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REPUBLIQUE DU TCHAD Unité — Travail — Pro greés

PRESIDENCE DE LA REPUBLIQUE

LOIN°__ o021 /PRA2010

Portant Création d'up Centre de Contrale de
Qualité des Denrées Alimentaires (CECOQDA)

Vu la Constitution 2

L’ Assemblée Nationale g delibéré et adopté en sa seance du 28 Octobre 2010 ;

Le Président de Ia République promulgue Ia Loj dont la teneur suit -

Article 1.- 1l est créé en République du Tchad up Centre de Controle de Qualité des
Denrées Alimentaires, en abrégé CECOQDA.

Article 2.- Le CECOQDA est un établissement public 3 caractere administratif, doté de Ja
personnalité juridique et de l'autonomie financiére et de gestion.

Article 3.- Ie CECOQDA a pour mission de :

v faire I'étude de I'écologie microbienne de tout produit destiné a [a consommation ;

v faire des analyses microbiologiques, physicochimiques, biochimiques et
toxicologiques des denrées alimentaires ;

v contribuer a I'dlaboration des normes nationales en matidre de qualité hygiénique et
nutritive des denrdes alimentaires ;

v participer a la formation professionnelle et académique dans le domaine de contrdle
de qualité des denrées alimentaires ; '

v utiliser les résultats d’analyses a des fins scientifiques et d’enseignement ;

v servir de bureau de conseil pour tout ce qui conceme Ia qualité et I'hygiéne des
denrées alimentajres aupres des producteurs et des consommateurs.

Article4.- Le CECOQL.A ost placé sous la tutelle du Minjstare en chargeg I'Elevage.
Son siége est fixé 3 N'Djaména. T

Article 5.- Le CECOQDA est administré par un Conseil d'Adn;inistration et dirigé par
une Direction Générale, o
Tl
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Article 6.- Les ressources du CECOQDA proviennent de :

# subventions de 1'Etat ;
v prestations de service ;
v+ emprunts, dons et legs.

Article 7.- Un Décret pris en Conseil des Ministres déterminera les modalités
d'organisation et de fonctionnement du CECOQDA. -

Article 8.- La présente loi qui abroge toute disposition antérieure contraire, sera
enregistrée, publiée au Journal Officiel de la République et exécutée comme Loi de I'Etat. e

é“'ﬂ"‘: l =y “l‘

-

N'Djaména, le .7.0. Hovenhrna. 2010
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L 0T -N° 20

Modifiant et complétant l'acte législatif
67/57 du 29 Novembre 1957 reéglementant
1'inspection des viandes et des -denrées
foraines d'origine animale,

L'Assenblée Nationale a délibéré et adopté en sa
séance du 9 Décembre 1965
Le président de la République promulgue

La Loi dont la teneur suit :

ARTICLE 1.~ L'article II de 1'acte législatif n® 67/57 du 29 Novembre 1957

susvisé est abrogé et remplacé par les dispositions suivantes ;

Article II (nouveau ) - '"Les abattoirs sont classés par Décret en
quatre catégories : :

a) Abattoirs publics.industriels//
b) Abattoirs publics nationaux 7
c) Abattoirs municipaux

d) kibattoirs privés.

Le Gouvernement pourra promouvoir l'affermage ou la concession des
abattoirs. des trois premiéres catégoxies dans les conditions fixées par les
réglements en vigueur'.

ARTICLE 2.- L'Article 12 de l'acte législatif susvisé est abrogé et remplacé
par les dispositions suivantes :

e LTT




Article 12 {(nouveau) = "l'exploitation commerciale des viandes est
soumise aux droits et taxes dont le mode d'assiette et le taux sont fixés
conformément & la législatif en vigueur,

11 en est méme pour le droit d'utilisation des abattoirs nationaux.

Les taxes percues & l'occasion du fonctionnement des abattoirs munigipa=aux
sont délibérées par les conseils municipaux et approuvées par les Préfets.

LARTICLE 3.- Le deuxiéme alinéa de l'article 13 de 1l'acte législatif susvisé est
abrogé et remplacé par les dispositions sulvantes -2

; ; . . ; 4

2° (nouveau) - "L'Orsqu'il s'agit d'abattoirs publics natlonaux et %

d'abattoirs prives situés hors des périmétres des communes, les redevances sont §
d

e

percues par le, Budget de 1'Etat et a son profit", 3

Le quatrieme alinéa de l'article 13 est abrogé et remplacé par les
dispositions suivantes : -

4° (nouveau) - "1'0Orsqu'il s'agit d'abattoirs concédés ou afformeés,
ljes droits et taxes sont percus par le concessionaire et reverses soit au Budget
de 1'Etat, soit mu Budget municipal selon que la congsssion ou 1'affermage ont été
cotroy&e par 1'EBtat ou per la Commune'.

ARTICLE 4.- L'irticle 14 de 1l'acte législatif susvisé est abrogé et remplacé

par les dispositions suivantes :

_ firticle 14 (nouveau).- % dirgctionist le contréle.dos abattoirs.d
e ...-,,;f—ﬁi,.vnr-” j £ e 5 gm.aiawfr 2 - :!“‘..._ﬁd:..,. . e e Rk e T

e ;
b e R
VR xs';g.g};ég:gu: A&Eg"n%.&bn

ﬁ UESen ;@gﬁygﬁﬁiﬁfeyagq} En tant que de besoin le se¥§iégjd
etre assure par des agents ayant dépassé la limite d'éage.

sk Thiat vitahe Se RN
es Abattoirs

Ce Personnel peut comprendre
P P :

2) des vétérinaires inspecteurs assermentés auguels sont confiées les
fonctions de Directeurs d'ibattoirs publics., Ils sont assistés de préposeés
assermentés chargés de seconder les vétérinaires inspecteurs des Viandes ; de un
ou plusieurs agents du Service de 1'Elevage ; de un ou plusieurs employés de
gestion et de comptabilité ainsi gue du personnel technique reguis par la nature
des installations.

."s'i/oo-.
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" b) des priépesad:s aux abattoirs publics nationaux ou municipaux
/ 1ommés par arrété et gui sont responsables desdits abattoirs.

. Les préposés aux abattoirs publics nationaux sont responsables du
fonctionnement de ces abattoirs ainsi quec de 1'entretien des batiments et matériels
qui composent ses établissements.

5 contrdlent les abattafes et assurent’%vggl ]
i dEs  'gn§§$g Tls tiennent le registre d'abattage prev;
cte législatif n°® 34/55 du 10, Décembre 1955".

spection et 1'estampil- &

par llarticle 5 de

LRTICLE S5.- L'article 15 de ltacte éfislatif susviod .eatdebrani. o péoblasé .
par les dispositicns suivantes ¢

ftrticle 15 (nouveua) - '"Dans les localités dépourvues d'abattoirs le
contrdle des abattages et 1'inspection des viandes livrées & la consommation sont
assurés par le personnel du Service de 1'Elevage qui s'y trouve présent et, a defaut .
dtagent du Service de l'Elevage, le contrdle de salubrité est assure par le Personnel

du Service de Santé." .

ARTICLE 6.= I1 est inséré dans 1l'acte législatif susvisé a la suite de 1l'article
30 un article 3G bis avec les dispositions suivantes :

irticle 30 bis (nouveau).- "Les. préposés aux séchoirs 4 cuir ruraux
sont des agents du Service de 1'Elevage nommés par Arrété et qui sont chargés de la
cuiveillance de ses sechoirs.

_ I1ls sont responsables du fonctionnement des seéchoirs aingi que de
1'entretien des batiments et matériels qui les composent.

fls sont chargés du traitement des cuirs et peaux et veillent
notamment au dépouillement et au séchage qui doivent Stre assurés selon les techniquc
rationnelles en vue du meilleur rendement économigues

Ils £ont respecter les normes de ces techniques par tous les utilisa-
teurs des séchoirs.

Ils rendent compte trimestriellement de leur activika'.

ARTICLY 7.~ L'aArticle 42 de l'acte législatif susvisé est abrogé et remplacé pér les
{ispositions suivantes : o

vapeS e
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Article 42 (nouveau) - "L'inspection se fera aux heurcs fixées pour
chaque abattoirs par un réglement intérieur.

Elle ne pourra avoir lieu que le jour et la lumiére solaire, sauf s'il
s'agit d'abattoirs publics industriels dotés des installations appropriées de
lumiére artificielle'.

oy ARTICLE 8.-L'article 46 de 1l'acte législatif susvisé est abrogé et remplacé par
'Qb les dispositions suivantes :

sl oiass vealisiag) SRENMIEEEHbar lud arrdté

Article 46 (nouveau
*oguction - Animalé8bermettant 1l'abattage

A uihigtereide Igriculture
d'un nombre limité
Interdi ttage,

ARTICLE 9.-L'article 51 de l'acte législatif susvisé est abrogé et remplacé par
les dispositions suivantes j

Article 51 (nouveau).- "L'irticle 50 ne peut &tre appliqué que si un
arrété du Ministre de 1'Agriculture et de la Production Animale intervient pour
autoriser et réglementer l'abattage des chevaux et des anes."

. v
T, ey

5

ARTICLE 10-La présente Loi sera exécutée comme Loi de 1'Etat./=

FORT-LANMY, le 29 Décembre 1565

(&) F. TOMBLLBAYE

Pour extrait certifie conforme
Fort—Lamy, le 17 Janvier 1566
Le Directeur de 1'Elevage
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anltalre prathue 4 1'un des Postes énumérés aix articles
Décret s "est revele negatlf 11 est délivré "un permis en £

e
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'7':;€’7:-1A7'-Le "permis d'exportation" précise

ion dem Autmr ter prefecﬁorables les ﬁutorltes aé polv,e;et de gendarmer1e,
u Se“v1ce ‘de 1'?levave. : -_ . o PR

. s s, * A l'espece ‘kovine, ages de moing dB cing ans
I ; — de l'éspéce chévaline, #zds de moins de cin ] ans
' o -~ de lvespdce camellne,' Gebs de‘lens de cing ans

¢ ilélﬁ 20,~  Des duPOg“b’OSS Mux.dlgposlilans de "a@tlele Qg'pourront etre wccardgﬂ
Llorsque des anlraux sereont sccordée peur 1¥Elevage o4 la reproduciicn.

Une -derande spéeiale, mativée, devra présentée par l’ézparﬁatiﬂ
=t 1tauterisdtion pourra @ire accordée par Décizion du iinistre de 1'Elevage.
l -
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femelle appartpnmnﬁ aux espéces bovines, ovinej caprine, chevaline et
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Cependant, les vaches et obemel es reconnues stériles par le Service
de 1'Elevage psuvent €ire exoortées. Ces vaches et chamelles stériles seront marquées
,‘Ten dfune margue én "S“-’ 1% Joue, et leur slﬁnalemcnﬁ sera repbrte sur le Ypermis 41
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our

reéglementant 1tinspection des produits ali-
mentaires d'origine gnimale aubres gue les
viandes de boucherie

—_— T eI eI e I

CHEF DE L'ETAT, PRESIDENT DU CONSEIL DES MINISTRES,

le rapport du Linistre de L'Elevage et du Ministre des

pffaires Sociales,

VU

VU

VU

VU

vu

VU

vu

vU
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la Constitution, notamment en son article 33 et la Lol
d'habitation,

110rdonnance n® I19/PG du Premier Ministre de la République
du Tchad, en date du I6 Juillet 1960, organisant la Police
sanitaire en matidre de maladies contagieuses du bétall ;

le Décret du Ier Décembre 1935 portant réglement d'Adminie—
tration publigue pour ltapplication en A.E.P, de la Loi gdu
Ter Aout 1905 sur la répression des fraudes, promulgueée en
A.E.P. par Arrété en date du I6 Janvier I936 ;

11 ArTeté du 29 Octobre 1948, fixant les modalités dlappli~
cation du Décret du Iler Décembre 1935 portant reglement
d'Administration publigue powr lletension & 1'A.E.F, de la
Toi dau Ier Aout 1905 sur la répression des fraudes ;

1e Décret du 2I Avril I935 portant reglement dt'Administra-
tion publigue pour l'application en A.E,F. de la Loi du
Ter Aout I905 sur la répression des fraudes en ce gui con-
cerne le commerce du lait et des produits laitiers ;

le Décret du 9 Octobre 1926, portant réglementation du
commerce, de l'emplol et de la détention des gubgtances
vénéneuses en A.L.F., promulguée par Arrdté du 24 Novembre
1946 ;

1le Décret n° 004/LL du 26 Janvier I961, organisant le Ser-
vice de 1'Elevage du Tchad et fixant ses attributions ;

1a Délibération n° 66/57 du 29 Novembre 1957 de 1'Assemblée-
Territoriale du Tchad, portant claggsement et définissant

les conditions d'ouverture et d'inspection des dtablisse~
ments de transformation et de traitement des produiils
d'origine animale sur le Territoire du Tchad, rendue exé-
cutoire par Arrété n° 321/5G du 21 Décembre I95T ,

1a Délibération n® 67/57 du 29 Novembre I957 de 1'Assembl
Territoriale du Tchad, réglementant llinspection des vian
et des denrées foralnes dltorigine animale au Tchad, rendus
exdcutoire par Arrété n° 324/SG du 2I Décembre I957;
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Conseil deg Ministres entendu, en sa séance du A Juillet
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I-DISPOSITIONS GENERALES

ARTICLE JER,- L'inspection des produits alimentaires d'origine
animale autres gque les viandes de boucherie, egt organigée
suivant les regles ci-aprés,

ARTICLE 2.- I1 est entendu par produit alimentaire d'origin

e
R Y o . - . ~N r i3 e
animals tout produit de cette origine a l'eétat frais, préparé,
transformé ou conservé.

ARTICLE 3.- Par produit frais, il est entendu tout produit

a l'etat naturel, n'ayant subi aucune préparation ou trans-
formation avant sa consommation, n'étant protégé que par des
moyens de conservation provisoire ou par le froid (de aquelgue
matiere gu'il ait été appliqué sans toutefois &tre suffisant
bour provoquer la congélation) et devant &tre consommd immé-
diatement tels que : poissons frais, crustacés, mollusques,
ceufs frais, etec....

ARTICLE 4.- Par produit préparé ou transformé, il est entendu
tout produit ayant subi des opérations le modifiant et lus
assurant une durée de conservation variable, tel gue : vizndes
salées ou fumées, sauclssons, jambons, produits de charcuteric,
pPoissons séchés, graisses animales, etc... par produits conser-
vés, il est entendu tous les produits commercialisés en boites
métalliques, flacons, etc..., toutes les conserves en général,
y compris les préparations dites "semi-conserves!.

ARTICIE 5.~ Sont chargés de cette inspection les Docteurs
Veterinaires et leg Agents dfiment habilités et aggermentés du s
de 1'Elevage et des Industries Animales, A defaut, et a dé-

faut seulement, en seront chargés les Agents du Service de

Santé,

ARTICLE 6.- Sont également qualifiés pour procéder aux recher—
ches, opérer des prélévements autres gue ceux effectués a
l'intérieur des usines de conserves, etc.., s'il y a lieu,
effectuer des saisies :

- les Officiers de Police Judiciaire en général ;

= les Inspecteurs du Service de 1la Répression des fraudes ;

- .les Agents des Contributions Fndirectes.et des Douanes, leg
Vérificateurs des Poids et mesures, agissant & l'occasion de
l'exerciee de leurs fonctions.

Ces agents devront en avertir immédiatement le Direc-
teur du Service de 1'Elevage et des Industries Animales ou

son représentant habilité.

ARTICLE 7.- L'inspection des produits définis aux articles I

et sulvants gse fait dans les lieux gde préparation ou de vente do
ces produits,

.../...
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ARTICLE 8,- Les conserveurs sont tenus de mettre & la dispo-
—TFion du Service de 1'Elevage chargé du contrdle, une étuve
permettant 1'étuvage & 37° de 1% du nombre des boites de cha-
que journée de fabrication, classées par autoclave Bt serie
d'autoclavage.

