choix des solvants utilisés pour
I'extraction et la purification et il convient d'en tenir compte au moment du choix de la méthode, afin de
couvrir la gamme compléte des toxines.

2. Un seul essai biologique sur souris avec extraction a l'acétone peut étre utilisé pour détecter 'acide
okadaique, les dinophysistoxines, les pecténotoxines et les yessotoxines. Ce test peut étre complété au
besoin par des opérations de séparation liquide/liquide avec de l'acétate d'éthyle/eau ou du
dichlorométhane/eau afin d'éliminer les interférences potentielles. La détection des azaspiracides au moyen
de cette procédure a des fins réglementaires requiert I'utilisation du corps entier comme prise d'essai.

3. Trois souris doivent étre utilisées pour chaque test. La mort d'au moins deux souris sur trois dans les
vingtquatre heures suivant I'inoculation d'un extrait équivalent a 5 g d'hépatopancréas ou 25 g de corps
entier doit étre considérée comme critére de la présence, dans des proportions supérieures aux limites
fixées, d'une ou plusieurs toxines mentionnées a I'annexe lll, section VI, chapitre V, points 2 c), d) et e), du
réglement (CE) n° 853/2004.
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Le dosage biologique sur souris avec extraction a I'acétone suivie d'une séparation liquide/liquide avec de
I'éther diéthylique peut étre utilisé pour détecter I'acide okadaique, les dinophysistoxines, les pecténotoxines
et les azaspiracides, mais il ne peut étre utilisé pour les yessotoxines, qui peuvent étre éliminées au cours
de la phase de séparation. Trois souris doivent étre utilisées pour chaque test. La mort d'au moins deux
souris sur trois dans les vingt-quatre heures suivant I'inoculation d'un extrait équivalenta 5 g
d'hépatopancréas ou 25 g de corps entier doit étre considérée comme critére de la présence d'acide
okadaique, de dinophysistoxines, de pecténotoxines et d'azaspiracides dans des proportions supérieures
aux limites fixées a I'annexe lll, section VII, chapitre V, points 2 c) et e), du réglement (CE) n° 853/2004.

Un dosage biologique sur rat peut étre utilisé pour détecter I'acide okadaique, les dinophysistoxines et les
azaspiracides. Trois rats doivent étre utilisés pour chaque test. Une réaction diarrhéique chez I'un des trois
rats est considérée comme critére de la présence d'acide okadaique, de dinophysistoxines et
d'azaspiracides dans des proportions supérieures aux limites fixées a I'annexe lll, section VII, chapitre V,
points 2 c) et e), du reglement (CE) n° 853/2004.

B. Autres méthodes de détection

1.

Une série de méthodes telles que la chromatographie liquide haute performance (CLHP) avec détection
fluorimétrique, la chromatographie liquide (CL), la spectrométrie de masse (SM), les immuno-essais et les
tests fonctionnels, tels que le test d'inhibition de la phosphatase, peuvent étre utilisées en lieu et place des
méthodes biologiques ou les compléter, sous réserve que, seules ou combinées, elles permettent de
détecter au moins les analogues ci-apres, elles ne soient pas moins efficaces que les méthodes biologiques
et que leur mise en ceuvre assure un degré équivalent de protection de la santé publique:

— acide okadaique et dinophysistoxines: une hydrolyse peut étre nécessaire pour détecter la présence de
DTX3,

— pecténotoxines: PTX1 et PTX2,

— yessotoxines: YTX, 45 OH YTX, Homo YTX et 45 OH Homo YTX,

— azaspiracides: AZA1, AZA2 et AZA3.

Si de nouveaux analogues importants pour la santé publique sont découverts, ils doivent étre inclus dans
I'analyse. Des normes devront étre disponibles avant que I'analyse chimique puisse étre réalisée. La toxicité
totale sera calculée a I'aide de facteurs de conversion fondés sur les données de toxicité disponibles pour

chaque toxine.

Les caractéristiques de performance de ces méthodes doivent étre définies aprés validation selon un
protocole reconnu au niveau international.

Les méthodes biologiques seront remplacées par d'autres méthodes de détection dés lors que du matériel
de référence concernant la détection des toxines mentionnées a I'annexe lll, section VI, chapitre V, du
reglement (CE) n° 853/2004 sera facilement accessible, que ces méthodes auront été validées et que le
présent chapitre aura été modifié en conséquence.
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ANNEXE IV

TENEUR EN CALCIUM DES VIANDES SEPAREES MECANIQUEMENT

La teneur en calcium des VSM, mentionnée au réglement (CE) n° 853/2004, doit:
1) étre inférieure ou égale a 0,1 % (= 100 mg/100 g ou 1 000 ppm) de produit frais;

2) étre déterminée par une méthode normalisée au niveau international
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ANNEXE V

LISTES DES ETABLISSEMENTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE AGREES

CHAPITRE |
ACCES AUX LISTES DES ETABLISSEMENTS DU SECTEUR ALIMENTAIRE AGREES
Afin d'aider les Etats membres & mettre & la disposition des autres Etats membres et du public une liste actualisée des

établissements du secteur alimentaire agréés, la Commission met en place un site web pour lequel chaque Etat membre
fournit un lien vers son site national.

CHAPITRE I
STRUCTURE DES SITES WEB NATIONAUX
A. Index
1. Chaque Etat membre fournit & la Commission un lien vers un site national unique ou figure l'index des listes
des établissements du secteur alimentaire agréés pour les produits d'origine animale au sens de I'annexe |,

point 8.1, du reglement (CE) n° 853/2004.

2. L'index mentionné au point 1 consiste en une page, présentée en une ou plusieurs langues officielles de la
Communauté.

B. Schéma opérationnel

1. Le site web contenant I'index est développé par I'autorité compétente ou, le cas échéant, par I'une des
autorités compétentes mentionnées a I'article 4 du reglement (CE) n° 882/2004.

2. L'index comporte des liens:

a) vers d'autres pages du méme site;

b) vers des sites gérés par d'autres autorités, unités ou organes compétents, lorsque certaines listes
d'établissements du secteur alimentaire agréés ne sont pas tenues par l'autorité compétente
mentionnée au point 1.

CHAPITRE llI
PRESENTATION ET CODES POUR LES LISTES DES ETABLISSEMENTS AGREES
La présentation, y compris les informations pertinentes et les codes utilisés, doit permettre d'assurer une grande

disponibilité des informations concernant les établissements du secteur alimentaire agréés et d'améliorer la lisibilité des
listes.

CHAPITRE IV
SPECIFICATIONS TECHNIQUES

Les taches et activités mentionnées aux chapitres Il et Il sont réalisées conformément aux spécifications techniques
publiées par la Commission.
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[ANNEXE VI

MODELES DE CERTIFICAT SANITAIRE PQUR L'IMPORTATION DE CERTAINS PRODUITS
D'ORIGINE ANIMALE DESTINES A LA CONSOMMATION HUMAINE
SECTION |
CUISSES DE GRENOUILLE ET ESCARGOTS
Les certificats sanitaires mentionnés a I'article 6, paragraphe 1, point d), du reglement (CE) n°® 853/2004, établis pour
I'importation de cuisses de grenouille et d'escargots, doivent étre conformes aux modeles présentés dans les parties A
et B de I'appendice | de la présente annexe.
SECTION Il
GELATINE
Sans préjudice d'autres dispositions communautaires spécifiques, et notamment des dispositions relatives aux
encéphalopathies spongiformes transmissibles et aux hormones, les certificats sanitaires mentionnés a I'article 6,
paragraphe 1, point d), du reglement (CE) n° 853/2004, établis pour I'importation de gélatine et des matiéres premiéres
nécessaires a sa fabrication, doivent étre conformes aux modeéles présentés dans les parties A et B de I'appendice Il de
la présente annexe.
SECTION i
COLLAGENE
Sans préjudice d'autres dispositions communautaires spécifiques, et notamment des dispositions relatives aux
encéphalopathies spongiformes transmissibles et aux hormones, les certificats sanitaires mentionnés a I'article 6,
paragraphe 1, point d), du reglement (CE) n° 853/2004, établis pour l'importation de collagéne et des matiéres
premiéres nécessaires a sa fabrication, doivent étre conformes aux modéles présentés dans les parties A et B de
I'appendice Il de la présente annexe.
SECTION IV
PRODUITS DE LA PECHE
Le certificat sanitaire mentionné a l'article 6, paragraphe 1, point d), du réglement (CE) n° 853/2004, établi pour
I'importation de produits de la péche, doit étre conforme au modéle présenté a I'appendice IV de la présente annexe.
SECTION V
MOLLUSQUES BIVALVES VIVANTS
Le certificat sanitaire mentionné a l'article 6, paragraphe 1, point d), du réglement (CE) n° 853/2004, établi pour
I'importation de mollusques bivalves vivants, doit étre conforme au modéle présenté a I'appendice V de la présente
annexe.
SECTION VI
MIEL ET AUTRES PRODUITS DE L'APICULTURE
Le certificat sanitaire mentionné a l'article 6, paragraphe 1, point d), du réglement (CE) n° 853/2004, établi pour

I'importation de miel et d'autres produits de I'apiculture, doit étre conforme au modéle présenté a l'appendice VI de la
présente annexe.
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Appendice I de Tannexe VI
PARTIE A

MODELE DE CERTIHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE CUISSES DE GRENOUILLE REFRIGEREES, CONGELEES OU
PREPAREES DESTINEES A LA CONSOMMATION HUMAINE

)
Z
)

Certificat vétérinaire vers I'UE

. Expéditeur 1.2, N® de riférence du certifical lLZa

Hom

é

1.3, Aulonilé centrabe compdtenis
Adresse

Code postal
Tél.

4. Autoritd locale compétents

L5, Destinataire L&
Nom

Adresse
Code postal
Tal.

