Décret n°2-10-473 du 7 chaoual 1432 (6 septembre 2011) pris pour ’application de
certaines dispositions de la loi n°28-07 relative ala sécurité sanitaire des produits
alimentaires

(BO n°5984 du 06/10/2011, page 2193)

Le Chef du Gouvernement,

Vu laloi n°28-07 relaive ala sécurité sanitaire des produits aimentaires, promulguée par le
dahir n°1-10-08 du 26 safar 1431 (11 février 2010) notamment ses articles 5, 7, 8, 9, 10, 12,
13, 14, et 15;

Vu la loi n°25-08 portant création de I'Office nationa de sécurité sanitaire des produits
dimentaires promulguée par le dahir n°1-09-20 du 22 safar 1430 (18 février 2009),
notamment son article 2 ;

Vu le décret n°2-94-858 du 18 chaabane 1415 (20 janvier 1995) fixant les attributions et
I’organisation du ministéere des péches maritimes et de la marine marchande, notamment son
aticle8;

Vu le décret n°2-07-1274 du 4 kaada 1428 (15 novembre 2007) reatif aux attributions du
ministre de I’ agriculture et delapéche maritime;

Apreés déibération en Conseil du Gouvernement, réuni le 17 ramadan 1432 (18 ao(t 2011),

DECRETE :

TITRE PREMIER
DISPOSITIONS GENERALES

ARTICLE PREMIER. — Conformément aux dispositions del’ article 5 de loi susvisée n°28-07 le
présent décret fixe les mesures permettant de préserver la quaité et de garantir la sécurité

sanitaire des produits primaires, des produits dimentaires et des aiments pour animaux et a
cet effet il fixe:

- Les formes et moddités de déivrance, de suspension et de retrait des autorisations et
des agréments sur le plan sanitaire ainsi que les modalités de contréle de laconformité
des produits sus mentionnés en gpplication del’ article 7 dela loi précitée n°28-07 ;

- Les conditions d’hygeéne et de saubrité applicables aux éablissements et entreprises
et aleurs personnds, aux produitsprimaires, aux produits aimentaires et aux moyens
de trangoort visés a I'aticle 8 de la loi précitée n°28-07 ainsi que les conditions
d utilisetion des produits de nettoyage et de désinfection e les seuils de
contamination physique, chimique et biologques admis ;

Les modalités d’ gpplication des programmes d  autocontréle et des guides de bonnes pratiques
sanitaires visés al’ article 9 dela loi précitée n°28-07 par | es exploitants des éablissements et
entreprises du secteur dimentaire et du secteur del’ dimentation animae ;

- Les conditions de mise en ceuvre des dispositions del’ article 10 de la loi précitée n°28-
07 concernant |'information obligatoire donnée par I’ exploitant detout établissement et
entreprise du secteur dimentaire et du secteur del’dimentation animae;



- Les moddités de mise en ceuvre de latragabilité visée al’ article 12 de laloi précitée
n°28-07.

Les dispositions du présent décret fixent également :

- Les moddités d’ enregstrement des exploitations d’' élevage ainsi que les conditions et
modalités techniques d'identification et de suivi des animaux prévus aux articles 13 et
14 delaloi précitée n°28-07 ;

- Les moddités d éablissement et les conditions de tenue du regstre d’ entretien et de
gestion des produits primaires d’ origine végétde prévu al’ article 15 de la loi précitée
n°28-07.

ART. 2. - Au sens du présent décret on entend par :

1. Additif alimentaire : toute subgance habituellement non consommée comme a iment
en soi et habituelement non utilisée comme ingrédient caractéristique dans I'alimentation,
possédant ou non une vaeur nutritive, et dont |'adjonction intentionnelle aux produits
dimentaires, dans un but technologque, an’importe qud stade de lachane dimentaire, apour
effet de la faire devenir eleeméme ou I'un de ses dérivés, directement ou indirectement, un
composant desdits produits adimentaires ;

2. Additif pour I’alimentation animale: toute subgance ou préparaion utilisée dans
I’aimentation animale &fin :

- dinfluer favorablement sur les caactéristigues des matiéres premiéres pour
I’dimentation animale ou des aiments composés pour animaux ou des produits
animaux, ou,

- de satisfare des besoins nutritionnds des animaux ou damédiorer la production
animale notamment en influencant la flore gastro-intestinde ou la digestibilité des
produits adimentaires donnés aux animaux, ou,

- d'gpporter dans I'dimentation des déments favorables pour ateindre des objectifs
nutritionnds paticuliers, ou,

- derépondre aux besoins nutritionnds spécifigues momentanés des ani maux, ou,

- de prévenir ou de réduire les nuisances provoguées par les dgections animades ou
d’'amdiorer I’ environnement des animaux ;

3. aliments composés : Les méanges composés de produits d’ origne végatale ou animal e
a I'éa naturd, frais ou conservés ou de dérivés de leur transformation ou de substances
organiques ou inorganiques comprenant ou non des additifs ou des préméanges qui sont
destinés a I’ dimentation animale par voie oral e sous forme de produits adimentaires complets
ou complémentaires. |ls peuvent se présenter sous toutes les formes. ;

4. aliments complémentaires pour animaux : Les mdanges d'aiments pour animaux
qui, en raison de leur composition, n'assurent la ration journaiere que s'ils sont associés a
d’ autres aiments pour animaux ;

5. Critére microbiologique : un critére définissant I'acceptabilité d'un produit dimentaire,
d'un lot ou d'un procédé fondé sur la base de I'absence ou de la présence ou sur le nombre de
micro-or ganismes et/ou sur la quantité de leurs toxines/métabolites, par unité(s) de masse, de
volume, de surface ou de lot ;

6. Eau potable : I'eau satisfaisant a la norme « NM. 03.7001 : qualité des eaux
d’alimentation humaine » telle qu homologuée par I'arrété conjoint du ministre de I'industrie,
du commerce et de la mise a niveau de I’économie et du ministre de I’ équipement et du



trangoort & du ministre de la santé n°221 - 06 du 3 moharrem 1427 (2 février 2006) ou toute
autre norme équivaentelaremplacant ;

7. Eau propre : I’eau de mer ou saumétre ou I’ eau douce naturd le, artificielle ou purifiée
ne contenant pas de micro-organismes ou de substances nocives ou toxiques en quantités
susceptibles d’ avoir uneincidence sur laqudité sanitaire des produits dimentaires ;

8. Hygiéne des produits alimentaires ci-gpres dénommeée «hygene» : les mesures et les
conditions nécessaires pour maitriser les dangers e garantir qu'un produit aimentaire est
propre alaconsommation humaine ;

9. Pré mélanges : les méanges d' additifs entre eux ou les mélanges d’un ou plusieurs
additifs avec des substances constituant des supports qui sort destinés a la fabrication
d diments pour animaux. Au sens de cette définition, les « prémix » sont des pré méanges.

10.  Produit alimentaire périssable : produit aimentaire qui peut devenir dangereux du
fat de son instabilité micro biologqgue lorsque la température d entreposage N’ est pas
maitrisée ;

11.  Systéme équivalent : Syséme permettant de rédiser les objectifs de sécurité sanitaire
des produits dimentaires visés par laloi précitée n°27-08 ;

12. Zoonose : toute maadie et/ou toute infection naturdlement transmissible directement
ou indirectement entrel'anima et I'homme.

ART. 3. - Les dispositions du présent décret s gpliquent aux éablissements et entreprises du
secteur dimentaire & du secteur de I'dimentation animae, a toutes les é&ges de la chaine
dimentaire a I’ exception des producteurs qui approvisionnent directement, en petites quantités,
le consommateur find ou le commerce de détal local, lesquels feront I'objet d'une
réglementation particuliere.

TITRE 1T
DES AUTORISATIONS ET AGREMENTS SUR LE PLANSANITAIRE DES ETABLISSEMENTSET
ENTREPRISES DU SECTEUR ALIMENTAIRE ET DU SECTEUR DE L’ALIMENTATION ANIMALE

ART. 4. - En agpplication de I’article 5 de la loi précitée n°28-07, sont soumis, avant leur
mise en exploitation :

1) A l'agément sur le plan sanitaire: les éablissements et les entreprises du
secteur dimentaire et du secteur de I'dimentation animale dont les activités
entrent dans les catégori es figurant sur laliste annexée au présent décret ;

2) A l'autorisation sur le plan sanitaire: les éablissements et les entreprises du
secteur dimentaire & du secteur de I’alimentation animae autre que ceux
prévus au 1) ci-dessus.

ART. 5. - L’ autorisation et I’agrément sur | e plan sanitaire sont délivrés, selonle cas :

1) Par le directeur général de I' Office national de sécurité sanitaire des produits
dimentaires (ONSSA), ou la personne dééguée par lui a cet effet pour les
établissements et entreprises dont les activités concernent les produits primaires,
les produits dimentaires e les aliments pour animaux autres que les
établissements et entreprises visés aux 2) et 3) ci-dessous ;

2) Par I'autorité compéente conformément au décret susvisé n°2-94-858 du 18
chagbane 1415 (20 janvier 1995) ou la personne désignée par dle a cet effet,



pour les éablissements e entreprises dont les activités concernent les produits
de la péche maritime et de I’ aquaculture marine y compris les éablissements et
entreprises de produits dérivés de la péche maritime telles les huiles et les
farines de poisson ;

3) Par I'autorité compétente en matiére d hygiene et de salubrité de la commune
ou de I'arrondissement, selon le cas, conformément a la régementation en
vigueur, ou la personne dééguée par dle acet effet, pour les éablissements et
entreprises de vente au détail et derestauration collective.