ARTICLE 9.- Aprés étuvage, le Service d'Inspection est chargs
d'opérer un prélevement minimun de deux boites par journce

de fabrication, pour eXamen bactériologique dans un Labora-
toire du Service de 1'Elevage et des Industries Animales.

ARTICIE IO,~ Les conserveurs Ine peuvent mettre en vente un
10t de conserves que QUINZE Jours apres sa fabrication et
aprés avis du ILaboratolire du Service de 1l'Elevage chargé du
contrdle de salubrité.

ARTICLE II.- Les Agents Inspecteurs définis & l'article 5 ont
entrds aux heures ouvrables ou aux heures de travail dans les
lieux de préparation cu de vente en vue d'y faire telles cons-
tatations qu'ils jugent nécessalres.

I1ls peuvent faire appel aux Autoritég de Police et
de Gendarmerie pour faciliter leur téche.

ARTICLE I2.- L'inspection pratiguée pour un produit quelcongue
soit & 1'importation, solt auw moment de l'exportation ne dis-—
pense pas ce produit de 1'inspection définie dans le présent
Décret., Celle—ci est une inspection de contrdle de salubrité
opérée dans les établissements de\production, de fabrication,

de commerce ou marchés de fagon regulidre par les Agents 1ns-
pecteurs définis & 1'article 5.

En ce gui concerne les produits importés, les certi-
ficats d'inspection sanitaire & 1limportation pourront Etre
demandds au commercant. S'il s'agit de produits provenant
d'une maison d'importation de gros, le commercant détaillant
sera tenu de fournir toutes indications utiles & l'Agent 1ns-
pecteur sur sa demande et concernant 1l'origine de ces prodults.

TI- MODALITES DE L'INSPECTION ET DES SAISIES

ARTICLE I3.~ Les produits définis aux articles I et suivants
sont au moment de 1l'inspection :

~ soit déclarés salubres et livrés & la consommation publigue,

- soit déclarés suspects et mis, selon décision de 1l'Agent ins-
pecteur en obsgervation dans les locaux spécialement preévus

% cet effet ou dans les entrepdts et lieux de vente desg coummer-

gants sous leur responsabilite,

- soit déclarés insalubres et salsis et dénaturés.

AT
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ARTICLE 14.- Lorsque les produits sont déclarés suspects et . v
~=s en observation, un échantillonnage peut &tre prélevé aux.
fing d'examen au Laboratoire dans les meilleurs délais compa-—
+tibles avec les technigues d'examen reconnues, Dans le cas '
contraire, ainsi que dans le cas de flagrant délit de falsi-
fication, la saisie partielle ou totale est prononcée dans

les conditions définies ci-aprés et un certificat de gaisie
dont le modele est joint au présent Décret , aélivré a

la demande du commergant, '

ARTICLE I5.- Tout produit fréis, préparé ou conservé, reconnu
avarié, putréfié, ou ayant subl toute autre altération sera
immédiatement saisi par le Service d'inspection.

ARTICIE I6.- Les Agents témoins d'un flagrant délit de falsi
fication, de fraude ou de mise en vente de prodults corrompus
ou toxiques sont tenus d'cn faire 1la constatation immédiate.
Un procés-verbal est dressé & cet effet et 1l'agent verbalisa-
teur y consigne, avec les mentlons prévues & llarticle 21
toutes les circonstances de nature 4 établir devant llautori--
t¢ judiciaire la valeuwr des constatations faites.

Ce procés-verbal est envoyé sans délais par l'agent
verbalisateur au Procureur de la République, copie dudit acte
est transmise au Ministre de 1l'Elevage. Les prodults saisis
sont placés sous scellés ; les dchantillons sont prélevés
et envoyés dans les conditions définies & llarticle 20.

Si leur envoi est impossible, ils sont laissés en

dépdt & 1'intéressé ou, sur son refus, dans un lieu choisi
“nar 1lagent verhalise terr. : s T T :

'iﬁw"a“38!ilgé{agi%Jdéfﬁroduitsfrépqhﬁﬁﬁjbﬁfrompusjbu;tOXi&;:

ques, l'agent peut procéder & leur deatruction, & leur stéri-

lisation ou & leur dénaturation. Les opérations sont relatees

ol ST EETCTR I LR R

ARTICIE I7.- La dénaturation sera faite soit-au moyen d'un
nélenge de sulfate de fexr et de crésyl & 5% soit par foiit
autre procédé reconnu valable. °

ARTICIE I8.- Tout produit salsi sera, soit dénaturé, solt
TE b sous la surveillance du Service d'ingpection, soit
transporté pour y etre enterré par les soins des commergants
intéressés dans un emplacement réservé & cet effet et cloture,
interdit & toutes personnes aui m'y sont pas appelées par

les besoins du Serwvice.

Bn aucun cas et sous aucun prétexte, un produit saisi
ne pourra &tre jeté dans un cours d'eau,

.
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ARTICIE 19.— En cas de mise en observation d'un prodult quel--
congque dgfini aux articles I & 4, celui-ci peut €tre conservé
pendant tout le temps considéré comme nécessaire & la confir-
mation du diagnostic. Ce temps sera fixé par l'agent inspec-
teur, en fonction des conditions de conservation du produit.

Ce produit restera entreposé sous la responsabili-
té des commercgants qu'il soit ou non entreposé dans leurs
locaux, et leur appartient toujours. Mais ils ne peuvent en
disposer avant décision du Service d'Inspection.

ARTICIE 20,~- Tout prélévement en vue d'une expertise judi-
claire comporte gquatre échantillons :

- 1'un destiné au Laboratoire du Service de 1'Elevage ou &
Jdéfaut et & défaut seulement & tout Laboratoire désigné
pour la recherche des fraudes ;

~ 1'un destiné au propriétaire ou détenteur du produit ;

— les deux autres éventuellement destinés aux experts et en-
voyés au Procureur de la République.

ARTICIE 2I.- Tout préldvement donne lieu, séance tenante 2
Ta rédaction sur papier libre d'un proces-verbal,

Le procés—verbal doit porter les mentions suivantes

I°/-les nom, prénoms, qualité et résidence de 1l'Agent verbali-
sateur ; ’ ' S

o o

" 'po/-1a date, 1'heure et le lieu o Jo mréldvement o A afTes s

1730/-leg nom,.prénous et profession domicile ou résidence de. .
"la personne chez lagquelle le prélévement a été opéré. Si
le préldvement a lieu en cours de route, les noms et domi-—
cileg*des personnes figurant ‘sur leg lettres de voltuxre
ou connaissements comme expéditeurs ou degtinataires ;

4°/-1a signature de 1l'Agent verbalisateur.

Le procés-verbal doit en outre contenir un exposé
succinct des circonstances dans lesquelles le prélevement
a été effectud, relater les marques et étiguettes apposées
sur les enveloppes ou récipients, l'importance du lot échan-
tillonné, ainsi gue toutes les indications jugées utiles pour
établir l'authenticité des échantillons prélevés ; ltidentisé
de la marchandise et la dénomination exacte sous laquelle cette
derniére était détenue et mise en vente. '
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Le propriétaire ou détenteur de la marchandise ou
le cas échéant, le représentant de l'entreprise de transport
peut, en outre, faire insérer au proces-verbal toutes déclaratio
qu'il juge utiles. Il est invité & signer le procésverbal ; en
cas de refus, mention en est falte par llagent verbalisateur.

ARTICLE 22.- Les prélévements doivent 8tré effectués de telle
sorte que les guatre échantillons soient, autent gque possible,
identiques.

ARTICLE 23.— Tout échantillon prélevé est mis sous scellés. Ces
scellds sont appliqués sur une étiguette composée de deux partie
pouvant se séparer et &tre ultérieurement rapprochées, savoir

I°/-un talon qui ne sera enlevé gue par le chimiste ou le vété-
rinaire au Iaboratoire, aprés vérification du ssellé. Ce ta-
lon doit porter les indications suivantes : dénominatien
sous laguelle le produit est mis en vente, date de prélevene:
et numéro sous lequel les échantillons sont enregistrés au
moment de leur réception par le Service administratif ;

20/ un volant qui porte avec le numéro d'enregistrement les
noems et adresses des propriétaires ou détenteurs de la mar-
chendigse, ou en cas de prélévement en cours de route, ceux
des expéditeurs et destinataires,

Ce volant est signé par l'auteur du proces-verbal.

ARTICIE 24,- En cas de prélévement en cours de route, le repré-
sentant de l'entreprise de transport regoit, pour sa -décharge,

-
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prélevées, . .

'ARTICLE.25;¥‘LTﬁﬁ déé-édhantillons eéﬁ laiésé au propriétaire ou
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Si 1'intéressé refiuse de conserver ledit échantil-

lon en dépdt, mention de refus estfaite au proces-verbal.

Sous aucun prétexte l'intéressé ne doit modifier
1t'état de 1'échantillon qui lui est confié.

ARTICIE 26.— Le procés—-verbal et les échantillons sont envoyés
sans délai par l'agent verbalisateur aux destinataires définis
% 1'article 20. S'il s'agit d'un prélévement d'échantillons a
comparer avec d'autres échantillons précédemment prélevés, le
proces—verbal et les échantillons sont envoyés dans le méme
délai au Laboratoire du Service de 1l!Elevage.

TLe Iaboratoire qui regoit les échantillons, les enre-
gistre et inscrit le numéro d'entrée sur les deux parties de ..
1tétiquette que porte chague échantillon. Le volant, détaché
est annexé au procés—verbal. Les deux autres échantillons, ou
dans le cas prévu par le deuxiéme paragraphe de 1l'article 25,

T
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o i ois autres échantillons sont transmis au Procureur de la’ -
Républigue. : ~

Toutefois, si la nature des denréeg ou prodults exi-
ge des mesures spéciales de conservation, les échantillehs
sont envoyés au Laboratoire ol des mesures sont prises pour
sssurer la conservation dez. préldvements, Dans ce cas, tous
les volants sont détachés des talons et annexés au proces-—ver-—
bhal . '

ARTICILE 27.- Lorsqu'en raison de la trop faible gquantité de
produit, la division en quatre échantillons est impossible,
Ttgzent qui effectue le prélévement, place sous seellés, en
un échantillon unique, la totalité du produit.

T1 transmet ce scellé dans les 24 heures avec un
precés—verbal et toutes pieces utiles au Procureur de la Répu-
bligue. Copie du proces-verbal est adregsée au Ministre de 1'E-
levagze.

ARTICIE 28.- Lorsqu'un produit est rapidement altérable, et
quiil ne peut faire, en raison de sa nature, l'objet d'un pré-
levement de guatre échantillons homogénes, tout ow partie du
produit est placé sous scellés,

Le produit placé sous scellés est déposé par l'agent
dans un milieu propre & en assurer autant que possible la con-
servation. Il peut &tre laissé & la garde de l'intéressé.

TL'agent verbalisateur consigne dans un proces-—ver-
hal +eitea Jes circong®ancen de rotur: 2 Jvovificm 1louvrotond
G'une information judiciaire ainsi que les déclarations de
1'intérepsé relatives & l'infraction. Ce procés-verbal est -
transmis sans délai, au Procureur de la République., Copie en
est adregsée au Ministre de 1'Elevage.

TSI Ry S Ll e v ol

ARTICIE 29.- Ie ILaboratoire gui a regu pour analyse un echan-
Tillon dresse dang les meilleurs délais, un rapport ou sont
consignés les résultats de 1l'examen et des analyses auxquels
cet échantillon a donné lieu. Ce rapport est adressé au Minis-
tre de 1l'Elevage.

ARTICIE 30,- Si le rapport éu Laboratpire ne conclut pas & une
présomption de fraude ou de falsification, le Ministre en avise
sans délai 1'intéressé. Dang ce cas, si le remboursement des
échantillons est demandé, il s'effectue d'apres la valeur au
jour du prélevement,

ARTICIE 3I.- Dans le cas ol le rapport de Laboratoire conclud
5 une présomption de fraude ou de falsification, le Ministre
transmet ce rapport au Procureur de la Républigue.

s will g
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ARTICIE 32.- Le Procureur de la Républigue, s'il estime, &
; Ja suite du procés-verbal de l'agent verbalisateur ouw du
rapport du Laboratoire et, au besoin, aprés enquéte préals-—
ble, gqu'une poursuite d01t 8tre engagée ou une information
ouverte, saisit, suivant le cas, le Tribunal et le Juge _*
d’Insjructlon

S'il y a lieu & expertise, il y est procédé con-
formément aux regles ci-apres.

ARTICLE 33.- Dans le cas ol la préscomption de fraude ou de
falgification résulte de l'analyse faite au Laboratoire,
l'auteur présumé de la fraude ou de la falsification est
avisé, par le Procureur de la République, gqu'il peut pren—
dre communication du rapport du Laboratoire et gu'un délai
de trois jours francs lui egt imparti pour présenter ses
observations et pour faire connaitre s'il réclame une exper-
tige contradictoire.

ARTICLE 34.- Lorsque 1l'expertise a été réclamé, il est dési-
gné sur proposition du Ministre de 1!'Elevage, ou de son re-

‘ présentant, en tenant compte des exigences locales, deuwx

< experts, l'un par le Juge d'Ingtruction et l'autre par 1l'in-
téregsé., Un délai est imparti & cet effet par le Magistrat
ingstructeur & ce @ernier qui a toute fois le droit de renoncer

| explicitement & cette désignation et de s'en rapporter aux
conclusions de 1l'expert désigné par le Juge.’

] ; Si l'intéressé, sans avoir renoncé a son dr01t iy

pas désigné son expert dans le délai qui lui a éte 1mpartloeﬁ.€
ner® ant mammd AlgfFice nar le Tupgs d'inzivuetlo

PR o I i \J-a- .
B L'ordonnsnce:du Juge aiiﬁStfdéiionfdéfinit la mig-
sion donnee aux experts.

RS R AR R “Les-éxperts opereront dans 1es méilleurs délais’
compatlbles avec leur mission.

ARTICLE 35.- Apres vérification de l’lntegrlte des scelles,

les deux experts sont mis en possession tant de 1'échantillon
précédemment remis & 1l'intéressé, que d'un des autres échantil-
long.,

Le Juge d'Instruction donne communication aux experts
des procés-verbaux de prélévement, ainsi gque du rapport de
Iaboratoire et, d'une fagon générale, de tous les documents
gue la personre en cause a jugé utile de produire, ou que le
Juge s'est fait remettre. Il les commet, en outre, & l'experu
tige de tous les échantillons de comparalson qui ont pu étre
prélevés administrativement ou gquipourront &tre prélevés, par
la suite, sur son ordre.

A
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Aucune méthode officielle n'est imposée aux experts.

Ils operent & leur gré, ensemble ou séparément, chacun d'eux

4tant libre d'employer les procédés qui lui paraissent les miecw
appropriés. _

Toutefois, ils doivent discuter en commun Jeiies
conclusions et dresser un seul rappordt. glils sont dlavis
différents ou s'ile ont des réserves a formuler sur des con—
clusions communes, chacun dleux indigue sonj opinion ou S€s
réserves et les motifs & l'appul.

Ce rapport est déposé dans leg meilleurs délais.

ARTICIE 36.- 8i 1l'intéressé ne presente pas son échantillon
Thiact dans le délai fixé par le Juge d'Instruction, il ne
doit plus 8tre fait & aucun moment état de cet échantillon.

TLes deux experts sont, dans ce cas, COIMLS a llexa-
men d'un échantillon unigue, le guatrieme étant réservé pour
1l'arbitrage éventuel prévu & llarticle suivant.