1.7 Pays d'arigine Code IS0 |18 1.9 Pays de dastinatian esade IS0 | L1

111 Liew d'origine: 112,

Mom Muméro d'agrémant

Adresse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Liew de chargement .14, Date du départ

1.15. Maoyens de transport |.1&. FIF d'entrée dans 'UE
avion [ Navire [J wagan (]
wahicule routier [ putres [

Identification: 117,

Référence documentairs:

1.18. Description marchandise 1.18. Code marchandise (Coda SH)
0208 20
120 Cuantits
1.21. Température produit 122 Nambre de condifionnement
Ambiante [ Refrigerse [ Congekee [
123, N® des scellés ef n® des conteneurs 1,24, Type de conditionnement

1.25. Marchandises certifiées aux fins de

Consomenation humaine [

1.26. .27, Pour importabion ou admission dans 'UE l:l

128 Identification des marchandises

Murridra d'agrément des dlabhissaments

Espéce Type de traitement Atelier de fabrication Hombre de conditionnement Paids net
{Nam scentifique)
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Cuisses de grenouille
[} Attestation sanitaire lLa.  Numéro de référence du Il.b.
carlificat

Je soussigne declare avoir connaissance des dispositions perinentes des reglements (CE) n® 178/2002 (CE} n® 852/2004 et ({CE)
g n® 5372004 at caertifie que les cuisses de grenouille susmentionnées ont été produites conformément auxdites dispositions, et notamment
- qu'elles proviennent: produites conformémant auxdites dispositions, et notammaent gu'elles proviennent:
[+ ]
2
= —  dunidslablissement(s) appliquanl un programme fondd sur les principes HACCP, conformément au réglement (CE)
- n* BS2/2004,
Q
[
e at
2 —  de grenouilles qui onl &le saignaes, preparées el, selon le cas, rélrigérees, congelées ou transformeaes, emballees el entreposéss
E de facon hygienique, conformement aux dispositions de I'annexe lll, section X, du réeglement (CE) n® 8532004,
o

Notes

Partie |:

Partie |I:

Rubrique 1.11: lieu d'origine: nom el adresse de I'élablissement d'expédition.

Rubrique 1.15: numeare d'immatriculation (wagon ou contenaur et camion), numero de vol (avion) ou nom {navireg ). Des informations
distinctes doivent &tre fournies en cas de déchargement et de rechargement.

Rubrique 1.23: n® des scellés et n* des conteneurs: uniquement lorsque la réglemantation I'exiga.

Rubrique 1.28: type de traitemeant: réfrigération, congélation, transformation.

La couleur du cachet et de la signature doit &ire differente de celle des autres menfions du certificat.

Inspecteur officiel

Mom (en majuscules): Titre et qualité:
Dale: Signature:
Cachet:
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

FARTIE B

MODELE DE CERTIFCAT SANITAIRE POUR L'MPORTATION D'ESCARGOTS REFRIGERES, CONGELES, DECOQUILLES, CUISINES,
PREPARES OU CONSERVES DESTINES A LA CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'UE

11, Expéditeur 1.2, W* de rédférence du certifical lL2a

Nom

é

1.3, Autoribd cenlrake cormpélents
Adresse

Code postal
Té.

4. Autonts locals compétents

L5, Deslinalaire L&,
Hom

Adrassa
Code postal
TA.

1.7. Pays dariginz coda IS0

B 1.9, Pays da destination Coda IS0 | L10:

11

prd

Lt el eafig e 112,

Mom MNuméro d'agrément
Adrasse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Liew de chargement 114, Date du départ

115, Moyens de fransport .16, PIF d'entnéda dans 'UE
Avien Navire [ wagon [
wehicule routier [ Autres [

Identification: 117,

Référence documentaire:

1.18. Description marchandise 1.19. Code marchandise (code SH)

120 Quantitg

121, Température produit 1.22. Nambre de conditionnement

Ambiante (] Refrigaree [ Congaee ]

123, N* des scellés et n® des contenseurs 1.24. Type de conditionnement

1.25. Marchandises certififes aux fins de

Consomenation humaine [

1.26. 1.27. Pour imporlabon ow admission dans IUE l:l

128, Identification dies marchandises

Murnira d' agrément des élablissements

Espéce Type de traitement Adeher de fabrication Hombre de conditionnemernt Paoida net
{Mom seentifique)
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Escargots
Il Attestation sanitaire Illa,  Numéro de référence du IL.b.
cerificat

Je soussigné declare avoir connaissance des dispositions pertinentes des réglements (CE) n® 178/2002, (CE) n* 852/2004 et (CE)
g " 532004 et cerifie que les escargots susmentionnés ont été produits conformémeant auxdites dispositions, et notammant:
=
3 — qu'ils proviennant d'unfd établizsement(s) appliquant un programme fondé sur les principas HACCP, conformément au réglament
= (CE) n* 852/2004,
5

et

Q
- —  qu'ils ont &1& manipulés el, selon le cas, décoquillés, blanchis, préparés, mis en conserve, congelés, emballés el anlreposés de
Q@ fagon hygiénique, conformément aux dispositions de 'annexe Il section X, du réglement (CE) n* BS3/2004,
t
1]
o

Notes

Partie I:

Partie Il:

Rubrique 1.11: lieu d'origine: nom et adresse de l'établissement d'expédition. .

Rubrique 1.15: numéro dimmaltriculation (wagon ou conleneur el camion), numéro de vol (avion) ou nom (navire). Des informations
distinctes doivent &tre fournies en cas de déchargement et de rechargement.

Rubrique 1.19: utiliser les codes SH approprigs: 03.07.80, 16.05,

Rubrique 1.23: n°® des scellés et no des conteneurs: uniquement lorsque la réglamentation lNexiga.

Rubrique |.28: type de traitement: réfrigération, congélation, décoquillage, blanchiment, préparation, mise an conserve.

La coulzur du cachet et de la signature doit 8tre differente de celle des autres menltions du cartificat.

Inspecteur officiel

Nom (en majuscules): Titre et qualité:
Dale: Signalure:
Cachet:
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

Appendice Il de Tannexe VI
PARTIE A
MODELE DE CERTIHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE GELATINE DESTINEE A LA CONSOMMATION HUMAINE

)
Z
®

Certificat vétérinaire vers I'UE

11, Expddileur 1.2, N de réference du certifical L2a

Nom

L3, Aulonitd cenfrale compdienis
Adresse

Code postal
Tl

4. Autorits locale compétents

L5, Destinataire [E:%
Nom

Adrassa
Code postal
Tal.

1.7. Pays d'origine Code IS0 |18 1.8, Pays de destinatian Coda SO | 110

117, Liga o' origine 112,

Mom Muméro d"agrément
Adresse

Renseignements concernant le lot expédié

Partie |

113, Lieu de chargement |14, Date du départ

1.15. Maoyens de transport .16, PIF d'entrée dans FUE
Avion [ Navire [J wagon [J
vehioule routier [ Autres [

Idenification 117,

Référence documentaira

1.18. Description marchandise 1.19. Code marchandise (code SH)
35,03
120 Quantits
1,21, Température produit 1,22 Nombre de condiionnement
Ambiante ] Réfrigerse [ Congetee ]
1.23. N* des scellés e n® des conteneurs 1.24. Type de conditionnement

1.25. Marchandises certifiées aux fins de

Consommation humaine [

126. 127, Paur importation ou admission dans 'UE :l

128, Identification des marchandises

Murnira d'agrément des élablissements

Espéce Type de traitement Aleher de fabrication Nombre de conditionnemernt Paida net

{Marm seentifique )
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Gélatine destinée a la consommation humaine
. Attestation sanitaire lla,  Numére de réference du cedificat | ILb,
e soussign clare avoir connaissance des dispositions pertinentes des reglements 1 e 1T A e &5 el
J igne décl i i des di il i des régl (CE 17872002, (CE) n® 852/2004 el {CE)
n® B853/2004 et cerlifie que la gélatine susmentionnée a éte proeduite conformament auxdites dispositions, et notamment gu'elle:
c
9 — provient d’un/d'établissement(s) appliquant un programme fondé sur les principes HACCF, conformément au réglemeant (CE)
“t'u' ne BS2/2004,
Q
= a ete produite 3 partir de maligres premigres conformes aux dispositions de l'annexe I, section XN, chapitres | et ||, du réglement
'E (CE) n* 853/2004,
8 — a été fabriguée dans le respect des conditions de [lannexe [, section XIV, chapitre 1ll, du réglement (CE)
un e BE3I2004,
[ satisfait aux criteres de I'annexe Ill, section XIV, chapitre IV, du reglement (CE) n® 853/2004, ainsi gu'au reglement (CE)
:E n® 2073/2005 concemant les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires,
& ot ()

Notes

Partie I:

Partie Il
N
)
)

—  sielle provienl de ruminants, ne contient pas el n'esl pas dérvée:
soit (')
de malériels & rsque spécifiés définis & lannexe X1, point A, du réglement (CE) n° 999/2001 produils aprés le 31 mars 2001 ni de
viandes séparées mécaniguement oblenues & partir d'os de bovins, d’ovins ou de caprins produiles aprés le 31 mars 2001, Aprés
le 31 mars 2001, les bavins, ovins et caprins dont ce produit est dénve n'ont pas ete abatius aprés étourdissement par injecton de

gaz dans la cavité cranienne ni mis a mort selon la méme methode et n'ont pas éte abattus, aprés etourdissement, par laceration
du tissu narveux central au moyen d’un instrumant allongé, an forme dea tige, introduit dans la cavité crinianne,

s0il

de matériels de bovins, d'ovins et de caprins aufres que ceux provenant d'animaux nés, éleves sans interruption et abattus
ENEWE G P E)

Rubrigue 1.11; lieu d'origineg; nom el adresse de I'élablissement d'expédilion.

Rubrigue .15 numéra d'immaltriculation (wagon ou conleneur el camion), numéro de vol {avien) ou nom {navire). Des informations
distinctes doivent &fre fournies en cas de déchargemeant &t de rechargement.

Rubrigue 1.23: n" des scellés et n® des conteneurs: unigque ment lorsque la réglementation 'exige.

Rubrigue |.28: typa da traitement: date da fabrication {jj'mm/aaaa).

Biffer les mentions inutiles.

Insérer la nom du pays.

Conformement a la liste établie a I'annexe X|, point 15 b), du réeglement (CE) n® 999/2001, tel que modifie.
La couleur du cachet et de la signature doit étre différente de celle des autres mentions du certificat.

Vétérinaire officiel

MNom (en majuscules): Titre et qualité:
Dale: Signalure:
Cachet:
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

FARTIE B

MODELE DE CERTIFHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE MATIERES PREMIERES POUR LA PRODUCTION DE GELATINE
DESTINEE A LA CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'UE

1.1, Expéditeur 1.2, N® de riférence du certifical lLZa

Nom

é

1.3, Aulonlé centrabe compdétenis
Adresse

Code postal
Ted,

4. Autorita locale compétents

L5, Destinataire [E:3
Hom

Adrassa
Code postal
Té.

