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ARRETE N"zoot-h4I

fixant les conditions sanitaires et la certification vétérinaire lequises pour f importation.de viandes

fraîches et de produits à base de ',*r":ï::#:i,"ï;|ffiï*' d'éievage assimilées destinés à la

Le Préfet, Administrateur Supérieur iles lles 'ÿYallis et Futuna

vu la loi no 61-814 du 29 juillet 1961 modifiée,. conférant aux îles wallis et Futuna, le statut

de Territoire d'Outre-mer ;

VU le code Zoo-sanitaire de l'Office International des Epizooties ;

VU le Codex Alimentarius ;

vu le décret du Président de la République en date du 12 juillet 2ooo portant nomination de

Monsieur Alain WAeUET, en tuatiié de Préfet, Administrateur Supérieur des Iles Wallis et

Futuna;

vu l.arrêté du secrétaire d'Etat à l'outre-mer du 28 décembre 2000 portant n^omination de

Monsieur Gilles CANTAL, en qualité de Secrétaire Général du Territoiie des îles Wallis et

Futuna;

vu l,arrêté no 93-290 du 30 septembre 1993 déflnissant le contenu du certificat zoo-sanitaire

des animaux vivants, des denrées animales et produits animaux à I',importation ;

vu l,arrêté n" 2oo1-01 du 03 janvier 2oo1 accordant délégation de sigrlature à Monsieur Gilles

CANTAL, Secrétaire Général du Territoire des lles Wallis et Futuna ;

vu la délibérati on no 26/A1/OL du 31 janvier 2oo1 portant réglementation territoriale générale

du contrôle sanitaire 0". anl;nuu, vivants, des àenrées animales et produits animaux à

'l'importation, rendue exécutoire par t'arrêté n" 2001-066 du 07 février 2001 ;

sur proposition du vétérinaire inspecteur du service d'Etat de llgriculture, de la forêt et de

la pêche,

ARRETE :

Objet - ChamP d'aPPlicatÎon

Articl€ 1 : - 10 Le présent arrêté fixe les conditions sanitaires et la certification sanitaire

ËTqui*n vue de l'introduction sur le Territoire de viandes fraîches et de produits à base de

viandes de volailles d'animaux domestiques des espèces suivantes : poules, dindes, pintades,

canards, oies ainsi que des espèces non domestiques d'élevage et des autruches.

20 Ne sont pas visées par le présent arrêté les ÿiandes et produits à base de viandes gui se

trouvent, aü titre de ravitailiement du personnel et des passagers, à bord de moyen de

transpoÉ effectuant Oes trinspà.tt internationaux à destination du Territoire, pour autant
qu'ils n'y soient pas débarqués.

Article 2 : - 10 Au sens du présent arrêté, on entend par i



â) Viandes: toutes les parties des animaux prqpres à la consommation ;

h) viandes fraîches: des viandes y compris celles conditionnées sous vide ou en
"' àir"-rpneià i""irOfa", n,ayant su6i aucun traitement autre que celui par le froid dê

nature à assurer leur conservation ;

c) Viandes séparées mécaniquement: viandes séparées mécaniquement des os

charnus;

d) Viandes hachées : des préparations obtenues par le hachage en fragments de-' 
uiànà"t fraîches, à l'exclusion des abats de toutes espèces ;

e)Produitsàbasedeviandes:tousproduitsélaborésàpartirouavecdesviandes-,' 
fraîches qui ont subi un traitement en vue d'assurer une certaine conservation, ne

lont p*lonsiaerés comme produits à base de viande; les viandes qui ont subi un

traitement Par le froid ;

f) Préparations de viandes : préparatioh.s obtenues .totalement ou partiellement à

' puËii de viandes ou Aes viairaËs hachées qui sont telles que la,surface d-"- t:-lqt à

cceur permet de constater la conservation àes caractéristiques de la viande fraîche'