Torsqu'au cours ou & la suite de leurs recherches,-
les experts sont conduits & présumer qu'une substitution
d'échantillons a &té opérée, ils sont tenus d'en informer
aussitdt le Juge d!'Instruction, et de tenir & sa disposition
toutes pidces & conviction susceptibles de révéler la subs-
titution.

ARTICIE 37.- Si les experts sont en désaccord, ils désignent
Tn tiers expert powr les départager. A défaut d'entente pour

. )
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sition du Ministre de lelevage ou de son Réfrgsenﬁantl pér
le . Président du Tribunal Civil, Eped e, de byt amiEg oy

ARTICIE 38.- Dans le cas prévu & l'article 27 ci-dessus, le

‘bressé que 1T échanis
tillon unique va 8tre soumis & 1'expertise et 1'informe qu'il
a trois jours francs pour faire connaltre s'il entend user

du droit de désigner un expert.

Si ce droit est réclamé, il est procédé, dans le
délai fixé par le Juge d'Instruction, a la nomination simud-—
tande tant des deux experts prévus & l'article 34, gque du
tiers expert prévu & l'article 37.

. Poutefois, 1l est nommé un seul expert si l'inté-
ressé a déclaré avant llexpiration du délai prévu au para-
graphe précédent, s'en rapporter aux conditions de 1l'expert
désigné par le Juge.

ARTICLE 39.- D'une fagon générale il ne sera procédé qu'a la
momination d'un seul expert, lorsqu'en raison deg difficultés
de communication ou d'éloignement, la nomination de plugieurs
experts s'avdre impossible.

RVARE
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ARTICIE 40.- Dans le cas prévu & llarticle 28, le Juge d'Ins-
fruction fait procéder immédiatement & l'expertise du produit
et, & cet effet, commet aussitdt trois experts parmi lesquels
1'expert, ou & défaut, le suppleant désigné par l'intéressé,
que ce dernier ait fait cette désignation lors du procés—verbal
ou qu'il ait fait connaltre son cholx solt au Procureur de la
République, soit au Juge d'Instruction, avant llouverture de

l'expertise,

I1 peut n'étre commis gu'un seul exper?v sl l'intéres-—
gé a déclaré, préalablement & toute nomination, s'en reporter
aux conclusions d'un expert unigue désigné par le Juge, ow dans
le cas prévu au dernier paragraphe de l'article précédent.

Les experts se réunissent d'urgence au lieu ol se trou-
ve le produit et prociédent ensemble & son examel.

Si l'expertise fait apparaitre la falsification, 45
corruption ou l'insalubrité du produit, la destruction peut
en Btre assurée par les experts. Ce prodult peut également
sous le contrdle des experts, &tre stérilise ou dénaturé aux
fraig de l'intéressé, et dans ce dernier cas, laissé & celui-
ci pour des usages industriels.

ARTICLE 4I.- Lorsgue l'expertise est ordonnée par le Tribunal
il v est procédé conformément aux régles du présent titre.

ARTICIE 42.- En cas de non lieu ou d'acquittement, le rembour-
sement de la valeur des échantillons s'effectue dans les condi-
tions prévues & l'article 30 ci-dessus, syt guad il BEL OIS
taté, par 1l'ordonnance de non—lieu ou par le jugement dl'acguldt-
tement, que le produit était falsifié, corrompu ou toxigue,

III.- TA X E S

ARTICIE 43.- L'inspection des produits alimentalires d'origine
animele peut donner lieu 5% la perception d'une taxe dite
taxe d'inspection sanitaire des produits glimentairest.

ARTICLE 44.- L'assiette et le taux de cette taxe seront fixés
par texte ultérieur,

IV.— INSPECTION DES DENREES ALIMENTATRES

A!'ORIGINE ANIMALE

To/-Dispositions générales

ARTICLE 45.- Tout produit alimentaire altéré ou présentant, 01t
des risques de propagation de maladies contagieuses, soit

—_—
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des risgques de maladies transmigsibles & 1'homme, soit des
des risques de maladies dangereuses pour 1'élevage et la pante
Publique, sera salsi, détruit ou dénature.

po/— Disgpositions particuliéres

T)- PREPARATION DE CHARCUTERIE

A/ Saucissesg et saucissons - Saucigssons el saucisses oul B8

ou & culre

5 -~ PREPARATION
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ARTICIE 46.- Il est interdit de détenir, en wvue de la vente,
de metire en vente ou de vendre sous la dénomination générale
de '"gaucissons cu saucisses cuits ou 4 cuire", des preépa

i
&
tions composées d'auntres éléments gue de la viande et de la
d
i

- e
H

graisse de porc, & l'exclusion de tous abats et issues,
Tionnés ou non de la viande de boeuf, veau ou de mouwton
que d'épices et d'aromates.

Ces préparations sont vendues avec ow sans cuisson

préalable ; elles peuventd &tre fumées.

ARTICLE 47.- L'addition de fécule ou de féculents n'est aucori-
: 5de que dans la mesure ou les mentions tfécule” ou "amylacs!
la font connailtre,

wm

ARTICILE 48.- Sont seuls autorisés les colorants suivantg

W
e

_ Dans les pAtés : cochenille et colorants végétaux, & 1 ce
tion de la gomme gutte et de ltaconit nape

- Pour les boyaux :colorants végétaux - sulfate et carbonai
de chaux — ocre rouge - brun de mangane:
Rordeaux B et G — ponceau el ponceau RE -
nouvelle coccine rouge solide - écarlate
R. — fushine acide - orange I - jaune
naphtol et crysoine - suramine 0 - indigo-
tine alizarine et dérivés - sulfonés.

L

3 ARTICIE 49.- Les taux 4'humidité maxima tolérés dans lg mai-
gre gont les sulivants :

_ Produits non fumés : 75%

—~ Produits fumés : 85%

ARTICLE 50.- La proportion de gras dans les sauclssons €U Sat—
’ —cses e doit pas 8tre inférieure & 20%.

/
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ARTICIE 5I.- L'emploi des viandes de cheval, &ne, mulet, etc...
cst autorisé dans la fabrication des sauclssons, sous réserve
que le mot "cheval", "&ne", "mulet", etoc,... figure sur les
étiguettes et dans la rédaction des factures.

ARTICLE 52.,- Les saucissons & appellation "Bur porc', "porce et
boeur ", "boeuf et porc", pur boeuf", doivent contenir les pro-
portions suivantes des viandes de ces especes i

-~ pur porc : maigre de pore 2 1'exclusion de toute autre viande,
3 - grasg de porc ;

- porc et boeuf : maigre de porc 50,1% (minimun) gras de pearc,
maigre de boeuf 49,9% (maximun} :
- hoeuf et 'porc : maigre de porc 49,9% (maximuﬂ)S gras de porc,

maigre de boeuf 50,I% (minimun) ;

- pur boeudf . ou sous une désignation dans laguelle ne i-
gure pas le met porc, maigre de boeuf :
100% - gras de boeuf.

b0 lasgificatilon:

ARTICLE 53.- Les saucissons et saucisses cuites ou & suire sont

ainsi classés :

_ Saucissons et saucisses & cuire - type : saucisses longues
chipolatas,
Saucisses de campa-—
g1E ,

Saucisses de ménage,
Saucisses de Stras-
OO0 B Ui w v =

— Saucissons cuits, type : Saucissons de Parils,
Saucissons cuits Porc et boeuf,
Cervelas,
Mortadelle, €tCss s

Tout saucisson ou saucisse d'appellation différente,
non définie ci-dessus, mais rentrant dans les deux catégorics
ci-dessus, devra répondre aux conditions définies au paragraliic
a) de ce chapitre,

ARTICIE 54.- Legs viandes de premier choix devront obligatoire-
ment 8tre employées dans la fabrication des saucissons de porc
pur porc, Mortadelle, saucisses de Francfort, saucisses de
Toulouse et produits similaires.

Tes viandeg de second choix sont autorisées dans les
fahrications courantes : saucigsons cuits "porc et boeuf'", coer-

velas, saucisses de Strasgbourg et produits similaires.

L / * @ ®
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Les viandes de troisiéme choix sont réservées aux
Patés et toutes saucisses et saucissons de gqualité inféricurc,

ARTICLE 55.- La proportion totale de sel incorporé aux sau-
cissons et sauwcisses cuits ne devra pas dépasser 5% du poids
total de la préparation.

ARTICIE 56.- L'addition de salpdtre et de sucre dans certai:cc
preparations cst autorisée dans des propsrtiens ne dépassani ¢
0,1 % pour le salpétre et 0,2 % pour le sucre. )
- 5auCissons secg

-

&) Préparation

ARTICLE 57.- Il est interdit de détenir, en vue de la vente,
de mettre en vente ou de vendre sous la dénomination générsle
de "saucissons secs", des préparations composées dl'autres élé-
ments que de la viande de porc, boeuf, mouton, cheval, &ne,

le gras de porc ainsi que les épices, aromates, & l'exclusien
de tous abats et issues.

Ces préparations sont vendues sans cuisson préalz—
ble.

ARTICLE 58.- Ces préparations doivent répondre aux conditions
définies a ltarticle 54.

ARTICLE 58,~ Le taux d'humidité maximun toléré dans le maigre
est de 46%,

ARTICIE 60.- Sont classés dans cette catégorie, les saucissons
ayant les appellations suivantes :

[¢¥)

- Saucisson pur porc, saucisson de ménage, saucisson d'Arl
saucisson de Lyon, Salami et tous sutres saucissons se rap
portant & cette catégorie.

[
.
]

| ~

dans la préparation des saucissons secs ne doivent pas é&tre
supérieures a

- 8el ..., 4%
- Salpétre ....,... 0,I%
- Sucres divers ....0,5%.

L'emploi du nitrite de soude est toléré a un taux
ne dépassant pas 0,2 pour I,000 dans le produit fini, ainsi
que l'emploi d'acide sulfureux & la condition gque le produit
ne tienne pas plus de I00 milligrammes d'anhydride sulfureux
pour I00 grammes au moment de la mise en vente,

S S




Inspection des saucissons et saucisses

ARTICLE 62.- Les saucissons et les saucisses doivent €ire
fermes, non ridés, & surface unie, les morceaux de lard ne
faisant pas saillie sous l'enveloppe.

Ils doivent &tre recouverts d'une fleur abondante et homogenc
et avoir une odeur franche et appétissante. Sur une coupe, lec
parties musculaires doivent apparalitre d'une couleur franche,
brillante, plutdt foncée lorsqu'il s'agit de saucisson de
cheval. Le lard doit &tre blanec.

ARTICLE 63.~ Seront déclassés et devront &tre vendus comme
tels sous étiquette le mentionnant, les saucissons {(ou sauvciv-
seg) présentant les défauts suivants : saucisson ridé, sau-
cisson crofité, saucisson mal tassé, saucisson preésentant un
début léger de rancidité, saucisson usé, saucisson rongeé nar
les insecgtes.

C

ARTICLE 64.- Seront saisis, dénaturés ou détruits, comme

impropres & la congommation et dangereux, les saucissons ou

1
saucisges avariés ou préparés avec des viandes putréfie
ou qui ont été au cours de leur conservation ou transpox
la proie des germes de la putréfaction, Sont compris dans ces
préparations, les saucissons dits "piqués" & consistonce ferme
et section lisse, mais présentant une odeur aigrelette, une
saveur dcre et piguante.

-

il ariad

S5
%

Sont également compris dans cette catégorie les sau-
cissons dits "échauffés" donnant 1l'impression d'&tre humi

ou non, & coupe terne ou & coloration jaune verddtre, ou r
couverts d'un vernis gras, grisftre, d'odeur nauséabonde,

ARTICLE 65.- Seront saisis, sans préjudice des pénalitis &
vues par la Lol sur la répression des fraudes, comme 1dpropres
2 la consommation et comme frauduleux les saucissons et pro-
duits similaires fabriqués avec des tendons, aponévroses,
déchets, etc.... ou contenant une viande d'une espece autre
que celle indiquée sur 1l'étiquette,

=
J
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ARTICIE 66.- Tout saucisson doit 8tre entouré d'une envelop
de papier, d'une bande ou muni d'une étigquette indiguant son
origine et définissant son appellation ou sa composition.

oo

B/~ Pates, Terrines, Galantines, etc...

a - Définition, préparation

ARTICIE 67,- Il est interdit de détenir, en vue de la wvente,
de mettre en vente ou de vendre des piatés de foie, dont les
constituants fondamentaux sont autres que les feies de porec,
veauw, boeuf, mouton et le gras de porc,
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ARTICLE 68.- Les produits ci-dessous sont seuls autorisés dans
la fabrication des patés de foie :

~ leg foies de porc, boeuf, veau, mouton (& l'exclusion de
tous autres abats et issues),

- les viandes de porc, bhoeuf, veau, mouton,

~ le gras de porec,

- le gel, le salpéire et le bicarbonate de soude,
- les matiéres amylacées,

- la gomme de caroube,

- les épices et les aromates,

- leg oeufs, le lait,

- les colorants végétaux, carmin de cochenille,

ARTICLE 69.- Lorsque le pourcentage d'amidon est compris en-
tre 5 et 10% l'appellation "Hiaté de foie' doit &tre suivie a'un
des qualificatifs suivants : "amylacé", "fécule",

ARTICIE 70.- Lorsque le pourcentage dépasse I0%, ce dernier
doityétre également indiqué; par exemple : padté de foie féculé
a I12%.

ARTICLE 7I.- Dans le p&té de foie dit pur porc, ne doivent
entrer que le foie, la viande et le gras de porec, lg Tole &t
le gras devant consdtituer au moins 89ﬁ de la préparation.

ARTICLE 72.- Il est interdit de détenir en vue de la vente,

de mettre en vente ou de vendre des paAtés de campagne dont les
constituants fondamentaux sont autres que les foles de porc,
boeuf, veau, mouton, le gras de porc ainsi gue tous les abats
et issues de porc, boeuf, veau et mouton,

e pourcentage de foie ne doit cependant pas &tre

15%.

ARTICLE 73.- On définit par pidté de gibier ou terrine de gl
bier des préparations cuites en moules, terrines ou en 'crolte",

contenant des morceaux, dés ou lanieres de gibier, au sein d'unc
farce.

jiig t"l

inférieur

ARTICLE 74.- Les pétés, terrines, galantines de lapin ou de
glbier doiven4 contenir un minimun de I5 & 20% de maigre de
1ap1n ou de gibier desossé,

RTICLE 75.- Ne peuvent &tre détenus en vue de la vente, mis
en vente ou vendus, sous le nom de "foie gras” gue les Drép
rations constituées exclusivement de foies d'oie ouw de canard,
la graisse exsudée par le foie & la cuisson ne peut compter
dans le pourcentage de foie gras composé,

T
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L'addition de matiéres amylacées est interdite &
moins que mention en soit faite 4 1'étiquetage.

ARTICIE 76.- Les purées, rouleaux, crimes et mousses de foig
gras doivent contenir un minimun de 75% de foie gras ou de ca-
nard pilé ouw haché.

ARTICLE 77.- La déncmination npadté de ..... au foie gras" ou
analogue doivent contenir un minimun de 75% de foie gras, saul
dans les préparations ou le foie gras n'intervient que Comne
un accessoire (ballotine de volaille au foie S s v m ) e

ARTICLE 78.~ Dans les établissements ou s'exerce le commerce
dcs marchandises dont la dénomination comporte les mentions
prévues aux articles T73-74-75 du présent Décret , les

produits mis en vente ou les récipients qui les contiennent

doivent porter une inscription indiguant, en caracteres ap

parents, la dénomination accompagnée desdites mentions, sous
laguelle ces produits sont mis en vente.

{

Ces mentions doivent &tre rédigées sans abrévia-
tions gqui soient de nature 5 tromper 1'acheteur sur leur
signification et en caractéres de dimensions au moins égales
Y 12 moitié des dimensions des caracteres les plus grands
figurant dans 1'inscription et de méme apparence typographigue.