ART. 6. - La demande d' autorisation ou d’agrément sur le plan sanitaire éablie selon le
model e réglementaire doit ére adressée par I’ exploitant dudit é ablissement ou entreprise,
avant samise en exploitation ;

1) Au service local de I’ONSSA du lieu d'implantation pour les éablissements et
entreprises visés au 1) del’ article 5 ci-dessus ;

2) Aux services compétents conformément aux dispositions du décret précité n°2-
94-858 notamment son article 8, pour les éablissements et entreprises visés au
2) del’article 5 ci-dessus ;

3) Aux services compétents des bureaux communaux dhygene, pour les
éablissements et entreprises de vente au détail et derestauration coll ective visés
au 3) del’article 5 ci-dessus.

Cette demande doit ére accompagnée d un dossier comportant unepartie administrative et une
partie technique dont la forme et les ééments constitutifs sont arrétés conjointement par le
ministre chargé de I’ agriculture et, selon le cas, |e ministre chargé de la santé, le ministre de
I’Intérieur et le ministre char gé de lapéche maritime.

Pour constituer lapartie technique du dossier, le demandeur doit se fonder sur les digpositions
du présent décret. Il peut se référer aux normes en vigueur et aux guides de bonnes pratiques
sanitaires approuves conformement al’ article 43 ci-dessous.

Saules les demandes conformes au modée sus mentionné accompagnées du dossier
comportant toutes les piéces e documents requis sont recevables.

Il est donnéimmédiatement récépissé, par le service réceptionnaire, du dépét dela demande et
du dossier I’ accompagnant.

ART. 7. - S'il gppardit, lors de I’examen de la demande, que le dossier I’ accompagnant
n'est pas complet, le service réceptionnare dispose d'un délai d’un mois a compter de la
date de réception de ladite demande pour en aviser le demandeur par tous moyens faisant
preuve de la réception, avec la mention des piéces ou documents manguants ou non
confor mes.

Passé le dda sus-indiqué et en |’ absence d avis adressé au demandeur, |a demande e le
dossier I' accompagnant sont considérés comme confor mes.

ART. 8. - Lorsque lademande et |e dossier I’accompagnant sont conformes il est procédé,
par les services visés a I'article 5 ci-dessus, dans un délai maximum de 45 jours, a une
visite sanitaire sur place de I’ &ablissement ou de I'entreprise pour laguelle I’ autorisation
ou |'agrément sur le plan sanitaire a é&é demandé. Cette visite a pour but de controler la
conformité de I’ &ablissement ou de I'entreprise aux exigences prévues au titre |1l ci-
dessous gpplicables a son implantation, sa conception, son aménagement, ses instdlations,
ses éguipements et matériels ainsi que son f onctionnement envisagé.

ART. 9. - L’ avis rdatif aux éablissements et entreprises dont les activités concernent les
produits de la péche maritime et de I’aquaculture marine prévu a |’article 2 de la loi



susvisée n°25-08 est donné par le représentant de I’ ONSSA, ou le vétérinaire mandat €, lors
delavisite prévue ci-dessus.

ART. 10. - Lavisite des éablissements et entreprises de vente au détail et de restauration
collective est effectuée conjointement par le représentant du bureau communal d hygiene
dans le ressort duquel se trouve I’ é&ablissement ou I’ entreprise, le représentant du service

du ministére de la santé compéent et un ou plusieurs représentant du service local de
I’ONSSA dont un vétérinaire ou un véeérinaire mandaté.

ART. 11. - Nonobstant le ddai fixé al’ article 8 ci-dessus, la visite sur le plan sanitaire des
navires de péche doit avoir lieu en méme temps que la visite de mise en service desdits
navires prévue par la réglementation en vigueur en matiere de sécurité de la navigation
pour ladélivrance du permis de navigation au navire concerné.

ART. 12. - A l'issue de la visite de I’ &ablissement ou de I'entreprise, I’ autorisation ou
I’agrément correspondant est ddivré lorsque I’ implantation, la conception, I’aménagement,
les instdlations, les éguipements et les matériels ainsi que la documentation rel ative a son
fonctionnement répondent a toutes les exigences requises pour sa mise en exploitation
conformément autitrelll du présent décret.

ART. 13. - Ladédivrance de I'autorisation ou de I’agrément sur le plan sanitaire donne lieu
al atribution al’ é&ablissement ou I'entreprise concerné d’un numéro composé de groupes
de lettres @ de chiffres, chague groupe éant séparé par un point, éabli, dans I’ ordre,
comme sulit :

= Le code de |’ activité comprenant une ou plusieurs lettres latines td qu' arréé
conjointement par le ministre chargé de I’ agriculture, le ministre de I’intérieur, le
ministrede lasanté et le ministre chargé de lapéche maritime;

- Le code de |la préfecture ou de la province d’ implantation de I’ &ablissement ou de
I’entreprise, a I’exception des navires de péche pour lesquels ce code est remplacé
par I'indicatif du port d attachedu navirefixépar laréglementation en vigueur,;

- Lenumé&o durécépissé delademande «,

= Les deux demiegs chiffres de I'année de délivrance de |'autorisation ou de
I’agrément sur leplan sanitaire.

ART. 14. - Le numéro d autorisation ou d agrément attribué doit é&re mentionné sur les
documents écrits ou électroniques et toutes les correspondances de I’ éablissement ou de
I’entreprise bénéficiaire ainsi que dans la publicité faite pour les produits issus de ses
activités e sur leurs emballages conformément aux prescriptions réglementaires
d éiguetage.

ART. 15. - Dans le cas ou I'éablissement ou |’ entreprise ne répondrat pas a toutes les
exigences requises par les dispositions du présent décret, I’ autorisation ou I’ agrément sur le
plan sanitaire n’est pas délivré et les non-conformités ou insuffisances constatées sont
notifiées a I' intéressé, avec, le cas échéant, des recommandations de mise en conformité,
dans un délai maximum de 15 jours ouvrabl es a compter de la date de lavisite.

A I'issue de la mise en conformit € de I’ é&ablissement ou de I’ entreprise, il est procédé, ala
demande de son exploitant, a une nouvele visite sur place, effectuée dans les mémes
conditions.

ART. 16. - Tout é&ablissement ou entreprise auque une autorisaion ou un agrément sur le
plan sanitaire a é&é délivré, fat I’ objet de visites sanitaires réguliéres aux fins de controler
gue les conditions requises e qui ont conduit a la délivrance de I’ autorisation ou de
I’agrément sont toujours remplies.



Ces visites sont effectuées par les autorités ayant délivré I’ autorisation ou |’agrément a
I’éablissement ou a I’ entreprise concernée e, pour les é&ablissements e entreprises visés
aux 2) et 3) del’ aticle 5 ci-dessus, conjointement par le service compéent seon I activité
concernée e un représentant de I’ ON SSA ou un vétérinaire mandaté.

ART. 17. - Si, a |’occasion des visites sanitaires régulieres une ou plusieurs non-
conformités ou insuffisances sont constatées, |’ autorisation ou I'agrément sur le plan
sanitaire peut é&re suspendu conformément au deuxieme alinéa de I'article 7 de la loi
précitée n°28-07.

La décision de suspension de |I’autorisation ou de I’agrément, selon le cas, mentionne les
non-conformités ou insuffisances constatées avec des recommandations de mise en
conformité ainsi que le délai, qui ne peut ére supérieur a six mois, dans lequel I’ exploitant
doit remédier aux dites non-conformit és ou insuffisances.

A l'issue de ce délai, s'il n'a pas &é remédié aux non-conformitéss ou insuffisances
constatées, |'autorisation ou I’ agrément est retiré. Dans le cas contraire il & mis fin ala
mesur e de suspension.

ART. 18. - Toute non-conformité ou insuffisance constatée qui constitue un danger pour la
vie ou la santé humaine ou animale entraine le retrait immédiat de I’ autorisation ou de
I’agrément de I’ établissement ou de I entreprise concerné.

En cas de nécessité, I’ autorité compétente conformément a la régementation en vigueur,
peut ordonner au vu du rgpport de visite éabli conformément al’ article 23 ci-dessous qui
lui a &é communiqué, la fermeture de tout ou partie de I’ &ablissement ou de I’ entreprise
concernéou I’ aré d' uneou plusieurs de ses activités.

ART. 19. - Tout exploitant d’un éablissement ou d’une entreprise auquel |’ autorisation ou
I’agrément sur le plan sanitaire a é&é retiré peut, s'il estime que ledit éablissement ou
I’entreprise répond aux conditions d’hygiéne et de salubrité fixées par le présent décret,
faire une nouvell e demande pour obtenir une nouvele autorisation ou un nouvel agrément
dans les conditions fixées par le présent titre.

ART. 20. - Aucune exigence ou recommandation faite pour un navire de péche,
conformément aux articles 15 ou 17 ci-dessus ne doit &re de nature a porter ateinte ala
sécurité de la navigation ou aux conditions réglementares relatives au bien ére des
équipages abord dudit navire.

Pour cefaire, il doit ére adjoint, dans les commissions de visite de mise en service des navires
de péche, les commissions annuelles de sécurité des navires de péche €, le cas échéant, les
commissions de recours:

- Un représentant du service compétent conformément au décret preécité n°2-94-858 du
18 chaabane 1415 (20 janvier 1995) ;

- Un véérinare de I’'ONSSA pour donner I'avis sanitaire visé a I'article 2 de la loi
précitée n°25-08.

ART. 21. - Les visites sanitaires réguliéres doivent ére effectuées selon un plan
préd ablement éabli par les services concernés. Elles doivent ére programmées de telle
sorte a éviter toute perturbation qui porte prgudice aux activités de I’ &ablissement ou de
I'entreprise.