Ètt"r peuu"nt être additionnées de denrées alimentaires, de condiments ou

à;uJaiiir., ou avoir subi un processus de cuisson ; les préparations de viandes sont

iorÀit.ur, mêmes règles zoo-sanitaires que les viandes fraîches ;

g) Carcasse : le corps entier d'une volailles après saignée, plumaison' éviscération'
"' section des pattes au niveau du tarse et ablation de la tête ;

h) Abats: les viandes fraîches autres que celles de la carcasse définie au point g,

même si elles restent naturellement attachées à la carcasse I

i) viscères : les abats qui se trouvent dans les cavités thoraciques, abdominales et
' pelviennes, y compris la trachée et l'cesophage et le cas échéant, le jabot ;

j) Traitement: le chauffage, le salage ou la dessiccation des viandes fraîches
" urio.ig"i ou non à d'aritres denréel alimentaires ou à une combinaison de ces

procédés ;

k) Vétérinaire officiel : le vétérinaire désigné par l'autorité centrale compétente du

pays expéditeur ;

t) Moyens de transport: les parties réservées .au chargement dans les véhicules
' au-iomobiles, les véhicules circulant sur rails, les aéronefs ainsi que les cales des

bateaux ou les conteneurs pour le transport par terre, mer et air ;

m) Etablissement: un abattoir agréé,
préparation de viandes hachées ou
frigorifique agréé ;

n) conditionnement : l'opération destinée à réaliser la protection des viandes fraîches

par l'emploi d'une prémière enveloppe ou d'un premier contenant au contact direct

àes viandes fraîches èoncernées et, par extension, cette enveloppe ou ce

contenant;

o) Emballage : l,opération consistant à placer des viandes fraîches conditlonnées dans
' 

un deuxième contenant et, par extension ce contenant lui-même ;

p) Lot : quantité de viandes couvertes par le même certificat I '

20 Ne.sont pas visés par le présent arrêté :

un atelier de découpe agréé, un atelier de

de préparation de viandes agréé, un entrepôt



a) les extraits de viandes, les consommés de viandes, les bouillons de viandes et les
sauces de viandes, ainsi que les produits similaires, sans fragments de viandes ;

b) les farines de viandes, le sang séché les gélatines animales ;

c) les graisses fondues provenant de tlssus animaux,

Chapitre 7
Conditîons d'hygiène et de salubrité d'origine

Article 3 : - Sans prejudice des conditions zoo-sanitaires fixées au chapitre 2 ci-après, sont
seules autorisées les importations de viandes fraîches et de produits à base de viande de
volailles et d'espèces d'élevage assimilées provenant d'un pays autorisé conformément à
l'artfcle 12 de la délibératioo no 26/AT/0! du 31 janvier 2001 susvisée et d'un établissement
agréé ppr l'autorité compétente du pays expéditeur.

Section 7 t Viandes fraîches de volailles et d'espèces d'élevage assimilées

Article 4: - Les viandes fraîches de volailles et d'espèces d'élevage assimilées doivent
répondre, pour être autorisées à l'importation sur le Territoire, aux conditions suivantes, selon
les recom mandations, le cas échéant, des guides de bonnes pratiques du Codex Alimentarius :

A, - En ce qui concerne les carcasses ou les abats :

a) Doivent avoir été obtenus dans un abattoir agréé et inspecté ;

b) Doivent être issues d'un animal qui a fait l'objet d'une inspection
ante mortem assurée par un vétérinaire otficiel ou par des
auxilialres et qui a été jugé à la suite de cette inspection convenir
pour être abattu à des flns d'exportation de viandes fraîches.

c) Doivent avoir été soumis à une inspection post mortem assurée par
un vétérinaire officiel ou des auxiliaires et n,avoir présenté aucune
altération, à l'exception de lésions traumatiques survenues avant
l'abattage, de malformations ou d'altérations localisées, pour autant
qu'il soit constaté, au besoin par des examens de laboratoires
appropriés, qu'elles ne rendent pas la carcasse et les abats
correspondants impropres à la consommation humaine ou animale,
ou dangereux pour la santé humaine ou animale.

d) Doivent être emballés dans des conditions d'hygiène appropriées ;

e) Doivent porter une marque de salubrité ;

f) Doivent être accompagnés des certificats prévus à I'article 11 ;

g) Doivent être entreposés après inspection post mortem dans des
conditions d'hygiène safisfaisantes dans des établissements agréés
par l'autorité compétente ;

h) Doivent être transportés vers le Territoire dans des conditions
d'hygiènel et notamment de température, satisfaisantes.