1.7 Pays d'arigine Code IS0 | LB, Région d'origine Coda 1.8, Pays de dastinatian Coda (SO | 110

11

=

Liew d'origine 112

Mom Muméro d’agrément
Adresse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Liew de chargement .14, Diate du départ

1.15. Maoyens de franspart |16, PIF d'entrée dans F'UE
avion [ Navire [ Wagon ]
vehicule routier [ Autres [

Identification: LT,

Référence documentaira:

1.18. Description marchandise 1.18. Code marchandise {code SH)
1200 Quantité
1.21. Température produit 122 Nambre de condifionnement
Ambiante [ Reéfrigerse [ Congetee [
1.23. N* des scellés et n® des conteneurs 1.24. Type de canditionnement

1.25. Marchandises certifices aux fins de:

Consommation humaine [

126. .27, Paur imporlabon cu admssion dans 'UE l:l

128, Identification des marchandises

Murmero d'agrément des dlablissements

Espéce Mature du produit Atelier de fabrication Nombre de conditionnemernt Paids net
{Mam scenlifique)
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Matiéres premiéres pour la production de gélatine destinée a la consommation humaine
Il. Attestation sanitaire lLa,  Numéro de référence du cedificat | 11Lb,
Je soussigné déclare avoir connaissance des dispositions pertinentes des réglements (CE) n® 178/2002, (CE) n® B52/2004, (CE)
n® 8532004 et {CE) n® 854/2004 at certifie que les maligres premigres susmentionnéas sont conformes auxdiles dispositions, et notamment:
c —  que les os et peaux d'animaux ruminants domestiques et d'élevage, les peaux de porcs, ainsi gue les peaux de volailles et las
,9 tendons décrils ci-dessus proviennent d animaux qui ont 18 abaltus dans un abattoir et donl les carcasses onl &8 jugéas propres
?g' a la consommation humaine a lissue d'inspections ante et post mortem(”)
Q
i atiou
E —  que les peaux da gibier sauvage décriles ci-dessus proviennent d'animaux tués dont les carcasses onl &le jugées propres 2 la
O consommalion humaine a l'issue d'une inspection post morlem{')
— etlou
.2 —  que la peau et les arétes de poisson décrites ci-dessus proviennent d'usines fabriquant des produits 4 base de poisson destings a la
b - consommalion humaine el agréees pour 'expartation (')
[3+]
o elque (')

Notes

Partie |:

Partie II:
9]
)
*

— si elles proviennent de ruminants, elles ne contiennent pas el ne sont pas dérivées:
soit {1)
de maténels a nsque spacifiss définis & 'annexe X, point A, du reglement (CE) n® 99%2001 produits aprés le 31 mars 2001 ni de
wviandes séparées mécaniguement oblenues a partir d'os de bovins, dovins ou de caprins produites aprés le 31 mars 2001. Aprés
le 31 mars 2001, les bovins, ovins el caprins dont ce produit est dérivé n'ont pas até abatius aprés élourdissemeant par injecion de
gaz dans la cavité cranienne ni mis & mort selon la méme méthode et n'ont pas été abattus, aprés étourdissement, par lacération
du lissu nerveux cenltral au moyen d'un instrurment allongé, en forme de tige, introduil dans la cavité cranienne,

s0it

de matériels de bovins, d'ovins et de caprins aulres que ceux provenant d'animaux nés, élevés sans interruplion et abatius
enfaud ..o D

Rubrigue |.8: région dorigine: si nécessaire.

Rubrigue 1.11: lieu d'origine: nom et adresse de I'élablissemant d'expédition.

Rubrique 115 numéro dimmalriculation (wagon ou conlenaur el camion), numére de vol (avien) ou nom (navire), Des informalions

distincles doivent élre fournies en cas de déchargament el de rechargemant

Rubrigue |.19: uliliser les codes SH appropries: 05.05, 05.06, 05.11.91, 05.11.99.

Rubrigue |.23: n° des scellés et no des conteneurs: uniqguement lorsque la réglementation 'exige.

Rubrigue [.28: nature de la marchandise: (peaux), (os) et (tendons);
ateliar de fabrication: y compris les abattoirs, navires-usines, ateliers de découpe, établissements de traitement du
gibier el élablissements de transformation,

Biffer les mentions inutiles.

Insérer le nom du pays,

Conformément & la liste élablie & l'annexe X, poinl 15 b), du réglement {CE) n® 999/2001, tel gue medifie.
La couleur du cachel et de la signature doit &lre différente de celle des aulres mentions du cerlifical.

Vetérinaire officiel

Mom {en majuscules): Titre et qualité:
Date: Signature:
Cachet:
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

Appendice T de Tannexe VI
PARTIE A
MODELE DE CERTIHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE COLLAGENE DESTINE A LA CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'UE

1.1, Expéditeur 1.2, N® de riférence du certifical l2a

Nom

é

1.3, Autonlé centrabe compélents
Adresse

Code postal
T,

4. Autorits locale compétents

L5, Deslinataire [E:%
Nom

Adrassa
Code postal
Tél.

1.7. Pays d'origine Code IS0 |18 1.8 Pays de destinatian Coda SO | 110

11

purd

Liew d'origine 112,

Mom Muméro d'agrément
Adrasse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Lieu de chargemeant 114, Date du départ

1.15. Maoyens de transpart .16, PIF d'entrée dans FUE
avion O navire [ wagen [
Vehioule routier [ Autres [

Idenfification: 117,

Référence documentaira:

1.18. Description marchandise 1.18. Code marchandise (coda SH)
35.04
120 Quantite
1.21. Température produit 1,22 Nomibra de conditionnement
Ambiante [ Refrigeree [ Congekee ]
123, N* des scellés et n® des conteneurs 1.24. Type de conditionnement

1.25. Marchandises certifiées aux fins de

Consomenation humaine ]

126, .27, Pour importabion ou admission dans 'UE :l

128, ldentification des marchandises

Nummiro d'agrément des dlablissements

Espéce Type de traitement Adeher de fabrication Wombre de conditionnemermt Paida net
{Mom scentifique)
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Collagéne destinée a la consommation humaine
. Attestation sanitaire lla.  MNuméro de référence Ilb
du certificat
c Je soussigné déclare avoir connaissance des dispositions pertinentes des réglements (CE) n® 1782002, {CE) n® 852(2004 et (CE)
_g n® 853/2004 et cerlifie que le collagéne susmentionné a élé produit conformement auxdites dispositions, et notamment qu'il;
el
g —  provient d'un/d'elablissement(s) appliquant un programme fondé sur les principes HACCP, conformément au réglement (CE)
= n° §52/2004,
k=
O — a élé produit & partir de matiéres premiéres conformeas aux dispositions de l'annexe I, section X\, chapitres | et |I, du réglement
(&) (CE) n° 853/2004,
QD a été fabriqué dans le respect des conditions de I'annexe |ll, section XV, chapitre |ll, du réglement (CE) n® 853/2004,
£
n‘E el

Notes

Partie I

satisfail aux critéres de l'annexe |, section XV, chapitre IV, du réglement (CE) no 8532004, ainsi qu'au réglement (CE)
n® 20732005 cancernant les critéres microbiologigues applicables aux denrées alimentaires.

— Rubrigue |, 11; lieu d'origine: nom el adresss de I'élablissement d'expédition,
Rubrigque 115 numéra d'immatriculation (wagon ou contensur et camion), numéros de vol {avien) ou nom (navire). Des informations
distinctas daoivent étre fournies en cas de déchargement et de rechargement.

— Rubrigue |.23: no des scellés et no des conteneurs: uniqgueament lorsque la réglemantation I'axige.

— Rubrigue |.28: lype de Iraitement: dale de fabricalion (jymmiaaaa).

Partie |I:

— La couleur du cachet et de la signature doit tre différente de celle des autres mentions du certificat..

Welérnaire officiel

MNom (an majuscules):

Data:
Cachet:

Titre at qualité:
Signatura:
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

FARTIE B

MODELE DE CERTIHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE MATIERES PREMIERES POUR LA PRODUCTION DE COLLAGENE
DESTINE A LA CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'UE
1.1, Esxpéditeur 1.2, N* de rélérence du certifical lL.2.a
Hom

é

1.3, Autenlé cenlrale compélents
Adresse

Code postal
Té.

4. Autorits locals compétents

L5, Destinalaire L.
Hom

Adrassa
Code postal
TA.

1.7. Pays dariginz Coda ISO | |LB. Région d'ariging Coda 1.9, Pays da destination Coda IS0 | L10:

11

prd

Litsi o' eriging 112

Mom MNuméro d'agrément
Adresse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Lieu de chargement 114, Date du départ

1.15. Mayens de fransport |16, FIF d'eninée dans 'UE
Avien Navire [ wagon [
Vehicule routier [ Autres [

Identification: 117,

Référence documentaire:

1.18. Description marchandise 1.18. Code marchandise (code SH)
120 Quantité
1.21. Température produit 1,22 Nombre de conditionnement
Ambiante ] Refrigarse [ Congetee [
1.23. N° des scellés et n® des conteneurs 1.24. Type de conditionnement

1.25. Marchandises certififes aux fins de

Consomenation humaine [

1.26. 1.27. Pour importation ou admission dans I'UE l:l

128, Identification dies marchandises

Murnira d' agrément des élablissements

Espéce Mature du produit Atelier de fabrication Hombre de conditionnemernt Poids net
{Mam scenlifique)
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(CE) n° 2074/2005 mesures d’application, Annexe VI

PAYS Matiéres premiéres pour la production de collagéne destiné a la consommation humaine
. Attestation sanitaire lla.  Numéro de référence du Il.b.

cartificat
= Je soussigng déclare avoir connaissance des dispositions perinentes des réglements (CE) n® 178/2002, (CE) n® B52/2004, (CE)
9 n 853/2004 et (CE) n? 854/2004 et cerifie que les matieres premiéres susmentionnées sont conformes auxdiles dispositions, et
"t": notamment:
= — que les peaux d'animaux ruminants domestiques et d’élevage, les peaux, os et intestins de porcs, ainsi que les peaux et os de
E wvolailles et les tendons décrits ci-dessus proviennent d animaux qui ont &té abattus dans un abattoir et dont las carcasses ont &té
Q jugées propres 4 la consommalion humaine 4 lissue d'inspections ante el post martem (')
Q
E et/ou
2
- —  gue las peaux de gibler sauvage décriles ci-dessus proviennent danimaux lués dont les carcasses onl & jugées propres 4 la
E consommation humaine & lssue d'une inspeclion pasl mortem (');

aliou

—  quelapeau ot les aréles de poissen décriles ci-dessus proviennent d'usines fabriquant des produilts a base de poisson deslinés
a la consommation humaine et agreées pour I'exportation (')

Notes

Partie I:
— Rubrique |.8: région d'origine: si nécessaire.
— Rubrique 1.11: lieu d'origine: nom et adressae de I'établissement d'expédition.

