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Résumé : Le retrait de la moelle épiniére des ovins et caprins de moins de 12 mois et plus de 13 kg
n’est plus obligatoire a partir du 9 janvier 2014.

La présente note précise également que la liste des produits autorisés et homologués pour la
désinfection du matériel dédié au retrait des parties de la colonne vertébrale de bovins considérées
comme MRS est une liste fermée.

Textes de référence :-Arrété du 31 décembre 2012 suspendant la remise directe au consommateur
de certaines pieces de découpe de viandes ovines et caprines contenant de la moelle épiniére ;

- Note de service DGAL/SDSSA/N°2012-8118 du 6 juin 2012 relative aux modalités de mise en
ceuvre et de controle des dispositions spécifiques liées au retrait des MRS en ateliers de découpe et
ateliers de boucherie.



1. Produits autorisés et homologués pour la désinfection du matériel dédié au retrait
des parties de la colonne vertébrale de bovins considérées comme MRS : précisions.

La liste des produits autorisés et homologués pour la désinfection du matériel dédié au retrait des parties
de la colonne vertébrale de bovins considérées comme MRS est une liste fermée. Par conséquent :

Dans la liste des références, il est rajouté I'Avis du 9 janvier 2002 de I'’Agence francaise de sécurité
sanitaire des aliments relatif aux procédés de décontamination de I'agent de 'ESB dans l'industrie
agro-alimentaire.

Aux points 1) et 2) de I'Annexe 5, les termes « Liste des produits pouvant étre recommandés »
sont remplacés par les termes « Liste des produits autorisés ».

2. Modifications relatives a la fin de I'obligation de retrait de la moelle épiniére des
ovins et caprins de moins de 12 mois et plus de 13 kqg.

L'arrété du 31 décembre 2012 suspendant la remise directe au consommateur de certaines piéces de
découpe de viandes ovines et caprines contenant de la moelle épiniére ne sera pas renouvelé.

Par conséquent, le retrait de la moelle épiniére des petits ruminants de moins de 12 mois et de plus de 13
kg est supprimée au 9 janvier 2014.

La note de service DGAL/SDSSA/N°2012-8118 est modifi€e comme suit :

Dans le résumé, les termes « d'une part et au retrait de la moelle épiniere des petits ruminants de
moins de 12 mois et de plus de 13 kg d'autre part, dans les ateliers de découpe et les ateliers de
boucherie » sont supprimés.

Dans le corps du texte, toutes les références aux obligations de retrait de la moelle épiniére des
petits ruminants de moins de 12 mois et de plus de 13 kg sont supprimées. Le cas échéant, les
paragraphes sont ré indexés en conséquence.

La note de service DGAI/SDSPA/SDSSA/N2012-8118 modifiée est jointe en annexe de la présente note.
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Vous voudrez bien me faire part de toute difficulté dans I'exécution de la présente instruction.

Le Directeur Général adjoint
Chef du Service de la Coordination
des Actions Sanitaires — C.V.O

Jean-Luc ANGOT
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Réf. Interne : MOD10.21 D 01/01/2011
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Date de mise en application :
Abroge et remplace :

Date d'expiration :
Date limite de réponse :
0 Nombre d'annexes :

Degré et période de confidentialité :

A l'attention de mesdames et messieurs les Préfets

Modifiée par :

- Note de service DGAL/SDSSA/N2013-8006 du 09 janvier 2013.
—Note de service DGAL/SDSSA/N2013-8161 du 08 octobre 2013
—Note de service DGAL/SDSSA/N2013-9909 du 19 décembre 2013

immédiate
- Note de service DGAL/SDHA/N2001-8152 du 22/10/2001 relative aux
arrétés du 2 octobre 2001 : modifications des arrétés du 17 mars 1992

(abattoirs d'animaux de boucherie, ateliers de découpe)
- Note de service DGAL/SDHA/N2001-8179 du 18/12/2001 relative au retrait

des vertebres de bovins agés de douze mois et plus chez les bouchers.

- Note de service DGAL/SDHA/N2002-8037 du 08/03/2002 relative au retrait
des vertébres de bovins agés de douze mois et plus chez les bouchers

- Note de service DGAL/SDSSA/N2003-8047 du 07/03/2003 relative au
retrait de la consommation de la moelle épiniére des petits ruminants dgés
de moins de douze mois

- Note a usage de service N° 0399 du 25/03/2003 relative aux mesures

concernant la colonne vertébrale des bovins 4gés de plus de douze moais.
- Note de service DGAL/SDSSA/N2003-8112 du 01/07/2003 relative au

retrait de la consommation de la moelle épiniere des petits ruminants agés
de moins de douze mois

- Note de service DGAL/SDSSA/SDSPA/N2006-8147 du 14/06/2006 relative
a I'évolution de la réglementation et actualisation des instructions relatives
aux colonnes vertébrales de bovins classées MRS.

- Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8187 du 18/07/2006 relative au
rectificatif a la note de service 2006-8147 du 14 juin 2006 relative aux

colonnes vertébrales de bovins classées MRS
Sans objet

5
Tout public

Objet : Modalités de mise en ceuvre et de controle des dispositions spécifiques liées
au retrait des MRS en ateliers de découpe et ateliers de boucherie.

Références :

- REGLEMENT (CE) N° 999/2001 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 22 mai 2001 fixant les

régles pour la prévention,

le controle et I'éradication de certaines encéphalopathies spongiformes

transmissibles
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- REGLEMENT (CE) N° 178/2002 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 28 janvier 2002
établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la |égislation alimentaire, instituant
I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées
alimentaires

- DECISION DE LA COMMISSION du 29 juin 2007 déterminant le statut au regard de 'ESB des Etats
membres ou des pays tiers, ou de leurs régions, en fonction de leur risque d'ESB

- Arrété du 17 mars 1992 relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs d'animaux de
boucherie pour la production et la mise sur le marché de viandes fraiches et déterminant les conditions de
I'inspection sanitaire de ces établissements

- Arrété du 10 aolt 2001 relatif a l'interdiction d'importation de certains tissus de ruminants a risques au.
regard des encéphalopathies spongiformes subaigués transmissibles destinés a l'alimentation humaine

- Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux regles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,.
d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées alimentaires en contenant

- Avis du 18 juin 2002 de I'Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments relatif au désossage mécanisé
des vertébres de bovins en atelier de découpe

- Avis du 9 janvier 2002 de I'Agence francaise de sécurité sanitaire des aliments relatif aux procédés de
décontamination de I'agent de 'ESB dans l'industrie agro-alimentaire.

Résumé : Aprés un rappel synthétigue de la réglementation en vigueur, la note présente
I'ensemble des modalités de réalisation et de contréle des procédures relatives au retrait des
colonnes vertébrales de bovins de plus de 30 mois considérées comme MRS dunre—part-et

Mots-clés : ESST — ESB — COLONNE VERTEBRALE — BOVINS — MOELLE EPINIERE —
PEHTS RUMINANTS— BOUCHERIES

Destinataires

Pour exécution : Pour information :

[0 DD(CS)PP - Anses

[1 SRAL (contrdle de I'exécution) — ENSV
— Référents Nationaux Abattoir
= ENV
— INFOMA
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I. Modalités de retrait de la colonne vertébrale des bovins de plus
de 30 mois, considérée comme MRS, en atelier de découpe et en
atelier de boucherie.