ARTICLE 79.- Les boites de8onserves alimentaires et de pliats
assaisomnés d'origine animale, doiventd obligatoirement présenter
une marque correspondant 3 1l'année de fabrication, et une mer-
gque correspondant au jouwr de Tabrication;

Ces marques doivent €tre apposées d'une manitre indélébile.

b-Inspection

ARTICLE 80.- Tout pAté ou préparation dont ls composition ne
Serait pas conforme aux conditions définies sux articlesd Li-
dessus sera saisi sans préjudice des poursuites auxgquelles
slexposerait leur detenteur conformément & la Loi sur la
répression des fraudes.

ARTICLE 8I.- Seront déclassés et vendus comme tels sous é
quette le mentionnant, les pAtés et préparations ci-degeu
présentant les altérations légtres suivantes :

Ti-
5

dessdchement superficiel,

- humidité superficielle,

- revétement visqueux superficiel,

- liquéfaction.

ARTICIE 82.- Seront saisils, dénaturés ou détruits les p&tis
et préparations ci-dessus présentant les défauts et altéra-
tions suivants :

..'/-l!



~ putréfactions, fermentations diverses,

. . - +
- odeur putride, ammoniacale ou fecaloide,
- contaminations diverses,

/- Rillettes, Rillons, Rillaux

ARTICLE 83.- Il est interdit de détenir en vue de la vente,
de mettre en vente ou de vendre gous la dénomination de
"Rillettes, rillons, rillaux" des préparations composées
dl'autres éléments que de la viande de porc, lapin, volaill
gibiers et obtenus par cuisson et confisage de ces viandes
dans leur propre graisse ou dans de la graisse de porc.

ec,

L'emploi des matiéres amylacées est interdit dans
la fabrication des rillettes.

ARTICIE 84.- La proportion totale de graisse admise ne toltd
pas dépasser 65%.

ARTICIE 85.- Seront saisies, dénaturées ou détruites, les
Tillettes présentant les défauts et altérations suivants

— moisissures,

- odeurs sulfureusesg ou putrides,
putréfactions diverses,

- fermentations diverses.

D/-Préparation & base d'abats

A - Définition-Préparation

ARTICIE 86.- Il est interdit de détenir en vue de la vente,
de mettre en vente ou de vendre sous les dénominations
vandouille, andouillettes, boudin, galantine, fromage de
t8te, hure", des préparations composées dlautres ¢léments
‘que les viandes, abats, issues de porcs, additionnés ou non
de viandes, abats et issues de boeuf, veau ou mouton, ainsi
que de lait, d'oeufs, d'épice, dlaromates et d'oignens,

ARTICIE 87.- Sont seuls autorisés dans la fabrication des
bouding les constituants suivants

- viandes, abats et issues de porc, boeuf, veau, mouton;
les féculents, le lait et ses dérivés, les oceufs et leurs
dérivés, les épices, les aromates, les oignons.....

ARTICILE 88.- Lorsgue des féculents sont employés dans la fa-
Yrication des préparations & base d'abats, le gqualificatif
nféeule ou amylacée" doit figurer obligatoirement sur lféii-
gquette si le taux de féculent calculé en amidon pur dans 1€
produit & la vente reste inférieur & I0%; pour les taux
supérieurs, la proportion d'amidon doit €tre indiquée.

/.
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ARTICLE 89,.- Le pourcentage d'humidité toléré dans les boudins
ne doit pas 8tre supérieur & la vente, & 75%.

b~-Inspectlion

ARTICLE 90.~ Seront déclassées et vendues comme telles les
préparations & base d'abats présentant les altérations légeres
suivantes

~ Degséchement superficiel,
~ Humidité superficielle,
— Boudins ridés, mal tassés.

ARTICLE 9I.- Seront saisies, détruites ou dénaturées, sans
préjudice des sanctions prévues par la loi sur la répression
des fraudes, les préparations 4 base d'abats contenant plus

de 25% de leur poids total de gélatine, les boudins fabrigués
avec le sang d'une autre espéce animale que le porc, contenant
une viande autre que celle de porc sauf mention spéciale; Des
boudins & base de sang de porc contenant une viande autre gue
celle de porc sauf mention spéciale seront saisis, détruits ou
dénatureés.

ARTICLE 92.- Seront saisies, dénaturées ou détruites les pre-
parations & base dlabats avariés ou préparées avec des viandes
putréfides, ou qui ont été au cours de leur conservatilon oOv

de leur transport la proie des germes de la putreéfaction.

Seront saisies également les préparations ci-dessus
présentant une odewr putride ou aigrelette, une coloration
verdidtre, ou recouvertes d'un enduit gras, grigdtre, d'odeur
nauséabonde, ou dont l'analyse permet de déceler la présence
de germes nocifs a l'homme.

E/-J ambons

g — Définition - Préparation

ARTICIE 93.- Sont autorisés dans la fabrication des jambons
Tes produits suivants en dehors des €épices et des aromates:

- Sel, salp&tre commercialement pur (nitrate de potasse), bi-
carbonate de soude commercialement pur, sucre,

Ta proportion de salp&tre utilisée ne doit, en aucu.
cas Btre supérieure & 10% du poids de sel employe.

L'gddition de nitrite aux saumures ou au sel est To-
lérée,

--t/---
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ARTICLE 94.- Les jambons sont ainsi classés :
a) jambons cuits : tels que les jambons de Paris,. d@'York ;
b) jambons crus : tels que les jambons de PARME, de BAYONHE

b-InspectTion

ARTICLE 95.- Le jambon cru doit avoir une chair rouge foncé,
une graisse bien blanche et ferme, une odeur franche et agrea-
ble, Au contact des os, ces caractires ne doivent pas étre
modifiés. La chair doit &tre ferme mais non dure.

Le jambon cuit doit présenter une chair rose clair,
compacte, une graisse blanche, une odeur et une saveur agreéa-
bles.

ARTICIE 96.- Seront déclassés et devront 8tre vendus comme
Tels sous 1'étiquette le mentionnant les jambons preésentant
les défauts swivants : Jambon écumoire, Jambon trop salé,
Jambon trop sec.

ARTICLE 97.- Seront saisis et dénaturés ou détruits comme im
propres & la consommation et dangereux les Jjambons présentan
leg défauts suivants :

1
U

~ Jambon pommade : aspect extérieur sain, mais la totallite
ow une partie du parenchyme mugsculaire st
est remplacée par une masse homogene ro-
sée qui s'écrase comme une pate ontueuse,
odeur fade, écoeurante,

- Jambon rance : odewr et golht de rance Drononcés.

~ Jambon putréfié : présentant des taches foncées noirdtres
ou verddtres plus ou moins étendues, une
odeur nette de putréfaction, lorsqu'il
s'agit de jambon cru, les taches peuvent
ne pas &tre toujours visibles.

F/ - Salaisons

ARTICLE 98.- Les préparations de charcuterie salées, salces
sdohdes ou fumées, présentant les defauts légers sulvants :

- rancidité légere,
- moisissures superficielles,
_ teneur en eau supérieure & 40%,

Seront déclassées et vendues comme telles sous eéti-
gquette le mentionnant.

Y ST
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ARTICIE 99,- Seront saisies, dénatureées, ou détruites ces
mBmes préparations présentant les altérations suivantes :

- rancidité accusée,

- moisissures profondes,
~ putréfactions diverses,
- présence de dermestres.

ARTICLE I00,- Les salaisons présentant 1'gltération connue
sous le nom de "rouge" serondg laisades, & la consommation
aprés épluchage et brossage solgneux lorsque celle—ci n'est
que légére, et s'il n'y a pas dlodeur de putréfaction mnéne
légere.

Si la coloration rouge atteint les régions profon-
des des salaisons, celles—cl seront saisieg détruites ou deé-
naturées,

o - GRAISSES ALIMENTAIRES

a — Dispositions générales

ARTICILE IOI.- Il est interdit de détenir, de mettre en vente
ou de vendre :

a) sous le nom de nggindoux", tout produit ne provenant pas
exclusivement des tissus adipeux du porc ;

b) sous le nom de "saindoux pure panne", tout produit ne
provenant pas exclusivement de la panne de porc.

Ces produits sont obtenus par extraction & chaud;
i1s perdent leur droit a cette appellation lorsgu'ils ont
subi ultérieurement une manipulation susceptible de meodificr

leur composition naturelle ou leur teneur en principes utiles.

ARTICLE IO02.- Toute matidre grasse comestible concréte a lao
Tempéra ture de I5° autre que le beurre et le saindoux vendu
5 1'état pur peut Btre désignée sous le nom de "gralisse',
mais cette désignation doit 8tre complétée par l'indication
de la matieére animale d'oh la graisse est tirée.

ARTICLE I03.- Tout mélange concret 3 la température de I5°
de métieres grasses comestibles pures, concretes ou Iluides,
doit 8tre désigné sous une dénomination qui le distingue
nettement des gralsses pures, vigdes au précédent article.

ARTICIE T104.- Les dénominations usitées dans le cOmmerce
pour désigner les mélanges de graisses peuvent 8tre accompa-
gnées d'un ouw plusieurs ¢léments constituant le mélange,
mais & la condition que la mention complémentaire fasse coli-
naitre exactement la proportion dans laguelle le ou les ¢lé-
ments dénommés entrent dans ce mélange.
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ARTICLE I05.- L'emploi de toute indication ou signe suscep-
tible de créer dans l'esprit de l'acheteur une confusion sur
la nature ou sur l'origine des produits viséds aux articles ci-
dessus est interdit en toutes circonstances et sous quelgue
Torme gue ce soit.

ARTICLE T06.- L'emploi du mot beurre est interdit pour dési-
gné toute matidre grasse autre que le bewrre proprement div,
tel qu'il est défini par les textes rarticuliers le concer-
nant.

ARTICLE T0O7.- Les mélanges des graisses entre slles aing:
gue les mélanges concrets & la température de I5° de graisce
et d'huiles végétales ou animales, lorsqu'ils présentent l'a
pect du beurre et sont préparées pour le mdme usage que ce

dernier produit, portent obligatoirement le nom de Margarine,

La coloration des margarines est interdite.

b~Insgpection

ARTICLE I08.- Le saindoux de bonne qualité doit présenter les
caracteres suivants :

- homogene, lisse, onctueux, couleur blanche de neige, edeur
franche et saveur agréabls,

Sa température de fusion se #itue entre 26 et FLe,
ARTICTE T09.- Il est interdit d'exposer & la vente ou

le saindoux en récipients de cuivre ou de poterie werni
au sulfate de plomb,

oo
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ARTICLE IIO.- Le lard de bonne qualité doit avoir le grain
Tin, une cowleur légérement rosde et présenter l'aspect du mar-
e,

ARTICLE IIT.~ La graisse de boeuf doit se présenter soug 1':
pect de pains de formes variables, de consistance dure, de cc-
loration blanche ou blanc jaunitre, d!odeur agréable.

La graisse de veau doit &tre d'un blanc nacre, de
saveur de noisette, de toucher onctueux, de consistance rela-
tivement ferme,

ARTICLE I72.- Toute margarine doit obligatoirement COMPOY TEY
2% d'amidon.

Le taux maximun d'humidité toléré dans la margari-
ne est de I16%,
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ARTICLE II3,- La vente de margarine est autorisée dans les
Zfablissements de vente de beurre sous la forme de pains
obliques enveloppés dans les emballages d'origine et du poids
de 500 grammes au plus. Ces pains devront porter inscrits

sur quatre faces au moins de leur enveloppe, le mot margarine,
le nom ouw raison sociale et adresse du fabricant, et, sur une
des faces au moins, la composition du prodult.

ARTICLE II4.- Seront saisies, détruites ou dénaturées, toutlss
les margarines ne répondant pas auvx conditicns reguises &
articles 107, II2 et II3, sans préjudice des sanctions PrEvVUe s
par la Loi sur la répression des fraudes.

ARTICLE II5.- Seront détruites ou dénaturées sans préjudice
des sanctions prévues par la Lol sur la répression des frau-
des, les graisses alimentaires présentant les falsifications
suivantes

- addition d'eau,

- addition de carbonate,

- présence d'une matiere grasse sutre que celle autorisce,
- présence d'huile de coton ou de gésgme ou autres,

- huiles et graisses animales ou végétales non dénommées,

ARTICIE IT6.- Seront saisies, détruites ou dénaturées, les
graisses alimentaires présentant les altérations suivantes

- rancidité accusée,

- acidité supérieure & I0%,

~ présence de selsg de culvre ou de plomb due aux recipisnis,
- moisissures,

- putréfactions diverses.

3 — VIANDES SECHEES

ARTICLE II7.- Les viandes séchees, séchées salées, ou scchi
 Fumées doivent avoir subl une dessication profonde, pre &3¢
ou non d'un salage. Elles doivent se présenter sous forme de
fines lanieres ou copeaux cassants, friables, mais ayant
conservé une coloration rouge.

ARTICLE TI8.- Ces viandes seront saisies, détruites ou dénatu-
T8es dans les cas suivants :

_ odeur méme légére de putrefaction, agpect mou et gluant,
moisissures profondes.

ARTICLE IIQ9.- Ces viandes pourront 8tre laissées a la consom-—
mation, selon décision de llagent inspecteur, dans les cas
gsuivants :

- moisissures légeres, présence de dermestres.

--1/-0.




4 - POUDRE LT EXTRAITS DE VIANDES

ARTICIE I20.,- Les poudres de viandes doivent avoir une odeur
faible de colle forte ou de r6ti. Le taux d'humidité maximun
toléré dans ces produits & la vente est de IO%.

ARTICLE I2I.- Les poudres de viandes présentant les défauts
ou altérations suivants seront saigies, détruites ou dénaiu-
rées

- odeur forte ou douteuse,

~ humidité dépassant I0% et entrainant la formation de gru-
meaux,

- putréfactions diverses,

~ molisigsures,

ARTICLE I22,~- Leg extraits de viande de premiere gualité doi-
vent avoir une couleur brun clair, une saveur agréable de viande.
ils ne collent pas aux doigts. i

Les extraits de seconde gualité sont de coloratiocn
foncée, noircissent rapidement en surface, & saveur fade ou
légérement amere, & gollt de cuit.

Ces extraits quelle gu'en soit la qualité, ne doi-
vent pas titrer plus de I6 & I7% d'eau,

ARTICLE I23.,- Seront saisis, détruits ou dénaturés, lesc ex-
traits de viande présentant les défauts ou altération suivants

- odeur putride,
- putréfactiong diverses,
~ titre d'eau dépassant I7%.

5 — ANIMAUX DE RBASSE-COUR ET GIBIERS

a) Volailles, oies, canards

ARTICLE I24.- Seront détruites ou dénaturées les carcasses
de volailles, oies et canards présentant les défauts et alte-
rations généraux ci-dessous :

— carcasses salgneuses,

~ " surmenées,

- i figvreuses,

- i insuffisantes,
- i répugnantes,

- L cachectigues,
- f putréfiées,

ARTICLE I25.-— Pourront 8tre livrées & la consommation dans
certains cas et selon décision de 1'Agent ingpecteur, les car-
casses insuffisantes ou cachectiques, Elles seront déclassées
et vendues comme telles,

L B /l LI
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— Tuberculose avialire -

ARTICIE IP6.- Seront saisies en $otalitéd, dénaturées ou de-

5 tes les carcasses de sujets cachectiques ou nen présen-

tant un érectisme de follicules pileux, le chapels? scsopha-
gien et une décoloration plus ou moins socentuée des Tissus,
ainsi que les lésions sulvantes

- sur le foie : granulie, congestion, rupture de parenchymne;
— Sur 1e tube digestif : lésions uwlcéreuses,
_ sur la rate : granulie, congestion,

Zoions médullmires des os longs.
- Dightérip -

ARTICIE I27.- Seront saisies en totalité, détruites ou déna-
turées, les carcasses de sujets présentant dans la région de
1a téte et du cou des fausses membranes jaune ou blanc jau-

ndtre, débordant les mugueuses buccales, nasales ou conjenc-—
tivales ou des tumeuvrs arrondies concomittantes ou o, -

cérées au niveau du tégument cuténd,

-~ CBOLERA~-
ARTICLE I28,- Seront saisles en totalité, dénaturées ou QG-
truites, les carcasses présentant les caractéres de conges-—
tion capillaire avec Cyanose, les caracteres de septieémie
hémorragique, des exsudats dans le péricarde ou le periEodine.