B, - En ce qui concerne les découpes en morceaux plus petits que ceux
mentionnés au point A ou les viandes désossées et les préparations de
viandes de volailles et d'espèces assimilées, celles-cj :

a) Doivent avoir été selon le cas découpées dans un atelier de découper
agréé ou préparées dans un atelier agréé pour la préparation des
viandes hachées ou des préparations de viandes ;



b) Doivent être issues de viandes fraîches d'animaux abâttus sur le
territoire du pays exportateur ou de viandes fraîches introduites
dans le pays exportateur dans le respect des conditions fixées au
point A précédent ainsi qu'aux articles 5 et 6 ;

c) Doivent porter une marque de salubrité sur leur conditionnement ;

d) Doivent être accompagnés des certificats prévus à l'article 11 ;

e) Doivent être emballées et entreposées dans des conditions
d'hygiène satisfaisantes dans des établissements agréés par
l'autorité compétente ;

0 Doivent être transportés vers le Territoire dans des conditions
, d'hygiène, et notamment de température, satisfaisantes

Article 5 : - Outre les conditions prévues à l'article 4 seules sont autorisées à l'importation sur
le Territoire les viandes fraîches de volailles et d'espèces d'élevage assimilées qui remplissent

. les conditions suivantes :

1. Les viandes doivent avoir été soumises par sondage à un
examen des résidus qui doit porter sur la recherche des
résidus de substances à action pharmacologiq ue, de leurs
produits de transformation ainsi que d'autres substances se
transmettant à la viande et susceptibles de nulre à la santé
humaine ou animale.
Si les viandes examinées présentent des traces de résidus
dépassant les tolérances admises, elles doivent être exclues
des envois vers Wallis et Futuna.
Les examens de résidus doivent être effectués selon des
méthodes scientifiques reconnues et pratiquement éprouvées,
notamment celles qui sont déflnies dans des normes
internationales.

2. L'alimentation des animaux dont elles sont issues ne contient
aucun dérivé arsenical, antimonial ou cestrogène.

Article 6: - Sont interdites à I'importation sur le Territoire les viandes fraîches de volailles et
d'espèces assimilées suivantes :

a) Les viandes fraiches de volailles traitéês par l'eau oxygénée ou par d'autres
substances à effet décolorant ou bien par des colorants naturels ou artificiels ;

Les viandes fraîches traitées avec des antibiotiques ou des substances
conservatrices ou des attendrisseurs ;

Les viandes fraîches de volailles hachées, broyées ou morcelées de façon analogue ;

d) Les viandes séparées mécaniquement

e) Les viandes fraîches contenant des résidus d'autres substances à action hormonale,
d'antlbiotiques, d'antimoine, d'arsenic, de pesticides ou d'autres substances
nuisibles ou susceptibles de rendre éventuellement la consommation des viandes
fraîches dangereuses ou nocive pour la santé humaine ou animale dans la mesure
où ces résidus dépassent les limites de tolérance soit prévues par la réglementation
existant en la matière, soit admises par les autorités scientifiques compétentes en la
matière.

f) Les viandes fraîches d'animaux auxquels ont été administrés des produits
. susceptibles de rendre ces viandes dangereuses ou nocives pour la santé humaine

ou animale.

b)

c)



g) Les viandes fraîches traitées aux radlations ionisantes ou ultraviolettes ou marquées
avec des colorants autres que ceux prtvus pour l'estampillage de salubrité
conformément au présent arrêté.

h) Les viandes fraîches issues de volailles atteintes d'une maladie transmissible à
l'homme ou aux animaux, ou présentant des symptômes ou se trouvant dans un
état général permettant de craindre l'apparition d'une maladie, ou encore
présentant des symptômes d'une maladie ou d'une perturbation de leur état général
susceptible de rendre les viandes impropres à la consommation humaine ;

i) Le sang, sauf dérogation particulière,

section 2 : ProduiE à base de votaittes et d'espèces délevage assimilées

Article 7: - Pour être autorisés à l';mportation sur le Territoire les produits à base de viande
de volailles et d'espèces assimilées :

a) Doivent avoir été préparés dans un établissement agréé et inspecté ;

b) Doivent avoir été fabriqués à partir de viandes fraîches d'animaux abattus sur le
territoire du pays exportateur, ou de viandes fraîches introduites dans le pays
exportateur dans le respect des conditions fixées aux articles 4, 5 et 6 ou bien avoir
été fabriqués à partir d'un produit à base de viande issu de viandes fraîches
répondant aux mêmes conditions ;

c) Doivent avoir été préparés par chauffage, salage, salaison ou dessiccation, ces
procédés pouvant être combinés avec le fumage ou la maturation et associés, en
particulier, à certains adjuvants de salaisons sous réserve que ces derniers ne soient
pas interdits. Ils peuvent également être associés à d'autres produits alimentaires et
condiments.

