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REPUBUOUE DE VANUATU 

LOI NO.5 DE 1991 SUR L'INDUSTRlE DE LA VIANDE 

REGLEMENT NO.n DE 1994 SUR L'INDUSTRIE DE LA VIANDE 
cETABLISSEMENTS AGREES) 

Prevoyant la construction et l'hygiene des etablissements, l'abattage d'animaux et de volaille; 
l'inspection sanitaire des animaux et de la viande de ces animaux ; la sante et de l'hygiene de la 
viande et de la viande de volaille ; la sante et l'hygiene des personnes employees dans les 
etablissements ; l'exportation de la viande et de la viande de volaille, Ie transport de la viande et 
de la viande de volaille et les fins connexes. 

LE MINISTRE DE L'AGRICUL TURE, DES FORETS, DE L'ELEV AGE ET DES 
PECHES, 

VU les pouvoirs que lui confere l'article 28 de la Loi N". 5 de 1991 sur l'Industrie de la Viande, 

ARRETE: 

TITRE I 

DISPOSITIONS PRELIMINAIRES 

DEFINITIONS 
I. Dans Ie present Reglement, sauf interpretation differente dictee par Ie contexte: 

"Loi" designe la Loi N°.5 de 1991 sur l'Industrie de la Viande ; 

"Agent competent" designe l'agent dMini par l'artic1e 1 de la Loi ; 

"Viande fralche" designe, la viande y compris la viande emba!lee sous vide ou 
empaquetee sous atmosphere controh!e n'ayant subi aucun traitement autre que Ie 
traitement frigorigene pour la conservation; 

"Moyens de transport" designe les parties des vehicules it moteur, des vehicules 
ferroviaires et des avions reservees au fret et les cales de batealL,( ou les conteneurs pour 
Ie transport terrestre, maritime ou aericn ; 

"Abat" designe la viande fralche autre que la carcasse, meme si elle reste naturellement 
rattachee it la carcasse ; 



"Veterinaire agree" designe I'agent veterinaire alors responsable de I'inspection sanitaire et 
du contrale dans les etablissements ; 

"Conditionnement" designe Ie placement de la viande fralche emballee amSl que son 
premier emballage dans un second paquet ou recipient; 

"Auto rite veterinaire" designe Ie Service veterinaire defini a I'article 1 de la Loi ; 

"Viscere" designe les abats des cavites thoraciques, abdominales et pelviennes y compris la 
trachee et I'oesophage; 

"Emballage" designe la protection de la viande fralche a l'aide d'un premier emballage ou 
d'un premier recipient en contacte direct avec la viande fralche concemee comme Ie 
premier emballage ou recipient lui meme. 

APPLICATION 
2. 1) Les Titres 2, 3, 4, 5, 6 et 8 et l'article 40 du Titre 9 s'appliquent a tous les 

etablissements agrees et a toute viande et viande de volaille destinees a 
. I'exportation. 

2) Les Titres 7 et 9, excepte l'article 40 s'appliquent a toute les boucheries exer~ant 
une activite dans des zones reglementees, ou distribuant de la viande ou de la 
viande de volaille en vu de la revente dans les zones reglementees et a toutes les 
conserveries. 

TITRE 2 

CONDnITONSGENERALES 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT 
3. L'exploitant d'un etablissement agree doit a tout moment veiller a ce que I'etablissement 

respecte les conditions prevues a I'article 4. 

CONDITIONS GENERALES DES ETABLISSEMENTS AGREES 
4. 1) Chaque etablissement doit, dans les salles OU la viande fralche ou la viande fralehe 

de volaille sont produites, traitees et entreposees, disposer d'un plancher imbrifuge 
facile a nettoyer et it desinfeeter, imputreeible, et pose de maniere a faeiliter Ie 
drainage des eaux ; I'eau doit etre canalisee vers des rigoles prevues it eet effet, 
munies des grilles et de siphons permettant d'empeeher les odeurs. 

2) Chaque etablissement doit disposer: 
a) dans Ie cas des salles eitees aux alinea e) et d) du paragraphe 1) de I'article 

6, au paragraphe a) de I'article 9 et aux paragraphes a) et i) de I'article 11, 
d'un plancher imbrifuge, facile it nett oyer et it desinfecter, imputreeible et 
pose de maniere it faeiliter Ie drainage des eaux ; 
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b) dans Ie cas des locaux cites aux paragraphes a) et i) de l'article 11, munis 
d'un dispositif permettant de faire evacuer les eaux ; 

c) dans Ie cas des salles citees aux paragraphes b) et i) de I'article 11, Ie 
plancher doit etre imbrifuge et imputrecible ; 

d) des murs lisses, resistants, impermeables d'un revetement lavable et de 
couleur claire d'une hauteur d'au moins deux metres et d'au moins trois 
metres dans les salles d'abattoir ; dans les chambres froides et les entrepots, 
les murs doivent etre revetus au moins jusqu'it la hauteur d'entreprosage. 
La partie du mur aux jonctions du plancher doit etre arrondie ou finie d'une 
fayon sirnilaire excepte dans les salles citees au paragraphe b) et i) de 
l'article 11 ; 

e) des portes d'une matiere resistante it la corrosion et inoxydables et ayant un 
revetement sur les deux cotes lorsqu'elles sont en bois; 

f) des materiels isolants, imputrecibles et inodores ; 

g) d'une ventilation adequate et, si necessaire, d'un bon systeme d'extraction 
de vapeur; 

h) d'un eclairage naturel ou artificiel adequat qui ne doit pas deformer les 
couleurs; 

i) d'un toit propre et facile it nett oyer ou d'une couverture ayant une surface 
interieure qui remplit ces conditions. 

3) Chaque etablissement doit avoir : 

a) Ie plus pres possible des postes de travail, un nombre suffisant 
d'installations de nettoyage it l'eau chaude ; 

b) des robinets it commande autre que manuelle ; 

c) pour Ie lavement des mains, de l'eau courante chaude et froide ou 
premelangee it une temperature appropriee, des produits de nettoyage et de 
desinfection et des serviettes it main qui ne doivent etre utilisees qu'une fois 

d) des installations de desinfectation d' outillage avec alimentation en eau 
chaude d'une temperature d'au moins 83 degre celsius. 

4) Chaq ue etablissement doit disposer: 

a) de dispositif appropries pour la protection contre les invasions d' animaux 
tels que les insectes et rongeurs ; 



b) des instruments et du materiel de travail tels que les tables de coupe, d'une 
table munie de surface de coupe amovible, des recipients, des tapis roulants 
et les scies compo sees de matieres resistantes it la corrosion, ne risquant 
pas de decolorer la viande et facile it nettoyer et it desinfecter. L'utilisation 
du bois est interdite excepte dans les salles reservees uniquement it 
I'entreposage de la viande fraiche so us emballage hygienique; 

c) des installations resistant it la corrosion et des equipements repondant aux 
normes d'hygiene pour: 

i) Ie traitement et la manutention de la viande ou de la viande de 
volaille ; 

ii) I'entreposage des recipients de viande de volaille de maniere it eviter 
qu'ils n' entrent pas en contact direct avec Ie plancher ou les murs. 

d) des installations pour la manutention hygienique et la protection de la 
viande ou de la viande de volaille lors du chargement ou du dechargement; 

e) des recipients etanches speciaux et inoxydables munis de couvercles et 
ferrnetures conyues de maniere it empecher Ie deplacement d'un contenu 
par des personnes non autorisees ; conserver la viande ou la viande de 
volaille non destinee it la consommation humaine ou it une salle pouvant 
etre ferrnee it clef; ou de la viande ou viande de volaille et abat lorsque la 
quantite de ces marchandises en justifie I' etablissement ou si la viande ou la 
viande de volaille ou les abats ne sont pas deplaces ou detruits it la fin de 
chaque joumee de travail. Lorsque cette viande ou viande de volaille est 
deplacee it l'aide de canalisations, celles-ci doivent etre construites et 
installees de fayon it eviter tout risque de contamination de la viande fralche 
ou de la viande de volaille. 

5) Chaque etablissement doit disposer: 

a) d'installations de refrigeration pour maintenir la temperature interieure de 
la viande ou de la viande de volaille au niveau requis par Ie present 
Reglement. Ces equipements doivent inclure un systeme de condensation 
sans aucune possibilite de contamination de la viande ou de la viande de 
volaille ; 

b) une distribution pressurisee d'eau potable; 

c) une distribution d'eau non-potable pour la production de la vapeur, la lutte 
contre I'incendie et Ie refroidissement des equipements de refrigeration; it 
condition que les conduites installees it cet effet ne soient pas utilisees pour 
Ie transport d'eau servant it d'autres fins ne presentent aucun risque de 
contamination pour la viande fraiche et de la viande de volaille. 
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OBLIGATION DE L'EXPLOITANT 
5. L'exploitant d'un abattoir agree est tenu de veiller a ce que l'etablissement se confonne a 

tout moment aux normes citees aI' article 6. 

NORMES DES ABATToms AGREES 
6. 1) Chaque abattoir doit : 

a) disposer d'un abri adequat ou d'un enclos de passage, ombrage pour les 
ammaux; 

b) etre equipe des installations necessaires a l'abreuvage et a l'affouragement 
des animaux et, si necessaire, d'un systeme convenable d'evacuation des 
eaux vers des egouts munis d'un siphon; 

c) disposer d'un lieu separe pour l'emballage des abats lorsque l'abattoir 
exerce cette activite ; 

d) disposer de locaux fermant a cle ou d'enclos ombrages pour les animaux 
malades ou soupyonnes de maladie et reserves al'abattage de ces animaux, 
au stockage de la viande conservee et de la viande saisie ; 

e) disposer de chambres de prerefrigeration et de locaux de refiigeration 
suffisarnment grands, equipees d'installations resistant a la corrosion et 
conyues de maniere a eviter Ie contact entre la viande et Ie plancher ou les 
murs lorsqu'elle est deplacee ou entreposee ; 

f) disposer de moyens de contr6le de l'entree et de la sortie de l'abattoir; 

g) disposer d'une separation nette entre les parties salies et prop res du 
biitiment de fayon a proteger cette demiere de la contamination; 

h) disposer du materiel necessaire permettant de proceder des l'abattage, ala 
depouille, dans la mesure du possible, de la carcasse suspendue, a l'aide 
dudit materiel. L'animal suspendu ne doit en aucun cas entrer en contacte 
avec Ie plancher lors de la depouille ; 

i) disposer d'un systeme de rails suspendues aux fins du traitement uIterieur 
de la viande ; 

j) disposer d'une section speciale, lorsque les bouses sont entreposees dans 
l'enceinte de l'abattoir ; 

k) disposer de hangars et de fosses reserves au dechargement du fumier avec 
des murs et des planchers etanches et conyues de fayon a permettre 
l'ecoulement vers des sorties convenables ; 



6) Les conduites d'eau non potable doivent etre nettement differenciees de celles 
utili sees pour l'eau potable; 

7) Chaque etablissement doit disposer: 

a) d'une distribution adequate d'eau potable chaude ; 

b) . d'un systeme d' ecoulement des eaux sales conforme aux normes d'hygiene 

c) d'une salle fermant Ii cle suffisament equipee et reservee exclusivement aux 
autorites veterinaires ; 

d) de salles suffisamment grandes et faciles Ii nettoyer dans lesquelles la 
viande fralche peut etre stockee Ii 12 degres Celsius ou moins ; 

e) des installations permettant la realisation efficace et Ii tout moment des 
inspections veterinaires prevues au present reglement ; -

f) d'un nombre suffisant de vestiaires munis de face, de murs et de planchers 
lisses lavables et hydrofuges, de lavabos, de douches et de cabinets 
d' aisances munis d'une chassse d' eau ; 

g) un emplacement equipe d'installations adequates pour Ie nettoyage et la 
desinfection des moyens de transport .. 