A-Rappel réglementaire

Les tissus de bovins considérés comme matériels a risque spécifiés (MRS) sont listés a I'annexe V du
Réglement (CE) N° 999/2001 du Parlement Européen et du Conseil du 22 mai 2001 fixant les régles
pour la prévention, le contrble et ['éradication de certaines encéphalopathies spongiformes
transmissibles. Sont notamment considérées comme MRS :

-La moelle épiniere des bovins de plus de 12 mois ;

-La colonne vertébrale des bovins de plus de 30 mois, a l'exclusion des vertebres caudales, des
apophyses épineuses et transverses des vertébres cervicales, thoraciques et lombaires et de la créte
sacrée médiane et des ailes du sacrum, mais y compris les ganglions rachidiens.

Le retrait des MRS et notamment de la moelle épiniére constituent les principales mesures de maitrise
du risque EST pour le consommateur ; la moelle épiniére des bovins de plus de 12 mois doit
systématiquement étre retirée en abattoir. En revanche, la colonne vertébrale des bovins de plus de 30
mois est retirée dans les ateliers de découpe ou, par dérogation a la régle générale, dans les ateliers de
boucherie spécialement agréés a cet effet.

a-Cas général : retrait en atelier de découpe

Conformément au b) du point 4.1 de I'annexe V du Reglement (CE) N° 999/2001 du 22 mai 2001 sus-
visé, la colonne vertébrale des bovins considérée comme MRS est retirée dans les ateliers de
découpe. Pour les ateliers de découpe de viandes d'ongulés domestiques traitant des carcasses de
bovins contenant de I'os vertébral MRS, les conditions d'équipement et de fonctionnement, ainsi que les
obligations générales et documentaires devant étre respectées afin d’assurer dans des conditions
optimales le retrait, la collecte et la destruction de ces MRS, sont définies a ’Annexe 3 de I'arrété du 17
mars 1992 sus-visé.

b-Déroqgation : retrait en atelier de boucherie agréé

En application de la dérogation prévue au point 4.3 de I'annexe V du Réglement (CE) N° 999/2001 du
22 mai 2001 sus-visé, la réglementation nationale prévoit que le retrait de la colonne vertébrale de
carcasses ou de parties de carcasses de bovins considérée comme MRS peut étre réalisé dans des
boucheries spécialement agréées, contrélées et enregistrées a cet effet. La liste des bouchers et
ateliers de négoce autorisés a désosser ou détenir des viandes de bovins contenant de I'os vertébral
considéré comme MRS est ainsi enregistrée dans SIGAL (cf. Annexe 1) et publiée sur le site internet du
Ministére en charge de I'agriculture a I'adresse suivante :

http://agriculture.gouv.fr/listes-des-bouchers-et-negoce

La section | de I'annexe V de l'arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux
activités de commerce de détail, d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées
alimentaires en contenant, publié au JORF du 31 décembre 2009, précise les dispositions spécifiques
liées aux encéphalopathies spongiformes subaigués transmissibles (ESST) applicables aux ateliers de
boucherie.
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B-Modalités techniques de retrait de la colonne vertébrale des bovins de plus
de 30 mois considérée comme MRS.

a-Rappel scientifique : importance du retrait complet des ganglions rachidiens

Dans son avis du 18 juin 2002 I'Anses précise que « les ganglions rachidiens des bovins [qui sont
considérés comme MRS sur les bovins de plus de 30 mois] sont fortement engagés dans les foramen
intervertébraux, et affleurent des limites anatomiques externes de ces foramen (cf. Annexe 2). Ainsi,
une section des apophyses transverses ou articulaires, tant en région cervicale qu’en région lombaire
(mais a I'exception du sacrum dépourvu de moelle épiniere), ou une section des cbtes peut, si elle
passe au ras du corps vertébral, sectionner des ganglions rachidiens et en laisser une partie sur la
carcasse, ou disséminer du tissu ganglionnaire nerveux sur le matériel de découpe.»

Par conséquent, I'Anses recommande « qu’une marge de 1 cm a partir du corps vertébral soit
systématiquement respectée afin de ne pas léser ces ganglions rachidiens et de les laisser
attenants au rachis. »

b-Protocole de retrait de la colonne vertébrale des bovins considérée comme MRS

D'aprés le Réglement (CE) 999/2001, la méthode choisie par I'exploitant doit permettre le retrait de « la
colonne vertébrale des bovins de plus de 30 mois, a I'exclusion des vertébres caudales, des apophyses
épineuses et transverses des vertébres cervicales, thoraciques et lombaires et de la créte sacrée
médiane et des ailes du sacrum, mais y compris les ganglions rachidiens ».

Par conséquent, il est rappelé qu'il est impératif que le retrait du corps vertébral ainsi que de
I'apophyse articulaire soit réalisé dans son intégralité.

Conformément a l'avis de 'ANSES du 18 juin 2002 sus-visé, il est préconisé que la section,
généralement effectuée a la scie électrique, soit réalisée de fagon a s’'assurer que les ganglions
rachidiens ne puissent pas étre touchés, en laissant une marge d’au moins 1 cm par rapport au bord
externe du corps vertébral. Vous veillerez a ce que les professionnels ayant opté pour ce type de
découpe dispensent la formation nécessaire aux opérateurs et mettent en place des procédures
permettant de s’assurer de la bonne application de cette recommandation.

Certaines non-conformités ont été observées récemment dans plusieurs établissements sur des demi-
carcasses traittes mécaniqguement dans les conditions décrites ci-dessus (présence de restes d’'os
vertébraux considérés comme MRS attenants aux muscles, coupe en « V » trop proche du canal
médullaire faisant que des fractions de ganglions rachidiens, voire des ganglions entiers, ne sont pas
retirés ....). Des éléments des apophyses transverses thoraciques sectionnées au ras du corps
vertébral persistent alors aprés désossage. Le trait de coupe de la scie doit passer au minimum a 1 cm
a I'extérieur du corps de la vertébre afin de s'assurer de l'intégrité du trou de conjugaison dans lequel
est logé le ganglion spinal (la dextérité de l'opérateur est déterminante pour que cette étape soit
correctement réalisée).

Les modalités particulieres de désossage mécanisé des vertébres considérées comme MRS
applicables par les ateliers de découpe (ou les ateliers de boucherie dans une moindre mesure) sont
présentées a I'’Annexe 3 de la présente note.

Dans les ateliers de boucherie, le retrait des vertébres considérées comme MRS est généralement
réalisé manuellement (cf. Annexe 4) : méme si moins de non conformités semblent étre observées dans
ce cas, la dextérité et I'expérience de l'opérateur restent déterminantes pour obtenir un résultat
conforme.

c-Importance de l'efficacité de la démédullation en abattoir — lien avec le retrait de la colonne
vertébrale

La moelle épiniére des bovins est considérée comme MRS pour les carcasses de bovins agés de plus
de 12 mois. Il existe donc un décalage entre I'age minimal de retrait de la moelle épiniére et I'age
minimal de retrait de la colonne vertébrale qui est a 30 mois.
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Lorsque la moelle épiniére et la colonne vertébrale étaient considérées comme MRS a partir du méme
seuil d'age, c'est-a-dire pour les carcasses de bovins agés de plus de 12 mois (mesure en vigueur
jusqu’au ler janvier 2006), le désossage obligatoire des carcasses de bovins de plus de 12 mois
apportait un niveau de sécurité supplémentaire dans la mesure ou il permettait d'assurer le retrait
d’éventuels résidus de moelle épiniere.