— Peste Aviaire -

ARTICLE I29.- Seront saisles en totalité, détruites ou déna-
turéeg, les carcasses présentant les caracteres de sepiticeémie,
de congestion du foie, souvent de coloration chocolat, ues
exsudats dans les séreuses, des némorragies dans le Tractus

digestif.

— putres affectlons =

e T

ARTICLE I30.- Seront saisiles en totalité, détruites ou i
turées, les carcasses d'animaux atteints dlautres affection:
gque celles déerites ci-dessus et notamment de :

- pasteurellose,

~ brucellose,

- salmonellose,

- pullorose,

— typhose, etc....

et présentant les 1ésions communément décrites ¥y afférentes
ou dont les examens permettraient de déceler les germes de
ces affections.

.../...




- Parasitogsges -~

ARTICLE I3I.- Les carcasses présentant des signes de paras-—
sitoses pourront &tre livrées au commerce apres épluchage
large et soigneux et élimination des organes infestés., Llles
seront déclassées et vendues comme telles sous étigquette le

mentionnant.

ARTICLE I32.- Seront saisies, dénaturées ou détradtes lés

mrcacses de volailles, oies, canards, réfrigérées ou conge-
ées, présentant les défauts definis aux articles ci-dessus
ainsi que les suivants

- décongélation totale,

_ pdeur de fermentation putride,
- putréfactions diverses,

— Taneidite.

b) Autres animaux de basse-cour

ARTICLE T33.- Les carcagses des animaux de basse-eour autres
que les volailles, oies €% canards, fraiches, réfrigérées

ou congeldes seront saisies, dénaturées ou détruites lorsqu'
elles présentent les deéfauts e? altération définis aux arti-
cles 124 & I32.

c) Gibiers

ARTICLE I34.- Les gibiers frais réfrigérés ou congelés pre-
sentant les altérations légeres suivantes, sont livrés au
commerce apres épluchage large et soigneux :

- souillures légeéres diverses,

- taches noirdtres provenant de contusions dlies aux heurts
des transports,

- déshydratation des tissus musculaires de surface,

_ légeres oxydations provoquant un adébut de rancissement des
gralsses,

- décongélation légdre en surface suivie de recongélation,

_ moisissures superficielles,

ARTICLE I35.- Seront saisis, detruits ou dénaturés, les gi-

biers frais, réfrigérés ou congelés présentant les defauts

et altérations suivants :

- odeur sulfureuse ou putride,

- putréfactions diverses,

- moisissures profondes,

~ décongélation profonde,

- el toutes altérations d'ordre pathologique en fenobion des
régles classiques de 1'inspection des viandes.

c--/cou
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ARTICIE I36.- La pratique dite du faisandage est interdite.
Tout gibier faisandé sera considéré comme putréfié ett saisl
détruit ou dénaturé en conseéguence.

.

5 -LES OEUF S

ARTICIE I37.- La dénomination noeufs" sans indication de
TTespece animale de provenance est réservée _aux oeufs de
poule,

ARTICLE I138.- Les oeufs sont classés d'apres le temps qud
s est &dcoulé depuls la ponte en ceufs & la cogue ou frais
de premiére qualité, oeufs de deuxisme qualité, oeufs de
troisiéme qualité, oeufs de conserve. Liinscription de la
gualité est obligatolre lors de la vente.

ARTICLE I39.- Les oeufs 5 la cogque, ou frais, ou de premiere
qualité doivent etre sgés au maximun de 8 jours, Au mirage,

ces oeufs présentent une chambre % air petite, ils sont glairg

et lorsgque leur cogquille est blanche, on peut gpercevoir le
jaune sous l'aspec? d'un cercle plus sombre 1 pitant HiU Tl
Jieu du blanc. Lorsgue l'on casse Ul tel oeuf, le Jaune ap-
parait bien globuleux, le blanc est ferme et se maintient
autour du jaune.

ARTICIE I40.- Oeufs de deuxiéme qualité : l'dge de ces oeufs
ne doit pas dépasser siX semaines. Le diameétre de la chambre
% air est nettement augmenté.

Le jaune est encore globuleux bien qu'aplati, la membrane
vitelline présente des plis, le blanc est plus fluide. Le
chiffre 2 indigquant la qualite devra 2tre inscrit par les

commerc¢ants responsables sur la coquille de ces peufs en ca-—
racteres indélébiles.

ARTICLE I4I.,- Oeufs de troisiéme qualité : Ce sont des ogufs
Je deuxieme qualité qui ont vigilli, la coguille est® souvent
marbrée. Si l'on secoue 1l'oeuf, 1z membrane se rompt et l'on
voit le jaune se melanger au blane.

Quand on casse 1l'oeuf, le méme incident se produit le chiffr
3 indigquant la qualité devra &tre inscrit sur la cogquille en
caracteres indélébiles par les commergants responsables,

ARTICLE I42,- Oeufs de conserve Quel gque soit le mode de
conservation, ces oeufs doivent horter sur leur coguille,

tion peut étre substituée celle de npéfrigéré” s'il s'agit
i'oeufs conservés par le Ifroid; ngtabilisé" s'il s'agit
dloeufs conservés dans un milieu gazeux dont la composition
se distingue nettement de celle de l'atmosphere.

Chacun de ces termes : neconservé", "Péfrigirdysla
) = b

b

)

R
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en caractéres indélébiles, le mof noonservé". A cette inscrif

peut &tre remplacé par 1'une des figures géomévriques CL—apr s

ayant au moins un centimétre de hauteur:

o.-/ono
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un cercle au lieu du qualificatif CONSErveé ;
~ un triangle équilatéral au lieu du qualificatif réfrigéreé,
un losange au lieu du qualificatif stabilise,

Toutes les inscriptlons ci-degsus doivent &tre ap-
posées sur les oeufs au moment de leur mise en conserve.
ARTICLE I43.- Quel gue soit le mode de conservation, CeS ocufs
doivent preésenter un golit et une odeur francs, un aspect a. g G-

ble,

ARTICIE I44,- Seront déclassés et vendus comme tels sous éti-
quette le —entionnant, les oeufs gelés, salés, contenant des
corps étrangers insnimég, des taches de sang, des Vers.

ARTICLE I45.- Seront saisi, détrults ou dénatures, les geuls
présentant les défauts et altérations ci-dessous

1°/ - Oeufs en coguille, corrompus ouw gui présentent des al-
térations étendues multiples ou profondes ;

po/ - Qeufs en coguille en état d'incubation contenant un emn-
bryon décelable au mirage ;

30/ - Qeufs gqui apres sassage, présentent les altérations visges
ci-dessus, les oeufs 5 saveur slre, & golt moisl ou qui

dégagent une odeur anormale; ceux dont 1'glbumine es’®
grumeleuse, gélifiée, fluorescente ou colorée, ainsi que
ceux dont le contenu n'aurait pas été recueilli dans des
conditions de salubrité suffisante, et d'une fagon géne-
rale, tous les produits d'oeufs a2ltérés ou en voie de
décomposition.

7 — 1ES LAITS ET PRODUITS LAITIERS

ARTICLE I46,.- Les laits et prodults laitiers feront l'objet
JTun texte particulier les concernant,

8 -LES POISSONS

a) Poissons fraits:

ARTICLE I47.- Les poissons rrais doivent présenter les carac-—
Tires suivants : aspect vrillant, couleurs vives, gcailles
brillantes et adhérentes, oeil vif, rebondi, pupille large et
noire. L'opercule étant soulevé, les branchies doivent appa- i
raitre roses Oou rOUEES, 5 odeur légere de marece. Llanus doit
dtre hermétiquement fermé, le ventre dolt avoir une courbe Té-

guliere et ne doit pas Etre affaissé ou déchire, i
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Le poisson frais est ferme, il résiste & la pres-
sion des doigts. A 1l'ouverture d¢ la cavlit¢ abdominale, 1'in-
testin et les diffdrents vigcergs apparaisgsent nets et bril-
lants ; le péritoine pariétal peut 8tre teinté de noir.

ARTICLE T48.- Seront retirés de la ggfsommation publique,
saisis, detruibs ou dénaturés, -les poigsons appartenant aux
egpeces vénéneuses et certains poiggens en péricde de frail.

Les poissons provenant de gours d'eauw servant 4'é-
monctoires & certaines fabrigques ou usings, powront étre inter-
dits & la consommation suivant la nature des produits déversés.

ARTICLE I49,- Seront saisis, détruits ou dénaturés, les pois-
sons presentani les signes de putréfaction suivants :

- aspect terne et sale, endult gras et gluant ;

- affaissement, déformation et trouble du globe oculaire ;

- wranchies s&cheg, dégolorées, grisdires, & couleurs anormales;
~ poisson mou, flasgueg, dépregsible, anus béant;

- odeur putréfactive caractéristique ;

~ visceéres ternes, ramopllis, macérés malodorants.

ARTICIE I50,- Seront saisi, détruits ou dénaturés, les pois-
sons frais prégentant les maladigs et affections suivantes

- ictere ;

- maigreur, étigie ; ~

- anémie ;

- ascite, kystgs de l'abdomen ;

- peste rouge des cyprinidés;

- lopidorthose des poissons blanes ;
- gepticémie ulgéreuse ;

- typhus, peste, furonculosge ;

- tuberculose.

ARTICIE I5I.~ Seront saigis, détrujts ou dénaturés, les pois-
song irais prégsentant les maladigs parasitajres suivantes

- psoraspermoses ;

~ épithélioma, variole ow petite vérole des poigscns d'éle-
vage

- lchthyophtiriase ;

- champignons (saprologuiées) ;

- ladrerie ;

- ligulose ;

- diplostomiasis ;

- échinerhyngues,

ARTICIE I52.- Seront saisis, détruits ou dénaturés, les pois-
sons morts dens l'eau, noyés, éventrés, porteurs de tumeurs.

AT



ARTICLE I53.- Seront laissés % la consommation les polssons
R 7 . . v N g o PRI
aéformés, & pigmentation modifiee, & tumeurs bien delimltees,

I1ls seront déclassés et vendus comme tels sous eti-—
quette le mentionnant apres épluchage large et solgneux.

b) Poissons prépareés :

ARTICIE I54.— Les poissons secs, sales, séchés, fumés ou
présentant plusieurs de ces caractéres & la fois, présentant
1taltération connue sous le nom de "rouge" sont livrés au
commerce si la coloration rouge n'est gue légere, si lewr
chair est résistante et séche et s'il nl'y a pas d'!odeur de
putréfaction méme légere.

Ces poissons ne sont cependant livrés au commerce
qu'aprés lavage et brossage. Si le rouge a pénétré a 1l'inté-
rieur des bissus méme légérement, s'il y a une odeur mérne
faible de putréfaction, une odeur fade, les poissons seront
saigis, détruits ou dénaturés.

ARTICIE I55.- Les poibsons secs, 5échés; 3148, “famésy pré-
ceptant les défauts suivants : aspect vieux el usé, chair
grise, jaunfitre, s'effilochant ou sleffritant seront déclas-
cés et vendus comme tels sous étiguette le mentionnant,

ARTICIE I56.- Les poissons secs salés séchés, fumés a ohaud
% froid seront saisis, détruits ou dénaturés lorsqu'ils pré-
senteront les défauts suivants :

- putréfactions diverses;
- moisissures profondes j;
_ rancidité accuseée.

ARTICLE I57.~ Ces mémes polissons, 54 l'exception de ceux qul
7T 6t& Tumés 2 chaud pourront, sur l'avis de llagent inspec—
teur 8tre livrés & la consommation dans certains cas et notan-
ment en cas de : rancidite peu accusée, moisissures superfi-

cielles, et aprés épluchage large et s01gneux.

ARTICIE I58.- Seront saisis, détruits ou dénaturés les pois-
sons préparés présentant les maladies et affections décrites
aux articles I24 et I125.

¢) Poissons réfrigérés ou congelés

ARTICLE I59.- Les poissons réfrigérés par la glace ou per laz
saumure, les poissons congeles présentant les défauts et al-
térations suivants

H5a ma
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verses;

- décongélatians superficielle ou profonde;

- putréfactions
- poissons reco
- molisissures ;

Seron
ARTICLE I160.- S
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ARTICLE I6I.- Le caviar frais constitué d'oceufs dlesturg

doit preésenter
nets, peu ou pa
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mais caractéris
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- odeur forte,

— moisissures ;
- agpect gluant
~ putréfactions
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diverses ;
ngelés ;
t saisis, détruits ou dénaturés,
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et congelés présentant les masladies et affec-
aux articles 150 et I5I,-

OEUFS ET LAITANCES DE_POISSONS
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les caractéristigues suivantes : peufs pleins
s agglutinés, de couleurs gris clair ou gris
peu salé; son odeur €T sa saveur sont faibles,

Tigues.

viar pressé, plus salé, a une coloration brun

s pbrun fonceé. Il a une odeur et une saveur 10Ir7

s boutargue est un aliment eongtbitué d'oeufs
rvés dans leur enveloppe maturelle, a odeur
mais franche.

eront saisis, dénaturés ou détrulls les caviars
s

es oeufs et les laitances B'autres poisson
défauts et altérations suivants :

ammoniaeale ;

, pateux ;
diverses.

- CRUSTACES

ARTICLE I64.- les crustacés vivants, cuits ou frigorifiés
doivent présenter un aspect net et brillant. Les crustatés

doivent avoir été cuits vivants lorsqu'ils sont vendus sS0us =

dénomination “cuits"; les crustacés frigorifiés doivent avoir
conservé leur couleur et leur aspect naturels.

ARTICLE I65.- Seront salsis, détruits ou dénaturés, les crus-
Tacés présentant les défauts et altérations suivants

- agpect terne,

sale, vieuxX ;

- enduit polsseux j
_ odeur forte ammoniacale j

— moisissures ;

putréfactions diverses ;
_. relAchement musculaire nnatable.

3
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ARTICLE I66.— Les crustacés qui sont légers par rapport
Teur masse (captwrés aprés la mue), & carapace fine, bri
lante et souple seront laissés & la consommation, mais déelas-
sés et vendus comme tels sous étiguette le mentionnant. ¥

O

ARTICLE I67.- Les crustacés présentant des signes de mala-
Jdies et dlaffections diverses et en particulier :

- des mycoses diverses ;
- peste ;
- des parasitoses (Bopyre, Sacculine, ..... Sar P

Seront saisis, détruits ou dénaturés,

II -MOLLUSQUES

ARTICLE I68.- Les moules livrées a la consommation dolvent
Ztre vivantes. Les coquilles doivent 8tre hermétiquement
fermées et contenir un liguide abondant et limpide, elles
sont lourdes et mates.

ARTICIE I69., — Seront retirés de la vente, saisles et détrui-
fes, toutes moules qui ne sont pas de premigre fraicheur,
celles qui sont ouvertes, mortes, séches ou presque seches;
celles dont le liguide est trouble; celleg qui degagent la
moindre odeur aigrelette ou putréfactive, Le triage peut

Btre autorisé par le Service d'inspection lorsgue la prspor-—
tion des mollusques mauvais est inférieure & 20%. ¥

Ta saisie d'un lot est totale lorsgue la propor-
tion des mollusques mauvais atteint 20% et lorsque la durde
de conservation dépasse six jours a compter du monment de la

péche.