— Rubrique 1.15: numéro d'immatriculation (wagon ou contensur et camion), numéro de vol {avion) ou nom {navire). Des informations
distinctes doivent étre fournies en cas de déchargement et de rechargement.

— Rubrique 1.19: utiliser les codes SH appropries: 05.04, 05.05, 05.06, 05.11.91, 05.11.99.
— Rubrique |.23: n® des scellés el no des conleneurs: uniquement lorsque la réglementalion I'exige.

— Rubrique |.28: nature de la marchandise: (peaux), (0s), (intesting) et (tandons), atelier de fabrication: v compris les abattoirs, navires-
usines, aleliers de découpe, &lablissemenis de traitemant du gibier el élablissements de ransformalion,

Partie Il:
i) Biffer les menfions inutiles.

— La coulsur du cachel el de la signalure doil &lre différente de celle des aulres menlions du cerdifical.

Véterinaire officiel

Nom {(en majuscules): Titre el qualité:
Date: Signature:
Cachel:
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<Appendice IV de lannexe V1

MODELE DE CERTIFICAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE PRODUITS DE LA PECHE DESTINES A
LA CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinalro vers 'UE
1.1, Expéditeur l.2. N°® de référence du certificat l2.a e
N "
om
1.3, Autorité centrale compétente
Adresse
3 N 1l 1.4, Autorité locals compétents
| 1.5, Destinataire 1.6,
g Norm
L]
Adresse
Code postal -
Ne 161, T
1.7. Pays d'origine Code 1.8. Reégion dorigine Code [ 1.9, Pays de destination Code 180 | 110 _,f'"/
15O g
| l | sl
1.11. Lieu d'origine 112
i Nom Numére d'agrément
;: Adresse
[
1.13. Lieu de chargement 1.14. Date du dépar
I.15. Moyens de transport 1.16. PIF d'entrée dans I'VE
Avion [J Mavire [] Wagen O
Véhicule routier [J Autres [J
Identification: 117, _____.——-—'—_'_'-’_'—‘_'—
Référence documentaire: T -
1.18. Description marchandise 119, Cods marchandise (Code SH)
1.20. Quantité
1.21. Température produit 1.22. Nombre de conditionnement
Ambiante [ Réfrigarée [J Congelée []
123, N® des scellés et n? des conteneurs I.24. Type de conditionnement
1.25. Marchandises certifiées aux fins de:
Consommation humaine [J
1.26. =" |127. Pour importation ou admission dans IUE =
1.28. Identification des marchandises
Espéce MNumére d'agrément des établissements
(Nom scientifiqua)  Mature de la marchan- Type de traitement Atelier de fabrication  Nombre de condition- Poids net

dise

nament
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Produits de la pache

—

Attestation sanilaire IlLa. Numéro de référence du certi- | Il.b.
ficat

: certification

Partie I

.1

Iz
2.1

hzz

nz3

nz3.1

nz3z2
233

" A ion de santé p

Le soussigne déclare avoir conr des disposi des rég (CE) n® 1782002, (CE) n® 852/2004, (CE)
n® B53/2004 et (CE) n° 854/2004 et certifie que les pmdults da la paohe ionnés ont été p its cor a cas dispositions,
at notammant:

— quiils provi d'un/d établi (s) appliquant un programme fondé sur les principes HAGGP, conforméament au réglement (GE)
n® B52/2004;

—_ qu’urs onl ele capturés et manlpuléa & bord de navires, débarqués, manipulés et, le cas dchéant, prép . ] et
de fagon hygléni dans le respect des exigences fixées & l'annexe Ill, section VIII. ot i | & IV, du régh il (CE)
n® 8531’2004

— guils satistont aux normes sanitaires fixéas & l'annexe lil, section VIll, chapitre V, du réglement (CE) n® 8563/2004 et aux critéres dnoncés
au réglement (CE) n® 2073/2005 concernant les critdres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires;

— quiils ont elﬁ emballés, entreposés el transportés conformément a 'annexe lll, section VIll, chapitres VI a VIl du réglement (CE)
n? 853/2004;

— gu'ils ont été marqués conformémant & I'annexa |, section I, du réglement (CE) n® 853/2004;

— qua |es garanties couvrant les animaux vivanis at les produits issus de ces animaux, ils p da I par les
plans relalifs aux résidus présentés corformément & la directive 98/23/CE, et notammant 4 san article 20, sont réuniss at

— guils onl subi de maniére salisfaisante les contrdles officiels prévus a I'annexe Il du réglement (CE) n® 854/2004.

E)(HA lon de santé animale pour les p ot lasus de I'aq

(ﬂj[‘:[E g Pr aux au sy ulcératif &g 1 (SUE), & la nécrose hématopoiétique
dpizoot] (NHE), au d de Taura et & Ia maladie de Ia téta jauna

9 ¥

Je soussigné, inspectaur officiel, certifie que les ani d'ag ! ou produits issus de ces animaux visés & la partie | du présent
certificat:

{%)lproviennent d'un paysiterritoirs. d'une zone ou d'un compartiment déclaré indemne (%) [du SUE] (%) [de la NHE] (*) [du syndrome de
Taura] (*) [de la maladie de la téte jaune] conformément au chapitre VIl de la directive 2006/88/CE ou a la norme correspondante da I'OIE
par l'aulorité compétente de mon pays.

dans lequel les maladies concermées dolvent &tre déclarées A l'autorité pé et las 4 la présance suspactée
de I'une des maladies concerndes doivent immédiatement donner lieu & une enguéte diligentée par les sarvicos officiels,

i

ii

dans lequel les espéces sensibles aux maladies concernées ne peuvent étre introduites que lorsqu'elles proviennent d'une zone
de la maladie et

jiiy dans lequel les espéces sensibles aux maladies concernges ne sont pas vaccinées contre celles-ci].

[3](“)[E ig llcables aux espa 4 la sep hé virale (SHV), & la nécrose hématopoiétique
I'ané infecti du (AIS), & 'herpésvirose de ra carpe kol (KHV) et & la maladie des points blance
destinées h un tat membre, & une zone ou a un déclaré d'une ou falsant I'objet d'un programme

de survelllance ou d'éradication de la maladle cencernée

Je soussigné, inspecteur officiel, certilie que les animaux daguaculture ou produits issus de ces animaux visés a la partie | du présent
cerlificat:

(%) [proviennent d'un pays'territoire, d'une zone ou d'un compartiment déclaré indemne (%) [de la SHV] (*) [de la NHI) (*) [de I'AIS] (%) [de la
KHV] (%) [de la maladie des poinls blancs) conformément au chapitre VIl de la directive 2008/88/CE ou & la norme correspondante de 'OIE
par lautorité compétente de mon pays,

i) dans lequel les maladies concemées doivent elre lgclarées & lautorité pétente et les nolificati ives & la pré SUsSp
de 'une des maladies con ées doivent immed t donner lieu & une enguéte diligentée par celle-ci,

i} dans lequel les ibles aux maladies concerndas ne peuvent élre introduites que lorsqu'elles proviennent d'une zone

déclarée indamne de la maladie et

iil) dans lequel les espéces sensibles aux maladies concernees ne sont pas vaccinées contre celles-ci].
Exigences en matiére de transport et d'étiquetage
Je soussigné, inspecteur officiel, certifie:

que les d’ lture visas ci-d sont placés dans des conditions (y compris en ce qui concerne la qualité de I'eau) qui n'ont
auvcune incidence sur leur siatut sanitaire;

que, p it au charg L, le de transport ou le bateau vivier est propre el a été désinfecté ou était inutilisé at
que la lot est identifié par une étiquette lisible placée sur la face extérieura du conteneur ou, en cas de transport par bateau vivier, dans le
manifeste, portant les renseignements utiles visés 4 la partie |, cases 1.7 4 .11, du présent cerlificat, ainsi que la mention suivante:

(Wl Ji[Cr ] ala dans la G
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PAYS Produitg de la péche

Il.a. Numéro de référence du certi- | ll.b. e
ficat e

. Attastation sanilaire

Notes

Partie |:

— Case |.8: rdgion d'origine: pour les mollusques bivalves congelés ou transformeés, indiquer la zone de production.
— Case |.11: lieu d'origine: nom et adresse de I'élablissement d'expédition.

— Case 1.15: numéro d'immatriculation (wagon ou conteneur et camion), numéro de vol (avion) ou nom (navire). Des informations distinctes doivent étre
fournies en cas de déchargement et de rechargement.

Cage 1.19: utiliser le code SH correspondant: 0301, 0302, 0303, 0304, 0305, 0306, 0307, 051191, 1504, 151800, 1603, 1604, 1605.

— Case 1.23: identification du conteneur/numéro de scellé: le cas échéant, indiquer le numéro de sére du scelld,

Case 1.28: identification des marchandises: préciser s'il s'agit de produils issus de I'aquaculture ou d'origine sauvage.
lype de traltement: préciser s'il s'agit de produits vivants, réfrigérés, congelés ou transtormeés.,
atelier de fabrication: y compris les navires-usines, les navires-congélatewrs, les entrepdts frigorifiques et les ateliers de transformation.