Le décalage qui existe désormais entre les seuils d’age de retrait de la moelle épiniére et de retrait de
la colonne vertébrale rend d'autant plus nécessaire la réalisation d'une bonne démédullation et du
contrble en abattoir de [l'efficacité de cette démédullation des carcasses de bovins pour cette tranche
d'age (12 a 30 mois) qui représente prés d'un quart des bovins abattus annuellement (environ
1.200.000 sur 5.000.000 animaux).

d-Mesures associées au retrait de la colonne vertébrale des bovins considérée comme MRS

Conformément au point 11.6 du Chapitre Il de la section | de 'annexe V de I'arrété du 21 décembre 2009
suscité, les produits autorisés et homologués pour la désinfection du matériel dédié au retrait des
parties de la colonne MRS sont listés a I'Annexe 5. Un protocole d'utilisation spécifique est précisé pour
chaque produit, notamment pour I'eau de javel a 2 % de chlore actif .

Pour I'évacuation des vertébres considérées comme MRS, les bouchers doivent faire appel a un
service de collecte garantissant le traitement des sous-produits de catégorie 1 (équarrissage). Lors de
I'évacuation des vertebres, un bon d'enléevement est signé par le représentant de I'équarrissage. Ce
bon doit étre conservé par le boucher et présenté lors des contrdles.

"Voir tableau des dilutions de I’eau de javel a 2 % de chlore actif a 1'Annexe 5.
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lll. Contréles des ateliers de découpe et des ateliers de
boucherie au regard des mesures spécifiques ESST

A-Réalisation des contrbles officiels des ateliers de découpe et de boucherie
— rappel

Les controles officiels des ateliers de boucherie et des ateliers de découpe sont répartis au niveau
départemental conformément aux modalités de programmation des inspections dans le domaine de la
sécurité sanitaire des aliments (SSA1).

Je vous rappelle que les ateliers de découpe sont des établissements de 'axe de prévention et doivent
systématiqguement faire a ce titre I'objet d'au moins une inspection par an.

La programmation SSA1 2011 ne concernait que les bouchers autorisés (axe répression). Le champ
des contrOles a été élargi a 'ensemble des bouchers en 2012 de fagon a vérifier, d'une part, si les
conditions de retrait des colonnes vertébrales de bovins sont respectées chez les bouchers autorisés,
d'autre part si les bouchers non autorisés ne recoivent pas de carcasses de bovins contenant de l'os
vertébral considéré comme MRS. Ces contrbles sont réalisés au titre de I'axe répression.

B-Modalités de contrdle des ateliers de découpe et de boucherie.

a- Ateliers de boucherie

Un vade-mecum associé a une grille d’inspection dans SIGAL : « Gestion des MRS bovins chez les
bouchers autorisés » a été publié le 14 février 2011 sur le site intranet du Ministére en charge de
I'agriculture dans l'espace qualité de la DGAL. Ce vade-mecum présente les différents points relatifs
aux MRS a inspecter lors du contrdle d'une boucherie. Cette grille doit étre utilisée lors de chaque visite
en atelier de boucherie.

=

http://dgal.qualite.national.agri/IMG/pdf/SSA1 Distrib MetBouch VM cle845d55.pdf
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b-Ateliers de découpe

Aucun sous item spécifique au retrait de la colonne vertébrale considérée comme MRS en atelier de
découpe n'est prévue. Toute anomalie constatée relative a ce point s'inscrit dans le cadre de l'item E12
(respect des exigences spécifiques) de la grille générale et du vade-mecum « Ateliers de découpe,
viande hachée, préparation de viande et de produits a base de viande ». Cet item doit étre rempli a
chaque visite.

C-Suites a donner en cas de non conformités

a-Détention illicite de carcasses de bovins contenant des os de la colonne vertébrale
considérés comme MRS (boucher non-autorisé)

1. Relevée de l'infraction pénale

L'article R237-3 du Code Rural prévoit, en son article 1°, qu'il est puni de I'amende prévue pour les
contraventions de la troisieme classe le fait « de désosser ou détenir, sans autorisation de l'‘autorité
compétente, une carcasse ou partie de carcasse issue d'animaux de l'espéce bovine et contenant de
l'os vertébral considéré comme matériel a risque spécifié au sens de I'annexe V du réglement (CE) n°
999/2001. »

(Code NATINF : 28576 DETENTION SANS AUTORISATION DE CARCASSE DE BOVIN CONTENANT DE
L'OS VERTEBRAL CONSIDERE COMME MATERIEL A RISQUE SPECIFIE)

2. Saisie des viandes

Lorsque les dispositions spécifiques liées aux ESST applicables aux ateliers de boucherie ne sont pas
respectées par le boucher pour éviter les contaminations éventuelles et pour effectuer le tri des
vertébres, les viandes issues des pieces attenantes a la colonne vertébrale qui ont été travaillées par
celui-ci sont saisies pour impropriété a la consommation. La saisie est effectuée :

- sur la base du code rural et de la péche maritime (Art. L.231-2-2) : saisie de produits dangereux
(au sens de l'article 14 du Réglement (CE) N° 178/2002 du 28 janvier 2002 sus-visé),

- sur la base du code de la consommation article L 215-5 2 : il est rappelé que dans le cas de
saisie pour impropriété a la consommation sur la base de larticle L 215-5 2 du code de la
consommation, celle-ci doit étre accompagnée d’'une procédure de délit de tromperie ou de tentative de
tromperie sur les qualités substantielles.

3. Reéalisation d'une enquéte auprés du fournisseur des viandes livrées a un établissement non-
autorisé

b-Non-respect des dispositions relatives au retrait de la colonne vertébrale etfou-nen-respect

a
Ci Ci VA, O C 7 ctu i v, -, Ci -, Ci Ci Ci wik® Ci

' is en atelier de boucherie.

1. Relevée de l'infraction pénale

L'article R237-3 du Code Rural prévoit, en son article 2°, qu'il est puni de I'amende prévue pour les
contraventions de la troisieme classe le fait « de mettre sur le marché un produit, une denrée
alimentaire ou un aliment pour animaux mentionné a l'article R.231-4 non conforme aux normes
sanitaires mentionnées a l'article R.231-13 »

(Code NATINF : 3596 MISE SUR LE MARCHE DE DENREES ANIMALES OU D'ORIGINE ANIMALE NON
CONFORMES AUX NORMES SANITAIRES)

N.B : L'infraction pénale relative a la détention de matiere animale dont I'élimination est obligatoire sans
les remettre au service d'équarrissage peut également étre relevée (code NATINF : 25716)

2. Saisie des viandes
Dans le cas ou les agents peuvent apporter la preuve que le risque de contamination est avéré, parce
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gue l'opérateur ne peut pas respecter les dispositions spécifiques liées au retrait de la colonne
vertébrale des bovins de plus de 30 mois—eu—au—retrait—dela—meelledes—ovins—deplus—de—13 kg
applicable aux ateliers de boucherie, par exemple en I'absence de matériel spécifiquement dédié, il est
procédé a la saisie des viandes comme indiqué ci-dessus éventuellement accompagnée d'une
procédure de délit pour tromperie ou de tentative de tromperie sur les qualités substantielles est alors
engagée (Art. L.215-5 2 du code de la consommation).