8) Les cabinets d'aisance cites Ii l'alinea f) du paragraphe 7) ne doivent pas donner 
directement sur les salles de travail. 

9) Les bassins de lavage cites Ii l'alinea f) du paragraphe 7) doivent disposer d'une 
alimentation en eau froide et chaude ou premeIangee Ii une temperature appropriee 
de materiels de nettoyage et de desinfection des mains et de serviettes Ii main qui 
ne doivent etre utili sees qu'une seule fois. 

10) Les lavabos ne doivent pas etre munis de robinets pouvant etre fermes et ouverts Ii 
la main ou par Ie bras. 

11) Un nombre suffisant desdits lavabos doit etre prevu Ii proximite de cabinets 
d' aisances. 

12) Les alineas e), f) et g) du paragraphe 7) ne s'appliquent pas aux etablissements de 
traitement ou d'entreposage de volaille. 

TITRE 3 

NORMES DES ABATTOIRS AGREES 

-, 
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b) la conception et Ie fonctionnement de la machine doivent empecher de 
maniere ef'ficace toute contamination de la viande fralche ; 

c) un extracteur d'air doit etre installe et doit fonctionner de fayon a eliminer 
les odeurs et tout risque de contamination par la dispersion dans l'air de 
particules ; 

d) les equipements doivent etre munis d'un dispositif a circuit ferme pour 
l'evacuation des eaux residuaires et du contenu des boyaux vers Ie systeme 
d' ecoulement des eaux sales; 

e) Ie circuit d' acheminement des estomacs en amont et en aval des 
equipements doit etre ala fois separe et eloigne du circuit d'acheminement 
de la viande fralche ; 

f) les estomacs doivent immediatement etre deplaces hygieniquement apres 
etre vides et nettoyes ; 

g) Ie personnel qui manipule les estomacs ne doit pas manipuler d'autre viande 
fralche, Le personnel qui manipule les estomacs ne doit pas avoir aWlS 
aux autres viandes fraiches. 

6) Les murs et les planchers des abattoirs daivent etre construits de materiel 
impermeable et facile a nettoyer et a desinfecter. 

)e ABATTAGE D' ANIMAUX MALADES 
7. 1) Sous reserve du paragraphe 2), les animaux malades ou les animaux SOusp90nnes 

de maladies doivent etre abattus dans des locaux reserves a cet effet. 

2) Les animaux prevus au paragraphe 1) : 

a) peuvent etre abattus dans les memes locaux cites au paragraphe 6) que 
d'autres animaux a condition que les dates d' abattage soient differentes ; au 

b) peuvent etre abattus Ie meme jour dans les memes locaux que d'autres 
animaux a condition que; 

i) I'abattage desdits animaux malades ou SouP90nnes de maladie ait 
lieu apres I'abattage des autres animaux ; et 

ii) des mesures soient prises pour empecher la contamination de la 
viande qui provient d'animaux. 

3) Lorsque les animaux sont abattus conformement a I'alinea b) du paragraphe 2) ; 
les locaux doivent etre nettoyes et desinfectes sous la surpervision du veterinaire 
agree avant d'etre utilises pour l'abattage d'autres animaux. 



I) disposer d'un systeme d'ecoulement des eaux sales convenable avec des 
siphons pour la retention des matieres soli des. Aucune prise d'air frais ou 
ouverture d'un tuyau ne doit etre situee it l'interieur de tout abattoir; 

m) s'assurer que les eaux d'ecoulement des installations de refrigeration ne 
presentent aucun risque de contamination de la viande. 

2) Les locaux d'abattage d'un abattoir doivent etre suffisamment spaCleux pour 
permettre I' execution satisfaisante du travail. 

3) Dans les abattoirs ou les porcs et d'autres animaux sont abattus, un lieu special 
doit etre reserve it l'abattage de porcs. Ce lieu special n' est pas indispensable 
lorsque l'abattage de porcs et celui des autres especes animales ont lieu it des 
moments differents ; it condition que Ie depilage, I' echaudage, Ie drayage et Ie 
passage it la flamme se fassent dans des endroits consacres it cette fin separes de la 
chaine d'abattage par un espace ouvert d'au moins 5 metres ou par une cloision 
d'au moins 3 metre de haut. 

4) Tout local d'abattage doit disposer de salles separees, suffisamment spacieuses et 
exclusivement reservees : 

a) au nettoyage de I' estomac et des intestins ; 

b) it la boyauderie si elle a lieu it l'interieur de l'abattoir ; 

c) it la preparation et au nettoyage des issues autres que celles citees aux 
paragraphes a) et y compris un endroit separe pour Ie stockage des tetes 
situees it une distance suffisante des autres issues, lorsque ces activites sont 
entreprises it l'interieur de l'abattoir hors de la chaine d'abattage ; 

d) au stockage de depouilles, de comes, des sabots et des poils de porc 
lorsqu'ils ne sont pas enleves de l'abattoir Ie jour de l'abattage. 

5) Le paragraphe a) de l'article 4 n'exige pas une salle separee lorsque Ie nettoyage 
des boyaux et des intestins a lieu au moyen d'equipements mecaniques it circuit 
ferme munis d'un systeme de ventilation et repondant aux conditions suivantes : 

a) les equipements doivent etre intalles et amenages de fayon it ce que Ie 
travail de separation d'intestins et de boyaux et celui de nettoyage de 
boyaux soient executes hygieniquement. De tels equipements doivent etre 
places dans un lieu clairement separe de la viande exposee par une cloison 
s'elevant du plancher it une hauteur d'au moins 3 metres et cindant la zone 
ou ces travaux sont entrepris ; 
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TITRE 4 

INSTALLATIONS DE DECOUPAGE POUR EXPORTATION 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT 
8. L'exploitant d'une installation agree de decoupage pour exportation doit it tout moment 

s'assurer que ladite installation est conforme aux dispositions de I'article 9. 

NORMES DES INSTALLATIONS DE DECOUPAGE POUR EXPORTATION 
9. Chaque installation agree de decoupage pour exportation doit : 

a) disposer de chambres de prerefrigeration ou de refrigeration assez grandes pour la 
conservation de la viande, et lorsque la viande conditionnee est stockee dans 
l'etablissement, d'une chambre conditionnee, separee pour la viande empaquetee ; 

b) disposer d'une salle de decoupage, de desossement et d' emballage et munie d'un 
thermographe et d'un telethermographe ; 

c) disposer d'une salle de conditionnement, sauf si les conditons prevues it cet effet au 
paragraphe 9) de l'article 21 sont rem plies ; et 

d) d'une salle de stockage de materiels de conditionnement et d' emballage. 

TITRE 5 

ENTREPOTS FRIGORIFIQUES AGREES POUR EXPORTA TION 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT 
10. L'exploitant d'un entrepot frigorifique agree pour exportation doit it tout moment s'assurer 

que ledit entrepot est conforme aux dispositions de I'article 11. 

DES CHAlVIDRES FROIDES AGREEES POUR EXPORTATION 
11. En plus des normes citees it l'article 4, Ies entrepots frigorifiques agrees pour exportation 

servant it I' entreposage de Ia viande fra'iche : 

a) conformement au paragraphe 2 de l'article 30 doivent : 

i) disposer de chambres de prerefrigeration ou de Iocaux de refrigeration 
suffisamment grands et faciles it nettoyer, dans Iesquelles Ia viande fra'iche 



peut-etre stockee aux temperatures specifiees au paragraphe 2) de l'article 
30 ; 

ii) disposer d'un thermographe ou d'un teIethermographe dans chaque zone de 
stockage; 

b) conformement au paragraphe 8) de I'article 30 doivent : 

i) disposer de salles suffisanunent grandes et faciles it nettoyer dans lesquelles 
la viande fralche peut etre stockee it une temperature citee au paragraphe 
8) de l'article 30 ; 

ii) disposer d'un thermographe ou d'un telethermographe dans chaque zone de 
stockage. 

TITRE 6 

ABATTOIRS A VICOLES 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT 
12. L'exploitant d'un abattoir avicole agree doit it tout moment s'assurer que ledit abattoir est 

conforme aux dispositions de l'article 13. 

CONDITIONS DES ABATTOIRS A VICOLES AGREES 
13. 1) La saignee de chaque volaille doit etre fait de fayon it ce que Ie sang ne cause pas 

de contamination de la viande de volaille. 

2) Chaque volaille doit etre completement plumee inunediatement apres l'abattage. 

3) L'evisceration doit etre faite immediatement apres Ie plumage de chaque volaille de 
fayon it eviter la contamination. Chaque carcasse doit etre ouverte de fayon it ce 
que les cavites et tous les visceres puissent etre inspectes. 

4) Apres inspection, selon Ie cas, les viscere doivent etre separes immediatement de la 
carcasse et les parties impropres it la consommation humaine doivent etre tout de 
suite eliminees. Les visceres ou les fragments de visceres restant dans la carcasse 
doivent, it ['exception des reins, etre extraits dans des conditions d'hygiene 
acceptables. 

5) La viande de volaille ne doit pas etre gonfiee ni nettoyee it l'aide d'un tissu et les 
carcasses ne doivent pas etre remplies d' abats autres que les abats comestibles de 
volaille abattue dans Ie meme abattoir avicole. 



f) L' exploitation de chaque appareil de prerefrigeration par immersion et la 
tache constituant la suite de la chaine production dans l'etablissement 
doivent etre executes de fayon a s'assurer que les carcasses de volailles 
soient reduites a une temperature n'excedant pas 4 degres Celsius dans les 
delais les plus brefs. 

TITRE 7 

BOUCHERIES 

NORMES D'EXPLOITATION DES BOUCHERIES 
14. Nul ne peut exploiter une boucherie dans une zone reglementee ou vendre ou distribuer de 

la viande ou de la viande de voiaille pour la revente dans une zone reglementee sauf s'il : 

a) detient la patente commerciale utile; 

b) tient sa boucherie conformement aux dispositons de l'article 15 ; 

c) s'assure que toute personne employee pour Ie traitement ou la manutention de la 
viande fralche ou de la viande de volaille peut prouver par un certificat medical, 
qu'il n'y a aucun empechement a cet emploi. Le certificat medical doit etre 
renouvele chaque annee. 

CONSTRUCTION D'UNE BOUCHERIE 
15. 1) Chaque boucherie doit se conformer aux dispositions de toutes les lois en vigueur 

qui regissent la construction des boucheries. 

2) Sans prejudice ala portee generale des dispositions precedentes, chaque boucherie 
doit remplir les conditions suivantes : 

a) les murs interieurs doivent etre lisses, solides et impermeable d'une couleur 
claire un revetement lavable atteignant une hauteur d'au moins deux metres, 
la hauteur de stockage des prerefrigerateurs et refrigerateurs ; 

b) Ie plancher doit etre imbrifuge, facile a nettoyer et a desinfecter, 
imputerscible et pose de maniere a faciliter I' ecoulement des eaux. L'eau 
doit etre conduite vers des egoilts construits de maniere a evacuer cette eau 
dans un puisard situe a l'exterieur des locaux. Chaque egoilt et puisard 
doivent etre fermes et proteges contre l'acces de tout animal ou toute 
personne et amenage de fayon a eviter toule nuisance; 

c) les locaux doivent etre munis d'un systeme de ventilation adequat et, SI 

necessaire, d'un dispositif convenable d' extraction de vapeur; 



6) La viande de volaille detenue pour inspection, la viande de volaille declaree 
impropre it la consommation humaine ou excluse de la consommation humaine, 
ainsi que les plumes et les dechets doivent etre traites de maniere hygienique et 
deposes des la premiere occasion dans des salles, lieux, installations ou recipients 
adaptes. 