ARTICLE I70.- Les huitres doivent provenir obligatoirement
J  établissements ostréicoles reconnus selubres.

Elles doivent &tre vivantes, &tre hermétiquemeny
fermées, contenir un liquide abondant et limpide, le foie doit
dtre peu développé, le manteau bien étalé et régulierementy
frangé,

ARTICLE I7I.- Seront retirées de la vente, saigies et détrui-
Tes, toutes les huitres qui ne sont pas de premiére Ifrai-
chevur, celles qui sont ouvertes, mortes, séches, celles ds:t
le ligquide est trouble; celles qui dégagent la moindre odeur
aigrelette ou putréfactive.

Le triage peut &tre autorisé par le Service d'ins-—
pection lorsgque la proportion des mollusques mauvals est
inférieure & 20%,
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Ia saisie d'un lot est totale lorsque cette méme
proportion est supérieure & 20% et lorsque la durée de con-

s

servation dépasse de six jours la date dtexpédition des lieux
de péche, date portée sur 1'étiguette sanitaire apposée obli-

gatoirement sur chague panier.

ARTICIE I72.- Tout autre mollusque devra répondre aux condi-
Tions générales définies ci-dessus,

I2-ESCARGOTS

ARTICLE I73.- Tout escargot mort, putréfié ou non, tout ¢o-
cargot molmde sere,saisi, gétruit. ou dépaturé. La'saisie to-
ialc ddun lot 4'eséargots sera pretiguée lorsque la gomne
des morts ou malades dépassera 50 pour cent.

TLes dispositions concernant les escargots cuits sont

-

celles définies ci-dessous pour les conserves en général,

I3-CONGSERVES

ARTICLE I74.- I1 est interdit :

I°/ - d'employer pour la peinture extérieure des boites de

conservas des couleurs ou vernis contenant des g1 éme
toxigues ou susceptibles de se détacher par éclats au moment
de 1'ouverture desdites boites ;

20/ — dlemployer pour le vernissage intérieur des boites d
serves, du vernis contenant des éléments toxiques, a
l'exception des vernis gqud ne sont pas attagquables &
froid par 1l'acide nitrique concentré.

ARTICLE I75.- Les conserves preésentant les défauts suivants

- boites rouillées,

- boites cabossées,

— bolteg floches,

- boites beequees,

_ boites vieilles, seront mises en observation.

Un prélévement d'un nombre de boltes égal & 4% du
lot sera effectué.

Si la proportion des boites présentant l'un des

défauts ci-dessus reste inférieure & 20% des saisies partigl
pourront &tre effectuées et le reste livré au commerce.

oi cette proportion dépasse ce méme pourcéntage,
1a saisie en totalité du lot sera prononceée,

ARTICLE I76.- Dans le cas ol un lot de conserves présentant
les défauts swivants :

o
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-~ boites & mauvaise odeur,

- boites fuitées,

— boites bonbées, la totalité de ce_lot sera saisie lorsque
la proportion de boltes avariées dépasse I5%.

Torsque cette proportion est inférieure & ce chif-
fre, des saisies partielles seront prononcées, le reste ctant
livré au commerce.

ARTICLE I77.- Les produits conservés en reéeipients de verre
qui présentent des altérations visibles; dont les couvercles
et bouchons sont rouillés ou présentent des fuites, Gégagnant
de mauvaises odeurs, seront salsis partiellement ou totale
ment dmns les conditions définies aux articles ci-dessus.

ARTICLE I78.- Dans tous les cas ci-dessus, lors de la mise en
opervation d'un lot de bolites de conserves, un contrdle bvpae-
tériologique pourra &tre effectué si l'agent inspecteur le juge
necessaire,

Le lot suspect sera gardé en observation le temps
nécessaire & la recherche.

Le processug de l'expertise et au begoin de la c
tre—expertise est le méme que celul défini aux articles 21 €3
suivants du présent Décret.

14 — PRODUITS COUTUMIERS

ARTICLE I79.- Les produits alimentaires coutumiers 4. ged.g 08
animale pourront faire l'objet de saisies partieliles ou to-
tales s'ils présentent soit des risques de propagation de
maladies contagieuses, solt deg risques de maladies et dcs
altérations considérées comme dangereuses pour la Santé FPu-
bligue ou 1'élevage.

L'Agent Inspecteur tiendra compte du golt local
et de la présentation généralement admise de ces alimeénts.

Dans les cas de saisies partielles ou totales, i
jugera en dernier ressort.

I5 - AUTRES PRODUITS

ARTICIE I80.- Linspection des prodwits alimentaires d'origine
animale autres que ceux définis particulieérement dans les &
ticles ci-dessus reposera sur les normes généralement rcconrue.s
en la matiere.

Cette inspection se fera dans le’ conditions définies
aux titres I et II du présent Décret et pourra au besoln
faire 1l'objet d'un Texte particulier d'applicaiion,

/
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UL
V-PENALITES

ARTICIE I8I.- Les contraventions aux dispositions du pré-

senl Déoret relevant de la simple Police geront punies d'un
emprisonnement de 2 & I0 jours ev d'une amende de 6.000 & 36,00(
francs ou de l'une de ces deux peines seulement, sans préju-
dice, en ce qui concerne les infractions & la Police Sani-
taire, des apnimdux. et.a la DLoi du Ier Aottt 1905 sur la ré-

pression des fraudes, des peines édictees par 1'0rdonnance
n° I9/PG du I6 Juillet I960 et le Décret du 23 Avril ISI13.

ARTICIE I82.~ Quand il s'agit d'une premiére infraction, leg
contraventions aux dispositions du présent Décret pourront
faire l'objet d'une transaction immédiate.

ILe contrevenant aura la faculté d'effectuer sur
champ le paiement de la transaction entre les mains des
verbalisateurs spécialement pourvus 3 cet effet d'un carn
de gquittances & souches, conforme 3% ceux utilisés en A.L.
par application de la Toi du 7 Janvier 1952 et du Décret

du I7 Aot I953.

ILe carnet comprend une souche et deux volants.
T,'un est remis ou contrevenant & titre de recu, et l'autre
transmis au Parquet, En ce qui concerne les infractions gra-—
ves ou jugées telles par 1'agent verbalisateur, la transaction
pourra touwjours Etre refusée par lui, et le proces—verbal .
transmis au Parquet pour poursuites éventuelles.

ARTICIE I83.- Le montant de la transaciion est fixé uniforme-
ment & 600 francs (SIX CENIS FRANGS). Elle peut toujours Btre
refugée par le contrevenant qui, dans ce cas, se verra immé-
diatement dresser proces-verbal.

ARTICIE I84.- Sont et demeurent rapportées sur le Territoire
de la Republigue du Tchad, toutes réeglementations antérieures
en matisre d'inspection de produits alimentaires d'origine
animzle, autres que les viandes de boucherie.

ARTICLE I85.- Le Ministre de 1'Elevage, et le Ministre de
iffaires Sociales —~———=m—————mo————o— oo , Sont chargés chs

o
=)

cun en ce qui le concerne, de 1texécution du présent Décret
qui sera publié au Journal DEficiel.

Par le Chef de 1'Etat, FORT-LAMY, le ikl

Président du Conseil des Ministres,

Te Ministre de 1'Elevage -2 ADUT 1861
BASSANE, BACURRL P, TOMBALBAYE

Te Ministre des Affaires Sociales,

DELSIA Robert




" ATRIQUE EQUATORIALE
FRANCAISE
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v TERRITOIRE DU TCHAD o
MINISTERE DE L'ACRICULTURE ~ PORTANT CLASSEMENT ET DEFINISSANT LES
e CONDITIONS D'OUVERTURE ET D'INSPECTION
DES BTABLISSEMENTS DE TRANSFORMATION ET

— DE TRAITEMENT DES PRODUITS D'ORIGINE
ANIMALE SUR LE TERRITOIRE DU TCHAD
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L'ASSEMBLEE TERRITORIALE DU TCHAD,

le Décret du 15 Janvier 1910, portant création du Gouvernement G#néral

de l1'Afrique Equatoriale Frangalse ; :

1e Décret du 16 Octobre 1946 portant réorganisation administrative et

territoriale de 1'ABE.F, ;

le Décret du 8 Janvier 1927 relatif 3 la police sanitaire des animaux

en A.E.F. et les textes qui l'ont complété ;

le Décret du 1er Décgmbre 1935 portant reglement d'administration publigue

pour 1l'application en A.E,F, de la Lol du ler Aofit 1905 sur la répression

des fraudes promulgué en A,E,F, en date du 14 Janvier 1936 ;

le Décret du 2 Novembre 1935 portant amélioration et protection des cultures

et de 1'Elevage en A E.F, ;

YU 1'Arrdté n® 1778 du 8 Juin 1940 réglemeniant l1'inspection sanitaire des
marchés et des établissgments de ¢ommerce oOu de transformation des produits
d'origine animale ;

VU le Déoret du 26 Décembre 1950 portant organisation du Service de 11Elevage
et des Industries animales des Colonies ; : : :

VU 1'Arrdté du 7 Juillet 1949 réorganigant le Servige de 1'Elevage et des

d 8 8 &

&

- Industries Animales en A.E.F. ; B sk gk - §a.p
VU 1'Arr&té n® 611-du 215Février‘1952=portant‘classement“et_définissant les .
) s o by Ui gh dis oo Tl o s o i fr ivonofe=- shion |
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..et de traitement des produits dtorigine animale j

éﬁﬁUiléfﬁéhrétinq?57:158”&u'4“Avr11*1957’ﬁcrtsnf?rébrganiéatiqﬁ de  1'Afrique-
Occidentale Frangaise et de 1'Afrique Equatoriale Frangaise ;
VU le Déoret.n® 57=460 du 4 Avril 1957 fixant les attributions des chefs de
i toriales danms les Territoires de 1'Afrigue Equatoriale Frangaise ;5
" YU le Décret m® 57461 du 4 Avril 1957 déterminant les conditions d'institution
et de fonctionnement des .collectivités rurales en Afrique Occidentale
Frangaise et en Afrique Equatoriale Frangaise 5

VU 13Arr8té n® 530 GG. du 12 Juille¥ 1957 du Chef de Territoire du Tchad
répartissant la gestion des différents services entre les Minisiéres ;

VU 1'avis de la Chambre de Commercg consultée dans les conditions de l'Article
33 de 1'Arr&té du 23 Décembre 1945 réglementant le régime des assemblées
consulaires de 1'A.E.F. ;

Sur la proposition des Ministres de 1'Agriculture et des Travaux Publics,

En sa séance du 29 Novembre 1957
A ADOPTE
La Délibération dont la teneur suit
40 . DISPOSITIONS GENERALES
ARTICLE fer.- Ltouverture d'établissements de transformation et de traitement
des produits dlorigine animale tels qu'ils sont définis aux article; 3 et
10 du présent arréié est soumise & 1'autorisadion préalable des Ministres de

l'Agricul ture et des Travaux Publigs sur la demande des intéressés.

CARTICLE 2°.- Ces Gtablissements sont divisés en deux classes suivant les .
¢ dangers ou la gravité des inconvénients inhérents & leur exploitation.
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: - La deuxidme classe comprend ceux dont 1'éloignement des habitations
n'est pas rigoureusement nécessaire, mais dont l'exploitation ne .peut gire
autorisée qu'ad condition que des mesures particulidrem soient prises pour prévenir
les dangers ou les incommodités résultant de cette exploitation :

I1 - CONDI’I‘iONS GENERALES D!OUVERTURE
D'UN ETABLISSEMENT CLASSE.-

ARTICLE 4.- L'ouverture d'un établissement classé 4 la premiére classe est
soumise préalablement :
= A) & la soumission d'un mémoire de la part de 1'industriel, mémoire auquel sera
jOi}’l't . {J
1 — Un plan de magse au 1/1000 an maximum comprenant les abords de'établis-
sement projeté.
29 -~ Un plan au 1/200 au minimum indiquant les dispositions de détail dudit
établissement. .- :

A ces plans seroni jointes des notices, légendes ou descriptions et,
au besoin, des dessins ou croguis-établis de fagon & permettre de se rendre
compte, d'une part, si les dispositions matérielles projetées obvient
= suffissmment aux inconvénients que pourrait présenter ltétadblissement, soit
pour la sécurité, la salubrité ou la commodité du voisinage, soit pour la
santé publique, llagriculture, ABélevage ou la.faune, et dlautre part, si
ces dispositions répondent & la fois aux prescriptions édictées par l'hygiéne
et la sécurité du personnel, et permettent un travail rationnel, :

_ Le mode et les conditions d'évacuation, dlutilisation et de traite-
" ment des eaux résiduaires, ainsi que des déchets et résidus de 1l'exploitation
sont, dans tous les cas, prépisés i spécifiés..,L'industriel devra égalemant
-  indiguer la nature, les volumes et les guantités de produits a traliter, Le
T e 4 projeté detoes produits, avec lesiformules de fabrication .-

- mode ‘de” traitement p
“'gly rapportant, -

i e e oG mémoire sBera-remis -en- double exemplairewévllautoritéﬂchargée«wwv w
de l'enquéte de commodo et incommodo. T R
B} 2 uné enquéte de commodo et incommodo ouverte pendant deux mois. .
Cette enguite est pratiquée par les soins des Maires. Administrateurs-Maires,
Chefs de Régions ou de Districts., Elle est annoncée par les mémes autoriiés
et aux frais de l'industriel par des affiches qul indiquent la nature de.
1'industrie, la classe & laquelle elle appartient, llemplacement sur lequel
1'exploitation doit avoir lieu, la date de 1'ouverture, la durée de ltenquéte
et le nom du commissaire enqudteur désigné par ces mémes autorités.

= c) & un rapport du Chef du Service de lﬁElevage ou de son représentant désigné
auquel seront remis le rapport et mémoire définis aux paragraphes ci-dessus,

L1 ' Le Chef du Service de 1'Elevage ou son représentani remet
son rapport au Ministre de 1'Agriculture qui statuera ses conclusions sur
1'opportunité dlouverture, sur les garanties techniques et sanitaires a
} exiger en fonction du projet présenté, et sur les modifications éventuelles
4 y apporter. Dans tous les cas le Chef .du Service de l'Elevage ou son
représentant prendra contact avec le Service de l'Hygieéne, l'Inspection du
_ _ travail et des Travaux Publics, auxquels le dossier de l'affaire sera com—
= muniqué, pour recevoir leurs observations et avis avant la rédaction de
8son rapport. ' '

. ARTICLE 5;4 La‘demandefd‘autorisaiion dlouverture dlun établissement de deuxi eme
'classe*est4sbumise.étune-enquéﬁe dé commodo. et incommode pendant un mois.

“ailleurs, aux formalités définies &  llarticle




.l'autorisation justifie d'un cas de force majeure qui l'aurait soit empEché ..
. #d'ouvrir sonétablissement dans le.délai fixé par.1llarrété,soit :contraimt’ .-

“ou repreéndre son eXploitation. -

- -3 -
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 ARTICLE 6.— Le rapport définitif du Chef du Service de 1'Elevage ou de son

représentant doit parvenir au Ministre de l'Agriculture dans les meilleurs délais -
aprés cldture des formalités et dépdt des rapports et mémoires dgéfinis a
ltarticle B.. : ;

Le Chef du Territoire statue dans un délai. maximum d'un mois & partir

du jour ou le dossier lui a é%é remis, sur l'autorisaiion & accorder,

ARTICLE 7.~ Les demandes d'autorisation d'une durée limités concernant des
établissements de premiére et de deuxiéme classe, qui doivent Etre ouveris sur

des terrains dans le voisinages desquels des transformations sont & prévoir
relativement aux conditions d'habitation et au mode d'utilisation des emplacements,
doivent étre présentées dans les mémes formes et soumises aux mémes formalltés
d'instructions que les demandes d'autorisation. définitive qui seraient formulées
par les mémes établissements,

I1 doit 8tre statué par le Ministre de l'Agriculture dans les
formes et délais prescrits pour les demandes d'autorisation définitive sur
toutes les demandes d'autorisation d'une duréde limitée. -

Lorsque le Chef de Territoire accorde cette autorisation d'une durée
limitée, il fixe cette durée., Le Bénéficiaire d'une antorisation d'une durée
limitée qui veut la faire renouveler est tenu de déposer une nouvelle demande.