3. Retrait éventuel de l'autorisation

Il est procédé, selon I'importance des non-conformités constatées :

- soit a la transmission d'un courrier de mise en demeure précisant les mesures correctives qu'il
appartient au responsable de la boucherie de mettre en place, afin de se conformer pleinement la
section | de l'annexe V de l'arrété du 21 décembre 2009 sus-cité. Le délai de mise en conformité est
précisé et une visite de vérification doit impérativement étre diligentée.

- Soit, dans le cas ou I'anomalie porte sur le retrait de la colonne vertébrale de bovins, au retrait
de l'autorisation délivrée par le préfet (entrainant concrétement le retrait du nom de I'établissement de
boucherie concerné de la liste ad hoc publiée sur le site internet du Ministéere en charge de
I'agriculture).

c-Remise de vertébres au consommateur par un boucher, sans préjudice des cas décrits aux
points a et b

Dans le cas ou un boucher, autorisé ou non, serait convaincu de remettre directement des vertébres de
bovins considérées comme MRS au consommateur :

1. Une procédure de délit de tromperie ou de tentative de tromperie sur les qualités substantielles est
alors engagée (Art. L.213-1 du code de la consommation).

2. Enoutre, dans le cas ou le boucher n'est pas autorisé a détenir des carcasses de bovins contenant
des os de la colonne vertébrale considérés comme MRS (point a), ou S'il ne respecte pas les
dispositions spécifiques lieées aux ESST applicables aux ateliers de boucherie (point b), les viandes
mises en vente avec les colonnes vertébrales sont saisies sur la base du code rural et de la péche
maritime (Art. L.231-2-2) comme produits dangereux (au sens de l'article 14 du Réglement (CE) N°
178/2002 du 28 janvier 2002 sus-visé) ou sur la base du code de la consommation article L 215-5 2.

3. Il est procédé au retrait de l'autorisation délivrée par le préfet, le cas échéant (point b).

a- Non resnect des d/snosmons re/at/ves au retrait de la colonne vertebrale—e#ea—ﬁeﬁ—reseeet

mems—de—l—z’—mefs—en atel/er de decoune

1. Relevé de l'infraction pénale

L'article R237-3 du Code Rural prévoit, en son article 2°, qu'il est puni de I'amende prévue pour les
contraventions de la troisieme classe le fait « de mettre sur le marché un produit, une denrée
alimentaire ou un aliment pour animaux mentionné a l'article R.231-4 non conforme aux normes
sanitaires mentionnées a l'article R.231-13 ».

(Code NATINF : 3596 MISE SUR LE MARCHE DE DENREES ANIMALES OU D'ORIGINE ANIMALE NON
CONFORMES AUX NORMES SANITAIRES).

N.B : L'infraction pénale relative a la détention de matiére animale dont I'élimination est obligatoire sans
les remettre au service d'équarrissage peut également étre relevée (code NATINF : 25716).

2. Saisie des viandes

Dans le cas ou les agents peuvent apporter la preuve que le risque de contamination est avéré parce
gue I'opérateur ne peut respecter les dispositions spécifiques liées aux ESST, il est procédé a la saisie
des viandes éventuellement accompagnée d'une procédure de délit pour tromperie ou de tentative de
tromperie sur les qualités substantielles est alors engagée (Art. L.215-5 2 du code de la
consommation).
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D-Procédures de retrait d’'une autorisation et de ré-attribution d'une
autorisation retirée a un atelier de boucherie

Le recours au retrait de I'autorisation a I'atelier de boucherie concerné, en complément de la demande
de mise en ceuvre de mesures de mise en conformité, lorsque la situation I'exige, est basé sur I'article L
233-1 du code rural. Il conviendra de notifier par écrit avec accusé de réception au responsable de
I'atelier de boucherie ce retrait. La mise a jour de la liste des bouchers autorisés a détenir et a désosser
des viandes de bovins contenant de I'os vertébral considéré comme MRS diffusée sur le site internet du
Ministére en charge de I'agriculture devra étre assurée par modification de I'état de cette autorisation
dans le systéeme d'information SIGAL : I'état « retiré » doit étre coché. La base SIGAL permettra ainsi
de garder en mémoire le fait qu'une autorisation a été attribuée, puis retirée.

Toute nouvelle attribution d'autorisation ne peut se faire gu'aprés contrdle de la réalisation effective, par
le boucher, de la mise en conformité par rapport aux prescriptions de la section | de I'annexe V de
l'arrété du 21 décembre 2009 sus-cité.

Vous voudrez bien me faire part de toute difficulté rencontrée dans I'application de cette note.

Le Directeur Général Adjoint
Chef du Service de la Coordination
des Actions sanitaires — C.V.O.

Jean-Luc ANGOT
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Annexe 1:  Modalités d'enregistrement dans SIGAL des établissements de boucherie (boucheries
traditionnelles ou rayons de grandes ou moyennes surfaces) et des établissements de
négoce autorisés a détenir et désosser des carcasses de bovins contenant des colonnes
vertébrales considérées comme MRS

La présente annexe précise les modalités
- denregistrement dans SIGAL des établissements de boucherie (boucheries traditionnelles ou rayons de grandes ou
moyennes surfaces) et des établissements de négoce,
- de délivrance des autorisations a détenir et désosser / a détenir sans désossage des carcasses de bovins contenant des
os de la colonne vertébrale considérés comme MRS.

Pour toute question relative a l'utilisation de SIGAL, vous voudrez bien adresser vos messages a :

ASSISTVETERINAIRE.CISI@agriculture.gouv.fr

1 - Accés au module de gestion des établissements

Le module utilisé pour administrer les établissements et les autorisations concernées par la présente note de service est le
module intitulé "Gestion des établissements" :

=]

1 SIGAL - D5¥14 {D5¥14-Administrateur)
Fichier Ediion OQutils Fenéire 7

[eFena (sl ansfl | 2E® | =B

2 - Les établissements concernés
2 - 1 - Les boucheries traditionnelles et les rayons boucherie des GMS

Pour ces établissements, c'est la sous-catégorie de 1'atelier (boucher, découpe de viande de boucherie, ...) qui détermine si
l'atelier est ou non concerné par la présente note de service.

Exemples :

Fichier  Edition  Outils  Fenétre 7
CABBUNNTNREER | LD | = O
ShelgX|imanv|E

- — Au sens SIGAL, un boucher est un établissement de
— — type "Commerce de détail alimentaire en magasin
}A\tellel.Sous—Categona L, . K R .
SR re—” spécialisé - Viande et produits a base de viande". 1l
B | W Boucherie nu possede un atelier de classe "Remise directe -
B0 Atelier L. . . , " .
= M ILU-33393333 Femise diecte - Méier de bouche - Local fire indépendant Meétier de bouche - Local fixe indépendant” associé a
g7 P la sous-catégorie "Boucher"
&  Charcutier
®  Volailer
3 Interlocuteur
-3 Méma
#-(1 Ressource opérationnelle
F-C1 Mémao
-1 |dentification
[0 Descripteur
#-2 Relation
-1 Autorisation
Une grande surface est un établissement de type
Bl o Grande suface zezz "Commerce de détail en magasin non spécialisé -
[=- Atelier " - .
=} ™ |LIJ-99993991 -Remise diecte - GMS - Local five indépendant GMS . Elle peUt Possedef un ateller de classe
oo SousCatbgnie: : "Remise directe - GMS - Local fixe indépendant”
& Découpe de viande de boucherie AN . . i i
503 Intellocutewt associé a la sous-catégorie "Découpe de viande de
[ Méma b h . n
[+ Ressource opérationnele oucherie
[+ Méma
-3 |dentification
-3 Descripteur
-1 Relation
(3 Autorization
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Les établissements de ce type disposent toujours d'un atelier bien identifié. L'autorisation qui leur est attribuée est donc
systématiquement posée au niveau de l'atelier lui-méme et non de I'établissement.

