I'Agence Fédérale pour la Sécurité de la Chaine Alimentaire .i*
Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

Unité Provinciale de :
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TRA 2061 Atelier de decoupe volailles et lagomorphes - Infrastructure, installatio
hygiene [2061] v3

(N:C c:%rgg rcn(;ﬁforme E : gnﬁg%e ﬁ : gﬁg«'g%raphe
NA : non-applicable A article P point
C | Pondération| NA
1. INFRASTRUCTURE
1. L'établissement est construit de fagon a éviter la contamination des vianfes en'|8 e C C 3 C

déroulement continu des opérations, ou en veillant a séparer les différe\g@ lots de'@oduction.

Reglement européen : 853/2004 B3S2H3P1a (1*)

2. L'établissement comporte des locaux permettant d’enti@goser dgk emballées a I'écart des C C 3 C
viandes nues, a moins qu’elles n’aient été entreposées S entsMfférents ou de maniere
a ce que les emballages et le mode d’entreposage ne puis! Ci r une source de

contamination pour la viande.

Reéglement européen : 853/2004 B3S€H3P1b

3. L'atelier dispose, a I'attention du persi ar@ulant les viandes nues, d'un équipement pour le C C 10 C
lavage des mains doté de robinets{@on ougiPrévenir la diffusion des contaminations.

Reglement européen :‘3/ B3YRH2P4 (1*)

I'éviscération des volailles a éviscération différée,
Wxploitant veille a ce que des locaux séparés soient disponibles a cette fin.

Reglement européen : 853/2004 B3S2H3P2 (1*)




Total : 0 0

Total des pondérations : 0 0
% des non-conformités : 0 %
Limites: A améliorer : o
Insatisfaisant : 0 %
Non conformité majeure : |0 Non conformité mineure : |0 dont |0 avec *

Commentaire contrdleur

‘I\)

. HYGIENE
1. Si les locaux sont agréés pour la découpe de viandes issues de différentes especes aninfjle: C 10
des précautions sont prises pour éviter toute contamination croisée.

Reéglement européen : 853/2004 B3S2H5P1c (1*)
2. Les viandes destinées a la découpe sont introduites dans les locaux de ur et.a mgure C C 3
des besoins.

Reglement européen : 853/2004 B3S2H5P1a (1*)

3. Pendant le travail de découpe, de conditionnement et d
une température de 4° C au maximum.

Reéglement européen : 853/2004 B3S2H5P1b (1*)

4. Le travail des viandes est organisé d‘naniér \
contamination.

I & réduire autant que possible la C C 10

Réglement européen : 853/2004

¢

5. Des viandes fraiches qui n

as etevsoumises a I'expertise, a moins qu’elles ne puissent C C 10
réglementaire t 4 se

s pour expertise dans cet établissement ne sont pas présentes.

Arrété royal : 22/1 05 (L )A2481P1 (2%)

6. Les vi volaj@® ( font I'objet d'analyses microbiologiques conformément au Réglement C C 3
207 5.

eme ropéen : 2073/2005 B1H3P2 (3%)




Total : 0 0

Total des pondérations : 0 0
% des non-conformités : 0 %
Limites: A améliorer : o
Insatisfaisant : 0 %
Non conformité majeure : |0 Non conformité mineure : |0 dont |0 avec *

Commentaire contrdleur

3. ENTREPOSAGE DES VIANDES
1 Les abats et autres viandes entreposées sont & une température ne dépassant pas 4° C. C 10
Reglement européen : 852/2004 A4P3 c&d (4*)

Total : 0 0
Total des pondératio 0 0
% n ongrmités : 0 %
Limites: A améliorer :
Insatisfaisant :
Non conformité majeure : |0 on conformité mineure : |0 dont [0 avec *

¢

Commentaire contrdleur

4 du parlement européen et du conseil du 29/04/2004 fixant des regles spécifique d’hygiéne applicable aux denrées alimentaires d’origine animale
005 relatif a 'hygiene des denrées alimentaires d'origine animale

(ce) n°2073/2005 de la commission du 15/11/2005 concernant les critéres microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

(ce) n° 852/2004 du parlement européen et du conseil du 29/04/2004 relatif & I'hygiéne des denrées alimentaires




Commentaire contréleur

Commentaire opérateur

\
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(C Favorable avi ec remarques (" Non Favorable

Fait a ‘ ,le

Nom opérateur ou
personne présente :

Signature et sceau de I'agent con§ol
L 4

Fonction :

\ Signature pour prise de
connaissance :