L’exploitant ne peut pas soustraire son établissement ou entreprise aux visites sanitaires
auxqudlesil est soumis. Il doit faciliter et garantir I exécution efficace desdites visites et, acet
effet, il doit notamment donner acces atous les batiments, locaux, instalaions ou équipements
et présenter tous les documents et registres requis en vertu du présent décret.



ART. 22. - Les visites sanitaires réguliéres des navires de péche doivent é&re programmeées
en méme temps que les visites prévues par la régementaion en vigueur en matiére de
sécuritéde lanavigation.

ART. 23. - Chague visite sanitaire donne lieu a |’ &ablissement par les personnes I’ ayant
effectuée dun rapport sur lequel sont mentionnés notamment, les éléments
d’identifications de I’ é&ablissement ou de I’ entreprise concerné et de son exploitant, le
descriptif des batiments, locaux, instalation et matériels contrélés ainsi que des documents
el registres vérifiés. Ce rgpport doit également mentionner, le cas échéant les non-
conformités ou insuf fisances constatées et |es recommandations f aites.

Ces recommandations peuvent comprendre notamment |’ obligation d’ ef fectuer des travaux,
des opé&ations de nettoyage, des actions de formations des personnels concernés, un
renforcement du systéme d autocontrdle de I'é&ablissement ou de I’ entreprise et plus
généralement la prise de toute mesure corrective nécessaire a la mise en conformité dudit
établissement ou entreprise.

En cas deretrait immédiat de I’ autorisation ou de I’agrément conformément a I’ article 18
ci-dessus, mention doit en ére faite sur lerapport susindiqué.

ART. 24. - Chaguevisite sanitaire réguliére doit &re mentionnée sur un regstre éabli a cet
effet par I'exploitant selon le modéle arré&é conjointement par le ministre chargé de
I’agriculture et le ministre concernée par I’ activité sur lequel sont consignées notamment,
la date de chague visite avec I'identité des personnes |’ ayant effectuée, les références du
ragpport correspondant et les recommandations faites ou la mention qu’il 'y en apas.

ART. 25. - Les autorités concernées éablissent et tiennent & jour laliste des éablissements
et des entreprises auxquels eles ont déivré ou retiré |’ autorisation ou I’ agrément sur le
plan sanitaire.

Cette liste doit notamment indiquer le nom, |'adresse e le numéo dautorisation ou
d’agément des éablissements ou des entreprises ainsi que les activités concernées. Elle
doit ére disponible atout moment auprés desdites autorités et peut é&re communiquée par
voie électronique.

ART. 26. - En cas de changement d’exploitant d’un éablissement ou d’'une entreprise, le
nouvel exploitant doit se déclarer aupres du service ayant ddivré I'autorisation ou
I’agrément concerné en vue de son actualisation.

ART. 27. - Sont arréés conjointement par le ministre chargé de I’ agriculture e, selon les
activités des éablissements et entreprises concernés, le ministre de la santé, |e ministre de
I'intérieur et le ministre chargé de la péche maritime, les modalités de déivrance, de
suspension, de retrait e d actualisation des autorisations et agréments sur le plan sanitaire,
le modée de I’ autorisation e de I’agrément ainsi que les modalités selon lesquelles leurs
services compétents procédent aux visites sanitaires prévues au présent titre,

TITRE III
DES CONDITIONS PERMETTANT D’ASSURER LA QUALITEET DE GARANTIR LA SECURITE
SANITAIRE DES PRODUITS PRIMAIRES, DES PRODUITS ALIMENTAIRES ET DES ALIMENTS POUR
ANIMAUX

ART. 28. - Le présent titre fixe les exigences auxqueles doivent répondre les
établissements et entreprises du secteur dimentaire e du secteur de |’alimentation animae
en vertu des dispositions des articles 12 et 16 ci-dessus pour bénéficier d’ une autorisaion
ou d' un agrément sur leplan sanitare.



Chapitre premier
Des conditions d’hygi¢ne et de salubrité applicables aux établissements et entreprises du
secteur alimentaire et du secteur de I’alimentation animale

ART. 29. - Les conditions d'hygene et de salubrité visées au premier paragraphe du
premier alinéa de I'article 8 de la loi précitée n°28-07 applicables aux éablissements et
entreprises du secteur alimentaire et du secteur de I’ alimentation anima e sont fixées par le
présent chapitre.

ART. 30. -Les exploitants des éablissements et entreprises producteurs de produits
primaires e ceux qui effectuent des opérations connexes, tdles que le transport,
I’entreposage et la manipulation desdits produits primares sur le lieu de production, le
transport des animaux vivants, le transport des produits primaires d’ origine végétale et des
produits de la péche et de lachasse depuis leur lieu d’ obtention jusqu'a un éablissement ou
une entreprise de traitement, de transformation, de conditionnement ou de distribution,
doivent :

- Veiller a laprotection desdits produits primaires contre toute contamination, quelle
gu’en soit I’ origne;

- Prendre toutes les mesures nécessaires a la protection des végéaux e a la
préservation delasanté des ani maux;

- Tenir un registre relaif aux mesures prises permettant la maitrise des dangers et sur
lequel ont notamment consignées toutes | es informations concernant | es semences et
plants, les maieres chimiques e biologques, I'gpparition e les conditions de
destruction des organismes nuisibles e des maadies, les résultats de toutes les
analy ses pratiquées.

A ce effet les exploitants qui produisent ou récoltent des produits végétaux et les
exploitants qui élevent, péchent ou chassent les animaux ou qui produisent des produits
primaires d’ origine anima e doivent respecter | es exigences applicables a:

1) I'hygiéne des instdlaions y compris les lieux d entreposage e de stockage des
produits végétaux et les lieux d’ éd evage des animaux, |es éguipements, les caisses et
conteneurs, les véhicules de transport des produits sur les lieux de production et des
lieux de production vers les autres éablissements ou entreprises ;

2) I'utilisation des matieres chimiques et biologiques, des additifs dans |’ alimentation
des animaux et des médicaments vétérinares ;

3) I'hygiene des personnes manipulant les produits primaires sur leur lieu de
production et durant leur transport;

4) I'utilisation de I'eau potable et de I’ eau propre pour leurs activités;

5) la lutte contre les animaux et les organismes nuisiblesaux fins d’éviter toute
contamination.

ART. 31. - Les mesures a prendre par les producteurs en vue de respecter les exigences
mentionnées al’ article 30 ci-dessus sont arrétés par le ministre chargé de I'agriculture et le
ministre chargé de la péche maritime lorsqu’ elles concernent les éablissements et les
entreprises ayant des activités rdaives aux produits de la péche maritimes ou de
I’aquaculture marine.

ART. 32. - Les éablissements et entreprises du secteur alimentaire autres que ceux viseés a
I'article 30 ci-dessus doivent:



— Etre implantés dans un lieu qui ne constitue pas une source de contamination
pour lesproduits aimentaires,

— Etre gpprovisionnés en eau potable par les réseaux publics d’ gpprovisionnement
ou par des digpositifs de I’ é&ablissement ou de I’ entreorise permettat d obtenir
del’eau potable;

— Assurer, lors des opérations successives de travail, une progression du produit
dimentaire vers l'avant de laligne de fabrication, sans retour en arriére, depuis
le produit le moins & aboré vers le produit le plus daboré, depuis le produit le
moins sain vers le produit le plus sain ;

— Nepaspermettrel’ entrecroisement des différentes files de production ;
— Assurer laséparation du secteur sain e du secteur souillé;

— Permettre I'évacuation immédiate, directe e rapide des déchets produits a
chaque éape de fabrication vers les locaux réserv és a cet effet.

Les locaux doivent, par leur implantation, leur conception, leur construction, leurs
aménagements, leurs dimensions, leur agencement et leurs instdlaions et éguipements,
répondre aux exigences suivantes :

1)

2)

3)
4)

S)

6)
7
8)

9

Pouvoir ére entretenus, nettoy & et/ou désinfectés si nécessaire. A cet effet, les surfaces
doivent érelisses et |es revétements doivent étre constitués de matériaux éanches, non
absorbants, lavables et non toxiques, facil es anettoyer et/ou adésinfectés. Elles doivent
notamment permettre de prévenir la contamination des produits aimentaires quelle
gu’'en soit I'origine durant toutes les opérations effectuées sur lesdits produits. Les
ouvertures doivent étre lisses et congituées de matériaux non absorbants, lavables et
non toxiques. Elles doivent ére équipées d' écran de protection contre les insectes
facilement amovibles pour le nettoyage ;

Offrir un espace de travail suffisant aux fins de permettre I'exécution hygénique de
toutes les gpérations effectuées sur les produits dimentaires,

Prévenir la contamination des produits dimentaires, quelle qu’ en soit I’origine ;

Disposer d'un éclairage naturel ou artificiel adéguat compte tenu de I’ affectation des
lieux concernés ;

Disposer de sygemes de ventilation naturel le ou mécanique adéquats et suffisants selon
I’ affectation des lieux et congus de fagon a éviter tout flux d'air d'un lieu contaminé
vers un lieu sain. Ces systémes doivent pouvoir ére facilement nettoyés, entreenus et
remplaceés si nécessaire;

Permettre lamise en ceuvre des bonnes pratiques d’hy géene sanitaires en vigueur ;

Lutter contre les organismes nuisibles ;

Disposer delieux de manutention et d’ entreposage adaptés €, le cas échéant, offrir des
conditions de manutention et dentreposage des produits dimentaires adéguats,
notamment une régul aion de latempérature et une capacité suffisante pour maintenir
lesdits produits a des températures appropriées pouvant ére vérifiées et si nécessaire
enregistrées ;

Disposer de lieux distincts pour |'entreposage des matériaux de conditionnement et
d emballage ;

10) Disposer, pour le personne, de sanitaires constitués d’équipements appropriés, en

nombre suffisant, constamment propres et digponibles, situés dans des lieux adéquats ne



donnant pas acces aux lieux dans lesguels les produits aimentaires sont manipulés. Ces
sanitaires doivent é&re maintenus dans un bon éat d’ entretien ;

11) Disposer de lieux particuliers pour I'entreposage des produits de nettoyage e de
désinfection séparés des zones ou les denrées ai mentaires circul ent ou sont sockées ;

12) Disposer de systémes d'évacuation des eaux résiduaires adéquats pour satisfare aux
exigences normales des activités de I’ éablissement ou de I’ entreprise et pour faire face
ades situations inhabituell es. Ces sy gemes doivent étre concus et construits de maniere
aéviter tout risque de contamination des produits dimentaires ;

13) Disposer de lieux adéquats réservés aux personnes et adaptés a l’ effectif employé, en
vellant alaséparation des genres ;

14) M dtre en place des dispositifs adéquats pour le nettoyage, la désinfection et
I’entreposage des outils e des équipements de travail. Ces dispositifs doivent ére
fabriqués dans des mat éri aux résistant alacorrosion et doivent érefaciles anettoyer.