7) Les carcasses de la viande fralche de volaille soumises it la prerefrigeration par 
immersion doivent immediatement apres l'evisceration et l'inspection, s'il yen a, 
etre completement lavees par arrosage it l'eau et etre en suite trempees sans deJai. 
Le lavage par arrosage aux fins du present paragraphe doit etre fait au moyen d'un 
appareil qui lave efficacement aussi bien l'interieur que I'exterieur des surfaces des 
carcasses. 

8) Les appareils de prerefrigeration par immersion dans un abattoir avicole doivent 
satisfaire les conditions suivantes : 

a) les carcasses destinees it la prerefrigeration doivent etre propulsees' dans 
une direction opposee it I'ecoulement d'eau Ii travers un ou plusieurs 
reservoirs dans lesquels I'eau ou l'eau et la glace sont continuellement 
renouvelees ; 

b) lorsque l'appareil par immersion de prerefigeration au point d'immersion 
est en marche, l'eau doit etre maintenue it une temperature n' excedant pas 
16 degres Celsius et au point de la sortie finale des caracasses it une 
temperature n' excedant pas + 4 degres Celsius; 

c) L'appareil par immersion de prerefrigeration doit etre exploite d'une 
maniere permettant d'assurer que les carcasses ne restent pas: 

i) plus d'une demi-heure dans la premiere partie de I'appareil ou, 
lorsque les appareils sont dotes de plus d'un reservoir, dans Ie 
premier reservoir et ; 

ii) plus longtemps que prevu dans Ie reste de l' appareil ; 

d) Chaque piece de l'appareil prerefrigeration par immersion doit etre vi dee, 
nettoyee et desinfectee chaque fois qu'il s'avere necessaire Ii la fin d'une 
periode de travail, et au moins une fois dans chaque periode de 24 heures 
de marche; 

e) Chaque installation de prerefrigeration par immersion doit etre muni 
d' appareils correctement etalonnes pour permettre d'enregistrer la 
temperature de l'eau it l' entree et Ii la sortie des carcasses; 



d) ne peut exister aucun espace entre les murs et Ie toit ; Ie toit doit etre 
constitue d'une maniere solide et impermeable, et I'interieur du toit doit 
etre propre et facile it nettoyer ; 

e) tout espace permettant I'acces de la lumiere ou de la ventilation de 
l'exterieur, doit etre protege par des grillages anti-insectes et, lorsqu'il 
convient, etre proteges des grilles pour empecher l'entree des betes 
nuisibles ; 

f) toute viande et viande de voiaille doivent etre conservees sur des crochets 
ou dans des recipients en matiere resistant it la corrosion et doit etre 
protegee des insectes ; 

g) un nombre suffisant d'installation de nettoyage et de desinfection des mains 
et des outils de nettoyage it I'eau chaude doit etre prevu Ie plus pres 
possible des postes de travail; 

h) les locaux ne doivent pas etre situes dans un rayon de 5 metres de- tout 
depot d' ordures, station d'elevage ou tout autre local suceptible de 
provoquer la contamination de la viande. 

CONSERVATION DE LA VIANDE DANS LES BOUCHERIES 
16 1) La viande frakhe et la viande de volaille doivent etre ref'rigeree avant d'etre 

vendues et doivent etre conservees it une temperature interieure constante : 

a) pour la viande en carcasse et en morceaux, it une temperature n'excooant 
pas + 7 degres Celsius; 

b) pour la viande de volailIe, it une temperature n'excedant pas + 4 degres 
Celsius; 

c) pour les abats, it une temperature n'excedant pas + 3 degres Celsius. 

2) Les carcasses doivent etre gardees suspendues avec une circulation adequate d'air 
autour de chaque carcasse. 

3) La viande et la viande de volaille congelees doivent etre conservees it une 
temperature interieure constante de -12 degres ou moins et ne peuvent par la suite 
etre stockees it une temperature plus elevee. 

4) Aucune viande ou viande de volaille ne do it etre congelee avant d'etre mise en 
vente lorsqu'elle est destinee it la vente en tant que viande ou viande de volaille 
frigorifiee. 



5) Lorsqu'une boucherie ne dispose pas d'une chambre froide conforme aux 
dispositions des paragraphes I), 2) et 3), toutes les carcasses doivent etre stockees 
dans un entrepot frigorifique. 

6) Chaque boucherie do it etre equipee d' appareils de refrigeration efficaces it l'endroit 
ou les morceaux de viandesont decoupes pour la vente. Lesdits morceaux doivent 
etre conserves it une temperature interieure n'excedant pas + 7 degres Celsius 
avant d'etre mis en vente et n'excedant pas + IS degres Celsius lorsqu'ils sont 
exposes pour la vente. 

7) Toutes les carcasse en attente de conditionnement en conserve doivent etre 
stockees dans un entrepot frigorifique et conservees it une temperature interieure 
n'excedant pas + 7 degres Celsius. 

HYGIENE DU PERSONNEL, DES LOCAUX ET DES EQUIPEMENTS A L'INTERIEUR 
DES BOUCHERIES 
17. I) Une proprete absolue est exigee pour les membres du personnel, les locaux et les 

equipements it l'interieur d'une boucherie. 

2) Le personnel, notarnment celui d'une boucherie, doit porter des vetements de 
travail et un couvre - chef propres, et, Ie cas echeant, un protege cou. 

3) Aucun animal ne doit entrer ni etre introduit it l'interieur des locaux de la 
boucherie. Les rongeurs, insectes et autres betes nuisibles doivent etre 
systematiquement detruits. 

4) Le materiel et les instruments utilises pour la viande et la viande de volaiIIe doivent 
etre propres et en bon eta!. 

5) Nul ne doit fumer it l'interieur de toute salle de travail ou de stockage. 

6) Les locaux de la boucherie, les instruments et les equipements it l'interieur de la 
boucherie ne doivent servir it d'autres fins que celIe de I' exploitation de la viande et 
de la viande de voiaille. 

7) Les instruments de decoupage de la viande ou de la viande de voiaille doivent etre 
utilises uniquement pour Ie decoupage de la viande ou la viande de volaiIIe. 

8) Ni la viande, ni la viande de volaiIIe ni leur recipient ne doivent entrer en contact 
direct avec Ie plancher. 

9) Les personnes susceptibles de contaminer la viande ou la viande de volaille ne sont 
pas autorisees it traiter ni it manipuler la viande. 

10) Toutes les ordures doivent etre mises dans un recipient dote d'un couvercIe qui 
do it etre vide et lave quotidiennement. 



, 

) 
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INSPECTION DES BOUCHERIES ET DE LA VIANDE S'Y TROUVANT 
18. Le Chefveterinaire doit organiser des inspections regulieres des boucheries par les agents 

competents des autorites veterinaires. 

TRANSPORT DE LA VlANDE ET DE 
BOUCHERIES 

LA VIANDE DE VOLAILLE VERS LES 

19. I) Nul ne doit transporter, ou faire transporter au permettre que soit transportee la 
viande ou la viande de volaille vers une boucherie, un entrepot frigorifique, une 
conserverie, ou tout autre lieu servant it la preparation au it la vente de la viande 
ou de la viande de volaille, sauf dispositions de l'article 31. 

2) Lorsque la duree du parcours prevu est supposee depasser 15 minutes, la viande 
fralche et la viande de volaille doivent etre transportees avec un moyen de 
transport conyu et equipe de fayon it ce que la temperature prescrite it l'article 31 
soit maintenue pendant la totalite du parcours. 

3) Les morceaux de viande et les abats conditionnes transportes it l'interieur ou en 
dehors d'une zone reglementee doivent porter une marque sanitaire apposee par un 
agent competent sur Ie lieu d'emballage de fayon it ce qu'elle soit detruite lorsque 
l' emballage est ouvert. 

TITRE 8 

HYGIENE 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT, ETC. CONCERNANT L'HYGIENE DU 
PERSONNEL, DES LOCAUX ET DES EQUll'EMENTS. 
20. I) L'exploitant ainsi que toute personne y travaillant, d'un etablissement agree 

doivent it tout moment s' assurer que l'hygiene du personnel,· des locaux et des 
equipements restent conformes aux dispositions du present titre. 

2) Chaque exploitant doit s'assurer que: 

a) les personnes employees dans l'etablissement sont vetues d'habits de travail 
et d'un couvre-chefpropres et, si necessaire, d'un cache-cou; 

b) tout personne engagee pour l'abattage des animaux ou pour Ie traitement 
ou la manutention de la viande ou de la viande de volaille se lave et se 
desinfecte les mains plusieurs fois pendant la journee de travail et it chaque 
repnse; 



c) toute personne ayant ete en contact avec des animaux malades ou de la 
viande ou de la viande de volaille contamines, immediatement apres, se lave 
soigneusement les mains it I' eau chaude et ensuite les desinfecte ; 

d) nul ne fume it l'interieur des salles de travail ni dans les salles de stockage ; 

e) Aucun animal ne doit penetrer dans I' etablissement sauf, d' une part les 
animaux destines it I' abattage, dans Ie cas des abattoirs et abattoirs avicoles 
et, d' autre part dans Ie cas de I' enceinte des abattoirs, les animaux 
necessaires it leur exploitation. 

t) les rongeurs, insectes et autres animaux nuisibles sont systematiquement 
detruits; 

g) Ie materiel et les appareils utilises pour Ie traitement de la viande et la 
viande de volaille sont propres et en bon etat. Ce materiel et ces appareils 
doivent etre soigneusement nettoyes et desinfectes plusieurs fois pendant la 
journee de travail, it la fin de la journee de travail et avant d'etre reutilises 
lorsqu'ils ont ete salis; 

h) Ie materiel de decoupage de la viande doit etre utilise uniquement pour Ie 
decoupage de la viande ; 

i) ni la viande, ni la viande de volaille, et leur recipient n' entre en contact 
direct avec Ie plancher ; 

j) aucune sciure ou toute autre substance similaire n' est laissee ou ne reste 
sur Ie plancher dans toute salle de travail ou entrepot frigorifique de viande 
frakhe; 

k) il est interdit aux personnes susceptibles de contaminer la viande ou la 
viande de volaille, de traiter ou de manutentionner lesdites viandes ; 

I) les detergents, les desinfectants et les subtances similaires sont utilises de 
fayon it ce que les appareils, Ie materiel de tOravail, la viande fraiche ou la 
viande de volaille ne soient pas afferes. L'utilisation de tels substances doit 
etre sui vie du rinyage rigoureux du materiel et des outils de travail it l'eau 
potable. 

3) Sous reserve du paragraphe 4), l'eau potable doit etre utilisee it to us les fins dans 
un etablissement. 

4) Chaque etablissement do it disposer d'une distribution d'eau non potable pour la 
production de la vapeur, la lutte contre l'incendie et Ie refroidissement des 
appareils de refrigeration it condition que les conduites intallees it cet effet ne 
soient pas utilisees pour l'adduction d'eau utili see it d'autres fins et ne presentent 
aucun risque de contamination de la viande ou de la viande de volaille fraiches. 



) 
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5) Les conduites d'eau non potable doivent etre clairement distinguees de celles 
utili sees pour I'eau potable. 

6) Toute personne employee pour Ie traitement ou la manutention de la viande ou de 
la viande de volaille doit prouver par un certificat medical qu'il n'y a aucun 
empechement it son egard concernant cet emploi. 

7) L'alinea h) du paragraphe 2) ne s'applique pas au materiel de transport utilise dans 
les salles citees it I' alinea b) i) du paragraphe 11). 

CONTROLE REGULIER 
21. 1) L'exploitant ou son representant doit effectuer d'une fayon reguliere des contr61es 

sur les conditions generales de l'hygiene de la production dans son etablissement y 
compris au moyen de contr6lesmicrobiologiques. 