2 - 2 - Les établissements de vente de viande en gros

IIs peuvent disposer en propre de locaux de stockage, utiliser des locaux d'autres établissements ou travailler directement a
partir d'un abattoir.

Pour les définir dans SIGAL, on peut donc :

- soit créer l'atelier (ou les ateliers) de stockage des viandes qu'il posséde,

- soit mettre en relation |'établissement de négoce avec un atelier d'un autre établissement dont il aurait 1'usage. On utilise
alors la relation "Utilisation de locaux tierces : utilise 1'atelier / est utilisé par",

- soit ne créer que 1'établissement de négoce quand il est difficile d'identifier précisément les équipements dont il use dans le
cadre de son activité (en abattoir par exemple).

Si nécessaire, on peut enfin indiquer que l'atelier de ce négociant ou le négociant lui-méme est situé sur un marché de gros en
utilisant la relation "Localisation sur marché de gros : localisé sur marché de gros / marché de gros héberge".

En regle générale, les établissements de vente de viande en gros auront pour type "Commerce de gros de produits alimentaires
- Viandes de boucherie", leur atelier ayant comme classe "Viande de boucherie - Aval - Entrep6t-plateforme de distribution".

Exemple d'un établissement ne disposant pas d'un atelier propre et utilisant I'atelier d'un autre établissement :

1SIGAL - DSY14 (DSY14-Administrateur) =] x|
Fichier Edition ©utils Fenétre 7

T LLYEELE e LS
Eale¥|ize|av|®

i Gestion des établissements

=1l x|

|Etab\issement filr : Gestion des établissements

=-ep Gestion des établissements
= M Négaciant en gros de viande wwy

0 Atelier
-1 Ressource opérationnelle
- 1 Mémo
- -3 Identification
-3 Descripteur
E| -1 Relation
L % Utiize 'atelier ILU-99999993Viande de boucherie - Aval - Entrepdt-plateforme de distribution
-2 Autorisation

Les établissements de ce type ne disposent donc pas toujours d'un atelier bien identifié. L'autorisation qui leur est attribuée est
donc posée au niveau de l'établissement, l'organisation matérielle de son activité, décrite dans SIGAL permettant
éventuellement d'orienter les controles a mettre en ceuvre lors d'une inspection.

2 - 3 - Création des établissements non présents dans SIGAL

Pour créer un nouvel établissement, se reporter au Manuel de 1'utilisateur SIGAL.



2 - Les informations obligatoires

Pour permettre une bonne édition des autorisations concernées par la présente note de service, un ensemble d'informations
doit obligatoirement étre saisi au niveau des établissements et de leurs ateliers (quand ils existent) :

1SIGAL - DS¥14 (DSY14-Administrateur)

Fichier Edition Outils  Fenétre 7
PGB NTCRARSR | DY [ o B
SadEX|daeny |k

|Elab|issemant filrs : Gestion des établissements F

M Boucherie mx
120 Atelier
SR}

EI 2 SousCatégoris

1LU-99999999-F emize directe - Metier de bouche - Local fixe indépendant

i % Boucher
-3 Interlocuteur

Le responsable de I'atelier

e B JeanDura<
21 Mémo

=21 Ressource opérationnells
i £ Jean Dupond

-3 Mémo

=0 Identification

i ILL 33999333

i SIRET 933333339339

[0 Descripteur

-1 Relation

-1 Autarisation

- M [Grande suface zzez

Le responsable juridique de
I'établissement

Le numéro local unique et le numéro
SIRET de l'établissement

Clic droit — Nouveau sur la ligne "Ressource opérationnelle” (pour un établissement) ou sur "Interlocuteur”" (pour un atelier)
donne accés a la fenétre de saisie d'une nouvelle ressource pour I'établissement ou 1'atelier :

~ioix
| Ateier ILU-333335333-Remise directe - Métier de bouche - Local fise indépendant
Libellé Hean Durand
Civilité M - Monsieur ~| Fonction
Initiales HD Téléphone direct
Téléphone portable I Télécopie direct
el |
Utilisable du | 09/10/2001 au 00/00/0000
N* 101400006181, créé le 09/10/2001, modifié le 09/10/2001 par DEV14-Administrateur

Un clic sur la fléche donne accés a une liste :
selon le cas on sélectionnera la valeur

Responsabe defatcler =] ———— "Responsable de I'atelier" ou la valeur

"Responsable juridique”

De la méme maniére Clic droit — Nouveau sur la ligne "Identification"” donne accés a la fenétre de saisie d'un nouvel
identifiant pour 1'établissement ou l'atelier. Le numéro SIRET est un numéro d'établissement, le champ atelier doit donc rester

vide :

+ ETABLISSEMENT - IDENTIFICATION - NOUYEAL

=10l x|

, | Etblissement Boucheris xon LU 39939939
99999 W4 VILLE
|| Atekier |

=l

Identifiant ]SrRET - Mumém SIRET A Valeur par défaut [
Valeur identifiant RESA - Muméro secandaire reprize SAM| &
| = 5 TRAV - Numéro de travail [ 00/2070000
TV - i *
Création le 09/10/2001 A, - Indicatit dg marquage (N* TVa) -




3 - La saisie des autorisations
Clic droit — Nouveau sur la ligne "Autorisation" donne acces a la fenétre de saisie de l'autorisation.

- Cas de l'autorisation a réceptionner des viandes de bovins contenant des os de la colonne vertébrale considérés comme MRS
et a procéder a leur désossage : elle est toujours définie au niveau d'un atelier

=
/
Etablissement [Boucherie xxxx /
tat directeur BOUCH:A / _f
Identifiant ILU - Huméro local unique =1 m *
|| e [1[0-93993939 Remis= directe - Métier de bouche - Local fwe ndépendant |
! Type autorisation | | _i
[ Elat sutorisation | =
Motif | 4|
| Acle lenain |
| Département I_ Nurnéro l— Date parution JO [—
i Cornmentaire ’
Attibuge du [osn0/z001 au [~ 0070070000

Création le 09/10/2001 par DSY14-Adminiztrateur

- Cas de l'autorisation a détenir des viandes de bovins contenant des os de la colonne vertébrale considérés comme MRS sans
procéder a leur désossage : elle est toujours étre définie au niveau de I'établissement (pas d'atelier spécifié)

+ ETABLISSEMENT - AUTORISATION - NOUYEAU i e |E| ll
/
Etablissement [Négociant en aros de viande ypp /
Mot direcleur [NEGOCIANTGROS T / .|
Identifiant [1C0 ™~ Muméro local unique =] [333539%2 i
Ateler T =
Type autorisation | o
Etat autorisation =
Mol =l
Acte lenain |
Département [ Muméo | Dale partion J0 [
Commentaire
Un clic sur le bouton de rapatriement
donne accés a la liste des autorisations
Atirbue du 1071072001 au 0070070000 disponibles dans SIGAL. Celles-ci
Création le 10/10/2001 par DSV14 Adminisirateur sont rangées par groupes

d'autorisations. Les autorisations qui
nous intéressent ici sont disponibles
q dans le groupe "HA — Autorisation
| nationale".