Partle I

(") La partie 11,1 du présent certificat ne s'applique pas aux pays soumis & des exigences particuliéres de certification sanitaire fixées dans des accords
d'équivalence ou d'autres actes communautaires.
(?) La partie Il.2 du présent cerificat ne s'applique pas:
a) aux crustacés non viables, & savoir las crustacés qui ont perdu la faculté d'exister en lant qu'animaux vivants si on les replace dans leur
environnement d'origine;
b) aux poissons qul sont mis & mort et éviscérés avant 'expedilion;
c) aux animaux d'aquacullure et aux prudums is5us de ces animaux qui solr_n mig sur le marché, sans transformation ultéreurs, en vue d'une

congommation humaine, & condition qu'ils seient p tés dans des ges de vente au détail conformes aux prescriplions v afférentes du
réglamant (CE) n® 853/2004;

d) aux crustacés destinés a des & de i ion agrées conf L & larticle 4, paragraphe 2, de la directive 2008/88/CE. ou a
des centres d'expédition, a des centres de ion ou a des quipés d'un disposilil de lraitement des elfluents qui

inactive les agents pathogénes en cause ou dans lesquels les affluents fort Il'objet d' autres t typas de traitement réduisant & un niveau acceplable
le risque de propagation de maladies aux eaux naturelles;
@) aux crustacés gui sont destings & une transformation avant cons humaine sans entreposage lemporaire au lieu de lrans-
formation et ambaliés et étiquetés & cet effet conformément au :Bglemerll (CE',I n® 8531'2004
%) Les parties 11.2.1 et 11.2.2 du présent certificat s’appliquent unicy it a i & une ou & plusieurs des maladies visées dans leur
Intitié, Les espaces sensiblas sont répertoriées a lannexe IV de la r.llrscm.ra QOWB&EE
(*) Bitter les mentions Inutiles.
(%) Lautorisation d'entrée dans toute partie de la Gommunauté des lots contenant des espéces sensibles au SUE, & la NHE, au syndrome de Taura et/
ou & la maladie de |a téte jaune est subordonnée & la présence de celte déclaration.

(*) L'autorisation d’entrée dans un Etat membre, une zone ou un compartiment (Partie |, cases .9 et 1,10, du certifical) déclaré indemne de la SHV, da la
MHI, de I'AlS, de la KHV ou de la maladie des points blancs, ou faisant M'objet d'un programime de surveillance ou d'éradication établi conformément

a l'article 44, paragraphe 1 ou 2, de la directive 20068/88/CE est subordonnée a la présence d'una de ces déclarati si le lot ient des

sensibles & la maladie ou aux maladies donl I'absence a été reconnue ou pour q sapplique un ou plus prc nes. Les donnges

relatives au statut sarulalru de chuque !'alme aquacole ou pare & me de la Cc e peuvent atre consultdes a l'adresse suivante:
auropa i dex_en.htm

p !
— La couleur du cachet et de la signature doit étre différente de celle des autres mentions du certifical.

Inspecteur officiel
Mom (en lettres capitales): Titre et qualité:
Date: Signature:s

Cachet:
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<Appendice V' de lannexe VI

PARTIE A

MODELE DE CERTIFICAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE MOLLUSQUES BIVALVES,
D'ECHINODERMES, DE TUNICIERS ET DE GASTEROPODES MARINS VIVANTS DESTINES A LA
CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'VE
1.1. Expéditeur 1.2. N® de référence du certificat 12a e
Nom _ﬂ______-—-'—
1.3. Autorité centrale compétente
Adresse
% N tal. 1.4, Autorité locale compétente
= =
P 1.5. Desltinataire 1.6 e
2 Nom -
¥ s e
2| Adresse i
g Code postal //
Sl Neww [
§ 17, Pays d'origine Code IS0 | 1.8. Région d'origine | Code | 1.9. Pays de destination Code 130 ll,!c. ___,,.-—"""I
] | | il
2| .11, Lieu d'erigine L1z,
§ MNom Muméro dagrément
é Adresse
g /
,-/f
-f//
113. Lieu de chargament 1,14, Dale du départ
1.15. Moyens de transport 116, PIF d'antrée dans I'VE
Avion [J Navire [] wagen [
Véhicule routier [] Autres []

Identification: 1.47. e

Référence documentaira: ST

1.18. Descriplion marchandise 1.19. Code marchandise (Code SH)

03 07
1.20. Quantité
121, Température produit 1.22. Nombre de conditionnement
Ambiante [ Réfrigérée (] Congelée O]
123, N° des scellés et n® des contenaurs 1.24. Type de condiionnemant
1.25. Marchandises cerliliges aux fins de:
Consommation humaine [
1.26. " |1.27. Pour importation ou admission dans I'UE —1
1.28. ldentification des hand
Espéce Numéro d'agrément des établissements
(Mom scientifique) Arelier de labrication MNombre de conditionnement Poids net
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PAYS ] échinod tunici et g podes maring vi
1. Attestation sanitaire Il.a. Numéro de référence du certi- Iii’//"__
ficat
.1 M A tion de santé | jua pour las lusg bivalves, échinod iciers et gastérof marins vivants

Fartie ll: certification

.2
nz21

2.2

na23

231

nzsz

233

Le soussigné déclare avolr connaissance des dispositions applicables des réglements (CE) n® 178/2002, (CE) n° 852/2004, (CE)
n® 853/2004 et (CE) n® 854/2004 et carlitie que les (%) [mollusques bivalves vivants] (*) [echinodermes vivants) (*) (uniciers vivants) (¥)

[gastéropodas marins vivants] ionnés ont &l | 4 ces dispositions, et notammant:
— qu'ils provi it d'un/d’ i (s) appliquant un programme fondé sur les principes HACCP, conformément au réglement (CE)
n B52/2004;

— quiils ont été récoltés, au besoin reparqués, et transportés conformément & I'annexe Ill, section Vil, chapitres | et Il, du réglement (CE)
n® B53/2004;

— quiils ont ét& manipulés, au besoln purifiés, et emballés conformément a l'annexe |ll, section VII, chapitres Il et IV, du réglement (CE)
n® B53/2004;

— gu'ils satisfont aux normes sanitaires fixées a f'annexe |ll, section VI, chapitre V, du reglement (CE) n® 853/2004 et aux critéres énoncés
au réglement (CE) n® 2073/2005 concernant les critéres micrebiclogiques applicables aux denrées alimenlaires;

— guiils ont été 1| posés et t porté fi = it & I'annexa Ill. saction VI, chapitres VI et Vill, du raéglemant (CE)
n? B53/2004;

— gu'ils ont été marqués et éliquetés conformament a Fannexe Il, section |, et & l'annexe Ili, section VIl, chapitre Vil. du réglement (CE)
n® B53/2004:

— dans le cas de pectinidés récoltés en dehors des zones de production classifides. qu'ils satisfont aux exigences spécifiquas fixées &
'annexe |Il, section VI, chapitre 1X, du régiement (CE) n® 853/2004, et

quils ont subi de maniére satisfaisante les contriles officiels prévus & l'annexe || du rdglement (CE) n® 854/2004.

(%){*) Attestation de santé animale pour les ques blvah I Issus de I'ag 1

@) Exig oF aux espd ibles & Iinfection & B P o a Pinfection & Perki ot A
i 1 Mikrocy Ling

Je soussigne, inspecteur officiel, cerlifie que les mallusques bivalves vivants visés a la partie | du présent certificat:

%) [provi d'un pi itoire, d'une zone ou d'un compartiment déclaré 1ndemne (%) [de linfection & Bonamfa exitiosa) (*) [de lnfection
a Perkinsus ms.!.fam] (“_l [de linfection Mikrocylos mackini] c P Vil de la directive 2006/88/CE ou & la norme

correspondante de I'OIE par Fautorité compétente de mon pays,

— dans lequel les maladls.s wncalnaes doivenl élre uécla;eas #a lautorité compétente et les nolifications relatives & la présence suspectée

de l'une des cor dobvent i tement donner lieu & une enguéte diligentée par les services officiels,
— dans lequel les & aux ies concamées ne peuvent élre inrodulles que lorsqu'elles proviennent d'une zone
déclarée indemna de la maladie.]
{3)1%) [Exlg aux esp i al ion a Martellia 15 et al a desti-
néos & un Elal memhre. a une zone ou A un I déclaré d'une maladie ou falsant I'objet d'un programme de
sur u d'é de la maladi é

Je soussigné, Inspecteur officiel, cartifie que les mollusques bivalves vivants visés ci-dessus:

(%) [proviennent d'un fterritolre, d'une zone ou d'un compartimant déclaré indemne (4) [de linfection & Marelia refringens] (4) [de
linfection & Benamia as!-reae] conformément au chapitre Vil de la directiva 2006/88/CE ou a la norme correspondante de 'OIE par [autorité
compélente de mon pays,

i} dans lequel les maladies concernées doivent élre A l'autorité pétente el les nolifications alap S
de l'une des maladies concernées doivant immaédiatement denner lieu & une enguéte diligentée par les services oﬂlclals at

i) dans lequel les especes sensibles aux lles cor ées na p étre introduites que lorsqu'elles proviennent d'une zone
déclarée Indemne de la maladie.]

Exigences en matlére de transport et d'étiquetage
Je soussigng, inspecteur officlel, certifie:

que les mellusques bivalves vivants visés ci-dessus sont placés dans des condilions (y compris en ce qui concemne la qualité de I'sau) qui
n'ont aucune incidence sur leur statut sanilaire;

que, préalablement au chargement, le contansur de transport ou |8 bateau vivier est propre et a été désinfectd ou était inutilise et

que le lot est identifié par une étiguette lisible placée sur la face du microce ou, en cas de transport par bateau vivier,
dans le manifesta, portant les renseignements utiles visés a la partie |, cases 1.7 & 111, du présent cerificat, ainsi que la mention suivante:

“Mollusg i vivants #s & la ine dans la Communauté®.
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PAYS | mes,
et gi p marins
. Aftestation sanitaire ILa. Numéro de reference du certi- | Il.b.
ficat
Notes
Partie I:

— Case |.8: région d'origine: Indiquer la zone de production.

— Gase |.11: lieu d'origine: nom et ad de ['établl nent d'expéditi

— Case .15 numéro d'immatriculation {wagon ou conteneur et camion), numéro de vol {avion) ou nom (navire). Des informations distinctes dolvent élre
fournies en cas de déchargement et de rechargement.

— Case 1.23: identification du contenaur/numéro de scellé: le cas échéant. indiquer le numéro de série du scellé.