ART. 33. - Outre, les conditions susindiquéesre aives aleurs locaux, les éablissements et
entreprises visés al’ article 32 ci-dessus doivent gppliquer les mesures suivantes :

I°/ Les aticles, instalations et équipements avec lesquels les denrées dimentaires entrent
en contact doivent ére

1) Fabriqués, réaisés et entretenus de maniére a faciliter leur entretien, leur nettoy age et
au besoin leur désinfection pour réduire les risques de contamination des denrées
dimentaires ;

2) Instalés de maniére apermettre un nettoy age convenable des équipements et delazone
environnante ;

3) Nettoyés €, le cas échéant, désinfectés, a une fréguence suffisante pour éviter tout
risque de contamination ;

4) Etre munis, le cas échéant d'un dispositif de contréle appraprié pour garantir I’hygene
des produits dimentaires ;

II°/ Les déchets dimentaires, les sous-produits non comestibles et les autres déchets doivent
ére diminés de facon hygénique et dans le respect de I'environnement, conformément a la
|égslation applicable en matiere de gestion des déchets. IIs ne doivent pas constituer une
source de contamination directe ou indirecte des produits dimentaires. A cet effet :

1) Les déchets dimentares, sous-produits non comestibles et autres déchets doivent
pouvoir ére reirés rapidement des locaux ou se trouvent des denrées dimentaires aux
fins d'éviter leur accumulation. Ils doivent &re déposés dans des conteneurs dotés
d'unefermeture ou tout autre type de contenant semblable. En cas d' utilisation d’ autres
systemes d’ évacuation de déchets, ceux-ci doivent ére congus de maniére adéquate,
étre bien entretenus et faciles anettoyer et adésinfecter si nécessaire ;

2) Des mesures adéquates doivent ére prévues pour l'entreposage et I'édimination desdits
déchets;

3) Les ares de stockage des déchets doivent ére congues et gérées de maniére a pouvoir

ére maintenues propres en permanence et demeurer exemptes danimaux et de
parasites;

IIT°/ L’ dimentation en eau doit s effectuer comme suit :
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1)

2)

3)

4)

)

6)

7)

Les instdlations doivent permettre une adimentation en eau poatable en quantité
suffisante comptetenu de I’ utilisation qui doit en érefaite;

De I'eau propre peut ére utilisée pour les produits de la péche et des I’aguaculture
entiers. De l'eau propre peut aussi étre uilisée pour le lavage extérieur. Toutefois,
lorsque de I’eau propre est utilisée, des instdlations d'dimentation adéquates doivent
éredisponibles;

L’eau recyclée utilisée ne doit présenter aucun risque de contamination. Elle doit
satisfaire alanorme obligatoire fixée pour I'eau potable ;

Lorsque de I’ eau non potable est utilisée, par exemple pour la lutte contre I'incendie ou
pour d'autres raisons semblables, cdle-ci doit circuler dans des sysgemes séparés
diment identifiés. L’ eau non potable ne doit pas ére raccordée aux sysemes d'eau
paable ni pouvoir refluer dans ces sysémes ;

La glace entrant en contact avec les produits dimentaires doit ére fabriquée a partir
d'eau potable. Toutefois, lorsgue la dace est utilisée pour réfrigérer les produits de la
péche et de I’ aguaculture entiers, dle peut érefabriquée apartir deau propre. Elle doit
étre fabriguée, manipulée et stockée dans des conditions prévenant toute contamination
des denrées dimentaires;;

Lavapeur d' eau utilisée directement en contact avec les produits dimentaires ne doit
contenir aucune substance présentant un danger pour la santé humaine ou susceptible de
contaminer | esdits produits aimentaires ;

Lorsque letraitement thermique est appliqué ades produits dimentaires contenues dans
des récipients herméiquement clos, I'eau utilisée pour le refroidissement de ceux-ci ne
doit pas congituer une source de contamination desdits produits adimentaires.

ART. 34. - Lorsque I'é&ablissement ou I’entreprise du secteur alimentaire est soumis a
agément sur le plan sanitaire celui-ci doit répondre aux conditions d'hygeéne e de
sdubrité visees aux aticles 32 et 33 ci-dessus & mettre en place un progamme
d’autocontrdle conforme a la norme marocaine « NM 08.0.002 : systeme de management
HACCP — Exigences » homologuée par arréé du ministre de I’ industrie, du commerce et
des tél écommunications n°386-03 du 19 hija1423 (21 février 2003) ou toute autrenormela
remplacant ou tout sy steme équivalent.

ART. 35. - Les exploitants des éablissements et entreprises du secteur de I’alimentation
animale producteurs de produits primaires d’ aiments pour animaux doivent, confor mément
aux conditions arréées par leministre chargeé de I’ agriculture:

Veiller a gérer leurs activités de maniere a prévenir, éliminer ou réduire les dangers
pouvant compromettre lasécurité sanitaire des diments pour animaux ;

Protéger les produits primaires destinés a I’ dimentation animal e produits, prépares,
nettoy és, emball és, conditionnés, entreposes et transportés sous leur responsabilité
contre toute contamination que le qu’ en soit I’ origine ou détérioration ;

Tenir un registre sur lequel sont notamment consignées toutes les informations
concernant les semences, les produits chimiques et biologiques utilisés, I’ gpparition
et les conditions de destruction des organismes nuisibles et des maadies, les
résultats de toutes les anayses pratiquées ainsi que les mouvements d’ entrée et de
sortie des aliments pour animaux.

ART. 36. - Les établissements et entreprises du secteur del’alimentation animad e autres que
ceux visés al’ article 35 ci-dessus doivent répondre aux exigences suivantes :
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I°/ Les instadlations, les égquipements, les conteneurs, les caisses et les véhicules pour la
transformation et I'entreposage des diments pour animaux et leurs environs immédiats
doivent ére maintenus en éat de propreté et des programmes efficaces de lutte contre les
organismes nuisibl es doivent é&re mis en ceuvre;

II°/ Par leur conception, leur construction, leurs dimensions et leur agencement, les locaux,
les instdlations et les équipements doivent :

1) Pouvoir ére convenabl ement nettoyés @ désinfectés si nécessaire ;
2) Disposer d'un éclairage nature et/ou artificiel adgpté et suffisant ;
3) Permettre de réduire au minimum lerisque d’ erreur ;

4) Eviter la contamination, lacontamination croisée et, d’ une maniére générale, tout effet
néfaste sur laquaité et la sécurité sanitaire des produits ;

5) Prévenir I'invasion par des organismes nuisibles ;

6) Prévoir des sysemes d évacuation des eaux résiduaires adaptés al’usage auxquels ils
sont degtinés. A cet effd, ils doivent étre concus e congruits de maniére a éviter tout
risque de contamination des ai ments pour animaux ;

7) Permettre I’ évacuation des eaux usées et des eaux pluvia es de maniere a préserver les
équipements et laqualité des diments pour animaux ;

II°/ Les instalations et équipements servant aux opérations de méange et/ou de fabrication
doivent ére gopropriées aux méanges qui doivent ére effectués. Elles doivent faire I’ objet de
vérifications régulieres et adéquates, conformément aux instructions du fabricant. Notamment:

1) Les bdances et autres dispasitifs de mesure utilisés pour la fabrication des diments
pour animaux doivent é&re appropriés pour la gamme de poids ou de volumes a
mesurer, et leur précision doit ére contréléereégulierement ;

2) Les dispositifs de méange utilisés dans la fabrication des aiments pour animaux
doivent étre gppropriés pour la gamme de poids ou de volumes mélangés e doivent
pouvoir fabriquer des mél anges et des dilutions homogenes ;

IV°/ L’ eau utilisée dans la fabrication des produits dimentaires pour animaux doit é&re d’un
niveau de quaité adéquat et les conduites d’eau doivent étre fabriquées avec des matériaux
inertes;

V°/ Les plafonds, faux plafonds et autres équipements sugpendus doivent &re concus et
construits de maniére & empécher I’ encrassement et aréduire la condensation, I’ apparition de
moisissures e le déversement de particules pouvant nuire a la sécurité et a la qudité des
adiments pour animaux ;

VI°/ Les espaces réserves aux diments pour animaux doivent étre séparés des matieres
premiéres et des additifs. Ces espaces doivent ére congus, adaptés et entretenus de maniere a
assurer de bonnes conditions d’ entreposage.

ART. 37. - Les exploitants des éablissements et entreprises du secteur de I’alimentation
animale doivent veiller a ce que les différentes éapes de la production soient exécutées
selon des procédures et instructions écrites prééablies visant a définir, a vé&ifier e a
maitriser les points critiques dans | e processus de fabri cation.