Un clic sur le "+" de ce groupe permet
SR M de voir les autorisations qu'il contient
- Aukorisation pays-liers age Suivante
- Autarisations CEE (p g )
-CERFA&
Suborisations et agréments
Appellation - Bovin
Aubonsation - Bovin
Sukorisation - Véténinaires
Qualification - Bovin
- Qualifization - Poisson
- Qualification - Porcin

- Qualification - Pt ruminant
- Situation sanitaire - Bovin 4

on des établissements {(Mode rapatriement)

2RLePRePREEEEE

(o] (e B e o (o (o ) 3 ] o [ )

FEEPEEERPERPEP

Rapatnement Autorisation




Les deux "autorisations" qui nous
intéressent ici

Un clic sur le "+" d'une autorisation permet de lister ses états possibles :

1 Gestion des établissements (Mode rapatriement)

s s v

=10l x|

| |Table des états dune autoristion : Valide

ERE)

e[ - [
[0 (- - - - - - - - B

]

e[ [ [
- - f- B - - - B

Rapatriement Autorization

eooBEEOE

H& - Avtorisation nationale

=N - - - - - -

Agrément abattoir vol/lapin/ptt gib & poils loco-rég Stendu nat
Agrément loco-rég. découpe de vol/lapin/ptt gib. &tendu national
Agrément national abattoir petit gibier d'élevage & plumes
Agrément navire usine

Agrément viandes séparées mécaniguement

Autoiiz. présen. vol © usage gastionomigue reconnu local
Autoriz. présen. vol : usage gastionomique reconnu national
Autorization attendrisseur

Autonization commers, certaines espéces gbier conzo. humaine
Autonization de collecte denrées impropres & la conso. humaine
Butorisation de détenir de la viande bovine en carcasse

le désosser de la viande bovine
Autoization gibier congelé d'importation

Autorization importation [Am.du Sud) denrées impropres conso. hu
Autorization importation deriées impropres & la conso. humaine
Autanization spéciale de décongélation

Déclaration/dispense d'agiément lait/produits |aitiers
Déclaration/dispense d'agiément viandes/produits viandes
Enregistrement navire congélateur

>

La sélection de 1'état désiré puis Clic droit — Rapatrier
permet de revenir a la fenétre de saisie de l'autorisation, les
champs étant automatiquement remplis avec les valeurs
d'autorisation et d'état sélectionnées

La saisie s'achéve par la validation de l'autorisation en cliquant sur I'un de ces
boutons

Z
{05¥14-Adminiztrateur)

i SIGAL - DS¥ 14, =18l
Firhier Ecipe/ gitils  Fentre ¥
lePP oo hn s FRl FEO [« B
HRE | + e o
i Gestion des établissements =1ol x|

lAulDrisaliUn : Autorisation de détenir de la viande bovine en carcasse

Liste des autorizations de Mégociant en gros de viande pyyy [ [ élément(s] |

22 Identification
21 Descripteur
21 Relation

22 Autorisation

E|[:I Giestion dez établissements
= M Negociant en aros de viands yyyy

1 Ressource opérationnels

F ETABLISSEMENT - AUTORISATION - NOUYEAL

Type | tat

~=lolx]

Etablissement Megociant en gros de viande pyyy

tot directeur MEGOCIANTGROS _I
Idertifiant ILU - Muméro local unique Ea| |99999992

Atelier x|
Tppe autorization DETWDEROWOS lﬂutonsation de détenir de la viande bovine en carcasse

Etat autorisation Walide

Mot

Acte terain

Départernent ’_ Murnéro l— [rate parution JO I—
Commentaire

Attribuée du 10/10/2001

au

I 00/00/0000

Création le 10/10/2001 par DEW1 4-bdminiztrateur

a| I o]

T2 FILTRE |mus |EDE |ILLI |VPAF|ATELIEF| |VNATIDNAL |ANDMALIE-F|EPF|ISE |

| Prét

hoémarrer||| & [ K5 B @ A || B | BEre | B3 | B3I | B [epst. gEee.| Em. |

Joo..| ELe...| PR P S T3]




4 - Paramétrage des impressions

Il est nécessaire en préalable a I’impression de ces autorisations de définir les parametres locaux d'impression sous SIGAL.

4 - 1 - Définition d'un répertoire par défaut des modéles de documents imprimables

Cette opération permet de créer un nouveau répertoire contenant les modeles de documents que vous aurez personnalisés et
qui serviront pour toutes vos impressions a partir de SIGAL.

A-

En utilisant I'explorateur Windows, créer un dossier "Modéle_xx" a l'endroit souhaité (le mieux est de le faire
directement sous C: ou mieux sur un serveur partagé accessible a tous les utilisateurs ; le nom de ce dossier est libre
mais on choisira de préférence un libellé court).

Copier dans ce  dossier les deux modéles intitulés  "Aut_boucherieavecdesossage.doc” et
"Aut_boucheriesansdesossage.doc" qui sont présents dans le dossier "C:\Program
Files\Minagri\Sigal\Documents\Modele_courrier\" (si I'installation de SIGAL a été faite de maniere standard).

Renommer ces deux documents si leurs titres paraient insuffisamment explicites (on préférera des titres courts).

Attention : il est important de ne pas modifier directement les modéles proposés dans le répertoire "Modele_courrier"
créé a l'installation de SIGAL et de bien créer son propre répertoire de modéles personnalisés dans la mesure ou toute
nouvelle installation de SIGAL supprime systématiquement le répertoire "Modele_courrier" pour le remplacer par un
plus récent.

4 - 2 - Adapter les modéles au département

A-

B-

Ouvrir chacun de ces documents (sous Word) et les personnaliser (nom du département, ...) en faisant attention a ne pas
modifier les paramétres d'insertion des données qui sont encadrés par des guillemets.

Sauvegarder les modifications.



4 - 3 - Indiquer a SIGAL ou il doit aller chercher les modéles lors de I'impression

Les modeles a utiliser n'étant plus ceux par défaut, il est nécessaire de spécifier quel est le nouveau répertoire a utiliser. Pour

se faire, ouvrir le module "Parameétre" :

1 SIGAL - DS¥14 (DY 14-Administrateur)

Fichier Edition Outils  Fenétre 7

== x|

@D x |5 by |

R PBBACOCRRERE | QWD) = | ¥

Paramétres

Clic droit — Propriété sur les lignes "Répertoire des fichiers a générer" et "Répertoire des fichiers de fusion" donne accés aux
fenétres de propriété qui permettent de spécifier les nouveaux chemins d'accés aux documents nécessaires a l'impression (cf.

ci-apres) :

i SIGAL - DSY14 {DSY14-Administrateur) =& =]
Fichier  Edition Outils  Fenétre ?