d) Doivent être soumis sous l'autorité du service compétent à des contrôles permettant
de vérifier l'efficacité des traitements effectués; en particulier, pour les produits
présentés en récipients hermétiquement clos, l'autorité compétente doit veiller à ce
que:

- le producteur fasse contrôler par sondage la production journalière, selon des
intervalles établis à l'avance pour garantir l'efficacité de la fermeture ;

- le producteur utilise des repères de contrôle afin de s'assurer que les
récipients ont reçu un traitement thermique adéquat ;

- les produits obtenus dans des récipients à fermeture hermétiques soient
retirés des appareils de chauffage à un température suffisamment élevée
pour assurer une évaporation rapide de l'humidité et ne soient pas manipulés
à la main avant séchage complet.

e) Doivent porter une marque de salubrité ;

f) Doivent être accompagnés des certificats prévus à l'article 11 ;

g) Doivent être entreposés dans des conditions d'hygiène satisfaisantes dans des
établissements agréés par l'autorité compétente ;

h) Doivent être transportés vers le Territoire dans des conditions d'hygiène, et
notamment de températu re, satisfaisantes.

Article 8: - Sont interdits à l'importation sur le Territoire les produits à base de viandes de
volailles et d'espèces assimilées suivants :

a) Les produits à base de viandes préparés à partir de viandes fraîches de volailles et
espèces assimilées non conformes à l'article 5 précédent ;



b) Les produits à base de viande préparés à partir de viandes fraîches de volailles et
espèces assimilées visées à I'article 6 précédent, à l'exception du sang ;

c) Les produits à base de viande soumis à des radiations ionisantes.

Chapitre 2
Conditions zoo-sanitaires d'origine

Article 9 i - 1o Les présentes dispositions ne préjudicient pas, en application de l'article 38 de
la délibération no 26/AT/07 du 31 janvier 2001 susvisée, à la mise en æuvre de mesures de
police sanitaire spéciales à l'importation de viandes fraîches et de produits à base de viandes
de volailles et d'espèces d'élevage assimilées lorsque leur introduction est susceptible de
constituer un danger grave pour la santé humaine ou animale.

20 En application de la délibération no 26lAT101 du 31 janvier 2001 susvisée, les viandes et
produits à base de viande de volailles et d'espèces assimilées susceptibles de véhiculer des
agents de maladies animales transmissibles graves ou suspectes de contamination sont soumis
à des restrictions d'importation en ce qui concerne leur pays d'origine et de provenance et/ou
en ce qui concerne leur traitement de conservation.

Atttelelo 3 - En vue de leur importation sur le Territoire les viandes fraîches, préparations de
r'iandes et produits à base de viande de volailles et d'espèces assimilées doivent répondre aux
conditions suivantes :

10 a) Les viandes fraîches, préparations de viandes et prodults à base doivent provenir de
régions indemnes depuis trois mois au moins de maladie de Newcastle et d'influenza aviaire
hautement pathogène, et où la vaccination des volailles domestiques contre les maladies en
question est interdite ;
ou

b) dans la mesure où une analyse de risques détaillée a démontré que le risque
d'introduction de la maladie sur le Territoire est négligeable ;

- les viandes fraîches, les préparations de viandes et les produits à base de
viande ont été obtenus dans des conditions permettant d'exclure tout risque
de contamination par l'agent infectieux en cause/ en cas/ par exemple de
recours à une vaccination préventive ;

- les viandes fraîches, les préparations de viandes et les produits à base de
viande ont été soumis à des procédés de transformation industrielle de
nature à détruire l'agent infectieux en causer tels que listés en annexe II au
présent arrêté.

20 Les viandes fraîches et les produits à base de viande de volailles et d'espèce d'élevage
assimilées doivent être issus :

a) de volailles provenant d'élevages soumis à un contrôle sanitaire officiel ;

b) de volailles ne provenant pas d'une exploitation ou d'une zone soumlse à des
mesures de restrictions pour des motifs de police sanitaire à la suite de l'apparition
d'une maladie contagieuse etlou transmissible de la liste A et B de I'Office
international des Epizootiês.