— Case 1.28: atelier de fabrication: y compris le centre d © expédition et le centra de purification,

Partle II:

(') La partie 1.1 na s'applique pas aux pays soumis & des exigences particuliéres de cenificati itaire fixées dans des accords d'équivalence ou
d'avtres acles communautalres.
{Z) La partie 11.2 du présent cerifical ne s'applique pas:
a) aux mollusques non viables, & savoir les mollusgues qui ont perdu la faculté d'exister en tant qu'animaux vivants si on les replace dans leur
environnement d'origing;

b) aux mollusques bivalves vivants qui sont mis sur le marché, sans transformation ulréneure en vue dung o ion b it
gu'ils scient présentés dans des emballages de venle au détail i aux p [ y affé du régl it (CE) rP B53/2004,

o) aux mollusques bivalves vivants destings a des s de ion agréés conrnrrnémenl & l'article 4, paragraphe 2, de la directive
200B/88/CE, ou a des centres d'expédition, & des centres de purification ou & des ires équipes d'un dispositit de traitement des
effiuents qui inactive les agents palhugénas BN cause ou dans Iesquels les effiuents font | I'objet d'autres types de traltement rédulsant & un niveau
acceplable |e risque de prof de maladiss aux saux r

d) aux mollusquss blvalvas \nvsnts qui sont i & une transf ion ultérleure avant consommation humaine sans entreposage lemporaire au
lieu de i et &t étig & cet aﬂet conforme it au réglement (GE) n® B53/2004,

%) Les parties 11.2.1 et 1.2.2 s'appli & une ou & plusieurs des maladies visées dans leur intitulé. Les espéces

au;
gensibles sont répartoriges a rsnuaxs w da Ia ulret‘.‘llvs EOD&’BE.-'GE
(*) Bitter les mentions Inutiles.
(%) Lautorisation d'entrée dans toute partie de la Communauté des lots connenant das espéces sen5|bles a I'mfectlon & Bonamia exiffosa, & linfection a
Perkinsus marinus et a l'infection & Mikrocylos kini est sub alap de celte dé
® L'autorisahon d'entrée dans un Etat msmble une zone ou un compartiment (cases 1.9 et 1.10 de la partie | du cerlificat) déclaré indemne de l'infection
ou de l'infection 4 B la ostreae, ou faisant I'objet d'un programme de surveillance ou d'éradication établi conformément &
larucse 44, paragraphe 1 ou 2, de |a directive 2006/88/GE est subordonnée & Ia présence d'une de ces déclarations si le lot contient des espéces
sensibles & la maladie ou aux maladies dont I'absence a été reconnue ou pour lesquelies s'applique un ou plusieurs programmes. Les donngéas
relatives au statul sanitaire de chaque ferma aquacole ou parc & mollusques de la Communauté pauvent étre consultées A adresse suivante:
hitp:ifec.europa.au/f q ilturefindex_en.htm

— La couleur du cachet et de la signature doil &tre différente de celle des aulres mentions du certificat.

Inspecteur official

MNem (en letlres capitales): Titre et qualité:
Date: Signalure:»
Cachael:
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FARTIE B

MODELE D’ATTESTATION SANITAIRE SUPPLEMENTAIRE POUR LES MOLLUSQUES BIVALVES TRANS-

FORMES APPARTENANT A L'ESPECE ACANTHOCARDIA TUBERCULATUM

Linspecteur officiel certifie que les mollusques bivalves transformés de lespice Acanthocardia tuberarlatum mentionnés par le
certificat sanitaire portant le n? de référence:. ..o

L.

ont ¢t récoltés dans des zones de production clairement identifiées, surveillées et autorisées par Fautorité compétente
aux fins de la décision 2006 /766 [CE ('} de la Commission, et ol le taux de toxines PSP dans les parties comestibles de
ces mollusques est inférieur & 300 pg pour 100 g

ont été transportés dans des conteneurs ou véhicules scellé par Pautorité compétente directement vers Pétablissement:
iNom et numérn dagrément officiel de P'établissement expressément autorisé par lautorité compétente a procéder &
leur traitement);

ttaient accompagndés, pendant leur transport vers ledit établissement, d'un document déliveé par Fautorité compétente
autorisant le transport et attestant la nature et la quantité du produit, la zone dorigine et Pétablissement de
destination;

ont été soumis au traitement thermigue défini & annexe de la décision 9677 [CE

ne contiennent pas de toxines PSP & un taux détectable par la méthode d'analyse biologique, comme Pattesteint) lejs)

rapport(s) danalyse ci-joint(s) concernant les tests effectués sur chaque lot inclus dans Penvoi faisant Fobjet de la
présente attestation.

Linspecteur officiel certific que Pautorité compétente a vérifie que les sauto-controles sanitairess mis en place dans
[établissernent mentionné au point 2 sont appliqués en particulier au traitement thermique mentionné au point 4,

Linspecteur officiel soussigné déclare quil & connaissance des dispositions de la décision 9677 [CE et que lejs) apport(s)
dlanalyse cijoint(s) correspond(ent) aux tests effectués sur les produits aprés leur transformation.

Inspecteur officiel

Mom (en majuscules) Titre et qualité:
Drate: Stgnatune:
Cachet:
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Appendice VI de l'anmexe VI
MODELE DE CERTIHCAT SANITAIRE POUR L'IMPORTATION DE MIEL ET D’AUTRES PRODUITS DE L' APICULTURE DESTINES A LA
CONSOMMATION HUMAINE

PAYS Certificat vétérinaire vers I'UE

1.1, Expéditeur 1.2, N® de riférence du certifical lLZa

Nom

é

1.3, Aulonlé centrabe compdétenis
Adresse

Code postal
Ted,

4. Autorita locale compétents

L5, Destinataire [E:3
Hom

Adrassa
Code postal
Té.

1.7 Pays d'arigine Coda ISO | 1A 1.8, Pays de dastinatian Codz 150 | L1

11

=

Liew d'origine 112

Nom
Adresse

Renseignements concernant le lot expédi

Partie |

113, Liew de chargement .14, Diate du départ

1.15. Maoyens de franspart |16, PIF d'entrée dans F'UE
avion [ Navire [ Wagon ]
vehicule routier [ Autres [

Identification: LT,

Référence documentaira:

1.18. Description marchandise 1.18. Code marchandise {code SH)
1200 Quantité
1.21. Température produit 122 Nambre de conditionnement
Ambiante [ Reéfrigerse [ Congetee [
1.23. N* des scellés et n® des conteneurs 1.24. Type de canditicnnement

1.25. Marchandises certifices aux fins de:

Consommation humaine [

126. .27, Paur imporlabon cu admssion dans 'UE l:l

128, Identification des marchandises

Murnira d'agrément des dlablissements

Espéce Type de traitement Atelier de fabrication Nombre de conditionnement Poids net
{Mam scenlifique)
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PAYS Miel et produits de I'apiculture
I, Attestation sanitaire lla,  Numéro de référence du cedificat | ILb,

Je soussigné déclare avoir connaissance des dispositions pertinentes des réglaments (CE) n? 178/2002, ICE) n? 8522004 at (CE)
n® B53/2004 et certifie qua le miel et las produits da Fapiculture susmentionnés ont été produits conformément auxdites dispositions, et

[ nolammenl:

Q

=

3 — quils proviennent d'unid'élablissament{s) appliquant un programme fondé sur les principes HACCP, conformémeant au

] réglement (CE) n® 85212004,

t

@ qu'ils ont &té manipulés et, le cas écheéant, prépares, emballes et entreposés de fagon hygienique, conformement aux

Q

e dispositions de I'annexe |l du réglement (CE) n° 852/2004,

2 at

t

©

o — que les garanties couvrant les animaux vivants et les produits issus de ces animaux prévues par les plans relatifs aux résidus

présentés conformément & la directive 96/23/CE, el nolammenl & son arlicle 29, sonl réunies.

Notes

Partie I:

Partie II:

- Rubrique 1.11: lieu d’onigine: nom et adresse da I'établissement d'expédition.

- Rubrigue 1.15: numéro d'immatriculation (wagon ou conleneur el camion), numéro de vol {avion) ou nom {nawire). Des informations
distincles doivenl &lre foumnies en cas de déchargement el de rechargement.

— Rubrique 1.19: utiliser les codes SH approprigs: 04,09, 04.10.

— Rubrique 1.23: n des scellés et no des contensurs: uniguement lorsque la réglementation 'exige.

- La couleur du cachet et de la signature doit &tre différente de celle das autres mantions du certificat.

Inspecieur officiel

Nom (en majuscules):
Date:
Cachet:

Titre et qualité:
Signalure:

[(CE) n® 1664/2006, Annexe I1]
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[ANNEXE VI BIS

METHODES DE TEST DU LAIT CRU ET DU LAIT TRAITE THERMIQUEMENT

CHAPITRE |
DETERMINATION DE LA TENEUR EN GERMES ET DE LA TENEUR EN CELLULES SOMATIQUES

Lors des contrbles réalisés au regard des critéres de I'annexe lll, section 1X, chapitre |, partie Ill, du
réglement (CE) n° 853/2004, il faut appliquer comme méthodes de référence les normes suivantes:

a) EN/ISO 4833 pour la teneur en germes a 30 °C;

b) 1SO 13366-1 pour la teneur en cellules somatiques.

Le recours a d'autres méthodes d'analyse est acceptable:

a) Pour lateneur en germes a 30 °C, lorsque les méthodes sont validées par rapport a la méthode de
référence définie au point 1.a) conformément au protocole établi par la norme EN/ISO 16140 ou a

d'autres protocoles analogues reconnus sur le plan international.

En particulier, la relation de conversion entre une autre méthode et la méthode de référence définie au
point 1.a) est établie conformément a la norme 1ISO 21187;

b) Pour la teneur en cellules somatiques, lorsque les méthodes sont validées par rapport a la méthode de
référence définie au point 1.b) conformément au protocole établi par la norme ISO 8196 et lorsqu'elles
sont mises en ouvre conformément a la norme I1ISO 13366-2 ou a d'autres protocoles analogues
reconnus sur le plan international.

CHAPITRE Il

DETERMINATION DE L'ACTIVITE DE LA PHOSPHATASE ALCALINE

Lors de la détermination de I'activité de la phosphatase alcaline, il faut appliquer comme méthode de
référence la norme I1ISO 11816-1.