2) De tels contr61es doivent comprendre les ustensiles, les installations et les 
machines it toutes les etapes de la production et, si necessaire, les produits. 

3) L'exploitant doit, sur demande des autorites veterinaires, informer Ie chef 
veterinaire de la nature, de la frequence et des resultats des contr61es effectues 
avec Ie nom du laboratoire examinateur, si necessaire. 

4) Le chef veterinaire doit de temps en temps aviser l'exploitant de la nature des 
contr61es exiges, de leur frequence ainsi que des methodes de prelevement et 
d'examen microbiologique. 

5) Le chef veterinaire doit regulierement analyser ou faire analyser les resultats des 
contr61es cites au paragraphes 1), 2), 3) et 4). Le chef veterinaire doit, en 
fonction de ces analyses, effectuer ou faire effectuer plus d'examens 
microbiologiques it tous les niveaux de production ou sur les produits. 

6) Un rapport est etabli sur les resultats de toute analyse effectuee et les conclusions 
ainsi que les recommendations dudit rapport sont communiquees it I'exploitant. 
Ce dernier est tenu de respecter les recommendations visant I' amelioration de 
I'hygiene. 

7) Ce paragraphe ne s' applique pas aux abattoirs avicoles. 
OBLIGATION DE L' EXPLOITANT, ETC. CONCERNANT L'HYGrENE LORS DE 
L'ABATTAGE 
22. L'exploitant d'un abattoir agree et toute personne y travaillant doit it tout moment 

s'assurer que I'abattage et Ie decoupage des animaux sont conformes aux dispositions 
de I' article 23. 

L'HYGrENE LORS DE L'ABATTAGE ET DU DECOUPAGE 



23. 1) Tout animal introduit dans les locaux d'abattage d'un abattoir agree pour I'abattage 
do it etre abattu immediatement et la saignee, I'ecorchement ou Ie depilage, Ie 
depouillement et I' evisceration doivent etre faits immediatement en vue d'eviter 
to ute contamination de la viande. 

2) Tout animal prevu au paragaphe I) doit etre assome d'une fa90n efficace et 
humaine avant la saignee, sauf si la permission est accordee par Ie veterinaire agree 
dans Ie but de se conformer aux exigences des pratiques religieuse reconnues 
concernant I'abattage, s'il y en a. 

3) Tout animal doit etre entierement saigne et Ie sang destine it la consommation 
humaine doit etre collecte dans un bac parfaitement pro pre. Ce sang ne doit etre 
agite qu'avec des instruments conformes aux regles d'hygiene. 

4) L'ecorchement immediat et complet est obligatoire pour les arumaux abattus, 
excepte Ie porc. 

5) Lorsque les porcs non ecorches sont immediatement depiles dans des produits de 
depilage, it condition qu'ils soient ensuite rigoureusement rinces it l'eau potable. 

6) L'evisceration d'un animal abattu doit etre faite immediatement et entierement au 
plus tard dans les 45 minutes qui suivent I'abattage ou dans Ie cas des abattages 
rituels, une demi-heure apres la saignee. 

Les poumons, Ie coeur, Ie foie, les reins, la rate, Ie mediastin, la tete, la langue, 
l'appareil digestif et toute autre partie exiges pour l'inspection peuvent etre 
detaches ou rester attaches it la carcasse par leur tissu ligamenteux nature!' 

7) Lorsque les parties citees au paragraphe 6) sont detachees elles doivent etre 
numerotees ou marquees d'une fa90n quelconque pour permettre de reconnaitre 
qu'elles appartiennent it une carcasse determinee. Ces parties doivent rester pres 
de la carcasse jusqu'it la fin de I'inspection. 

8) Le penis peut etre immediatement eJimine s'il ne presente aucun symptome 
pathologique ni aucune lesion. 

9) Les reins de toute especes animals abattus doivent etre retires des graisses qui les 
recouvrent aux fins de I'inspection citee au paragraphe I). 

10) La capsule peri-renale des bovins, suides et solipedes doit etre retiree pour 
I'inspection citee au paragraphe 7). 

II) Les instruments utilises lors de I'abattage ou I'evisceration d'un animal ou d'une 
volaille ne doivent pas etre laisses dans la viande. 

12) Le nettoyage de la viande au moyen: 



I 
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13) 

14) 

a) 
b) 
c) 

de l'essuyage it I'aide d'un torchon; 
de I' essuyage it I' aide d' autres matieres ; ou 
du gonflement. 
est interdit. 

Les carcasses des solipedes et de.s bovins ages de plus de 6 mois doivent etre 
presentees aux autorites veterinaires pour inspection. Lesdites carcasses doivent 
etre decoupees en longueur en deux demi-carcasses Ie long de la colonne 
vertebrale. 

Le Veterinaire agree peut exiger que toute tete ou carcasse soient decoupees dans 
Ie sens de la longueur, s'ill' estime necessaire aux fins de l'inspection. 

15) Aucune carcasse ne doit etre decoupee, ni aucune partie d'un animal abattu ne doit 
etre deplacee ou traitee avant la fin de l'inspection. 

16) La viande detenue ou saisie, les estomacs, les intestins et les produits derives non
comestibles doivent etre places Ie plutot possible dans des installations adaptees. 

17) Lorsque Ie sang ou les abats de plusieurs animaux sont collectes dans Ie meme 
recipient avant la fin de I' autopsie, tout Ie contenu doit etre condarnne lorsque la 
carcasse des animaux en question est declaree impropre it la consommation 
humaine. 

OBLIGATION DE L'EXPLOITANT, ETC. CONCERNANT LA VIANDE DESTINEE AU 
DECOUPAGE ET A L'EXPORTATION 
24. L'exploitant, d'un etablissement agree et to ute personne y travaillant doivent it tout 

moment s'assurer que la viande destinee au decoupage reste conforme aux dispositions de 
I'article 25. 

VIANDE DESTINEE A L'EXPORTATION 
25. I) Lorsque la viande est destinee it I'exportation, Ie decoupage de ladite viande en 

morceaux plus petits qu'une demi-carcasse decoupee en trois coupes saines, Ie 
desossement ou Ie decoupage en tranche des foies des bovins aux fins de ladite 
exportation, doivent etre faits dans une installation de decoupage agreee pour 
I'exportation. 

2) L'exploitant d'une installation de decoupage agreee pour exportation ou son agent 
doivent: 

a) aider Ie veterinaire officiel it superviser I'etablissement et lorsque toute 
manipulation est estimee necessaire par Ie veterinaire agree, I'exploitant ou 
son employe doivent mettre it la disposition de ce veterinaire officiel, les 
materiels necessaires ; 

b) sur demande, informer Ie veterinaire officiel de la provenance de la viande 
fournie it I'etablissement de decoupage pour exportation. 



3) La viande d'animaux abattus dans un etablissement autre qu'un abattoir agree ou 
la viande n'ayant pas ete declaree pro pre it la consommation humaine suite aux 
inspections "effectuees avant et apres l'abattage" envertu du present reglement ne 
doivent pas etre placees dans un etablissement de decoupage pour exportation. 

4) 

5) 

Toute viande frakhe destinee au decoupage doit etre introduite progressivement et 
de la favon prevue dans des salles appropriees cites au paragraphe b) de I'article 9. 
Aussit6t que la viande est decoupee et, selon Ie cas, conditionnee, elle doit etre 
transferee dans la salle citee au paragraphe a) de l'article 9. 

a) Lors du decoupage, du desossement, de I' emballage et du conditionnement 
de la viande, la temperature interieure doit etre maintenue it + 7 degres 
Celsius ou moins. 

b) Lors du decoupage, la temperature de la salle de decoupage ne doit pas 
exceder + 12 degn\s Celsius. 

c) Lors du decoupage en tranches, de I' emballage et du conditionnement du 
foie des bovins, la temperature interieur doit etre maintenue it + 3 degres 
Celsius ou moins. 

6) Nonobstant Ie paragraphe 5) la viande peut etre decoupee it I'etat chaud, it 
condition que: 

i) ladite viande soit directement transferee des locaux d'abattage it la salle de 
decoupage; 

ii) les locaux d'abattage et la salle de decoupage soient situes dans Ie meme 
groupe de b§.timents et suffisament pres l'un de I'autre pour que la viande y 
soit transferee en une seule operation; 

iii) Le decoupage de telle viande soit fait immediatement apres Ie transfert. 

7) Aussit6t que la viande citee au paragraphe 6) est decoupee et, selon Ie cas, 
conditionnee elle doit etre immediatement transferee vers une chambre froide 
appropriee. 

8) Le decoupage de la viande doit etre fait de maniere it eviter que la viande soit salie. 
Les esquilles d' os et les caillots de sang doivent etre retires de cette viande. 

9) Toute viande provenant du decoupage et non destinee it la consommation humaine 
doit etre collectee et conservee dans les installations citees it I'alinea e) du 
paragraphe 4) de l'article 4 comme au fur et it mesure qu'elle est decoupee. 

) 
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OBLIGATION DE L'EXPLOITANT, ETC. CONCERNANT L'EMBALLAGE ET LE 
CONDITIONNEMENT. 
26. L'exploitant d'un etablissement et toute personne y travaillant, doivent it tout moment 

s'assurer que I'emballage et Ie conditionnement de la viande fraiche de volaille sont 
confarmes aux dispositions de Particle 27. 

EMBALLAGE ET CONDITIONNEMENT DE LA VIANDE FRAICHE 
27. 1) L'exploitant doit s'assurer que les caisses d'emballage, les cartons et toute autre 

matiere convenable utilises pour Ie conditionnement de la viande fraiche et de la 
viande fraiche de volaille : . 

a) sont conformes it toutes les regles et d'hygiime ; 

b) ne modifient pas les caracteristiques organoleptiques de la viande et de la 
viande de volaille ; 

c) ne soient pas capables de transmettre it la viande ou la viande de volaille 
des substances nuisibles it la sante humaine ; 

d) soient assez solides pour assurer une protection efficace de la viande au de 
la viande de volaille lars du transport et de la manutention. 

2) Les caisses d'emballages, les cartons ou toute matiere convenable utilises pour Ie 
conditionnement de la viande fraiche et de la viande fraiche de volaille ne doivent 
pas etre reutilises pour Ie conditionnement de la viande ou la viande de volaille sauf 
si ces caisses, cartons ou autres matieres convenables sont constitues de matieres 
resistant it la corrosion et faciles it nettoyer et ont ete preablement nettoyes et 
desinfectes. 

3) Les morceaux de viande fra1che, la viande de volaille ou les issues doivent, 
immediatement apres Ie decoupage, etre emballes conformement aux normes 
d'hygiene. 

4) Les morceaux de viande ou la viande de volaille et les issues (mis it part les 
morceaux de la graisse solide exterieure et du ventre du porc) doivent etre 
couverts d'un emballage protecteur lorsqu'ils sont transportes sauf si la viande, la 
viande de volaille ou les abats restent suspendus pendant la duree entiere du 
transport. 

5) Tout emballage cite au paragraphe 4) doit etre transparent et incolare et etre 
conforme aux alineas b) et c) du paragraphe 1) et ne do it pas etre reutilise pour 
l'embaliage de la viande ou de la viande de volailie. 

6) Les tranches de foie des bovins doivent etre emballees individuellement. 

7) Un emballage ne doit contenir que les tranches d'un seul organe so us sa forme 
originale. 



8) La viande au la viande de volaille emballees doivent etre conditionnees. 