A cet effet :

1) Des mesures a caractére technique ou organisationnel doivent ére prises pour éviter
ou limiter la contamination croisée et les erreurs ;
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2) Des moyens suffisants e appropriés doivent é&re en place pour effectuer des
vérifications au cours delafabrication ;

3) Une surveillance doit étre assurée aux fins de détecter la présence dans les adiments
pour animaux, de substances interdites ou de contaminants et des stratégies de
controle gppropriées visant aréduire les risques au minimum doivent &re mises en
place ;

4) Les déchets et les matiéres indésirables pour I'dimentation animale doivent ére
isolés et identifiés. Notamment, toutes les matiéres contenant des quantités
dangereuses de médicaments vétérinaires ou de contaminants ou présentant d autres
risques, doivent ére éliminées d'une maniére appropriée et détruites ;

5) Latragabilité des produits doit étre assurée ;

6) Les documents relatifs aux matiéres premiéres utilisées pour la fabrication des
diments pour animaux doivent ére conserveés par le fabricant & tenus a la
disposition des agents visés al’article 21 de laloi précitéen°27-08.

ART. 38. - Dans les établissements et |es entreprises du secteur de I’ dimentation animale,
les aliments pour animaux doivent étre entreposes et transportés dans des conditions
arétées pa le ministre chargé de I’ agriculture, permettant de maintenir la qualité des
produits et d assurer leur tracabilité.

ART. 39. - Lorsque I’ é&ablissement ou I’ entreprise du secteur de I’ alimentation animale est
soumis a agrément sur le plan sanitaire celui-ci doit répondre aux conditions d’ hy giene et
de saubrité prévues aux articles 36 et 37 ci-dessus et disposer d’un systemed’ autocontréle
fondé sur les principes du systeme HACCP.

ART. 40. - Les exploitants des établissements et entreprises du secteur de I’alimentation
animale doivent mettre en ceuvre un systeme denregistrement et de traitement des
réclamations et un syséeme de rgppe rapide des produits se trouvant dans les réseaux de
distribution, gpprouvés par I'autorité ayant déivrée I’ autorisation ou I’ agrément sur le plan
sanitaire.

ART. 41. - Le programme d’ autocontrdl e, visé al’ article 9 de la loi précitée n°28-07, amettre
en place par les éablissements et entreprises du sedeur dimentare e du secteur de
I’alimentation animale conformément aux dispasitions du présent chapitre doit ére basé sur les
principes du systéme de I’ analy se des risque et |a maditrise des points critiques conforme a
la norme précitée NM 08.0.002 (HACCP) ou toute norme laremplacant ou tout autre systéme
equivaent permdtant d atteindreles mémes objectifs.

ART. 42. - Les analyses prévues par les systemes d'autocontréles peuvent étre eff ectuées
dans des laboratoires internes a I’ entreprise ou avec lesquelles elledispose d’ un contrat aux
fins desdites anadyses. Ces laboratoires internes ou sous contrats doivent ére reconnus
selon les modalités arrétées par le ministre chargeé de I’ agriculture.

ART. 43. - Les guides de bonnes pratiques prévus al’aticle 9 de la loi précitée n°28-07 sont
élaborés e diffuséspar les organisations professionnell es du secteur aimentaire et du secteur
de I'alimentation animale sur la base des exigences sanitaires e hygiéniques générdes e
spécifigques réglementaires et le cas échéant en se référant aux codes d'usage pertinents du
Codex alimentarius.

Ils sont approuvés par arrété du ministre de I’ agriculture gprés avis du ministre intéressé
sdon lanaturede I'activité concernée.

ART. 44. - Les exigences paticuliéres nécessaires a la pleine gpplication des dispositions
du présent chapitre sont arétées par le ministre chargé de |'agriculture et le ou les
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ministres concernés en tenant ddment compte des activités des éablissements et entreprises
du secteur alimentaire et du secteur de I’alimentation animae et notamment des activités
rdatives alaproduction primaire, aux produits animaux et d origine animale, aux produits
de la péche maritime et de I'aquaculture marine, alarestauration collective et alavente au
détal.

Chapitre 11
Dispositions applicables aux produits primaires et aux produits alimentaires

ART. 45. - Les dispositions du présent chapitre s’ gopliquent aux produits primaires et aux
produits aimentaires visés aux paragraphes 2 et 3 du premier dinéadel’ aticle 8 de laloi
précitée n°28-07, a toutes les éapes de la chaine dimentaire, quel que soit le stade de leur
manipulation avant leur commercialisation ou leur exportation ainsi que lors de leur mise
enventesur le marché local.

ART. 46. - Les exploitants du secteur dimentaire doivent, atoutes les é&apes de la chane
dimentaire :

1) Veiller a ce que les produits primaires, les produits diments et leurs ingrédients
soient entreposés e conservés dans des conditions adéquates permettant d'éviter
toute détérioration. lls doivent les protéger contre toute contamination susceptible
delesrendre impropres a laconsommation humaine ou dangereuses pour lasanté ;

2) Mettre au point des méhodes adéquates pour lutter contre les animaux et les
organismes nuisibles et pour empécher les animaux domestiques d'avoir accés aux
lieux ou des produits alimentaires sont préparés ;

3) Utiliser les méhodes et températures adéquates permettant la bonne conservation
des produits et veiller ace qu'il n’y ait pas de rupture dela chaine de froid ;

4) Veiller a la stricce séparation des produits, conformément aux exigences
régd ementaires applicables ;

5) N'utiliser, pour les diverses opérations eff ectuées sur |es produits que des procédés
et des méhodes admis en tenant compte du produit et de I'opération envisagée aux
fins d’ éviter sacontamination et sadéérioration ;

6) N'utiliser que des matériaux et des méhodes de conditionnement et d’emba lage
adéguats et adaptés au produit concerné;

7) Se conformer aux dispositions regementaires d éiquetage applicables au produit
concerné.

ART. 47. - Les producteurs de produits alimentaires ne doivent accepter que des produits
primaires, des ingrédients et tout autre matériau utiliseé pour le tratement ou la
transformation desdits produits qui sont :

— Diment é&iquetés conformément a la réglementation en vigueur, €,
lorsqu’il s agit de produits animaux ou dorigine animde, ils ne doivent
accepter que ceux présentant les marques de salubrité réglementaires ;

— Importés dans les conditions visées a I'article 48 ci-dessous ou qui
proviennent d un éablissement ou dune entreprise autorisé ou agéé
conformément aux dispositions du présent decret ;

— Dont ils sont assurés del’origne par le systeme de tracabilité et dont ils
peuvent supposer gu'ils sont exempts de toute contamination par des

14



parasites, des micro-organismes pathogenes ou des substances toxiques,
décomposées ou érangéres ou dépassant | es limites maximales autorisées.

Lorsqu’il s'agit des produits de I’ aquaculture marine et de la pisciculture continentae, ils
ne doivent accepter que des produits en provenance de zones ou de lieux non soumis a des
restrictions sanitaires. A cet effet, pour ce qui concerne les produits de I'aquaculture
marine, les zones maritimes sont classées par le ministre chargé de la péche maritime en
catégories, du point de vue de lasalubrité desdits produits dans leur milieu.

ART. 48. - Afin de garantir qu’ un produit primaire, un produit aimentaire ou un aliment
pour animaux, importé en vue de sa mise sur le marché national est sans danger pour lavie
ou la santé humane ou animae conformément aux dispositions de |'article 4 de la loi
précitée n°28-07, I'importateur dudit produit ou aliment doit, prédablement a son
importation, s assurer que le produit ou I" diment :

— Provient d'un pays, d'une zone ou d'une régon non soumise a des restrictions
sanitaires ou phytosanitaires;

— Répond aux exigences d’hy gene et de salubrité prévues par le présent décret et
autres réglementati ons spécifiques au produit ou adiment ;

— Est issu d'un éablissement ou d une entreprise ayant mis en place un systéme
d autocontrdle HACCP ou un sy stéme équivaent ;

— Est accompagné de documents ou autres certificats exigés par une régementation
spécifigue au produit ou aliment délivré par |'autorité compéente du pays
d exportation et atestant, notamment, qu'il est conforme alalégslation en vigueur
et sans danger pour lavie ou la santé humai ne ou animale.

L’importateur doit disposer d'un plan de regppd lui permettant en cas d derte sanitare
portant sur le produit ou I'aliment pour animaux gu’ il aimporté de rappder celui-ci gpres
son admission sur leterritoire nationd.

ART. 49. - Les produits primares e produits adimentaires doivent ére entreposés,
présentés et exposes a la vente dans des conditions d’ hygiene permettant de garantir leur
saubrité. |ls doivent demeurer a |’ abri de toute source de pollution, de souillures ou de
contamination.

ART. 50. - Tous les matériels et ustensiles utilisés et susceptibles d' entrer en contact avec
les produits primares ou les produits alimentaires doivent é&re tenus propres, lavés &
désinfectés apres chaque utilisation et alafin de journéedetravail.

ART. 51. - Les produits primaires et les produits alimentaires livrés aux consommateurs
doivent é&re conditionnés ou emballés exclusivement dans des maté&iaux a usage
dimentai re adgptés aux produits concer nés.

ART. 52. - Les produits alimentaires et aliments pour animaux exportés ou réexportés
doivent respecter les prescriptions du présent décret, sauf Sil en est disposé autrement par les
autorités dupays importateur ou dans les lois, regements, normes, codes de pratiques et autres
procédures |égslatives et administratives en vigueur dans le pays importateur.

Lorsque les digpositions dun acoord bilaéra conclu entre le Maoc ou un pays tiers sont
applicables, les produits primaires, les produits dimentaires et les diments pour animaux
exportés vers cepays tiers doivent respecter les dispasitions dudit accord.