L'activité de la phosphatase alcaline s'exprime en milli-unités d'activité enzymatique par litre (mU/I). Une
unité d'activité de la phosphatase alcaline est la quantité d'enzyme de la phosphatase alcaline qui catalyse
la transformation de 1 micromole de substrat par minute.

On considére qu'un test d'activité de la phosphatase alcaline donne un résultat négatif si I'activité mesurée
dans le lait de vache n'est pas supérieure a 350 muU/I.

Le recours a d'autres méthodes d'analyse est acceptable lorsque ces méthodes sont validées par rapport a
la méthode de référence définie au point 1 conformément a des protocoles reconnus sur le plan
international.]

[(CE) n° 1664/2006, Annexe I11]
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[ANNEXE VI ter

EXIGENCES APPLICABLES AUX CONTROLES OFFICIELS RELATIFS
A L’INSPECTION DES VIANDES

Aux fins de la premiére annexe, les définitions suivantes s’appliquent :

a)

on entend par « conditions d’hébergement controlées et systémes de production intégrés » un type
d’élevage dans lequel les animaux sont élevés dans des conditions répondant aux critéres établies a
I'appendice ;

on entend par « jeune bovin » un bovin de sexe indifférent 4gé de moins de huit mois ;

on entend par « jeune ovin » un ovin de sexe indifférent qui ne présente pas d’incisives permanentes et
qui est 4gé de moins de douze mois ;

on entend par « jeune caprin » un caprin de sexe indifférent 4gé de moins de six mois ;

on entend par « troupeau » un animal ou un groupe d’animaux détenus sur une exploitation et
constituant une unité épidémiologique ; lorsque I'exploitation compte plusieurs troupeaux, chacun d’entre
eux constitue une unité épidémiologique distincte ;

on entend par « exploitation » tout établissement, toute construction ou, dans le cas d’une exploitation a
ciel ouvert, tout lieu situé sur le territoire d’'un Etat membre dans lequel des animaux sont détenus,
élevés ou entretenus,

on entend par « établissement pratiquant I'abattage ou le traitement de gibier de maniére discontinue »
un abattoir ou un établissement de traitement du gibier désigné par I'autorité compétente sur la base
d’'une analyse des risques dans lequel, en particulier, les activités d’abattage ou de traitement du gibier
n’occupent pas la totalité de la journée de travail ou des journées de travail consécutives dans la
semaine.

Inspections post mortem dans les établissements pratiquant I'abattage ou le traitement de gibier de maniére
discontinue.

a)

Conformément au point 2 b) du chapitre Il de la section Ill de I'annexe | du reglement (CE) n° 854/2004,
I'autorité compétente peut décider qu’il n’est pas nécessaire que le vétérinaire officiel soit présent tout au
long de l'inspection post mortem, sous réserve que les conditions suivantes soient satisfaites :

i)  I'établissement concerné est un établissement pratiquant I'abattage ou te traitement de gibier de
maniére discontinue et il dispose d’installations suffisantes pour stocker la viande présentant des
anomalies jusqu’a ce que l'inspection post mortem définitive par le vétérinaire officiel puisse avoir
lieu ;

ii) un auxiliaire officiel effectue I'inspection post mortem ;

iii) le vétérinaire officiel est présent dans I'établissement concerné au moins une fois par jour lorsque
des activités d’abattage y sont ou y ont été exécutées ;

iv) l'autorité compétente a mis en place une procédure pour évaluer régulierement les performances
des auxiliaires officiels dans ces établissements, notamment pour :

- contrbler les performances individuelles,

- vérifier les documents concernant les conclusions de l'inspection et effectuer une comparaison
par rapport aux carcasses correspondantes,

- contrdler les carcasses dans la piéce de stockage.
L’analyse de risques effectuée par I'autorité compétente visée au point 1 g) pour déterminer les
établissements pouvant bénéficier d’'une dérogation, telle que prévue au point 2 a), doit tenir compte au

moins des éléments suivants :

i) le nombre d’animaux abattus ou traités par heure ou par jour ;
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i) les espéces et les catégories d’animaux abattues ou traitées ;
ii) la capacité de I'établissement ;
iv) les antécédents de I'établissement concernant les activités d’abattage ou de traitement d’animaux ;

v) [l'efficacité de toute mesure complémentaire au niveau de la chaine alimentaire concernant
I'approvisionnement en animaux destinés a I'abattage et devant garantir la sécurité alimentaire ;

vi) Tlefficacité du systtme HACCP en place ;
vii) les rapport d’audit ;

viii) les antécédents de I'autorité compétente concernant les inspections ante et post mortem.

3. Exigences relatives a une inspection des viandes fondée sur les risques et sans incision

a)

Conformément au point 2 de la partie B du chapitre IV de la section IV de I'annexe | du réglement (CE)
n°® 854/2004, l'autorité compétente peut décider de limiter des procédures d’inspection post mortem des
porcs d’engraissement a un examen visuel, sous réserve que les conditions suivantes soient satisfaites :

i) I'exploitant du secteur alimentaire garantit que les animaux sont élevés dans des conditions
d’hébergement contrdlées et des systemes de production intégrés, conformément a I'appendice de
la présente annexe ;

i) I'exploitant du secteur alimentaire ne bénéficie pas des dispositions transitoires en matiere
d’information sur la chaine alimentaire visés a I'article 8 du reglement (CE) n° 2076/2005 de la
Commission ;

iii) l'autorité compétente réalise ou ordonne le suivi sérologique et/ou microbiologique d’un certain
nombre d’animaux choisis sur la base d’'une analyse des risques pour la sécurité alimentaire que
présentent les animaux vivants et qui sont pertinents au niveau de I'exploitation.

En dérogation aux dispositions spécifiques des chapitres | et Il de la section IV de I'annexe | du
reglement (CE) n° 854/2004, mes procédures d’inspection post mortem des jeunes bovins, ovins et
caprins peuvent étre restreintes a un examen visuel accompagné de palpations limitées, sous réserve
que les conditions suivantes soient satisfaites :

i)  I'exploitant du secteur alimentaire garantit que les jeunes bovins sont élevés dans des conditions
d’hébergement contrélées et dans un systéme de production intégré, conformément a I'appendice
de la présente annexe ;

i) I'exploitant du secteur alimentaire garantit que les jeunes bovins sont élevés dans un troupeau
officiellement indemne de tuberculose bovine ;

iii) I'exploitant du secteur alimentaire ne bénéficie pas des dispositions transitoire en matiére
d’information sur la chaine alimentaire visées a I'article 8 du réglement (CE) n° 2076/2005 ;

iv) l'autorité compétente réalise ou ordonne le suivi sérologique et/ou microbiologique d’un certain
nombre d’animaux choisis sur la base d’'une analyse des risques pour la sécurité alimentaire que
présentent les animaux vivants et qui sont pertinents au niveau de I'exploitation ;

v) les inspections post mortem des jeunes bovins incluent systématiquement la palpation des
ganglions lympatiques rétropharyngiens, bronchiques et médiastinaux.

Si une anomalie est détectée, la carcasse et les abats sont soumis a un examen post mortem complet tel
qu’établi aux chapitres | et Il de la section IV du réglement (CE) n° 854/2004. L’autorité compétente peut
toutefois décider, sur la base d’'une analyse des risques, que la viande présentant certaines anomalies
mineures, telles que définies par l'autorité et ne présentant aucun risque pour la santé humaine, ne doit
pas nécessairement étre soumises a une inspection post mortem compléte.

Les jeunes bovins, ovins et caprins et les porcs sevrés qui ne vont pas directement de I'exploitation ou ils

sont nés a 'abattoir peuvent étre déplacés une fois vers une autre exploitation (a des fins d’élevage ou
d’engraissement) avant d’étre envoyés a I'abattoir. Le cas échéant :
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i) des centres de rassemblement agréés peuvent étre utilisées pour les jeunes bovins, ovins ou
caprins entre I'exploitation d’origine et I'exploitation d’élevage ou d’engraissement, ainsi qu’entre ces
exploitations et I'abattoir ;

i) il convient de veiller a la tragabilité de chaque animal ou lot d’animaux.
4. Exigences complémentaires concernant 'examen post mortem des solipedes.

a) La viande fraiche de solipedes élevés dans des pays non indemnes de morve conformément a I'article
2.5.8.2. du code sanitaire pour les animaux terrestres de I'Organisation mondiale de la santé animale ne
doit pas étre mis sur le marché, sauf si cette viande provient de solipédes ayant fait 'objet d’'un examen
de recherche de morve conformément au point D du chapitre X de la section IV de I'annexe | du
reglement (CE) n° 854/2004.

b) La viande fraiche de solipédes chez lesquels la morve a été diagnostiquée doit étre déclarée impropre a
la consommation humaine, tel que prévu au point D du chapitre IX de la section IV de I'annexe | du

reglement (CE) n° 854/2004.
[(CE) n® 1244/2007, art. 1,3 — Annexe ]
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[Appendice a I’annexe VI ter

Aux fins de la présente annexe, « conditions d’hébergement controlées et systémes de production intégrés »
signifie que I'exploitant du secteur alimentaire se conforme aux critéres ci-aprés :

a)

tous les aliments proviennent d’un établissement produisant des aliments pour animaux conformément aux
dispositions des articles 4 et 5 du réglement (CE) n° 183/2005 du Parlement européen et de Conseil (') ; siles
animaux sont nourris avec du fourrage grossier ou des végétaux, il convient de les traiter de maniére
appropriée et, dans la mesure du possible, de les sécher et/ou compacter ;

un systéme tout plein — tout vide est appliqué dans la mesure du possible. Lorsque des animaux sont
introduits dans un troupeau, ils sont maintenus a I'isolement aussi longtemps que I'exigent les services
vétérinaires pour prévenir l'introduction de maladies ;

aucun animal n’a acces a des installations extérieures, sauf si I'exploitant peut démontrer de maniere
satisfaisante a 'autorité compétente, analyse de risques a I'appui, que la période de temps, les installations et
les circonstances relatives a cet acces a I'extérieur ne présentent aucun risque d’introduction d’'une maladie
dans le troupeau ;

il existe des informations détaillées, de la naissance a I'abattage, concernant les animaux et les données de
production, telles qu’établies a la section Il de 'annexe Il du réglement (CE) n° 853/2004 ;

si les animaux disposent d’une litiére, il convient d’éviter la présence ou l'introduction d’'une maladie en
soumettant le matériau composant la litiére a un traitement approprié ;

le personnel de I'exploitation respecte des dispositions générales relatives a I'’hygiéne établies a 'annexe | du
reglement (CE) n° 852/2004 ;

il existe des procédures de contrdle de I'acces aux installations ou les animaux sont détenus ;

I'exploitation ne comporte pas d’infrastructures d’accueil de touristes ou de camping, sauf si I'exploitant peut
démontrer de maniere satisfaisante a I'autorité compétente, analyse de risques a I'appui, que ces installations
sont suffisamment bien séparées des unités d’élevage pour éviter tout contact direct et indirect entre humains
et animaux ;

les animaux n’ont pas acces a un dép6t d’ordures ou a des déchets ménagers ;

un plan de contrOle et de gestion des parasites a été mis en place ;

aucun aliment ensilé n'est utilisé, sauf si I'exploitant peut démontrer de maniere satisfaisante a I'autorité
compétente, analyse de risques a I'appui, que I'aliment concerné ne présente aucun risque pour les animaux ;

aucun effluent ni sédiment d’usines de traitement es eaux usées n’est rejeté dans des zones accessibles aux
animaux ou utilisé comme engrais dans les champs ou poussent des cultures servant a I'alimentation des
animaux, sauf traitement approprié, a la satisfaction de I'autorité compétente.]