30 Les viandes fraîches et produits à base de viande ne proviennent pas d'un établissement
soumis à des mesures de restriction pour des raisons de police sanitaire.

Chepitre 3
Docu me ntatio n sa n ita i re d ?ccom pa g nement

Article 11 : - 10 Au cours de leur transport vers Wallis et Futuna les viandes fraîches,
préparations de viandes et produits à base de viandes de volailles et d'espèces d'élevage
assimilées doivent être accompagnées par un certificat de salubrité, complété par un certificat



zoo-sanitaire établi par un vétérinaire officiel du pays exportateur attestant du rèspect des

exigences zoo-Sanitaires en vigueur, selon le certificat type figurant en annexe I au présent

arrêté.

20 Par commodité, les différents modèles correspondants sont publiés par avis aux
importateurs.

3o Dans le cas où les viandes ou produits à base de viandes sont originaires d'un autre pays, le
certificat de salubrité établi par un vétérinaire officiel du pays exportateur accompagné d'une
copie certifiée conforme du certificat Sanitaire du pays d'origine, ou d'une mention_ apposée par

le service exportateur attestant que les viandes et produits à base de viande répondent aux
conditions fixées par Ia réglementation de Wallis et Futuna'

40 Le certificat est délivré trois jours avant le chargement des produits à destination de Wallis
et Futuna.

Article 12: - 10 Doivent figurer sur le document sanitaire d'accompagnement des viandes
fraîches, préparations de viandes et produits à base de viandes toutes les indications
nécessaires à leur identification sans qu'il en résulte un doute quant à la nature des produits
présentés.

Doivent notamment être reproduits les noms de l'expéditeur et du destinataire, du (des)
établissement(s) de provenance, du moyen de transport ainsi que les marques de salubrité
apposées sur les emballages.

20 Le certificat de salubrité doit attester que les viandes fraîches, préparations de viandes et
produits à base de viandes concernés :

a) ont été inspectés et reconnus propres à l'alimentation humaine ;

b) ont été préparés, manipulés, entreposés et transportés conformément aux règles de
l'hygiène alimentaire ;

c) ont été préparés à partir d'animaux soumis à une inspection sanitaire et reconnus sains
avant et après abattage ;

d) ne contiennent aucun antiseptique, colorant, conservateur ou autre produit d'addition
nocifs pour la santé humaine ou animale;

e) ne contiennent pas de résidu de contaminant chimique dû à l'environnement ou à la

thérapeutique vétérinaire, à un taux nocif pour la santé humaine ;

f) en ce qui concerne les produits à base de viandes non originaires de pays classés en
catégorie 1 au sens du règlement no 999/20Of du Parlement européen et du Conseil du
22 mai 2OO! fixant les règles pour la prévention, le contrôle et l'éradication de certaines
encéphalopathies spongiformes transmissibles, ne contiennent pas et n'ont pas été
fabriqués à partir de matériels à risques spécifiés tels que définis par catégorie de pays
et d'espèces animales à l'annexe V du règlement No 999/2001 précité, ou de viandes
séparées mécaniquement obtenues à partir d'os de la tête ou de la colonne vertébrale
de bovins ;

g) ou, pour ce qui concerne les produits à base de viandes originaires de pays classés en
catégorie 1 au sens du règlement no 999/2OOl du Parlement européen et du Conseil du
22 mai 2OO7 fixant les règles pour la prévention, le contrôle et l'éradication de certaines
encéphalopathies spongiformes transmissibles, que les animaux dont ils sont issus sont
nés, élevés et abattus sur le territoire national ;

30 Le certificat de salubrité doit également i .-

a) indiquer le mode de conservation des viandes et produits à base de viandes, et
notamment la température à laquelle elles doivent être transportées et entreposées ;.



b) préciser la date de congélation pour les viandes et produits à base de viandes
congelées;

c) attester que des contrôles d'efficacité des traitements appliqués aux produits ont été
réalisés par l'autorité compétente.

4o En ce qui concerne les viandes fraîches qui n'ont été soumises à aucune manipulation
autres que celles nécessités pour l'entreposage et le stockage dans un entrepôt frigorifique
a9réé d'un pays exportateur, le certificat de salubrité établi par le vétérinaire officiel du pays

eipéditeur doit mentionner, le cas échéant, les éléments figurant sur les certificats de salubrité
joints aux envois de viandes fraîches depuis le pays d'origine et doit préciser l'origine des

viandes fraîches,

Chepitre 4
Contrôles à l'importation

Article 13 : - Lors de leur importation sur le Territoire, Ies viandes fraîches et produits à base

de volailles et d'espèces assimilées subissent les vérifications et inspections prévues par la
". délibération no 26/AT/07 du 31 janvier 2001 susvisée.