ART. 53. - Les produits primaires et | es produits a imentaires sont conformes lorsgqu'’ ils:
1) Proviennent d’un éablissement ou d’ une entreprise autorisé ou agréé conformément
au présent décret ;
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2) Ne renferment pas de substances interdites administrées aux animaux d élevage
dont laliste est fixée par arrété du ministre chargédel’ agriculture ;

3) Ne renferment pas d additifs aimentaires autres que ceux figurant sur la liste et
dans les limites autorisées ;

4) Ne contiennent pas de résidus des produits pharmaceutiques, phytosanitaires et de
contaminants de la chaine aimentaire au-del & des limites maxi maautorisees ;

5) Sont conformes aux critéres micro biologiques et toxicologqgues dans les limites
autorisées ;

6) Sont emballés ou conditionnés dans des emball ages ou conditionnements composés
de matériaux destinés a entrer en contact avec des produits aimentaires dont la
composition et I'emploi sont fixés par aréé conjoint du ministre chargé de
I"agriculture, du ministre chargé de la péche maritime, du ministre charge de la
santé et du ministre chargé del’ industrie et du commerce;

7) Sont é&iquetés conformément alaréd ementation en vigueur.

Les listes et limites visées aux 3), 4) & 5) du présent article sont arrétées conjointement par le
ministre chargé de I’ agriculture, le ministre chargé de la péche maritime et le ministre de la
santé

ART. 54. - Les aliments pour animaux sont conformes lorsqu’ ils :

1) Proviennent d’un établissement ou d’' une entreprise agr é€ ou autorisé conformément
au présent décret ;

2) Nereferment pas de substances indésirables dont laliste et les teneurs maxi ma es

3) dans l'alimentation des animaux sont fixées par aréé du ministre chargé de
I’agriculture;

4) Ne contiennent pas de résidus des produits pharmaceutiques, phytosanitares et de
contaminants au dela les limites maxima autorisées, arrétées conjointement par le
ministre chargé de I'agriculture, le ministre chargé de la péche maritime et le
ministre de lasanté;

5) Ne renferment pas d additifs, de prémédanges, d’diments composés et d’ diments
complémentaires pour animaux non autorisés ou dépassant les limites fixées par
arréé du ministre chargédel’ agriculture;;

6) Sont éiquetés conformément alaréd ementation en vigueur.

Chapitre III
Des conditions d’hygi¢ne et de salubrité applicables aux moyens de transport destinés
au transport des produits alimentaires périssables

ART. 55. - Les moyens de transport des produits dimentaires périssables visés au
paragaphe 4 du premier dinéade I'article 8 de laloi précitée n°28-07 doivent ére congus
et équipés de fagon a protéger les produits aimentaires de toute source susceptible de les
contaminer ou deles altérer pendant toute ladurée du transport.

lls doivent é&re faciles anettoyer et a désinfecter, le cas échéant, et ére aptes a transporter
les produits alimentaires dans les conditions d' hy gene et de température permettant une
bonne conservation desdits produits durant leur transport.

ART. 56. - Les produits dimentaires en vrac al'é&at liquide, granulaire ou poudreux doivent
étre transportés dans des contenants réservés exclusivement au transport de produits
dimentaires et adaptés aux produits concernés. Sur ces contenants une mention relaive a
leur utilisation pour le transport des produits dimentaires doit ére inscrite de maniere
claire, visible, lisible et indélévile, en langue arabe et dans une ou plusieurs langues
étrangéres, si nécessaire.
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ART. 57. - Lorsgque des contenants ont é é utilisés pour transporter des produits alimentaires
diff érents, un nettoy age efficace doit ére effectué entre les deux chargements pour éviter
tout risgue de contamination.

ART. 58. - Lors de leur transport, les aiments pour animaux transformés doivent ére
transportés dans des conteneurs appropriés e mantenus en éat de propreté. lls doivent ére
maintenus seéparés des matiéres premieres non transformées et des additifs afin d'éviter
toute contamination croisée.

ART. 59. - Sont arrétés conjointement par le ministre chargé de I’ agriculture, le ministre
chargé du transport, le ministre chargé de la péche maritime et le ministre chargé de
I'industrie:
- Les conditions techniques e hygéniques applicables au transport des produits
adimentaires et des aliments pour animaux ;
- Les conditions de conception, d'équipement et d hy gene des moyens detransport ;
- Les dispositions conplémentaires et spécifiques re aives au transport des produits
pouvant s’ dtérer ou non stables atempérature ambiante ;
- Leséats et températures maximales de transport des denrées périssables ;
- Lesdispositions spécifiques a certains moy ens de trangoort des produits
adimentaires ou des diments pour animaux.

Chapitre IV
Des exigences applicables au personnel manipulantles produits alimentaires

ART. 60. - En application du paragraphe5 du premier dinéade |’ article 8 de la loi précitée
n°28-07, quiconque, dans la chaine adimentaire est amené a manipuler des produits
dimentaires doit respecter un niveau éevé de propreté personnele et porter une tenue
adaptée aux travaux effectués.

ART. 61. - Les éablissements e entreprises du secteur dimentaire et du secteur de
I’alimentation animale doivent disposer d'un personnel suffisant en nombre et possédant
les compétences et les qudifications nécessaires compte tenu des travaux qui doivent ére
effectués dans la chaine dimentaire.

ART. 62. - || peut ére exigé pour certaines caégories d éablissement ou d entreprise, la
présence pami les effectifs permanents des éablissements e entreprises du secteur
dimentaire ou du secteur de I'dimentation animale, d'un responsable de production
justifiant avoir suivi une formation spécifigue en matiere d’hygene aimentaire et/ou
justifiant d’une expérience adéquate compte tenu de I’ activité de |'é&ablissement ou de
I’entreprise concerné.

Les catégories d éablissements et d entreprises concernées ainsi que le contenu et la durée
de laformation et/ou de I’ expérience exigée sont arrétés selon le cas, par le ministre chargé
del’agriculture et le ministre chargé de lapéche maritime ou le ministre de la santé.

ART. 63. - Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller :

1) A ce que les manutentionnaires de denrées aimentaires soient encadrés et
disposert d'instructions et/ou d'une formation en matiere d'hygéne alimentaire
adaptée aleur activité professionnele ;

2) A ce que les personnes responsables de la mise au point & du maintien du
systeme HACCP ou de tout sygéme équivaent ou de la mise en ceuvre des
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quides de bonnes pratiques, sdon le cas, aent recu une formation appropriée a
cet effet.

ART. 64. - 1| est interdit & quiconque atteint d'une maadie susceptible d'ére transmise ou
porteur d'une telle maadie ou ayant des plaies infectées ou des |ésions cutanées, de
manipuler des produits alimentaires ou de pénétrer dans une zone de manutention de
produits aimentaires, a quelquetitre que ce soit, lorsqu'il existe un risque de contamination
directe ou indirecte desdits produits.

ART. 65. - Les exploitants des é ablissements et entreprises du secteur alimentaire doivent
faire assurer, a leur charge, unesurveillance médical e de | eur personnel.

Sont fixées par arrété conjoint du ministre chargé de I’agriculture e |e ministre chargé de
la santé, les formes e moddités de cette survellance médicde ainsi que la liste des
maladies et infections susceptibl es de contaminer les produits dimentaires.

Chapitre V
Des conditions d’utilisation des produits de nettoyage et de désinfection dans les
établissements et entreprises du secteur alimentaire et du secteur de I’alimentation
animale

ART. 66. - En application des digpaositions du deuxiéme ainéa de I'article 8 de la loi précitée
n°28-07, les exploitants des éablissements et entreprises du secteur dimentaire et du secteur
de I’alimentation animale ne doivent utiliser que des produits conformes a la régementation
en vigueur pour nettoyer et désinfecter les surfaces, les installations, les équipements le
matériel et tout objet. L es produits de nettoyage et de désinfection utilisés ne doivent laisser
aucune trace ou résidu susceptible d’ dtérer lesproduits aimentaires ou les aiments pour animaux
ouporter ateinte alasanté despasomes ou des animaux.

Sont arrétés conjointement par le ministre chargé del’ agriculture, le ministre chargé delasanté
et le ministre chargé de la péche maritime, les caractéristiques d efficacité, de toxicité et de
purdé desproduits sus-indiqués ainsi que les conditions dans lesqudles ils doivert ére uilisés
comptetenu del’ usage auque ils sont destinés.

ART. 67. - Les produits de nettoyage et de désinfection doivent é&re détenus dans des
locaux réservés a cet effet et strictement séparés des locaux dans lesquels se trouvent des
produits aimentaires ou des aliments pour animaux. Ces locaux ne doivent ére accessibles
gu’ aux personnes désignées a cet effet.

ART. 68. - Les exploitants des éablissements et entreprises du secteur alimentare et du
secteur de I’ dimentation animal e doivent mettre en place et suivre un plan de nettoyage et
de désinfection pour les surfaces, les installations, les équipements et les objets de leur
établissement ou entreprise. Ce plan précise natamment les produits utilisés, leur
concentration et la fréquence d' utilisation. Ces données doivent ére consignées dans des
fiches tenues ajour quotidiennement.

Ces plans doivert ére présentés lors des visites sanitaires régulieres visées a I’article 16 ci-
dessus.

Chapitre VI
Des modalités du contréle de 1a conformité des produits primaires, produits alimentaires
et des aliments pour animaux
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ART. 69. - Le contréle de la conformité des produits primaires, des produits dimentaires et
des diments pour animaux visé au premier paragrgphedu quatrieme dinéade I’ aticle 7 de
laloi précitée n°28-07 est effectué selon des méthodes et techniques appropriées tels que la
vérificaion, I'inspection, |' échantillonnage et I’ andy se.