ARTTCLE 8,— Le bénéficiaire d'une autorisation définitive ou de durée limitée
qui, nlayant pas ouvert son établissement dans les délais fixés par. l'arrété
portant autorisation d'ouverture, veut commencer son exploitation doit en aviser
le Ministre de l'Agriculture par lettre recommandée en indiquant le cas échéant,
les raisons de force majeure qui seraient de nature & expligquer ce retard.

- I1 en est de méme de l'exploitant qui, ayant interrompu son explolta-
+ion ponfont une annde entidrc, vondrait la rermrendre, 1 1o binAficisire -
1

d'interrompre son exploitation pendant une année entiére, -le Chef du Territoire,
par arrété motivg, lui accorde, sur sa demande, un nouveau délai pour commencer

ARTICLE 9.— En cas de construction neuve ou d'ahénagement, il est nécessaire
d'attendre l'autorisation d'ouverture ou de modification comportant approbation
des devis, avant de commencer l'exécution.

III -~ NOMENCLATURE DES ETABLISSEMENTS CLASSES

"ﬁfﬁﬁﬁ%QCH,Sont classés & la premiére classe les établissements suivants :

I.— Abattoirs publics, industriels ou privés et tueries particulieéres.

2.— Boyauderies (travail des boyaux frais pour fous usages — Dépdts de
de boyaux salés). '

3.— Beurres : Btablissements de traitement indusiriel des.
Fonderies.

4.— Chairs, débris et issues (dépdts de . .

5.— Chairs (établissements en vue de la fabrication de viande
séchée, quelqu'en soit le mode de préparation).

6.— Conserveries,

7.— Cornes, sabots, onglons (dépdt et traitement des)

8,— Corps gras (traitement des corps d'animaux et débris de matieéres
animales en vue de l'extraction des)

9.~ lards et viendes (ateliers & enfumer les)

0.— Cuirs et peaux (dépdis) (établissement de séchage et de traitements,
“tanneries). '
II.- Echaudoir pour la préparation industrielle des débris d'animaux

' 12.—- Engrais (fabrication des... au moyen de matidres aninales '
13.- Equarissage -des animaux (atelier dlii,). =
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.15.— Graisses de cuisine (traitement des‘&i;)'f;.
'16.- Huiles de pied de boeuf (extraction des ii.)
. “17.— Huiles de poisson (extraction des .i) ; 5
- 18._ Matidres animales (atelier de carbonisation ou d'incinération)

!

o, "~ 19.- Ménageries.
" 20.— Laiteries, fromageries de gros.
= 51.- Os (établissements de traitement et dépSts d! ..)
i 22, Porcheries (dans les agglomérationsrurbaines) comprenant plus
de 5 animaux adultes. '
23.— Poissons (salaison et saurissage des ced)
24, Savonneries (quand il y%mploi d'huiles de poissons ou autres

matiéres premiéres malodorantes).
25.— Triperies. i
26.- Vacheries, bergeries dans le périmétre urbain.
27.— Sang (établissement du traitement du .
08, Salaisons et préparation des viandes et abats,

.

ARTICLE i1.- Sont classés dans la seconde classe les établissements sulvanis :

4.— A+elier de lavage et de traitement des laines.

2.— Boucheries de détail.

3.— Charcuteries de détail.

4.— Graisse et suif (refonte des ....)

5.— Bntrepdts frigorifiques.

6.— Poissonneries de détail

7.~ Laiteries, fromageries de détail.

8.~ Salaisons (aép8t de ...) -

9.- Savonnerles (dans tous les autres cas gue Ceux prévus au
paragraphe 24 de llarticle précédent). L

L 10..- Blevage et engraissement industriel d'animaux de basse-cour dans

70 les périmétres urbains. ®

bt

LRWICLS 12.-- Llinspection des établissements visés au présent arreué esu
p:gﬁiqué§¢§oiiipar'lesgvétérinairesginspepteurgfdugsqrvige{@ejleleyaggf”

‘Chefs de secteurs ou de sous secteurs, soit par"des'véférinairés'ou”agéﬁts

du méme service spécialement habilités & cet effet, £ '
ARTICLE 13.~ Les personnes définies 3 l'artilce 12 chargées de l'inspection
prétent serment & l'occasion de l'exercice de leurs nouvelles fonctions devent
le tribunal de premiére instance ou la Justice de Paix & compétence étendue de

A A T L s Sl s . L |
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 leur résicence,

ARTICLE 14.- Les agents du Service de 1'Elevage diment habilités, ceux du

service d'Hygi2nz et de 1'Inspection du Travail sont, chacun en ce qui le

concerne, chargés de surveiller l'application des prescriptions du présent
arrgtsd, o

T1s ont entrée dans les établissements soumis & leur surveillance
4 tout moment de leur fonctionnement, en vue d'y faire telle constatation qu'ils
jugent nécessaire.

ARTICLE 15.— Lorsqu'un établissement autorisé change dlexploitant, le successeur
) o son revrésentant doit en faire la déclaration a l'autorité administrative du
‘lieu : Maire, administrateur-maire, chef de région ou Chef de district, dans
le mois qui svit la prise de possession,Il est délivré un récipissé sans frails
, dz cette déclaration. .
L ARTICLE 16.- Lorsgu'un industriel veut ajouter & son exploitation premiere
~quelle que scit la classe dans laguelle elle rentre, une autre industrie
-~ classée, mBme & la classe inférieure 3 celle qui a été autorisée, il est temu .
* de se mz.T.trdiune nouvelle autorisation. . 7 e
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_ARTICLE 21.— Lorsque par;suite d'un incendie ou de tout autre accident résultant
el . 5T . R

- 5 -

ARTICLE 17.- Tout transfert d'un établissement défini aux articles 10 et 17
Toutes transformations dans 1'état des lieux, dans la maniere de l'outillage ou
du travail, toute extension de l'exploitation entrainant une modification des
conditions imposées par ltarrété dlautorisation necessite une demande dlautori-
sation complémentaire qui doit &tre faite préalablement aux changements

projetés. Cette demande est soumise aux mémesformalités qus la demande primitive.

ARTICLE 18.— Les établissements existant avant l'application du présent arréte
continueront & 8tre exploités sans autorisation, mais ils seront classés el
soumis & la surveillance du Service d'inspection dans les conditions définies
au présent arrété.

Le Ministre de 1'Agriculture pourra, en Cce qul concerne ces établis—
sements industriels ou artisanaux, prescrire, sur avis du Chef du Service de
1'Elevage, du Service de 1'Hygigne ou de 1'Inspection du Travail, les mesures
indispensables, dans 1'intérét général dans l'interét du voisinage ou de la santé
publigue. Ces mesures ne pourront, dans l‘immédiat,obliger a apporter de
sérieuses modifications touchant le gros oceuvre de 1'établissement, ou le mode

dlexploitation.

ARTICLE 19.-— Les Stablissements définis & 1l'article ci-dessus sont cependant
fenus, a compter de la date de mise en vigueur du présent arrété,de se soumetitre
saux conditions d'autorisation telles qu'elles sont définies ci-gessus pour

toute transformation, extension, ou changement notable dans la nature de
1'outillage ou du travail,

ARTICLE 20.- Une interruption d'un an dans le fonctionnement d'un établissement
cxietant avant la mise en application du présent arrété, entraine la perte du
bénéfice résultant de cette antériorité.
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détruit ou mis hors d'usage, une nouvelle autorisation sera nécessaire pour
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 ARTICLE 22.- L'arrété autorisant l{ouverture‘d’unuétabliSSemenﬁmdg“iransformat}qnm

—% de traitement de produits dlorigine animale cessera de produire son effet
quand 1tétablissement visé n'laura pas été ouvert dans le délai fixé par le dit
arrété, délai qui ne pourra Stre inférieur & un an et supérieur a dix huit mois.

ARTICLE 23.- Les vétérinaires—inspecteurs et agents du Service de 1'Elevage
chargés de 1l'inspection des établissements clessés qui constatent qulun établis—
sement, qui a fait l'objet d'une autorisation défirnitive ou de duree limitée,
n'a pas ouvert dans le délai fixé par l'arrété dtautorisation ou n'a pas été
exploité pendant une année entigee;en dressent Procés-Verbal , Qe procés—verbal
est établi en présence du bénéficiaire de l'autorisation, ou celui-ci ayant

été diiment appelé.

ARTICLE 24.- Le Chef du Territoire notifie ce procés-verbal a 1'industriel ou
arbtisan intéressé et 1l'invite & lui faire connaitre, par écrit, sans délai, si
c'est par un cas de force majeure qu'il a été emp8&ché de commencer Sson exploi-
tation ou contraint de l'interrompre, et, aprés avoir regu la réponse de l'intéres
et aprés avis du Chef du Service de 1'Elevage,

s'il est justifié d'un cas de force ma jeure il accorde a 17intéresse
un nouveau délaji qu'il fixera pour commencer ou reprendre son exploitation
et 1'avis du procés-verbal est classé sans sui te.

4111 n'est justifié d'aucun cas de force majeure, il prend un
arrété rapportant 1l'autorisation. Cet arrété doit, dans tous ies cas, viser ie
procés—verbal mentionné ci-dessus, Ssa notification a 1'interessé, et, s1il y lieu
la réponse de llinteressé, Il doit €tre motivé.
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ARTICLE 25.- Le Chef du.Térritoire peut refuser d'accorder 1'autorisation
& d'ouverture d‘gn établissement classéi Avis motivé en est domnné a 1l'industriel
ou artisan interesséi .

- ' Le refus peut 8tre définitif lorsque le projet goumis est reconnu
comme ne présentant aucune garantie technique dans la fabrication ou le mode
de travail. Le refus est conditionnel lorsque les garaniies techniques sont
suffisantes; mais que, par dilleurs, les régles d'hygiéne publique ou concer-—
nant la sécurité des travailleurs ne sont pas respectées. Dans ce cas, un
nouveau délai de un mois audéla duguel le fefus devient définitif est accorde
% 1'intérssé pour présenter un nouveau projet en fonction des observations
qui lui sont faites.

T1 est alors statué par le Chef du Territoire dans les condi-—
tione et délais prévus aux articles 6 et 7 du présent arrété,

IV,- CONDITIONS PARTICULIERES D'OUVERTURE D'UN
ETABLISSEMENT CLASSE A LA DEUXIEME CLASSE.-

ARTICLE 26.— Atelier de lavage et de traitement des laines :

4o "['ZFtelier sera situé et installé conformément su plan joint & la demande.
oo_ I1 est interdit d'introduire, de laver, de travailler ou de conserverdans
1'établissement, soit de la laine a laquelle adhére: - encore de la
matidre putrescible, soit toute autre matiére putrescible, quelle qu'ten
golit la provenance,
3°- L'emmagasinage des laines et toutes opérations sur ces laines devront
gire effectudes sans que le voisinage soitl incommodé par les odeurs,
4°~ Le sol, les murs, les planchers des ateliers de lavage et des magasins
 gont recouverts d'un enduitd imperméable, toujours mainteru en ben état
. d@'entretien et de propreté.. .. .. O '
co T~ caue wioidcnires sont Svacudus conformément aux sraerprariens 2
... dlerticle 33 du présent arYBEE: .. .. oo bocodon i bl i g
-¥?*GQAFTduéfmotéurs;"tousItraHSfbrmafhdré;ﬂfouéTaﬁpareilﬁféééaniQﬁéé;?”u~V~“E~f% St
‘ventilateurs, transmissions, machines etc... seront instellés et aménagés
e epe e 88 Felle sorte que leur fonctionnement ne puisse 8ire de mature 8
T omprome ttre la santé, la Géourits bula tranquillité du voisinage par’
~.le bruit ou les trépidations, : : ,
79— Les séchoirs et chambres chaudes seront construites en matériaux résistant .
~au feu. Les appareils de chauffage seront instsllés de manidre & éviter
- 1tinflammation des laines en séchage et de toute autre matiére combus—
tible voisine. '
80— Il est interdit dl'emetre dans 1'atmosphére des fumées épaisses, des
buées,des suies, des poussiéres ou des gaz odorants toxiques ou corrosifs
susceptibles dlincommoder le voisinage, de nuire 2 la santé ou la
sécurité publiques, & la production agricole, la bonne conservation des
momuments et & la beauté des sites,
go~ On prendra toutes dispositions utiles pour éviter la présence ou la
“pullulation d'animaux nuisibles de toutes sortes, tels qu'linsectes,
- rongeurs etC.... '
10°— L'établissement sera pourvu de moyen de secours contre 1'incendie, tels
que postes d'eaun, seaux—pompes, extincteurs, seaux de sable, tas de
sable meuble avec pelles etCeecccee

ARTILCE 27.— Boucheries de détail, charcuteries de détail,,poissonnerie
de détail, laiteries et fromageries de détail.

R

1°— Le magasin ou l'atelier seront situés et installés conformément
au plan joint & la déclaration.
5 29— Les .murs et cloisons seront én magonnerie pleine et revétus de materiaux:
J 15 imperméables, durs, résistants aux chocs et & surface lisse, sur toute.la .. .

hauteur susceptible d'@tre souillée ; cette hauteur sera de 1m, 75 au moins

Dens.le reste deuleurﬁéténdue,_ils_serqnﬁﬁenduits‘en magonnerie, ainsi ‘que

plafond, O
ety AT VM S is s, gl Tt f o as s A At e B R arathi

&t.s0it blanchis a la chaux-toutes les fois que ocela sera .
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Les angles de raccordement des murs entre eux, avec le sol et avec le
plafond, seront aménagés en gorges arrondies.

Les dimensions du magasin ou de l'atelier devront &tre suffisantes pour
permettre L'exécution du travail dans les meilleures conditions d'hygiene
et de sécurité.

Le sol du magasin ou de l'atelier sera garni d'un rev8tement imperméabdle,
ot la pente en sera réglée de maniére & conduire les eaux résiduailres et
les eaux de lavage vers un orifice pourvu d'un siphon el raccordé & la
canalisation souterraine. Cet orifice sera muni d'un panier grillagé ou de
tout autre dispositif capable d'arréter la progression des corps solides,
Les eaux résiduaires et les eaux de lavage ne seront sous aucun pretexte ,
déversées sur.la voie publique; elles seront évacuées conformément aux
prescriptions de l'article 33 du présent arrgté.,

Le magasin ou l'atelier ne devra renfermer ni tuyaux aboutissant & des
fopscs d'aisance ou servant al!'évacuation des waterecloset a l'égout, ni
servir de passage aux gargouilles destinées a 1'évacuation des eaux, a
moins que ces tuyaux ne soient en métal dur, sans joints ni tempons dans
le local.

Le magasin ou l'atelier ne pourront pas communiquer directement avec les
water—closets. Il§ ne pourront servir de logement aux animaux quels qu'ils
solent.

Le sol, les murs, les tables de travail, les ustensiles, recipients ct

en général tous les objets utilisés, ainsi que toutes les parties de
1'établissement, seront toujours tenus en parfait état de propreté. L'éta~
blissement sera abondamment pourvu d'eau potable sous pression j il ne
devra exister aucun poste d'eau non potable.

Le magasin ou l'atelier seront convenablement aérés et éclairés
Toute prise d'air sur une courette est interdite,

"“Les chaudidres et autres appareils d'échaudage ou de cuisson seront

1 R

wisposes de Iagon a évifer Tout LUCOnVENLEN by Lus wudus welt i whpvill
par des mottes débordant les chaudigres oa par toui autre moyen reconnu

efficace et elles seront entrafnées vers une cheminée s'élevani au-dessus °

1

8o

9o

100—

11°9-

12°—

13°-

de 1liimmeuble. .