(CE) n° 1244/2007, art. 1,3 — Annexe II]

() JO L 35 du 8.2.2005, p. 1
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ANNEXE VII

MODIFICATIONS AU REGLEMENT (CE) N° 853/2004

Les annexes Il et lll du reglement (CE) n° 853/2004 sont modifi€es comme suit:

1)

L'annexe Il, section |, titre B, est modifiée comme suit:

a)

Au point 6, le deuxiéme alinéa est remplacé par le texte suivant:

«BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, Fl, SE et
UK».

Le point 8 est remplacé par le texte suivant:

«8. Lorsqu'elle est appliquée dans un établissement situé dans la Communauté, la marque doit étre
de forme ovale et inclure I'abréviation CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB ou WE.»

L'annexe Il est modifiée comme suit:

a)

A la section I, chapitre 1V, le point 8 est remplacé par le texte suivant:

«8. llyalieu de procéder a un dépouillement complet des carcasses et des autres parties du corps
de I'animal destinées a la consommation humaine, sauf pour les porcins, les tétes d'ovins, de
caprins et de veaux ainsi que pour les pattes de bovins, d'ovins et de caprins. Les tétes et les
pattes doivent étre manipulées de maniére a éviter toute contamination.»

A la section Il, le chapitre VII suivant est ajouté:
«CHAPITRE VII: AGENTS DE RETENTION D'EAU

Les exploitants du secteur alimentaire veillent a ce que les viandes de volaille traitées en vue de
favoriser la rétention d'eau ne soient pas mises sur le marché en tant que viandes fraiches mais en
tant que préparations de viande ou soient utilisées pour la production de produits transformés.»

A la section VIII, chapitre V, point E, le point 1 est remplacé par le texte suivant:

«1. Les produits de la péche dérivés de poissons toxiques des familles suivantes ne doivent pas étre
mis sur le marché: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae et Canthigasteridae. Les produits de la
péche frais, préparés et transformés de la famille des Gempylidae, notamment Ruvettus pretiosus
et Lepidocybium flavobrunneum, ne peuvent étre mis sur le marché que conditionnés ou emballés
et doivent étre étiquetés de maniére appropriée afin d'informer le consommateur des méthodes
de préparation et/ou de cuisson, ainsi que du risque lié a la présence de substances susceptibles
de causer des troubles gastro-intestinaux. Le nom scientifique doit accompagner I'appellation
commune sur I'étiquette.»

La section IX est modifiée comme suit:
i) au chapitre I, partie Il, titre B, le point 1 e) est remplacé par ce qui suit:

«e) que les traitements par immersion ou par pulvérisation des trayons ne soient utilisés qu'aprés
avoir été autorisés ou enregistrés, conformément a la directive 98/8/CE du Parlement
européen et du Conseil du 16 février 1998 concernant la mise sur le marché des produits
biocides (*).

ii) au chapitre Il, partie Il, le point 1 est remplacé par le texte suivant:

«1. Lorsque du lait cru ou des produits laitiers subissent un traitement thermique, les exploitants
du secteur alimentaire doivent veiller au respect des exigences prévues a I'annexe |l,
chapitre XI, du reglement (CE) n° 852/2004. lIs veillent en particulier, lorsqu'ils ont recours
aux procédés suivants, a ce que ceux-ci se déroulent conformément aux spécifications
énoncées:
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La pasteurisation est réalisée par un traitement impliquant:

i)

i)

i)

une température élevée pendant une courte période (au moins 72 °C pendant 15
secondes), ou

une température modérée pendant une longue période (au moins 63 °C pendant 30
minutes), ou

toute autre combinaison temps-température permettant d'obtenir un effet
équivalent, de sorte que les produits donnent, le cas échéant, un résultat négatif au
test de phosphatase alcaline immédiatement aprées avoir subi un tel traitement.

Le traitement Ultrahaute température (UHT) est réalisé par un traitement:

i)

nécessitant un flux thermique continu et une température élevée pendant une
courte période (135 °C au moins pendant une durée appropriée) afin d'éliminer tout
micro-organisme ou spore viable capable de croitre dans le produit traité lorsqu'il
est maintenu dans un récipient fermé aseptique a température ambiante, et

suffisant a assurer la stabilité microbiologique des produits aprés une période
d'incubation de 15 jours a 30 °C ou de 7 jours a 55 °C dans un récipient fermé ou
apres la mise en ceuvre de toute autre méthode démontrant que le traitement
thermique approprié a été appliqué.»

A la section X, le chapitre Il est modifié comme suit:

i)

au lll, le point 5 est remplacé par le texte suivant:

«5. apres cassage, I'ceuf liquide doit étre intégralement soumis, aussi rapidement que possible, a

un traitement visant a éliminer les dangers microbiologiques ou a les ramener a un niveau
acceptable. Un lot dont la transformation a été insuffisante peut étre soumis sans délai a une
nouvelle transformation dans le méme établissement, a condition que cette transformation le
rende propre a la consommation humaine. Au cas ou il est constaté qu'il est impropre a la
consommation humaine, le lot doit étre dénaturé afin d'assurer qu'il ne sera pas utilisé pour
la consommation humaine.»

au V, le point 2 est remplacé par le texte suivant:

«2. Pour les ceufs liquides, I'étiquette mentionnée au point 1 doit aussi porter la mention: “ceuf

liquide non pasteurisé — a traiter sur le lieu de destination” et indiquer la date et I'heure de
cassage des ceufs.»

A la section X1V, le chapitre V suivant est ajouté:

«CHAPITRE V: ETIQUETAGE

Le conditionnement et I'emballage contenant de la gélatine doivent porter les termes “gélatine propre
a la consommation humaine” et indiquer la date de préparation.
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ANNEXE VIII

MODIFICATIONS AU REGLEMENT (CE) N° 854/2004

Les annexes I, Il et Il du réglement (CE) n° 854/2004 sont modifi€es comme suit:

1) A l'annexe |, section I, chapitre lIl, le point 3 est modifié comme suit:

a)

Au point a), le deuxieme alinéa est remplacé par le texte suivant:

«BE, CZ, DK, DE, EE, GR, ES, FR, IE, IT, CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT, SI, SK, Fl, SE et
UK;»

Le point c) est remplacé par le texte suivant:

«c) lorsqu'elle est appliquée dans un abattoir sur le territoire de la Communaute, la marque doit
comporter I'abréviation CE, EC, EF, EG, EK, EY, ES, EU, EK, EB ou WE.»

2) Au A de I'annexe Il, chapitre Il, les points 4 et 5 sont remplacés par le texte suivant:

«4. L'autorité compétente peut classer en zones de classe B les zones dans lesquelles les mollusques

bivalves vivants peuvent étre récoltés, mais ne peuvent étre mis sur le marché pour la consommation
humaine qu'apres avoir subi un traitement dans un centre de purification ou aprés reparcage en vue
de satisfaire aux normes sanitaires mentionnées au point 3. Les mollusques bivalves vivants
provenant de ces zones ne peuvent dépasser la limite de 4 600 E. coli par 100 g de chair et de liquide
intravalvaire. La méthode de référence pour cette analyse est le test du nombre le plus probable (NPP)
a cing tubes et trois dilutions spécifié par la norme ISO 16649-3. D'autres méthodes peuvent étre
utilisées si elles sont validées au regard de la méthode de référence, conformément aux critéres fixés
par la norme EN/ISO 16140.

L'autorité compétente peut classer en zones de classe C les zones dans lesquelles les mollusques
bivalves vivants peuvent étre récoltés, mais ne peuvent étre mis sur le marché qu'aprés un reparcage
de longue durée en vue de satisfaire aux normes sanitaires mentionnées au point 3. Les mollusques
bivalves vivants provenant de ces zones ne peuvent dépasser la limite de 46 000 E. coli par 100 g de
chair et de liquide intravalvaire. La méthode de référence pour cette analyse est le test du NPP a cing
tubes et trois dilutions spécifié par la norme ISO 16649-3. D'autres méthodes peuvent étre utilisées si
elles sont validées au regard de la méthode de référence, conformément aux critéres fixés par la
norme EN/ISO 16140.»

3) Au G de l'annexe lll, chapitre Il, le point 1 est remplacé par le texte suivant:

«1.

les produits de la péche dérivés de poissons toxiques des familles suivantes ne doivent pas étre mis
sur le marché: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae et Canthigasteridae. Les produits de la péche
frais, préparés et transformés de la famille des Gempylidae, notamment Ruvettus pretiosus et
Lepidocybium flavobrunneum, ne peuvent étre mis sur le marché que conditionnés ou emballés et
doivent étre étiquetés de maniere appropriée afin d'informer le consommateur des méthodes de
préparation et/ou de cuisson, ainsi que du risque lié a la présence de substances susceptibles de
causer des troubles gastro-intestinaux. Le nom scientifique doit accompagner I'appellation commune
sur 'étiquette.
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