Ces méthodes et techniques sont arréées par le ministre chargé de I’ agriculture en tenant
notamment compte de la nature du produit, de I'activité de I'entreprise ou de
I’ éablissement concerné et des éapes suivies par le produit dans la chaine alimentaire.

ART. 70. - Lorsgque des anayses sont nécessaires au controle de la conformité des produits
us mentionnés, cdles-ci doivent étre effectuées sdon des méhodes d échantillonnage et
d’analyse normalisées par des laboratoires officiels ou des laboratoires privés agréés a cet
effet par 'ONSSA.

L’agrément sus indiqué aux fins d' eff ectuer les analyses visées ci-dessus est délivré aux
laboratoires privées répondant a la norme NM [ISO/CEl 17025 « Exigences générales
concernant la compétence des laboratoires d’échantillonnage et d’essais » tele
gu’homologuée par I’ arré&é du ministre de I'industrie, du commerce et de la mise a niveau
de I’économie n°406-06 du 28 moharrem 1427 (27 février 2006) ou toute autre norne la
remplacant.

ART. 71. - La demande d’ agrément est déposée par le propriéaire ou le gestionnaire du
laboratoire, seon le cas, auprées de I'ONSSA, accompagnée d'un dossier constitué des
pieces et documents permettant d'identifier le demandeur et de vérifier, suite a une visite
effectuée sur place, que le laboratoire pour lequel I'agrément est demandé répond a la
norme précitée NM 1SO/CEI 17025.

Tout laboratoire bénéficiant de I’ agrément fait |’ objet de contréles réguliers au moins une
fois par an auxfins devérifier saconformité a ladite norme.

L'agément est retiré s'il est constaté, lors d’un contréle, que le laboratoire concerné ne
répond plus ala norme sus indiquée ou si des anomalies ont été relevées dans les résultats
des analy ses effectuées par ledit laboratoire.

ART. 72. - Des laboratoires de référence sont désignés par le ministre chargé de
I’agriculture apres avis du ministre chargé de la santé parmi les laboratoires officiels aux
fins :

- D’apporter al’ONSSA une assistance scientifique et technique de haut niveau
dans les domaines de la sécurité sanitaire des produits primaires, des produits
dimentares et des diments pour animaux ;

- Deprocéder aun réexamen des résultats des analyses en cas de contestation de
celles-ci par les exploitants des éablissements ou entreprises concernés e le
laboratoire ayant eff ectué lesdites analy ses.

ART. 73. - Pour ére désigné en tant que laboratoire de référence celui-ci doit répondre ala
norme NM [SO/CEI 17025 précitée et remplir les exigences techniques & disposer des
compétences nécessaires selon la naturedes analyses qu’il est amené a eff ectuer.

ART. 74. - La liste, tenue a jour, des |aboratoires agréés et des laboratoires de références
prévus au présent chepitre est arrétée par le ministre chargée de I'agriculture e publiée au
bull etin officiel.

Chapitre VII
De la tracabilité, du retrait et du rappel des produits
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ART. 75. - En application de |’ aticle 12 de laloi 28-07 susvisée e dans le but d’assurer la
tracabilité des produits alimentaires et des aliments pour animaux telle que déinie a
I’article 3, point 8 de ladite loi, les exploitants des ét ablissements et entreprises du secteur
adimentare et du secteur del’ alimentation animale doivent :

- Disposer de sysémes et de procédures permettant d'identifier les fournisseurs directs
en relation avec un animal, un produit, une denrée ou une substance utilisée comme
intrant ;

- Mdtre en ceuvre des procédés d éiquetage ou didentification des produits
commercialisés par I’ exploitant ou le premier importateur, de facon a en permettre et
faciliter la tracabilité lorsgqu’ils sont mis sur le marché nationa et lorsqu’ils entrent
dans I’ entreprise cliente;

- Disposer de sygemes e de procédures permettant d'identifier les divers clients
professionnels en relation avec les produits, denrées ou substances sortant ;

- Madtreen ceuvre une procédure de retrait et/ou de rappe de produits.

Les informations sus indiquées doivent é&re mises aladisposition des agents visés a |’ article 21
delaloi précitée n°28-07 et des services ayant ddivrés les autorisations et agréments sur le plan
sanitaire prévus au présent décret.

ART. 76. - En gpplication de I’ article 10 de la loi précitée n°28-07, I’exploitant de tout
éablissement ou entreprise du secteur aimentaire ou du secteur de I’ dimentation animde
auguel une autorisation ou un agrément sur le plan sanitaire a é&é ddivré doit, s'il a des
raisons de considérer que son produit ne peut ére qudifié de produit sir, en informer
immédiatement le service ayant ddivré I’ autorisation ou |’agrément ainsi que toute autre
autorité compéente en matiere de santé publique conformément a lalégslation en vigueur.

Il doit immédiatement fournir auxdits services et autorités les renseignements suivants :

- Touteslesinformations permettant d’identifier les produit concernés tels son nom,
numeéros de code ou delot, numéro de I'éablissement, date de production, date
d'importation ou d'exportation, et, Sl y alieu, toutes autres informations uiles ;

- Les quantités concernées, ventil ées comme suit :
- quantitétatae quel'entreprise avait al'origne en sapossession ;
- quantitétatade distribuée avant lerappd ;
- quantitétataerestant en lapossession del'entreprise;;

- L’arededistribution dudit produit, par régon, par préfecture ou province, et par
pays dans le cas d'un produit exporté, ainsi que le nom et I'adresse des détaill ants et
des grossistes;

- Desinformations sur tout autreproduit qui pourrait présenter les mémes risques.

Au vu des informations sus indiquées les autorités compétentes, peuvent prendre les mesures
de santé publique nécessaires, dans | e cadre des lois et rég ement en vigueur, e, conformément

aux dispositions des aticles 10 et 11 de la loi précitée n°28-07 procéder €les-méme ou faire
procéder par I’ exploitant concerné au retrait des produits.

L’ exploitant peut, s'il le juge nécessaire, sans attendre la mise en place du retrait sus-indiqué,
procéder lui-méme au rappd des produits d/ou lots concernés, en informant les services et
autorités sus mentionnés des raisons de ce rappe.
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TITRE IV
DISPOSITIONS RELATIVES A L’ENREGISTREMENT DES EXPLOITATIONS D’ELEVAGE, A
L’IDENTIFICATIONET AUSUIVI DES ANIMAUX

Chapitre Premier
De I’enregistrement des exploitations d’élevage

ART. 77. - L’ exploitant ou le professionnel soumis a la déclaration prévue a I’ article 13 de
laloi précitée n°28-07, est la personne physique ou morale autre que celle visée al’ aticle
5 de laméme loi dont I’ é&ablissement ou I’ entreprise est soumis a autorisation ou agrément
sur leplan sanitaire.

ART. 78. - La déclaration pour I'enregistrement des exploitations d élevage visées a
I’article 13 de laloi n°28-07 doit ére faite aupres du service vétérinaire local de |’ONSSA
selon le modéle fourni par ledit service accompagné d’un dossier composeé de piéces et
documents permettant I’ identification du déclarant et de son ou de ses élevages. |1 est remis
immédiatement récepissé du depot deladéclaration et du dossier sus mentionnés.

Il est attribué un numéro appelé « code d’ enregistrement » par exploitation déclarée.

ART. 79. - Leregistred’ élevagevisé al’ article 14 de laloi n°28-07 précitée doit é&re éabli
par les détenteurs des animaux vivants dont la production est destinée a la consommation
humaine, qu’ils soient ou non propriéaires desdits animaux, selon e modéle fourni par le
service réceptionnaire de la déclaration visée a I’ article 78 ci-dessus et comportant
notamment :
- Lesmentions didertificationdel’ exploitaion d’' éevage;
- L’identité du déenteur desanimaux vivants ;
- Les données d'identification des animaux des especes animaes figurant sur la lige
fixée par arr&é du minigre chargé del’ agriculture ;
- Les médicaments ou produits médicamenteux administrés aux animaux ou touts soins
vééinaresy compris lavaccingion € le déistage des maadiesanimaes ;
- Les d diments donnés aux animaux, le cas échéart ;
- Lesmortditéscongaées;
- Lesentréeet sortie des animaux apartir del’ exploitaion.

Le registre d @levage doit &re caté et pargohé par le déenteur des animaux et tenu sur le lieu de
détertion de ceux-ci. Le regstre doit reter accessible atout moment aux agents habilités du
serviceloca del’ ONSSA aupres duquel I exploitation es erregistrée.

Toutes les visites del’ exploitation effeduéespar les services de 'TONSSA ¢ par les véérinaires
privés doivert &re mentionnées sur le regdre avec la dae de chacune d'éle, le nom et la
signature de lapersome I’y at effeduée @ le cas échéant la mertion des actes praiqués & des
condataions fatesen relaion avec |’ &a sanitaire des animaux.

Chapitre 11
De I’identification et du suivi des animaux

ART 80- Le systeme nationd d'identification des animaux producteurs dont la production
est destinée a la consommation humaine comprend les é éments suivants:
a) Desmoyenspermdtart I'identificaion avec cartitude del’ animd ;
b) Despasseorts individuels ou des documerts de circulaion, le cas échéant, selon I’ espece
animale conforme au modéle arr&épar le ministre chargé de I’ agriculture ;
¢) Des bases de données informatisées reprenant toutes les informations relaives a
I"identification et aux mouvements des animaux ;
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d) Des regdgres d devage éablis par les détenteurs des animaux vivants corformément a
I article 79 ci-dessus.