9) Les activites de decoupage, de desossement, d' emballage et de conditionnement 
peuvent avoir lieu dans la meme salle sous reserve des conditions suivantes : 

a) la salle doit etre suffisament grande et disposee de maniere it ce que 
I'hygiene de I'activite so it assuree ; 

b) Ie produit emballe et conditionne doit etre enveloppe dans un troisieme 
emballage ; ce troisieme emballage doit etre protege de tout degradation 
durant Ie transport vers l'etablissement et stocke dans des conditions 
hygieniques dans une salle separee it I'interieur de I'etablissement ; 

c) les salles de stockage des materiels d'emballage doivent etre entierement 
protegees de la poussieres et des betes nuisibles et I'air qu'elles contiennent 
ne doit pas communiquer avec celui des salles contenant des substances 
pouvant contarniner la viande fraiche au la viande de volaille ; 

d) la matiere de conditionnement ne doit pas etre stocke Ie sol; 

e) les unites de conditionnement doivent etre assembles dans des conditions 
hygieniques avant d'etre introduites dans la salle; 

f) les unites de conditionnement doivent etre introduites dans la salle dans des 
conditions salubres et utilisees immediatement. Le personnel charge de la 
manutention de la viande fraiche et de la viande de volaille ne doit pas 
toucher les may ens de conditionnement ; 

g) la viande au la viande de volaille doivent immediatement apres emballage 
etre placees dans les salles de stockage prevues it cet effet. 

10) Les unites de conditionnement citees dans Ie present paragraphe ne doivent 
contenir que de la viande decoupee au de la viande de volaille provenant de la 
meme espece animale. 

PREA VIS AUX AUTO RITES VETERINAIRES 
28. 1) L'exploitant d'un etablissement agree doit donner aux autorites veterinaires un 

preavis d'au mains 24 heures du jour, et de I'heure du decoupage au de 
l' expedition de la viande fraiche destinee it l' exportation au a partir de toute 
installation de decoupage pour exportation au tout entrepot frigorifique. 

2) Suite au preavis cite au paragraphe 1) les auto rites veterinaires doivent faire en 
sorte que toute viande destinee it I'exportation soit supervisee: 



a) lors du decoupage et de I'expedition de tout local de decoupage pour 
exportation conformement aux disposition de I'article 29 ; 

b) lors de l'admission et de I'expedition de I'entrepot d'exportation 
conformement aux dispositions de I'article 30. 

CONTROLE SANITAIRE DE LA VIANDE DECOUPEE ET STOCKEE 
29. 1) Les salles de decoupage pour l'exportation et les chambres froides agreees pour 

exportation doivent etre supervisees par un veterinaire agree. Ledit veterinaire 
doit etre pn\venu dans un delai favorable du decoupage de la viande destinee a 
l'exportation. 

2) Le veterinaire officiel peut etre assiste d'inspecteurs de viande lors de la 
supervisIOn d'un etablissement cite au paragraphe 1). Cette supervision doit 
inclure : 

a) la supervision de I'entree et de la sortie de la viande fraiche destinee a 
I'exportation ; 

b) l'inspection sanitaire de la viande fraiche destinee a l'exportation se trouvant 
dans les etablissements cites au paragraphe 1) ; 

c) l'inspection sanitaire de la viande fraiche destinee a l'exportation, avant Ie 
decoupage et lorsqu'elle quitte les etablissements cites au paragraphel) ; 

d) I' etablissement et la delivrance de certificats sanitaires ; 

e) la supervision et la proprete des locaux, des installations et des instruments 
cites aux articles 20 et 21, et l'hygiene du personnel, y compris leur 
habillement ; 

f) tout prelevement necessaire aux essais de laboratoire, par exemple ceux 
permettant de detecter la presence de microbes nuisibles ou d' additifs 
nuisibles ou d' autres substances chimiques non autorises. Les resultats 
desdits essais doivent etre enregistres dans un registre ; 

g) toute autre supervision que Ie veterinaire officiel considere necessaire pour 
la conformite au present reglement. 

ENTREPOSAGE 
30. 1) L'exploitant d'un etablissement agree do it it tout moment s'assurer que les 

disposition du present article sont observees. 



2) La viande fratche ou la viande fralche de volaille doivent etre immediatement 
refrigerees apres "I' autopsie" et conservees it une temperature interieure 
constante: 

a) de + 7 degres Celsius au moins pour les carcasses et les morceaux de 
viande; 

b) de + 3 degres Celsius au moins pour les issues; et 

c) de + 4 degres Celsius au moins pour la viande de volaille. 

3) Toute viande fralche ou viande fralche de volaille destinees it la congelation 
doivent etre prises ou provenir directement d'une salle d'abattage agreee d'un 
abattoir avicole agree ou, d'un etablissement d'abattage agree, selon Ie cas. 

4) La viande fratche ou la viande fralche de volaille ne peuvent etre congelees dans les 
salles du meme etablissement sauf lorsque la viande ou la viande de volaille ont ete 
obtenues ou decoupees ou dans une chambre froide agreee it I' aide du materiel 
approprie. 

5) Lorsqu'ils sont destines it la congelation, les morceaux plus petits que les 
carcasses, les demi-carcasses, ou les quartiers et les abats doivent etre congeles 
sans delai apres Ie decoupage, sauf si la maturation est requise pour des raisons de 
sante, auquel cas, lesdites carcasses, demi-carcasses ou quartiers et abats doivent 
etre congeles immediatement apres la maturation. 

6) Toute carcasse, demi-carcasse et tout quartier destines it la congelation doivent 
etre congeles sans delai abusif apres une period de stabilisation. 

7) Toute viande decoupee ou viande de volaille destinees it la congelation doivent 
etre congelees sans delai abusif apres Ie decoupage. 

8) La viande ou la viande de volaille congelees doivent atteindre it une temperature 
interne de - 12 degres Celsius ou au moins et ne doivent pas etre par la suite 
stockees it une temperature plus elevee. 

9) Toute viande fralche ou viande de volaille soumises it un procede de congelation 
doivent porter une indication du mois et de l'annee de leur congelation. 

10) Aucun autre produit pouvant nuire it I'hygiene de la viande ou de la viande de 
volaille ou les contaminer ne doit etre stocke dans les salles citees it l'article II, 
sauf si la viande ou la viande de volaille sont conditionnees et stockees separement. 

II) La temperature de conservation des salles de stockage citees it I' article II doit etre 
enregistree. 
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TRANSPORT DE LA VIANDE 
31. 1) 

2) 

Nul ne doit transporter, au faire transporter au permettre que soit transportee 
toute viande destinee it l' exportation, sauf si Ie transport de ladite viande se fait 
conformement aux dispositions du present article. 

La viande fralche au la viande fralche de volaille doivent etre transportee par un 
moyen d'un transport designe et equipe de maniere a ce que les temperatures 
citees a I'article 30 soient maintenues pendant la totalite du parcours. 

3) Ces moyens de transport destines au transport de la viande au de la viande de 
volaille doivent etre conformes aux conditions suivantes : 

a) les surfaces interieures au toute partie pouvant entrer en contacte avec la 
viande au la viande de volaille doivent etre constituees d' une matiere 
resistant a la corrosion et ne pouvant pas alterer les caracteristiques 
organoleptiques de la viande au de la viande de volaille au les rendre 
nocives a la sante humaine ; 

b) les surfaces citees a I' alinea a) doivent etre lisses, et faciles a nettoyer eta 
desinfecter ; 

c) etre munis de moyens efficaces pour la protection de la viande au de la 
viande de volaille contre les insectes et la poussiere et etre impermeable; 

d) ces moyens de transport doivent, pour Ie transport des carcasses, mi
carcasses au quartiers et la viande decoupee et non conditionnee, etre 
dotes d' installations resistant a la corrosion servant a la suspension de la 
viande a hauteur suffisante de fayon a ce que la viande ne touche pas Ie 
plancher. 

4) L' alinea d) du paragraphe 3) ne s' applique pas a : 

a) la viande congelee dans un emballage hygienique; ni a 

b) la viande transportee par voie aerienne a condition que des installations 
adoptees resistant it la corrosion soient prevues pour Ie chargement, Ie 
transport et Ie dechargement hygienique de la viande. 

5) Tout moyen de transport destine au transport de la viande au de la viande de 
volaille ne peut etre utilise: 

a) pour Ie transport d' animaux vivants: 

b) pour Ie transport de tout produit susceptible de nuire it l' hygiene au de 
contaminer de la volaille au la viande de volaille ; 



c) pour Ie transport des estomacs, sauf si lesdits estomacs sont nettoyes et 
echaudes; 

d) pour Ie transport des tetes et des pieds sauf si lesdites tetes et lesdits pieds 
depouilles ou echaudes et depiles. 

6) La viande fraiche ou la viande fraiche de volaille ne peuvent etre transportees par 
un moyen de transport ou dans des recipients qui ne soient pas propres et 
desinfectes. 

7) Les carcasses, demi-carcasses et quartiers (mis it part la viande ou la viande de 
volaille congelees et conditionnees conformement aux normes d'hygiime) doivent 
etres accroches lors du transport sauf si lesdites carcasses et demi-carcasses et 
lesdits quartiers sont transportes par voie aerienne. 

8) Les autres morceaux et les issues doivent lors du transport : 

a) etre suspendus ; ou 

b) etre places sur des supports s'ils ne sont pas emballes ni places dans des 
recipients resistant it la corrosion. 

9) Lesdits supports, emballages ou recipients cites it l'alinea b) du paragraphe 8) 
doivent etre conformes aux normes d'hygiene. 

10) Les visceres doivent it tout moment lors du transport etre transportees dans un 
emballage soli de imbrifuge et sulfurise qui ne peut etre n:utilise qu'apres nettoyage 
et desinfection. 

11) Le veterinaire agree qui peut etre assiste par des inspecteurs de viande designes 
pour l'assister par les autorites veterinaires doit s'assurer avant l'expedition de toute 
viande ou viande de volaille que les vehicules ou les recipients de transport et les 
conditions de chargement sont conformes aux normes d'hygiime du present article. 

INSPECTION SANITAIRE ET lVIARQUAGE 
32. 1) Nul ne peut abattre, ou laisser abattu ou permettre que soit abattu tout animal 

avant que l'inspection "prealable" ait ete effectuee par leurs autorites veterinaires et 
it satisfaction ni lorsqu'un motif empechant I'abattage est identifle. 

2) Le chef veterinaire doit veiller it ce que chaque animal it abattre dans un abattoir 
agree subisse une inspection sanitaire "prealable it l'abattage" conformement it 
l'article 33. 

• 
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INSPECTION SANITAIRE "PREALABLE" 
33. 1) Tout animal destine it I'abattage dans un abattoir agree doit subir une inspection 

"prealable" : 

a) Ie jour de son arrivee it I'abattoir ; ou 

b) avant Ie debut de I'abattage quotidien ; ou 

c) immediatement avant l'abattage, lorsque les animaux ont passe la nuit dans 
les locaux ou champs d' attente. 

2) L'exploitant de l'abattoir ou son agentdoit aider Ie chef veterinaire lors de toute 
tache exigee par la realisation de l'inspection sanitaire prealable et toute tache 
connexe. 

3) Chaque animal destine it I'abattage doit porter une marque d'identification 
permettant it l'abattoir agree, aux auto rites veterinaires ou au chef veterinaire de 
determiner I'origine de la Mte. 

4) Le chef veterinaire doit effectuer I'inspection sanitaire "prealable" conformement it 
I'usage et it I'aide d'un eclairage convenable. 

5) L'inspection sanitaire "prealable" doit determiner si les animaux : 

a) souffrent d'une maladie transmissible it l'homme et aux animaux ; 

b) manifestent des symptomes d'une maladie transmissible it I'homme et aux 
arumaux; 

c) sont dans un etat indiquant qu'une maladie transmissible it l'homme et aux 
animaux peut survenir ; 

d) manifestent des symptomes de toute autre maladie ou tout autre trouble 
susceptible de rendre leur viande impropre it la consommation humaine ; 

e) ont ete traite it I' aide de substances ayant des effets pharmacologiques ou 
ont consomme toute autre substance pouvant rendre leur viande nocive it la 
sante humaine ; 

f) sont fatigues, agites ou blesses. 