Article 14 : - Les opérateurs sont tenus de fournir aux agents des services vétérinaires un
rréavis de quarante huit heures pour les inspections des viandes fraîches et produits à base de
uiande, le préavis devra préciser la quantité et la nature des produits.

Article 15: - S'il est constaté à l'importation sur le Territoire que les dispositions prévues à

l'article 11 ne sont pas respectées, et en l'absence de régularisation officielle par le pays

d'expédition, le refoulement ou la destruction des viandes est prononcé.

Article 16: - Les dispositions correspondantes de l'article 3 de l'arrêté no 93-290 du 30
septembre 1993 susvisé sont abrogées ainsi que toutes Ies dispositions d'effet contraire au
présent arrêté et parues antérieurement au journal officiel du Territoire.

Article 17: - Le Secrétaire Général, le Chef du Service de l'Economie rurale et le Chef des
Douanes sont chargés, chacun en ce qui le concerner de I'exécution du présent arrêté qui sera
enregistré, publié au journal officiel du Territolre et communiqué partout où besoin sera./.

Ampliations :
s. G... ... ... ................ 1

Jélégué Futuna... ... ... ....1
AT/CP... ... ... ... ... ... .....2
Douanes... ...... ... ... ...... 1

Gendarmerie... ... ... ... .... 1

PTT... ... ... ... ... ... ... ..... 1

Economie rurale ... ... .,.... 2
BAGEiJOWF... ... ... ... ...2
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ANNEXÉ I

[iODËLE ïYÆ DE CERTIFICAT SÂNIIÂ|RE EI DE SÂIUBRI]E RE|ATIF A DES U/qNDES FRAICHES, DES PREPÂRATION§ 0Ë VIANDES EI
DES PRODUTTS A EASE DE VIANDES DE VOLAIT].ES EI DE VOLAII1ES NON DOiÆSTIOUES DEIEVAGE DESTINES A WAIII§ EI FUTUNA

N' CERïFtCAT..........................
PaF expo*ateur
Ministère
SeMc.e

l. lde{tificdih des viardes / des pIoduiE à hse de viandes :
Espèce(s) animale(s)..
Nature des pièces
Nahre de l'embaf'aSe
Nombre de pièce6 ou unités demballage .

Mob et amèæ(s) de coigél"t"n -.-......:...............-....'
Nombre de colk........
Poids ner ....................
Mode de corr!êIvalion.

ll Prcveoance dæ yiandes / dcs piDduils à bæê de viandes :

Adre6se(s) et numâo{s) d agrémert vétâinaire de (des) abaüd(s) agréé(s)

Adresse(s) et nJméro(s) d'agrément vétérimire dê f(des) ateliê(5) de découpe ou de fabricalion agréé(s)

AdreÉse(s) et numér(B) dagrémeflt vÉté{iaaie ê l'(d€s) eûepô(§) tigorifr$.q§) a$éé(E) : ...---.-.........

Destitatiro des viandca / dê5 pflcduG à base de vidrde§:
üandes sort eçédiées de

(lieu d!)eédition)

(Pa),§ et treu de desiinaüon)
par le moyen de barsporl suiuârn .-......................

Nom et âdresse de I'e)portateur

Nom et adr€ss€ dù dedhabke

lV. Atüestatirr zoo.aritai a;

Le vétérinaire officiel soussigoé certife i

a) Que lss viandes / pro&ftE à base de viande dê{goés p[ovieonert dun paF aqtodsé Far le servkc vÉtÉrinaire de Wallis
et Futum; (dassé erl câtég,orre au sens du tèglütent CE N'999/2m1 );(1)

b) Que le8 viandes / prod{ib à base de riande dé(tnés prwiemeot d'une region inderne depüb tois moi5 au moins,
saris vacrinalion, de maladie de Newcaste et d'infruenza aviaire hautement pathogène;