CABBUBUCNRAFE | LB | w T

Se0EX|sarae B

i Module de personnalisation des paramétres =13
|F'aramélres |

=~ Paramétres

@ Activer le calendrier sur les dates

& Ajouter Déplayer dans le menu de la lists

@ Filtre cortextuel

@ Fusion automatique vers \word

@ Mombre masimum d'éléments pour la gestion des établizsements
(& Nombre maximum d'éléments pour e référentiel national

@ Nombre maximum déléments pour les interventions terrain

& Mombre mavimum d'éléments pour un arbre

@& Mombre mavimurn déléments pour une recherche

@ Rafsichissement de Supprimet: la personnalisation
@ Rafraichissement local

@ Remplacemerts pour les inchusions de fichiers

& Remplacemerts pour les inchusions de multifusion

& Tri sur en-tétes disporibles dans les saisies en tableau

i Propriétés du paramétre Répertoire des fichiers a générer

Généraltés |

Code: [CHEMIN_DATA_EDIT
Libelé : ﬁépertaire des fichiers & générer

=101 ]

lisg

~Valeur d'origine

WValeur : |€:\F‘ragram Files\Minagr\Sigal\D ocuments\Madele_courrier

Waleur
’;C “Modéle_D5Vuy

Attention : ne pas oublier le "\" a la fin du nouveau chemin d'accés a vos modéles personnalisés.

On réalise la méme opération pour les deux lignes "Répertoire des fichiers a générer" et "Répertoire des fichiers de fusion".



5 - L'impression des autorisations

Cette impression est unitaire et elle se réalise en se positionnant sur l'autorisation dont on souhaite l'impression :

i Gestion des établissements

~=1ol x|

Putnlisatinm : Autarization de détenil et de désosser de la viande bovine

= Gestion des &tablissements
- M Boucherie ks
R Adelier
i = ™ 1LU-99333339-Remise directe - Métier de bouche - Local fike indépendant
B3 Sous-Catégorie
P ® Boucher
23 Interlocuteur
PoE £ Jean Durand
2 Méma
| [0 Ressource opérationnelle
£ Jean Dupond
B Mémo
E Identification
1LY 99999339
i SIRET 99999399999999
[#-J Descripteur
- Relation
= Autorisation

- M Grande suface zzzz Propriétés
Supprimer
Imprimer/Envoyer vers..,

Archiver

Clic droit — Imprimer/envayer vers... sur une autorisation délivrée a un atelier d'un établissement donne accés a la fenétre de

lancement de I'impression :

Le bouton rapatrier permet de sélectionner le modeéle qui

sera utilisé pour I'impression

o]
(e dion

§ Destination
i~ Choix de I'édition € Apercy
[Agiément boucherie sans désossage =l | = € Imprimarte
€ Fichier

" Wiord
! " Excel
el

ag I Annuler Enregistrer [Edition

5 - 1 - Si le titre des fichiers modéles n'a pas été modifié

A - Sélectionner le modéle souhaité.

B - Cliquer sur "OK". Word se lance automatiquement, charge le modéle sélectionné, le compléte avec les informations

contenues dans SIGAL.

Il reste alors a demander I'impression comme pour tout autre document Word puis a sauvegarder ce document dans votre

répertoire des courriers, apres 1'avoir renommé.




5 - 2 - Si le titre des fichiers modeles n'a pas été modifié
Dans ce cas, et lors de la premiére utilisation des modeles, il est nécessaire d'indiquer les références des nouveaux modeles.

A - Cliquer sur le bouton Rapatrier : cette opération donne accés a la personnalisation des documents modeles :

i Personnalisation des impressions - Autorisation b o ] 3
|F‘e|sonna\isatmn courante |{2 Elément(z] |
=3 Impressions Libelle | Sitatut Perso | Par Défaut
-~ Impressions personnalisées 4 Naon
E|--* Impressions d'origine Nen
Agrément boucherie avec désossage
Agrément bouchernie sans désossage Supprimer
REsttiver
Deployer
. |+
Personnalisation courante | Personnalisations par utilisateurs |

B - Tous les documents modeéles présents sous l'arborescence "Impression d'origine" et dont le titre a été modifié sont
sélectionnés puis copiés et coller sur I'arborescence "Impression personnalisée” :

‘ Personnalisation des impressions - Autorisation =10 x|
'I [Personnalisation courante [ (0 élément(s)]
=0 Impressions Libellé Impression | Par Défaut | Libelé Origine
2 e
(=1 Impressions d'or,

[ Agrément boucherie avec désossage
[7] Agrément boucherie sans désossage

C - Une fois cette opération réalisée, et pour chacun des modeles concernés, indiquer quelles sont leurs nouvelles propriétés.

Clic droit — Propriété sur un des documents nouvellement copiés dans l'arborescence "Impression personnalisée” donne
accés a la fenétre de propriété de ce modeéle :

: Personnalisation des impressions - Autorisation

|Persanna\isat\un courante |

= Impressions
=0 Impressions personnalisées
|l Autcrisation boucher

[=1-[2 Impressions d'origine

Supprimer

LU0 Agrément boucherie avec désossage
217 Agrément boucherie sans désossage

+ Propriétés de I'impression personnalisés Autorisation boucherie avec désossage ¥ i =10] x|

Impression

Valeurs d'origine

Libellé : }Agrément bouchernie avec désossage L —
Impression par défaut ; ) i (® Non C Oui & Man —
Drestination par défaul : lWDrd | L —

B W N =

Fichier Wwiord : ldut_bnuchelieavecdesDsgage.doc |

Fichier Excel : | |




Il reste alors a indiquer la correspondance entre les éléments du modele proposé par défaut et les éléments du modele

renommeé (et éventuellement personnalisé) :

1 - Indiquer le libellé qui apparaitra dans la fenétre d'impression.

2 - Indiquer quel est le modéle qui sera sélectionné par défaut a I'ouverture de la fenétre d'impression.

3 - Indiquer le type du document (obligatoirement Word).

4 - Indiquer le nom du document modéle tel que vous I'avez renommé
Attention : ne pas oublier la terminaison ".doc"

Exemple d'une modification du libellé a afficher dans la fenétre d'impression et d'une modification du nom du document
servant de modeéle, ce modele n'étant pas défini comme le modeéle a utiliser par défaut :

: Propriétés de l'impression personnalisés Autorisation boucherie avec désossage =10]x|
Impression I
~ Valeurs d'origine Valeurs personnalisées
Libellé : ;Agrément boucherie avec désossage [Boucherie avec désossage
Impression par défaut : O Oui ) Non " Oui & Non
Destination par défaut : I‘VJnrd |Word LI
Fichies 'whord : }Qut_buucheneavecdesussage.duc rD ez0ssage. dog

Fichier Excel : ! "l

D - Une fois réalisée cette opération sur les deux modeles et aprés avoir fermé la fenétre de rapatrier, la fenétre d'impression

se présente comme suit :

T
(52 Edition |
i~ Destination
Chaix de |'4dition ) Lpercu
|: Boucherie sans désossage ;I _I i | ! Imprimants

.7 Boucherie avec désozzage

" Excel

& ME

=0l x|

o

Anruler

Enregisteer [iEdition

E-
1.