6) Aucun animal ne do it etre abattu si : 

a) il manifeste tout signe ou symptome cites aux alineas a), b), c), d), et e) du 
paragraphe 5) ; 



b) il n'a pas beneficie d'une periode de repos suffisante qui, pour les animaux 
fatigues ou agites ne doit pas etre moins de 24 heures, sauf si Ie chef 
veterinaire en decide autrement ; 

c) une forme de tuberculose quelconque a ete decouverte. 

LE CHEF vETltRINAIRE DOlT ORGANISER LES INSPECTIONS 
34. Le chef veterinaire doit veiller it ce que chaque animal abattu dans un abattoir agree soit 

inspecte conformement aux dispositions de I'article 36. 

L'EXPLOITANT DOlT AS SISTER LE CHEF vETERINAIRE LORS DE 
L'INSPECTION SANITAIRE "SUITE A L'ABATTAGE" 
3 5. L'exploitant de I'abattoir ou son agent doivent aider Ie chef veterinaire lors de I'inspection 

sanitaire intervenant it la suite de I' abattage de chaque animal dans l'abattoir. 

INSPECTION SANITAIRE "SUITE A L'ABATTAGE" 
36. 1) Toute partie d'un animal abattu dans un abattoir agree, y compris Ie sang, doit etre 

inspectee immediatement apres l'abattage pour s'assurer que la viande est propre it 
la consommation humaine. 

2) L'inspection sanitaire intervenant suite it I'abattage doit inclure : 

a) I'inspection visuelle de I'animal abattu et des organes lui appartenant ; 

b) la palpation des organes cites aux paragraphes 3), 4), 5), 6), 7), 8) et 9) et 
I'uterus si Ie chefveterinaire I'estime necessaire; 

c) I'incision de certains organes et des noeuds de Iymphe et de l'uterus, si Ie 
chef veterinaire I' estime necessaire ; 

d) la recherche des anomalies de couleur, d'odeur et, si necessaire, de gout; 

e)' de tests de laboratoire, lorsque Ie chef veterinaire les estime necessaires 
pour determiner la presence des residus. 

3) L'inspection sanitaire "apres I'abattage" doit, it I'egard des bovins ages de plus de 
6 mois, inclure : 

a) I'inspection visuelle de la tete et de la gorge; 

b) I'inspection visuelle sous-maxilliaires, retropharyngiens et des ganglions 
Iymphatique parotidiens (n.l. retropharyngiales, mandiblares et parotidei) 
qui doivent etre incises et examines; 
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c) l'inspection visuelle des masseters exterieur qui doivent etre incises deux 
fois paralle!ement, aux fins de cette inspection; . 

d) l'inspection visuelle des masseters interieurs (muscles pterygoidiens 
interieurs) qui doivent etre incises dans Ie sens d'un des plans, aux fins de 
cette inspection; 

e) l'inspection visuelle de la langue; 

f) l'inspection visuelle et la palpation de la bouche et du gosier apres que la 
langue ait ete retiree. Les amygdales doivent etre retirees; 

g) l'inspection visuelle de la trachee-artere ; 

h) l'examen visuelle et la palpation des poumons et de l' oesophage; les 
ganglions lymphatiques, bronchiaux et mediastinaux (n.!: bifurcationes, 
eparteriales et mediastinales) doivent etre incises et examines. La tracMe
artere et les branches principales des branches doivent etre incisees Ii leur 
troisieme partie posterieure perpendiculairement it leurs axes principales, 
lorsque les poumons sont inclus pour la consommation humaine ; 

i) l'inspection visuelle du pericarde et du coeur. Le coeur doit etre incise 
dans Ie sens de la longueur afin d'ouvrir les ventricules et de transpercer Ie 
septum interventriculaire : 

j) l'inspection visuelle du diaphragme ; 

k) l'inspection visuelle et la palpation du foie, et des ganglions lymphatiques 
hepatiques et pancreatiques (n.!: portales). Le foie doit etre incise it la 
surface gastrique et it la base du lobe caudifere pour l'examen des vaisseaux 
biliaires ; 

1) l'inspection visuelle de l'appareil gastro-intestinal, du mesentere, et des 
ganglions Iymphatique gastriques et mesenteriques (n.!. gastrici, 
mesenterici, craniales et caudales la palpation des ganglions Iymphatiques 
gastriques et mesenteriques et I'incision desdits ganglions Iymphatiques 
lorsque Ie chefveterinaire I'estime necesaire; 

m) I'inspection visuelle et, si Ie chef veterinaire l' estime necessaire, la palpation 
de la rate et ; 

n) I'inspection visuelle et I'incision des reins et des ganglions Iymphatiques 
renaux (n.!. renales) lorsque Ie chefveterinaire I'estime necessaire; 

0) l'inspection visuelle de la plevre et du peritoine ; 



p) I'jnspection visuelle des organes genitaux ; 

q) I'inspection visuelle agree, si Ie veterinaire I'estime necessaire, la palpation 
et I'incision du pis et de ses ganglions Iymphatiques (n.l: supramammarii). 
Pour les vaches, chaque demi-pis do it etre ouvert par une longue et 
profonde incision atteignant Ie sinus latifere (sinus galactophores) : 
I'incision des ganglions Iymphatiques du pis, sauf lorsque ce dernier est 
exclu de la consommation humaine. 

4) L'inspection sanitaire "apres l'abattage" doit, it l'egard des bovins ages de moins de 
dix semaines, inclure : 

a) I'inspection visuelle de la tete et de la gorge. Les ganglions Iymphatiques 
retropharyngiens (n.l: retropharyngiales) doivent etre incises et examines; 

b) I'inspection visuelle de la bouche et Ie gosier; la langue doit etre palpee. Les 
amygdales doivent etre retirees; 

c) I'inspection visuelle des poumons, des trachees-arteres et l'oesophage et la 
palpation des poumons ; 

d) I'inspection visuelle des ganglions Iymphatiques mediastinaux (n.1: 
bifurcationes, eparteriales et mediastinales) qui doivent etre incises pour 
ladite inspection; la trachee-artere et les branches principales des bronches 
doivent etre ouvertes dans Ie sens de la longueur it la troisieme partie 
perpendiculairement aux axes principales, lorsque les poumons sont 
destines it la consommation humaine ; 

e) l'inspection visuelle de la pericarde et du coeur. Le coeur doit etre incise 
dans Ie sens de la longeur it travers Ie septum interventriculaire afin d'ouvrir 
les ventricules pour cette inspection; 

f) I'inspection visuelle du diaphragme ; 
g) I'inspection visuelle du foie, el des ganglions Iymphatiques hepatiques et 

pancreatiques (n.l: portales); 

h) la palpation, si Ie veterinaire agree I'estime necessaire, I'incision du foie et 
de ses glanglions Iymphatiques pour celte palpation; 

i) I'inspection visuelle de l'appareil gastro-intestinal, la mesentere, les 
ganglions Iymphatiques gastriques et mesenteriques (n.l: gastrici, 
mesenterici, craniales et caudales); 

j) la palpation des ganglions Iymphatiques gastriques et mesenteriques et, 
lorsque Ie chef veterinaire I' estime necessaire, I'incision des ganglions 
Iymphatiques pour cette palpation; 
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k) I'inspection visuelle et lorsque Ie veterinaire agree I'estime necessaire la 
palpation de la rate; 

I) I'inspection visuelle des reins et I'incision des reins et des ganglions 
Iymphatiques renaux (n.l: renales) par Ie veterinaire agree lorsqu'ill'estime 
necessaire aux fins de laditeinspection ; 

m) I'inspection visuelle de la plevre et de la peritoine ; 

n) I'inspection visuelle et la palpation de la region ombilicale et des 
articulations. En cas de do ute, la region ombilicale doit etre incisee et les 
articulations ouvertes pour que Ie liquide synovial soit examine. 

5) L'inspection sanitaire "apres l'abattage" doit, it l'egard des porcs indure : 

a) l'inspection visuelle de la tete et de la gorge. Les ganglions Iymphatiques 
sous-maxillaires (n.!: mandibulares) doivent etre incises; 

b) l'inspection visuelle de la bouche, du gosier et de la langue. Les amygdales 
doivent etre retirees; 

c) I'inspection visuelle des poumons, de la trachee-artere et de l'oesophage; 

d) La palpation des poumons, des branches et des ganglions Iymphatiques 
mediastinales (n.!. bifurcationes, eparteriales et mediastinales). La trachee
artere et les branches principales de la bronche doivent etre ouvertes dans 
Ie sens de la longueur et les poumons incises it leur troisieme partie 
posterieure perpendiculairement aux axes principales, lorsque les poumons 
sont indus pour la consommation humaine ; 

e) l'inspection visuelle du pericarde et du coeur. Le coeur doit etre incise 
dans Ie sens de la longueur afin d'en ouvrir les ventricules et de transpercer 
Ie septum interventriculaire pour cette inspection; 

f) I'inspection visuelle des diaphragmes ; 

g) l'inspection visuelle du [oie, et des ganglions lymphatiques hepatiques et 
pancreatiques (n.l: portales) ; 

h) la palpation du foie et de ses ganglions lymphatiques ; 

i) I'inspection visuelle de la trachee-artere gastrointestinale, de la mesentere, 
et des ganglions lymphatiques gastrigues et mesenteriques (n.!: gastrici, 
mesenterici, craniales et caudales) ; 



j) la palpation des ganglions Iymphatiques gastriques et mesenteriques et 
l'incision de ces ganglions Iymphatiques lorsque Ie veterinaire agree 
I' estime necessaire ; 

k) I'inspection visuelle et la palpation de la rate; 

I) I'inspection visuelle et l'incision des reins ainsi que celle des ganglions 
Iymphatiques renaux (n.!: renales) lorsque Ie veterinaire agree I'estime 
necessaire ; 

m) i'inspection visuelle de la plevre et de la peritoine ; 

n) i'inspection visuelle des organes genitaux; 

0) I'inspection visuelle des mamelles et de leurs ganglions Iymphatiques (n.!: 
supramammarii), et I'incision des ganglions Iymphatiques supramammaires 
des truies aux fins de ladite inspection; 

p) I'inspection visuelle et la palpation de la region ombilicale et des 
articulations des jeunes animaux. 

6) L'inspection sanitaire "apres I'abattage" doit, it i'egard des moutons et des chevres, 
inclure : 

a) I'inspection visuelle de Ia tete apres Ie depouillement et, en cas de doute, 
I'inspection de la gorge, la bouche la langue et du noeud Iymphatique 
retropharygien et parotidien ; 

b) l'inspection visuelle des poumons, des trachees-arteres et d'oesophage; 

c) la palpation des poumons, des gonglions Iymphatiques bronchiaux et 
mediastinaux (n.! : bufurcationes, eparteriales et mediastinales) ; en cas de 
doute, ces organes et noeuds Iymphatiques doivent subir une incision et 
etre examines; 

d) I'inspection visuelle du pericade et du coeur; en cas de doute, Ie coeur doit 
subir incision et etre examine; 

e) l'inspection visuelle du diaphragme ; 

f) I'inspection visuelle du foie et des ganglions Iymphatiques hepathiques et 
pancreatiques (n.1 : portales) ; 

g) la palpation du foie et de ses ganglions Iymphatiques et incision de la partie 
gastrique du foie afin d'examiner Ie canal choledoque ; 



h) l'inspection visuelle des voies gastrointestinales, de la mesenterie et des 
gonglions Iymphatiques gastriques et mesenteriques (n.l: gastrici, 
mesenterici, craniales et caudales) ; 

i) I'inspection visuelle et la palpation de la rate; 

j) l'inspection visuellle et leur enuision ainsi que celle des reins, des gonglions 
Iymphatiques renaux lorsqu'un veterinaire agree estime necessaire ; 

k) I'inspection visuelle de la plevre et du peritoine ; 

I) I'inspection visuelle des organes genitaux ; 

m) I'inspection visuelle du pis et de ses gonglions lymphatiques ; 

n) l'inspection visuelle et la palpation de la region ombilicale et des 
articulatons des jeunes animaux ; en cas de doute, la region ombilicale doit 
etre incisee et les articulations ouvertes ; 

7) Sans prejudice aux normes de sante veterinaires/la derogation aux examens cites it 
l'alinea a) du paragraphe 6), lorsque la tete, y compris la langue et la cervelle est 
exclue de la consommation humaine. 