ART. 81. - Une fois gpposeé sur |’anima, e moyen d'identification ne peut é&re diminé ou
remplacéques'il est conforme aux dispositions du présent chapitre.

ART. 82. - Une base de données nationale de I’ identification des animaux est mise en place
et garée par I'’'ONSSA. Les modalités de fonctionnement et de gestion de la base de
données nationa e sont arrétées par le ministre chargédel’agriculture.

ART. 83. - Les animaux gppartenant aux espéces dont la production est destinée a la
consommation humaine ne peuvent quitter I’ exploitation dans lagquelle ils se trouvent que
Si:

- Cette exploitation est enregistrée e dispose d'un code d enregistrement
conformément al’ article 78 ci-dessus ;

- Les animaux sont diment identifiés conf ormément au présent chapitre.

ART. 84. - Les modalités techniques et organisationnelles de la réalisation de
I'identification de chaque espece animde ainsi que les conditions de déplacement et de
mouvement des animaux sont arréées par le ministre chargé de I’ agriculture.

ART. 85. - L’opération d' identification des animaux est exécutée par I’ON SSA ou sous son
contréle par les vétérinaires mandat és ou des organismes publics ou des personnes morales
du droit privé auxquels €le a délégué cette attribution conformément al’ article 2 de laloi
précitée n°25-08.

TITRE V
DES MODALITES D’ETABLISSEMENT ET DES CONDITIONS DE TENUE DU REGISTRE
D’ENTRETIEN ET DE GESTION DES PRODUITS PRIMAIRES D’ORIGINE VEGETALE

ART. 86. - Le registre d entretien et de gestion des produits primaires d’origine végéde
visé al’aticle 15 de laloi précitée n°28-07 doit ére éabli par les exploitants et doit ére
conforme au modele arrété par le ministre chargédel’agriculture.

Il comporte notamment |es mentions d’ identification de |’ exploitation et de son exploitant,
les semences et plants utilisées ainsi que, le cas échéant, I'origne e la qualité des eaux
d’irrigation, les fertilisants utilisés, les produits chimiques et biologques utilisés et la
destination des produits primaires.

ART. 87. - Le registre susmentionné doit ére coté et pargphé par I’ exploitant et tenu a jour
sur le lieu de I'exploitation. |1 doit rester accessible atout moment aux agents du service
local de ’ONSSA.

TITRE VI
DISPOSITIONS FINALES

ART. 88. - Sont abrogés, a compter deladated’ eff et du présent décret :

— L’aréé du 9 mai 1942 portant régementation de la fabrication des extraits de
viande et bouillons concentrés,

— L’arréé du 13 ramadan 1363 (1% septembre 1944) rdatif au controle des
produits dimentaires ;
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— L'aréé du 25 février 1946 portant régementation de la fabrication et de la
vente des produits de charcuterie de beeuf ;

— Laréé du 1% chadbane 1372 (15 avril 1953) relatif a la préparation,
I'entreposage, l'importation e la vente des viandes conditionnées sous
emballage ;

— Lestitres V, VI e VIl ainsi que I’annexe du décret n°2-98-617 du 17 ramadan
1419 (5 janvier 1999) pris en gpplication du Dahir portant loi n° 1-75-291 du 24
chaoual 1397 (8 octobre 1977) édictant des mesures reatives a I’inspection
sanitaire et quaitative des animaux vivants et des denrées animaes ou d origne
animale ;

— Lesaticdes2, 3(dinéss 2), 5,6,7,8,9 et 10 ainsi que letitre |1 du décret n°2-97-
177 du 5 hijja 1419 (23 mars 1999) relatif au transport des denrées périssables ;

— Lestitres|l et 1l du décret n°2-99-89 du 18 moharram 1420 (5 ma 1999) rd atif
au contréle des produits de charcuterie;

— Lesaticdes 5 e 6 du décret n°2-00-425 du 10 ramadan 1421 (7 décembre 2000)
re atif au contrdle de la production et de lacommercialisation du lait et produits
laitiers ;

— Les titres V, VI, VII e VIII du décret n°2-04-684 du 14 kaada 1425 (27
décembre 2004) pris pour |'application de laloi n°49-99 relaive ala protection
sanitaire des élevages avicoles, au contr6le de la production e la
commercialisation des produits avicoles ;

— L’aticle 4 et I'annexe Il du décret n°2-97-1003 du 29 chaoual 1426 (2 décembre
2005) relatif al'inspection sanitaire et quditative des produits de lamer et d'eau
douce.

Demeurent toutefois en vigueur jusqu’ a leur abrogation, les textes régementaires diment
publiés pris pour leur application, ainsi que les dispositions des textes pris pour
I’application des légslations particulieres relaives a la répression des fraudes sur les
marchandises e a I'inspection sanitaire et quditative des animaux vivants et des denrées
animales ou d’ origine animale non expressément Visées ci-dessus.

A compter de la date d'effet du présent décret les dispositions de I’ article 2 du décret
précité n°2-04-684 du 14 kaada 1425 (27 décembre 2004) ne s appliquent plus aux
établissements et entreprises de production e de commercidisation des produits avicoles
lesquels sont soumis aux dispositions du présent décret, a I'exception des éevages
avicoles.

ART. 89. - Le ministre de I’ agriculture et de la péche maritime, le ministre de I'intérieur, la
ministre de la santé, le ministre de |’équipement e des transports et le ministre de
I’industrie, du commerce et des nouvelles technologies sont charges, chacun en ce qui le
concerne, de |’ exécution du présent décret qui prend effet a compter de la date de sa
publication au bulletin officiel.

Fat aRabat, le 7 chaoud 1432 (6 septembre 2011)

Abbas El Fassi
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Pour contreseing :

Leministredel’ agriculture et delapéche maritime, AZIZ AKHANNOUCH.
Leministredel’intérieur, TAIEB CHERQAOUI.

Laministrede lasanté, YASMINA BADOU.

Leministre de I’ équipement et des transports, KARIM GHELLAB.
Leministredel’industrie, du commerce et des nouvell es technologes, AHM ED REDA CHAMI.
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ANNEXE

au décret n°2-10-473 du 7 chaoual 1432 (6 septembre 2011) pris pour
I’application de certaines dispositions de laloi n°28-07 relative a la sécurité
sanitaire des produits alimentaires

Catégories d’établissements et d’entreprises soumis a I’agrément sur le plan sanitaire

I- Etablissements et entreprises dont les activités concernent les animaux ou d’origine
animale suivantes :
a) Viandes d ongulés domestiques :
- abattoirs et adiers de découpe;
b) Viandesdevolailleet delagomorphes:
- abattoirs et adiers de découpe;
¢) Viandesde gbier d devage:
- abattoirs et ateiers de découpe;
d) Viandesde gbier sauvage :

- Tout éablissement et entreprise de préparation e de manipulation des viandes
degibier sauvage

€) Viandes hachées:

- Tout éablissement et entreprise de préaration de viandes hachées et viandes
séparées mécaniquement ;

f)  Produits abase de viandes :

- tout éablissement et entreprise de préparaion des produits a base de viande

(charcuteries, Khliaa, marinade, assaisonnement, etc. ...)
g  Produits delapécheet del’aguaculture:

- tout éablissement et entreprise de production, detraitement, de transformation,
de conditionnement et de conservation des produits et sous-produits de lapéche,
les halles aux poissons des lieux de débarquement et les marchés de gos, les
navires de péche ayant un syséme de congélation des captures d/ou pratiquant
des opérations de traitement ou de transformation a bord,

- Tout éablissement et entrgorise de conditionnement et ou de purification des
coquill ages.

h) Lait et produits latiers

- Tout éablissement e entreprise de conditionnement, de traitement e de

fabrication de produits laitiers.
i)  (Eufs e ovo-produits

- Tout éablissement et ertreprise de tratement et de fabrication des produits a

base d' ceufs al’ exception des centres de conditionnement des ceufs ;
j)  Escargotsterrestrestraités:
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k)

1I-

- Tout éablissement et ertreprise de tratement et de fabrication des produits a
base d’escargots terrestres a I’ exception des centres de conditionnement des
escar gots vivants.

Graisses animal es fondues et cretons :

- Tout éablissement et entreprise de produdion de graisses animales fondues

et/ou de cretons.
Estomacs vessies et boyaux :
- Tout éablissement et entreprise manipulant et ou traitant les estomacs, les
vessies et les boy aux.
Géatine:
- Tout &ablissement et entreprise
Collagene:
- Tout éablissement et entreprise
Protéines animal es transformeées :
- Tout éablissement et entreprise

Les établissements de restauration collective suivants :

a) lescuisines centrdes;
b) lestrateurs disposants de cuisines.

IIT- Les établissements entreposant les produits animaux ou d’origine animale sous

température dirigée :
- tout éablissement et entreprise dotés de systeme de production de froids pour
I’entreposage des produits animaux e d origne animale a des températures
positives et/ou négatives.

IV- Les établissements ou entreprises du secteur de 1I’alimentation animale pratiquant

b)

d)

une des activités suivantes :

lafabrication et/ou la mise sur le marché des additifs pour I’ dimentation animale.

la fabrication et/ou la mise sur le marché de préméanges et/ou de suppléments
nutritionnds préparés al’ ade d’ additifs.

lafabrication pour lamise sur le marché ou |aproduction pour les besoins exclusifs de | eur
exploitation des dimentaires composés utilisant les additifs ou les préméanges contenant
des additifs.

Les établissements ou entreprises du secteur des produits végétaux et d’origine
végétale pratiquant une des activités suivantes :

Jus et nectars;

Huiles ai mentaires issues des graines oléagineuses ;

Conserves végétdes soumises a un tratement thermique y compris les sauces et les
assalsonnements,

Produits vitivinicoles.
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