Ou (situation à præiær au cas W c'aË)

c) Que les viandes / g"duits à base de vi des désignés ont été obleous dans des crnd{,bns parm€dtant d'exctuîe tout
isaue de @rt tinalion pat l'agènt infuieux en cause:

d) Que tes viandes / ÿoduits à baæ de viandes désignés oot été sournris d des hrriterneots aÿes à déhuire lagent
infedieux en cause.

e) Les viaMes fralches / produiùs animatd o.ü été obterus à parlk d?nimaLu ne provemrt pas d'une e)eloitalion olt d'une
zone soumbe à des mesJres de restidions poür des moiirs de police sanitaie à la §rte de l'apparilion d'une maladÈ
coîtagieuse euou tarcmis{ble d€ k lde A et B de l'Offic,e lntemalirûalde6 qizoolÉs;

0 Les üandes rral&e6 / produib animau( ont été obtenus à partir d'animaux provenant dêlevages soumis à un conkôle
sanitake offciel;

Les viand6 / produits animaLa ont été obtenus à padir d'animau( reconnus sâios à l'inspeclion ante et post mortemi

Les viandes fralf|es et prodrib à bas€ de vhnde ne sqrt Fâs e)eédiés à partir d'm é,bbliEsêmeût soumb à des
mesure6 de restiction pour des rahocs de po[ce sanilafe.

s)

h)



lV, Ati6tation ds sslllbrité :

Le rrétérùmire ofhcÈl sous§gné cedifre :

a) Que fâ&uetle h(ée attr embatages de6 viande6 / produitB à base de viande de6igflés podent I'e8tamplle alMnt gue
les viandes proviêryleflt en tota[té danimaur abathrs dans de6 abqttoirs agréés pour l'âportalion / que les produits ont
été tâ,r8formés dans des établi8semerlts agrê& ponr l'eporbtktn;

b) Que les viaddes,/ produits à base de üande6 dêsignér soIrt rêconous en féÈt propres à la c.orEommalion humaine à la
suite dlne irËpedion vétérhaire; que d€§ conùôhs d'effcacité d€§ lraitenerts app[qués au( produib désignê ont été
réa[sés par l'autoriÉ comp6tenie;

c) Que hs üandÊô / produits à bæe de viând6 dêsignés ne conlieIlreît auâm ar{isepüque, colorâm, coBêrvateur ou
aubes prodrls dadditoî îocils pour la santé humaiDe et De conlisheot pas de résidus de cofltaminari d|imhue dus à
lerlvircnnemeût où à h lhérapêtni$e \réte.inaire à tlll btq nocif pqr h saîté tumite;

d) S'agi8sant de produils à base de üandes: qu'il6 ne co iennent pas et n'ofit pas été fabdquês à partir de matérieb à
dsq.æs spédfiés teb $e défnis par câtégoÈ de paF et d'espèces animah6 â l'afflexe V du règlement N"9992001 du
Parbmefit elrrop-een et du Co{Eofl dü 22 mai ADi fi€flt hs règbs pour h prévcdim, h coûlre et fé.adhalion de
oe,tahe§ encéphalopatiies spon(|iForme6 tansmia*bles, non pfus que de üandes séparêes môcanhuemert obtenues
à padir d'os de la tête ou de la cdome vortébrale de bovir§; (A; ou, S,le les animau dont il5 sont issl§ som nés,
éh,É6 et abâlts sur b tefiitoire naltr»at (3,

e) Que l'afmentalion des alimalü doltt ib sont issus ne co{dierlt au(,xr dêrivé ar§enical, anlimordal ou oe6ûogàne.

0 Que lès moyefls de tamport airsi quê les condliorE de .fla.gemerlt de6 viandes de ceüe ê)pédtion sont conformes
au( €xigences de fh€iàle, et nûtamment de température.

(r.l Dès âpplicaue
(? Pour le8 produits non originaires de pays classês en catégorie 1 au sens du tèglemeflt CE N" 999/2001
(3) Pou{ les plldJib origioaires de pays dæés en catégffie 1 au 6ers dq èglement CE N" 9992001

Fait à ....-.....,...-.... ,le

(Signahne du rréterinaire otrchl)



ANNEXE II
IRAITEMENIS VISANTA EUMINER TOUT RISQUE POUR LA SANTE ANIMALE UE AUX VIANDES DE VOTÂILIES ET

ESPECES ASSIM'LEES .
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Ildbolqi t|qrt*tlF à uto HIpé€tur
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TmibllBn UfllüqD au poirt pnÉcédqtt
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