8) L'inspection sanitaire "apres l' abattage" doit, it l'egard des solipedes domestiques, 
inclure : 

a) l'inspection visuelle de la tete et apres liberation de la langue, inspection 
visuelle de la gorge; 

b) la palpation des ganglions Iymphatiques sous-maxillaires parotidiens 
pretropharyngiers (n.!: retropharygiales, mandibulaires et parotideins) ; ces 
ganlions lymphatiques doivent, si necessaire, etre incises; 

c) l'inspection visuelle et la palpation de la bouche, de la langue et du gosier ; 

d) I'inspection visuelle des amygdales ; 

e) I'inspection visuelle des poumons, de la trachee-artere et d'oesophage ; 

f) la palpation des poumons, des ganglions lymphatiques branchiaux et 
mediastinaux (n.l: bifurcationes, eparteriales et mediastinales). La trachee
artere et les branches principales des branches doivent etre ouvertes dans Ie 
sens de la longueur et les poumons incises a la troisieme partie posterieur, 
perpendiculairement it leurs axes principales. Lesdites incisions ne sont pas 
necessaires lorsque les poumons sont exclus de la consommation humaine ; 



g) l'inspection visuelle du pericarde et du coeur. Le coeur doit etre incise 
dans Ie sens de la longueur afin d'en ouvrir les ventricules et de transpercer 
Ie septum interventriculaire pour cette inspeciton ; 

h) l'inspection visuelle du diaphragme ; 

i) l'inspection visuelle du foie et des ganglions lymphatiques hepathiques et 
pancreatiques (n.l. portales) ; 

j) la palpation du foie et de ses ganglions lymphatiques ; 

k) l'inspection visuelle des voies gastrointestinale, de la mesenterie et des 
ganglions lymphatiques gastriques et mesenteriques ( n.l: gastrici, 
mesenterici, craniales et caudales) ; les ganglions lymphatiques gastriques 
et mesenteriques doivent, si ce pro cede est considere necessaire, etre 
incises; 

I) l'inspection visuelle et la palpation de la rate; 

m) l'inspection visuelle des reinset leur incision ainsi que celle desganglions 
lymphatiques renaux lorsqu'un veterinaire agree I' estime necessaire ; 

n) l'inspection visuelle de la plevre et du peritoine ; 

0) l'inspection visuelle des organes genitaux des etalons et juments ; 

p) l'inspection visuelle du pis et de ses ganglions lymphatiques (n.!: 
supramammaires) ; et, si necessaire, l'incision des ganglions lymphatiques 
supramammalres ; 

q) l'inspection visuelle et la palpation de la reglOn ombilicale et des 
articulations des jeunes animaux; en cas de doute, la region ombilicale doit 
etre incisee et les articulations ouvertes; 

r) l'inspection de to us les chevaux gris ou blanc pour la melanose et les 
melanomes par rapport aux muscles et ganglions lymphatiques (n.!: 
lymphonodi sub rhomboidei) des epaules dessous Ie cartilage scapulaire par 
Ie detachement des tis sus ligamenteux d'une epaule. Les reins doivent etre 
exposes et examines par incision travers ant la totalite du rein. 

9) En cas de doute, Ie veterinaire agree doit effectuer d' autres incisions et inspections 
des parties concernees des animaux , y compris les ganglions Iymphatiques afin 
d'arriver it une decision finale. 

10) Lorsque I'incision de tout ganglion Iymphatique cite au present article est ou 
devient necessaire, lesdit ganglion lymphatique do it systematiquement faire I'objet 
de plusieurs incisions et inspections visuelles. 
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II) Le veterinaire agree doit systematiquement effectuer : 

a) une recherche lorsqu'il a lieu du soup~onner que Ie porceau est infecte de 
cystercose. Cette recherche doit inclure I'examen des surfaces musculaires 
directement visibles en particulier les muscles de la cuisse, les piliers du 
diaphragme, les muscles intercostaux, Ie coeur, la langue et Ie larynx et, si 
necessaire, la paroi abdominale et les psoas liberes des tissus graisseux ; 

b) lorsqu' il a lieu de soup~onner la morre chez les solipedes, la recherche de 
cette maladie chez lesdites betes au moyen d'un examen rigoureux des 
membranes muqueuses de la trachee-artere, du larnyx des cavites nasales et 
de leurs ramifications, apres avoir fendu la tete dans Ie plan median et 
retranche Ie septum nasal ; 

c) lorsqu'il a lieu de soup~onner la presence de la trichinose chez Ie porc, la 
recherche de la trichinose dans la viande fraiche du pore contenant des 
muscles squelettiques. 

12) Le Veterinaire agree peut etre assiste d'inspecteurs de viande places sous son 
autorite. 

13) Les resultats des inspections samtaJres "avant et apres l'abattage" doivent etre 
enregistres par Ie veterinaire agree et lorsque des maladies transmissibles it 
I'homme sont diagnostiquees, ils doivent etre communiques au Veterinaire 
principal ainsi qu' it la personne responsable du troupeau dont proviennent les 
ammaux. 

ESTAMPILLAGE SANITAIRE 
37. I) L' estampillage sanitaire doit etre effectue sous la responsabilite du veterinaire 

agree. Ce dernier doit garder et entretenir : 

a) les instruments d'estampillage sanitaire qu'ils ne peuvent confier aux 
inspecteurs de la viande qu'au moment du marquage et pour Ie temps 
necessaire it cet effet ; 

b) les etiquettes et Ie materiel d' emballage tels qu' estampilles conformement 
au present article. Les etiquettes et Ie materiel d'embaUage doivent etre 
donnes aux inspecteurs au moment de leur utilisation prevu et au nombre 
exige. 

2) Les estampilles samtalres doivent inclure Ie numero d'approbation de 
I'etablissement approuve par Ie chefveterinaire et ledit numero doit etre publie au 
journal officiel. 

3) Les carcasses doivent etre tamponees it I'encre ou marquees au fer chaud, de 
maniere it ce que: 
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a) celles dont Ie poids de passe 65 kilogrammes soient marquees sur chaque 
demi-carcasse, au moins sur la surface exterieure des cuisses, des lombes, 
du dos, de Ia poitrine et de l'epaule ; 

b) Ies autres carcasses doivent etre marquees, a au moins quatre endroits, sur 
Ies epaules et sur les surfaces exterieures des cuisses. 

a) Les foies des bovins, des porcs et des solipedes doivent etre marques au 
fer chaud. 

b) Tous les autres issues doivent etre tamponnees a l'encre ou marquees au fer 
chaud, sauf si elles sont emballees ou conditionnees et marquees 
conformement aux dispositions des paragraphes 7) et 8). 

5) Les morceaux destines a l'exportation provenant des installations de decoupage 
pour exportation et prix de carcasses officiellement marquees doivent etre 
tamponnes a l'encre ou marquees au fer chaud, sauf s'il sont emballe ou 

. conditionnes. 

6) L'emballage prevu pour l'exportation doit toujours etre marque conformement aux 
dispositions du paragraphe 7). 

7) Les morceaux de viande conditionnes, et les issues conditionees destines a 
I'exportation et cites a l'alinea b) du paragraphe 4) et au paragraphe 5), y compris 
les tranches de foie de bovin, doivent porter des estampilles sanitaires 
conformement au paragraphe 2). L'estampille doit inclure Ie numero d'approbation 
du ministere accorde a I'installation de decoupage pour exportation au lieu de celui 
de l'abattoir. L'estampille doit etre applique sur une etiquette fixee ou imprimee 
sur l'emballage de sorte qu'elle soit detruite Iors de l'ouverture de l'emballage. 

8) Lorsque Ia viande decoupee ou Ies issues sont emballees conformement a l'article 
27, I'emballage doit porter I'etiquette citee au paragraphe 7). 

9) Pour Ies issues conditionnees dans un abattoir, Ie numero figurant sur I'estampille 
doit €ire celui de I'abattoir concerne. 

10) En plus des exigences des paragraphes 7), 8) et 9), Iorsque Ia viande frakhe est 
emballee en portions de commerce de detail destinees a Ia vente directe au 
consommateur, une reproduction de l' estampille sanitaire exige doit aussi etre 
imprimee sur l' emballage ou sur I'etiquette fixee it cette derniere. L'estampille doit 
inclure Ie numero d'approbation du centre de decoupage au lieu de celui de 
I'abattoir. 

11) En ce qui concerne Ies issues emballees dans un abattoir, Ie numero figurant sur 
l'estampille doit etre celui de l'abattoir concerne. 
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12) La viande de solipede et son emballage doivent porter une estampille speciale 
approuvee par les autorites veterinaires. 

13) Lorsqu' il y a recours a I' encre aux fins du marquge pour I' exportation, seul Ie 
violet methylique peut etre utilise. 

UTILISATION DE L'ESTAMPILLE SANITAIRE 
38. 1) Nul ne peut deplacer, ou faire deplacer ou permettre que soient deplaces d'un 

abattoir d'exportation tout sang destine ala consommation humaine, ou la viande 
frakhe de toute carcasse ou partie d'une carcasse ou tout abat jusqu'a ce qu'ils 
soient inspectes et declares propre a la consommation humaine et marques 
conformement al'article 37. 

2) Nul ne peut utiliser toute estampille sanitaire citee it l'article 37 dans un endroit 
quelconque sauf dans les locaux agrees par Ie Ivfinistere comme etant des abattoirs 
d'exportation ou des centres de decoupage pour exportation. 

CERTIFICATS SANITAIRES 
39. Les certificats sanitaires de la viande et des produits de viande destines al'exportation ne 

doivent etre delivres que : 

a) par Ie veterinaire officiel ; 

b) lorsque Ie veterinaire estime que la viande ou les produits de viande ont ete 
produits, inspectes, prepares, stockes et manutentionnes conformement aux 
dispositions de la Loi ou du present reglement ou de tout arrete ou reglement 
edicte en vertu de la Loi ; 

c) au moment du chargement; 
d) conformement a toute legislation d'un pays important, lorsque celle-ci est connue. 

TITRE 9 

LES GENERALITES 

VIANDE PRO PRE A LA CONSOMMATION HUMAINE 
40. 1) Aucune carcasse ni viande ne doit etre consideree comme propre it la 

consommation humaine jusqu'it ce qu'un agent competent ait declare la carcasse 
ou la viande fra'iche propres it la consommation humaine suite aux inspections 
sanitaires effectuees avant et apres I' abattage, conformement aux dispositions du 
present reglement. 



2) Lorsque la viande fraiche est declaree propre ala consommation humaine suite aux 
inspections effectuees avant et apres l'abattage elle do it etre marquee 
conformement aux dispositions de l'article 37. 

DESTRUCTION DE LA VIANDE IMPROPRE A LA CONSOMMA TION 
41. 1) Toute viande ou produit de viande ou toute viande de volaille ou produit de viande 

de volaille dans une boucherie, un entrep6t frigorifique ou une conserverie 
destinees a la consommation humaine et declarees impropres a la consommation 
humaine doivent etre saisies et detruites par un agent competent. 