Il est dés lors possible d'utiliser les modéles personnalisés pour 1'impression des autorisations, tel que décrit au point 5 -



Annexe 2 :  Rappel anatomique : visualisation des parties de la colonne vertébrale de bovins
considérées comme MRS.

Colonne vertébrale de bovin
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Source : Sisson et Grossman The Anatomy of the Domestic Animals - Volume 1
repris sur le site de I’ Agence canadienne d'inspection des aliments

http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch17/appbf.shtml


http://www.inspection.gc.ca/francais/fssa/meavia/man/ch17/appbf.shtml
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DEMI-VERTEBRE CERVICALE (SECTION TRANSVERSALE)




Annexe 3:  Modalités de retrait mécanisé des vertébres de bovins considérées comme MRS.

RETRAIT TOTAL DES VERTEBRES CERVICALES : SECTION DE LA TOTALITE DU CORPS DES VERTEBRES THORACIQUES
(étape 1)

des premiéres
vertébres
thoraciques de
facon a retirer|
canal médullai
- et les gangl
_rachidiens




RETRAIT TOTAL DES VERTEBRES CERVICALES : SECTION DE LA TOTALITE DU CORPS DES VERTEBRES THORACIQUES (étape 2)
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| > Sy 2
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- retrait total des vertébres™




RETRAIT TOTAL DES VERTEBRES CERVICALES : RETRAIT DU CORPS DES VERTEBRES THORACIQUES

tétes articulaires
de cotes
sectionnées

retrait du corps
vertébral des
premiéres
vertebres
thoraciques



RETRAIT DE LA TOTALITE DU CORPS DES VERTEBRES THORACIQUES ET LOMBAIRES

filet levé partiellement

corps des vertebres thoraciques
et lombaires

section du corps des vertébres
thoraciques et lombaires




RETRAIT DU SACRUM (VERTEBRES SACREES)




RETRAIT PARTIEL DU SACRUM
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RETRAIT DE LA TOTALITE DU CORPS DES VERTEBRES THORACIQUES ET LOMBAIRES - RETRAIT PARTIEL DU SACRUM




Annexe 4 : Modalités de retrait manuel des vertébres de bovins considérées comme
MRS.

crédit photographique : Jean-Marie QUINCEY
DEVERTEBRAGE DES COTES

Les cbtes, apophyses et épiphyses (ou

« baguettes ») NON MRS sont laissées _ _

attenantes au CORPS VERTEBRAL MRS.  ci-dessous : le méme os que ci-contre apres
Tout I'os retiré devient MRS et éliminé C1. désossage

o ‘.T__Iimite articulaire
m»cotelvertebre
- ‘;' oy w
DEVERTEBRAGE DE L’ALOYAU DEVERTEBRAGE DU COLLIER
ci-dessous : apres avoir « décollé » la téte du Les apophyses étant tres massives et trés
filet. « compactées » au corps vertébral, il est

judicieux de désosser complétement chaque
vertebre, ou I'ensemble des vertébres du
collier en ne les désarticulant pas, assurant
ainsi le retrait de tous les ganglions
rachidiens.

DESOSSAGE DU SACRUM (os du
rumsteck)

Bien que l'aile du sacrum soit NON MRS, il
est en pratique plus facile d’enlever
complétement la totalité du sacrum au
couteau plutét que de le scier avec le risque
de ne pas enlever tous les ganglions
rachidiens. De plus, en sciant I'aile a la scie
on abime la viande.




Annexe 5 :

Liste des produits autorisés et homologués pour la désinfection du matériel dédié au
retrait des parties de la colonne vertébrale de bovins considérées comme MRS.

1) Liste des produits autorisés pour le nettoyage-désinfection des surfaces (planches a découper,
plans de travail, bacs) avec une durée indicative de contact a préciser : 20 minutes minimum

pour les plans, 1 heure minimum pour les bacs

Produits Numéro IV_ Concentration Classement V_ Comme
d’homologation toxicologique .
S ntaires
Fabricant Proposées
Hypochlorite de 0,5 % - -
sodium (chlore actif)
Soude 0,5M (2 %) - -
Deptal MCL 9400382 3a5% 8 % C/R31/R35/R36/R Mé .
38 élange hypochlorlte
de sodium
+ potasse
Divostar - - 5% C/R35 Equivalent soude
Penngar chlore - - 4% C/R31/R34 . .
UF i (devrait étre R35) Melandge hypochlorlte
e sodium
+ soude
Galorox JH 8900733 2a5% 8 % C/R35/R31 Mélange hypochlorite
de sodium
+ soude
Galo F2 - 1a5% 5% C/R35 Meélange soude
+ potasse
Galorox - 2% 6 % C/R35 Equivalent soude
Détergent 3
Divosan - - 5% - Equivalent
hypochlorite hypochlorite de
sodium
Deogen DES 70 8300212 - 5% C Meélange hypochlorite
de sodium
+ soude
Spectak - - 5% C/R35 Equivalent soude
Eau de javel - - 2 % chlore actif - -
Soude 0,5M (2 %) - Réf. : circulaire
NO
DGS/5C/DHOS/E2/20
01/138 du 14 mars
2001
Divostar - - 5% C/R35 Equivalent soude
Galor F2 - 1a5% 5% C/R35 Mélange soude
+ potasse
Galorox - 2% 6 % C/R35 Equivalent soude
Détergent 3
Spectak - - 5% C/R35 Equivalent soude




2) Liste des produits autorisés pour le nettoyage-désinfection des outils de découpe avec une
durée de trempage minimum de 30 minutes

Produits Numéro 1\/], Concentration| Classement \/[|  Comme
d’homologation toxicologique .
(3 ntaires
Fabricant Proposées
Soude 0,5M (2 %) - -
Divostar - - 5% C/R35 Equivalent soude
Galor F2 - 1a5% 5% C/R35 Mélange soude
+ potasse

Galorox - 2% 6 % C/R35 Equivalent soude
Détergent 3
Spectak - - 5% C/R35 Equivalent soude

3) Modalités d’obtention d’eau de javel a 2% de chlore actif a partir des solutions du commerce

Degré e s o1y . Quantité d’eau a ajouter pour obtenir
chlorométrique Quantité d’eau de javel de I’eau de javel a 2% de chlore actif
0,1 litre
9° 1 berlingot de 250 ’
eriingot de m soit un volume total de 0,35 litre
90 1 litre 0,4 litre
(soit 4 berlingots de 250 ml) soit un volume total de 1,4 litre
0,22 litre
12° 1 berlingot de 250 ml ’
eringot de m soit un volume total de 0,47 litre
190 1 litre 0,85 litre
(soit 4 berlingots de 250 ml) soit un volume total de 1,85 litre
1,15 litre
° 1 berli 2 1 ’
36 berlingot de 250 m soit un volume total de 1,4 litre
360 1 litre 4,6 litres
(soit 4 berlingots de 250 ml) soit un volume total de 5,60 litres
1,65 litre
48° 1 berli 2 1 ’
8 berlingot de 250 m soit un volume total de 1,9 litre
48° 1 litre 6,5 litres
(soit 4 berlingots de 250 ml) soit un volume total de 7,5 litres

4) Produits a écarter (principes actifs sans action attendue)

Quat SU 317

Aniosteril mousse
Anios DC 8.92

Anios R 88 (aldéhydes)
Penngar galor chlore
Deptyl Mycoside S
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