2) Un avis ecrit concernant cette saisie et les motifs de la saisie doit etre delivre par 
I'agent competent au moment de la saisie, al'exploitant des locaux dans lesquels la 
viande ou Ie produit de viande ou la viande de volaille ou Ie produit de viande de 
volaille ont ete saisis. 

VIANDE OU PRODUIT DE VIANDE NON DESTINEES A LA CONSOMMATION 
HUMAINE 
42. 1) Toute viande ou produit de viande, viande de volaille ou produit de viande de 

volaille vendus ou distribues ou stockes pour la vente ou la distribution, autres que 
la consommation humaine doivent etre marques de fayon claire et indelibile. Un 
agent competent peut les marquer a cet effet au fer chaud ou a I' encre une 
deuxieme fois. 

2) Toute viande ou produit de viande, viande de volaille ou produit de viande de 
volaille non destines ala consommation humaine doivent etre stockes separement 
de la viande, des produits de viande de la viande de volaille et des produits de 
viande de volaille destinees ala consommation humaine. IIs doivent etre conserves 
dans des recipients en matiere resistant a la corosion, facile a nettoyer, fermant a 
cle et indiquant clairement que leur contenu n' est pas destine a la consommation 
humaine. 

3) Un agent competent peut saisir ou deduire toute viande ou produit de viande, 
viande de volaille ou produit de viande de volaille s'il estime que la presence de ces 
viandes dans la boucherie peut nuire ala sante et al'hygiene publiques. 

A VIS DES AGENTS COMPETENTS 
43. I) Si lors d'une inspection de tout local defini aux articles 14,15,16,17,18,19,41 

et 42 un agent competent constate que les locaux, les equipements installes ou les 
activites entreprises al'interieur des locaux ne sont pas conformes aux dispositions 
de la Loi ou du present reglement, il informe par ecrit I'exploitant des locaux des 
modifications et des ameliorations a apporter auxdits locaux ou auxdites activites 
afin de les rendre conforme aux dispositions de la Loi ou du present reglement. 

2) L'avis doit specifier Ie delai fixe pour I'execution desdites modifications ou 
ameliorations, it condition que cette periode ne depasse pas trois mois a compter 
de la date de reception de I'avis par la personne it laquelle il est adresse. 
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3) Lorsqu'il estime qu' il est indispensable au maintien de' la sante et de l'hygiene 
publiques au dans Ie cas du non-respect du delai prevu au paragraphe 2) ; Ie chef 
veterinaire doit demander it un juge d'instance d' emettre une ordonnance visant la 
fermeture des locaux jusqu'it ce que les modifications au ameliorations exigees 
soient realisees it la satisfaction du chef veterinaire : 

Toutefois, ladite fermeture est sans prejudice au droit d'institution de poursuites 
contre l'exploitant des locaux en vertu des dispositions de l'article 44. 

FERMETURE DE LA BOUCHERIE, ETC 
44. 1) Le Tribunal peut ordonner la fermeture immediate des locaux lorsqu'it l'audience 

de la requete deposee en vertu du paragraphe 3) de l'article 43: 

a) l'exploitant des locaux a marque de se conformer it l'avis emis en vertu du 
paragraphe 1) de l' article 43 dans Ie delai prevu au paragraphe 2) de 
l' article 43 ; au 

b) au moment de l'institution de poursuites en vertu du paragraphe 3) de 
l'article 43, sur demande du chefveterinaire. 

Toutefois, l'exploitant a Ie droit de I'aider des motifs tendant it debuter Ie chef 
veterinaire de sa requete. 

2) Tout local it l'egard duquel une ordonnance est rendue en vertu du paragraphe 1) 
ne doit etre reouvert en tant que boucherie qu' elle soit (eree par la meme personne 
au pas) sauf consentement du chef veterinaire. 



ENTREE EN VIGUEUR 
45. Le present reglement entrera en vigueur a la date de sa parution au Journal officiel. 

FAIT aPort-Vilale 5 avril 1994. 

Le Ministre de l' Agriculture. de l'Elevage. 
des Forets et des peches, 

THOMAS BROTHY FARATIA 
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REPUBLIC OF VANUATU 

STATE OF EMERGENCY 
ORDER NO.2 OF 1998 

To provide for suspension of the requirement of Parliamentary Approval pursuant to 
the Public Finance Act [CAP. 117]. 

IN EXERCISE of the powers contained in Article 69 of the constitution WE, THE 
COUNCIL OF MINISTERS hereby make the following Order: 

SUSPENSION OF PARLIAMENTARY AUTHORISATION OF 
EXPENDITURE 
1. (1) Section 15 of the Public finance Act [CAP. 117] in so far as it provides 

for the requirement of Parliamentary authorisation of expenditure of 
public funds is hereby suspended. 

(2) The provisions of section 18(2) of the Public Finance Act is hereby 
suspended in relation to the amount of Vatu that may be issued from 
the Revenue Fund to meet the needs specified in section 18(1) of same 
Act. 

WARRANT TO ISSUE FUND FROM THE REVENUE FUND 
2. (1) Pursuant to section 18 of the Public Finance Act. The Minister of 

Finance is authorised to issue from the Revenue Fund, a sum not 
exceeding 50 million vatu. 

(2) Such funds issued under this section shall be used to finance the east of 
operations by the Vanuatu Mobile Force during the State of 
Emergency. 
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COMNffiNCEMENT ~ 
3. . This Order shall come into force on the)'f day of January, 1998. 

MADE at Port Vila this 11\ \-l. day of January, 1998 
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REPUBLIC OF VANUATU 

STATE OF EMERGENCY 
ORDER NO. Q- OF 1998 

To provide for the restoration and maintenance of public order: 

IN EXERCISE of the powers contained in Article 69 of the Constitution WE, THE 
COUNCIL OF MINISTERS hereby make the following Order: 

STATE OF EMERGENCY 
1. For the purpose of restoring public order a State of Emergency has been 

declared by Order dated 13th January, 1998 pursuant to Article 69 of the 
Constitution, and these regulations are made accordingly. 

POLICE TO CARRY ARMS 
2. (I) For the period of the State of Emergency (as fixed under Article 70 of the 

Constitution) the Commissioner of Police, in accordance with a direction 
from the Prime Minister may authorise members of the Vanuatu Police Force 
(not being special constables appointed under State of Emergency Order No. 
2 of 1998) to carry and use firearms in accordance with the rules of 
engagement contained in the Schedule hereto. 

(2) For the avoidance of doubt members of the Vanuatu Police Force includes 
members of the Vanuatu Mobile Force. 

COMMENCEMENT -I\. 
3, This Order shall come into force on thel4 day of January 1998. 

MADE at Port Vila this 



SCHEDULE 

Reg 2 

RULES OF ENGAGEMENT FOR THE USE OF FIREARMS 

GENERAL CONDITIONS 

1. Your immediate commander on the spot will order any changes in the states of 
weapon readiness. While your commander will normally issue the order to open 
fire or increase the level of force, you will always have the right to use appropriate 
force to protect yourself and those it is your duty to protect. 

2. The degree of force which may be used by a member of the Vanuatu Police Force 
("VMF") to achieve an object is determined by the circumstances at the time. Any 
VMF member may use such Force as may be reasonably necessary in order to 
prevent crime or to effect or assist in effecting a lawful arrest. Whenever possible 
a warning should be given before opening fire. 

3. Nothing shall justify the use of greater force than is reasonable in the particular 
circumstances in which it is employed or is necessary to prevent a crime from 
continuing or to effect an arrest. 

4. In all circumstances the rule of Minimum Force applies. Minimum Force 
includes in increasing order: 

(a) open display of weapons; 
(b) verbal warning; 
(c) barring access to the point being protected; 
(d) physical restraint; 
(e) pointing weapons; and 
(f) firing of weapons. 

5. If you have to fie your weapon: Fire only enough rounds to achieve your 
purpose. 
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REPUBLIC OF VANUATU 

STATE OF EMERGENCY 
(AMENDMENT) ORDER NO. 6' OF 1998 

To provide for an amendment to State of Emergency Order No.2 of 1998. 

IN EXERCISE of the powers contained in Article 69 ofthe Constitution, WE, THE 
COUNCIL OF MINISTERS hereby make the following Order: 

AMENDMENT OF EMERGENCY ORDER NO.2 OF 1998 
1. State of Emergency Order No.2 of 1998 is amended by adding the following 

new paragraph -

"SUSPENSION OF PART VITI OF VANUATU NATIONAL 
PROVIDENT FUND [CAP. 189] 

SA (1) Part VIII ofthe Vanuatu National Provident Fund Act 
is hereby suspended in so far as it relates to the 
criteria of withdrawal of monies from the Fund by 
members." 

COMMENCEMENT 
2. This Order shall be deemed to have corne into force on 13th January 1998. 

MADE at Port Vila this 
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REPUBLIC OF VANUATU 

STATE OF EMERGENCY 
ORDER NO. 6 OF 1998 

To provide for the restoration and maintenance of public order: 

IN EXERCISE of the powers contained in Article 69 of the Constitution WE, THE. 
COUNCIL OF MINISTERS hereby make the following Order: 

STATE OF EMERGENCY 
1. For the purpose of restoring public order a State of Emergency has been 

declared by Order dated 13 th January 1998 pursuant to Article 69 of the 
Constitution, and these regulations are made accordingly. 

DETENTION OF PERSONS 
2 For the purpose of the restoration and maintenance of public order, during the 

period of the State of Emergency (as determined under Article 70 of the 
Constitution), any person may be detained by the Vanuatu Police Force 
without trial for a period of not more than one calender month, in accordance 
with Article 71 (1)(b) of the Constitution. 

RESTRICTION OF MOVEMENT 
3 (I) In addition to the powers provided to the Vanuatu Police Force under section 

18 of the Public Order Act [CAP 84], (as amended by The Joint Public Order 
Regulations (amendment) Act No 22 of 1989) the Commissioner of Police 
may, on a direction of the Prime Minister authorise members of the Vanuatu 
Police Force (including any special constable appointed under the State of 
Emergency Order No 2 of 1998) to restrict the movement of people to, from 
and within Vanuatu. 

(2) The restriction of movement powers given to the Prime Minister, and as may 
be given by him pursuant to a direction under subsection (1) to the 
Commissioner of Police shall only subsist for the period of the State of 
Emergency (as determined under Article 70 of the Constitution). 

(3) Subject to subsection (4) any person may be restricted from movement to, 
from and within Vanuatu (which includes, between islands, within islands 
and within areas of islands and includes restriction of movement within urban 
areas including Port Vila). 
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(4) The power to restrict the movement of people may only be enforced where it 
is necessary for the restoration and maintenance of public order. 

COMMENCEMENT 
I\.. 

3. This Order shall come into force on thel!) day of January 1998. 

MADE at Port Vila this IS" ~ day of .:r f't".:l\"';l.n.~, 1998. 

" 
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THE EMPIRE SHIPPING LIMITED 

(in voluntary liquidation) 

pursuant to Section 101 of the International Companies Act 

NOTICE IS HEREBY GIVEN THAT: 

The sole member of The Empire Shipping Limited on 30th December 1997 

RESOLVED as a special resolution, that the company be wound up voluntarily. 

Dated this 30th day of December, 1997. 

VERNON C. MllLER Jr 

Secretary 

THE EMPIRE SHIPPING LIMITED 
(IN VOLUNTARY LIQUIDATION) 

NOTICE IS HEREBY GIVEN THAT: 

The directors of The Empire Shipping Limited on 30th December 1997 appointed Ms Sue Phelps 
and Mr David L. Outhred liquidators of the company for the purpose of winding up the affairs and 
distributing the assets of the company. 

VERNON C. MILLER Jr. 

Secretary 
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