Les.débris,les déchets seront, recueillis dansmdesﬁréoipiénts_métall;qus__‘M_"

étanches avec angles intérieurs arrondis et munis de couvercles & .
fermeture jointive et hermétique. Ils seront enlevés au moins une fois

par jour, et néttoyés et désinfectés de maniére 2 éviter tout dégagement

de mauvaises odeurs dans 1'établissement.

Toutes dispositions efficaces seront prises en permanence pour éviter de
géner le voisinage par les odeurs.

Toutes dispositions efficaces seront prises pour emp&cher 1'introduction

et la pullulation des pouches et des rongeurs, ainsi gue pour en assurer

la destruction,

Dans la mesure du possible, les denrées eXposées en vue de la vente devront
118tre dans des vitrines réfrigérées. ‘

Tous moteurs, de quelque nature qu'ils soient et tous appareils, machines,
transmission, actiomnés par ces moteurs, seront installés et aménagés de
telle sorte que leur fonctionnement ne puisse 8tre dé nature alcomprometire
la santé, la sécurité et la tranquillité du voisinage par le bruit ou les
trépidations. :

T1 est interdit d'émettre dans 1l'atmosphére des fumées épaisses des buées
des suies, des poussieéres ou des gaz odorants, toxiques ou worrasifs,
suceptibles d'incommoder le voisinage, de nuire & la santé ou & la sécuriteé
publiques, & la production agricole, 4 la bonne conservation des monuments
et 2 la beauté du adte.

L'établissement sera pourvu des moyens de Becours appropriés contre
1'incendie, tels que postes d'eau, Seaux-pompes, extincteurs, seaux de

“sable ; tas de sable meuble avec pelles etc....

/
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' LRTICLE 28.- Refonte des graisses et suifs :
1°~ L'atelier sera situé et installé conformémefit au plan joint a la déclaratio:
- 2°. L'dtelier sera construit en matériaux resistant au feu, sans bois apparent,
autre que les grosses piéces de charpente.
) 5'il est place sous un étage habité ou occupé par des personnes, le planchez
: " séparatif sera construit de fagon a s'opposer efficacement a la propagation
"d'un incendie.
Les dimensions de l'atelier devront étre suffisantes pour permettre 1'exécu-
tion du travail dans les nmeilleures conditions d'hygiéne et de sécurité.
A l'intérieur, les murs et cloisons seront en naconnerie pleine et revétus
e de matériaux inpérinéables, dusls, resistants aux chocs et a surface lisse
sur toute“la hauteur susceptible d'&tre souillée; cette hauteur sera de 1,
au moins. Dans le reste de leur étendue ils seront enduits en macgonnerie,
ainsi que le plafond, et soit blanchis a la chaux toutes les fois que cela
sera nécessaire et au moins deux fois par an, soit recouverts d'une peinturs
vernissée. de teinte claire. e
Les angles des murs entre eux avec la& sol et avec le plafond seront aménagég
en gorges arrond1e§}§
3°- Mémes dispositions qu‘a l'larticle 27 pafagraphe 3.
4°~ Mémes dispositions qu 'a l’artlcle 27 paragraphe 6.
5°-~ Mémes dispositions qu'a l'artiele 27 paragraphe 5.
6°-~ On ne traitera dans l‘atelieré&ke des graisses et suifs strictement a 1'éter
frais. A -
7°- Les résidus et tourteaux ne pourront &tre conservés dans l'établissement
qu'autant gu'ils ne dégageront aucune odeur incommode.
8°- Toutes dispositions seront prises pour ne pas incommoder le voisinage par
les odeurs. Il est notamment interdit de briiler dans 1l'établissement les
déchets gras et les débris d'emballage imprégnés de graisse.
9°- Ménmes dispositions qu'a 1'article 27 paragraphe 9..
10°- Mémes dispositions qu'a l1l'article 27 paragraphe 12.
11°- Mémes dispositions qu'a 1l'article 27 paragraphe 11.
12°~ Ménes dispositions qu'a l'article 27 paragraphe 13.

T

ARTICLE 29, Entrepots frlgorlflgpes :
L dr= qces entrepots seront situes et 1nstalles conformerent au plan joint & la

declaratlon.
2°- Le§locaux ou fonctionnent des apparells contenant des gaz conprlres ou .
e rliquéfiésseront” dlsposes ‘de”facon ‘qu'en cas “de’fuité accidentelle ‘des’ gaz,f

‘ceux~ci soient évacués ou dehors sans qu il en résulte d'incommodité pour
le volisinage. :
La ventilation sera assurée, 81 cecla est reconnu nécessaire, par un disposi
tif mécanique, de sorte gu'en aucun cas une fuite accidentelle ne pu1sse
donner naissance a une atmosphére toxique ou explosive.

3°- Les locaux seront nunis de portes s'ouvrant vers l'extérieur, en nonbre
suffisant pour permettre, en cas d'accident, une évacuation rapide du
personnel.

4°- L'établissement sera muni de masques de secours efficaces en nombre suffisz
maintenus toujours en bon état, et dans un endroit d'accés facile. Le perscr
nel sera entrainé et familiarisé avec l'emploi et le port de ces masques.

5°- Mémes dispositions qu'a l'article 27 paragraphe 11.

6°- litmes dlSpOSltlons qu'a l'article 27 paragraphe 12,

7°- Dans le cas ol 1l'agent de réfrigération est un liquide combustible, 1'étab_:
sement sera pourvu de moyens de secours appropriés contre l'incendie tels
que postes d'eau, extincteurs. Ces appareils seront maintenus en bon état c:
fonctionnement et le personnel sera entrainé a leur manoeuvre.

ARTICLE 30, - Depots de salaisons:
1°- Le dépdt sera situé et installé conformément au plan joint a la déclaration
2°~ Les murs et cloisons seront en magonnerie plelne revétus de matéris=ux
impériméables, durs, resistants aux chocs et a surface lisse sur toute la
hauteur susceptible d'é@tre souillée; cette hauteur sera au moins de 1m,75 a
" partir - du sol. Dans le reste de leur étendue, ils seront enduits en
ymagonnerle, a1n51 que le plafond et blanchis a la chaux toutes les fois que
‘ -'t au moins . ‘deux. fols ‘par- an, 's0it recouvert d'une
ide ‘teinteteldires Les angles ide"rdccordenent dés murs
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39— Toutes dispositions seront prises pour qu'il ne puisse y avoir,en cas
d'accident tel que rupture de réeipient, déversement direct de matiéres
Sausrangan OU insalubres vers les égouts ou les milieux naturels tels

" que riviéres ou lacs. Leur évacuation éventuelle en cas d'accident devra

Stre conforme aux dispositions de 1'article 33 du présent arrété.
Fn cas d'évacuation intermittente d'eaux résiduaires, le rejet devra
également 8tre conforme aux prescriptions de l'larticle 33

4°— Memes dispositions qu'a ltarticle 27 Paragraphe 4

56— Le sol, les murs, le plafond, ainsi que tous objets et matériel utilisés
dans le dépdt, seromt entretenus en parfait état de propreté
I,1établissement devra, & eet effet, &tre abondamment pourvu d'eau potable
sous pression, '

go— Mémes dispositions qu'a l'article 27 g

79— Le dépdt sera ventilé de fagon telle que le voisinage ne goit pas incommodé
par les odeurs.

8o_ Mémes dispositions qu'a l'article 27 paragraphe 9

ARTICLE 31.- Savonneries lorsgu'il n'est pas fait usage d'huiles de poisson
ow de toute autre matiére premiére mal odorante.
10_ Llatelier sera installé conformément au plan joint & la déclaration.
s20_ Les chaudigres seront placées a distance convenable des constructions
occupées par des tiers. Les murs et planchers séparant llatelier de
saponification des constructions occupées par des tiers seront construits
de maniére que le voisinage ne solt pas incommodé par la pénétration de
1'humidité.
39~ Le sol de l'atelier sera imperméable .
! 49— Les buées provenant de la saponification seront évacuées au-dehors de
' manidre que le voisinage n'en soit que incommodé.
50~ Les eaux Trésiduaires seront évacuées conformément aux prescriptions de = - =3
; llarticle 33 du présent arrgté. ' . YE
" 6°— Lorsque. des flits ayant contenu de 1'huile sont brfiles dans 1l'établissement,
“1a combustion devra se faire de fagon gu'il n'en résulte aucune incommodité
) pour le voisinage.
. 79— Mémes dibpositions-qu'a 1larticle:27-paragraphe 12, . . . .
8o’ Mames dispositions qu'tad l'article o7 paragraphe’ 13~
9°— Mémes dispositions qu'ad llarticle 27 paragraphe 11.

T ARTICLE 32.- Eiéﬁégé'ét'éngfdiéééméﬁtminaﬁStrielé"d*aﬂimaux‘dé'baséeicbur'dans“““
‘ les périmeéires urbains.
19— L'établissement sera gitué et installé conformément au plan joint a la
& déclaration. :
50_ Les murs et cloisons des locaux seront établis en magonnerie pleine et reveétus
de matériaux imperméables, durs résistanis aux chocs et & surface lisse,
sur toute la hauteur susceptible d'@tre souillés;
cette hauteur ne pourra &tre inférieure a 2 mdtres. Dans le reste de leur
étendue, ils seront enduits en magonnerie ainsi que les plafonds et soit
blanchis & la chaux toutes les fois que cela sera nécessaire et au moins
deux fois par an, soit revétus d'une peinture vernissée de teinte claire.
Les angles de raccordement des murs entre eux, avec les planfonds et avec
. le sol seront aménagés en gorge arrondies.
39~ Le s0l des locaux sera garni d'un revétement imperméable, avec une pente
suffisante pour assurer l'évacuation facile des liquides ainsi que des
caux résiduaires et de lavage dans les conditions prévues par ltarticle
33 du présent arrété.
4%~ Les locaux sSer nt. convenablenent éclairés. Ibs seront ventilés efficacement
de fagon permanente, de telle sorte que le voisinage ne puisse &tre incommode
par les odeurs.
50— Les cages, voliéres, dans lesquelles serontplacés les animaux, seront
construitg en matériaux durs, resistants aux chocs, faciles a nettoyer et
a désinfecter.
Le matériel mobile inutilisé sera entreposé dans un local anneXxe apres
avoir été convenablement néttoyé et désinfecté,
- 62L'établissement sera abondamment pourvu de prises d'eau potable sous pression,
27 ave¢ prises & raccords pour permettre dleffeotuer de nombreux lavages
_ .abondants. - T o '
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73>Lorsqu'il sera fait usage d'une cuisine pour la préparation de la nourriture

des animaux, elle sera construite en magonnerie pleine
Ses murs seront enduits de ciment lisse sur tout cette hauteur. Son sol
sera imperméable, avec une pente suffisante pour assurer 1'évacuation des
caux dans les conditions de 1'article 33 du présent arrdité,
Les chaudiéres seront surmontéesd'une hotte pour assurer l'évacuation
des buées sans incommoder le voisinage.
Les aliments seront préparés a mesure des besoins, Il ne sera pas conserveé
d'aliments corrompus dans l'établissement ou dans ses annexes,

8°- La litiére des animaux Sera renouvelée au moins une fois par Jjour,
Le fumier et les excréments seront enlevés une fois par jour, avant
T heures du matin.

9°- Les cages et voliéres seront lavées, désinfectéss et désodorisées chaque
Jour, welly

10°~ Toutes les parties de 1'établissements seront {tenues en constahit état de propr.
et d'entretien, l '

11°— Toutes dispositions efficaces seront prides dans toutes les parties de
l'établissement pour éviter la fuite des animaux, s'opposer & 13 .
propagation des bruits et emp&cher 1l'introduction des insectes et rongeurs
nuisibles ainsi que pour en assurer la destruction,

120~ Les cadavres d'animaux seront sans délais, envoyés dans un atelier
d'équarissage autorisé ou a la fourriére municipale,

(o]

ARTICLE 33.- Evacuation des eaux residuaires
1°- Ces eaux seront évacu¥¥s dans le réseau public d'assainissement lorsqu'il
existe; dans le cas cohtraire, elles seront evacuées dans un puits
absortant artificiel spécialement aménagé (puits Filtant).
2%~ Dans tous les cas, 1'éffluent sera neutralisé & un pH compris entre S5
et 8,5, A titre exceptionnel, dans le cas ou la neutralisation est faite
& l'aide gde la chaux, le pH pourra 8tre compris entre 5,5 et 9,5,
3= L'éffluent sera ramené & une température inférieure ou au-plus égale &
35° centigrades.
4°~ Sont interdits tous déversements de composés cycliques hydroxylés et de
leurs dérivés halogénés,
5°~ 1'effluent ne contiendra aucun produit susceptible de dégager en égout,
directement ou indirectement apres mélange avec d'autres effluents, des
gaz ou vapeurs toxiques ou inflammables,
6%~ L'effluent sera débarrassé des matiéres flottantes et de tous produits
susceptibles de nuire & la conservation des ouvrages.
7~ L'effluent ne contiendra pas plus de 50 milligrammes par litre Qe matiéres
en suspension de toute nature.
B~ L'effluent devra présenter une demande biochimique d!oxygeéne inférieure
cu au plue égale a 100 milligrammes par 1itre,
L'effluent devra présenter une concentration en matiéresorganiques telle
que la feneur en azote total du liquide ntxdcds pas trente milligrammes
r litre si on l'exprime en azote élémentaire, ou 40 milligrammes par
tre si on l'exprime en ions ammonium.

V.- PENALITES, -

AnT 2 J2.- Les chefs, directeurs, ou gérants des établisements visés dans
le présent arrété qui auront contrevenu & ces dispositions seront passibles
d'une amende de 200 & 1.200 francs et d'un emprisonnement de 2 & 10 jours,
d& l'une de ces deux peines seulement sans Prdjudice, en ce gui concernc
ies infractions a la police sanitaire des animaux, & 1'arr@té réglementant 1'ins,.
tien des viandes du Tchad et & la Loi du er Aolit 1905 sur la répression des
T rraudes, des peines édictées par le décret du 2 Janvier 1927, le décret du 23

avrai 1913 et l'arrédté du 11 Octobre 1951,

—#+RTICLE 35,- Les chefs d'entreprise sont civilement responsables des condamna-
i IO : . ) A
tions prononceées contre leurs directeurs, gérants ou préposés.

..../...
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ABTICLE 36.- Seront punis des mames peines tous ceux qui auront mis obstacle
& l'accomplissement des devoirs des personnes chargées de l'inspection des
gtablissements visés au présent arrété,

ARTICLE 37.- Le Ministre de l'Agricul ture peut prononcer la fermeture provisoirc
ou definitive d'un établissement classé au cas ol aprés une premiére contra-
vertiion, il serait constaté une nouvelle inobservation des conditions édictécs

& l'égard des industries auxquelles il se rattache,

AKTICLE 38.- Scnt punis d'une amende de 500 & 1,200 francs, sans préjudice

¢s dommages et intéréis qui pourront €tre alloués aux tlers, les industriels
qul, en dehors du cas préwvu & l'article 18 ci-dessus, exploitent sans autoriss-
tion un des établissements visés au clessement du présent arrdté e+ qui conti-
nuent cette exploitation aprés ll'expiration du délai qui leur aura &té impart:,
par un arrété de mise en demeure pris par le Chef du Territoire pour la faire
cesser,

VI,~ DISPOSITIONS RELATIVES A
L'EXECUTION U
PRESENT  ARRETE, -~

ARTICLE 39.- Les contraventions sont constatées par les procés-verbaux des
~erscnnes chargées de la surveillance de ces eétablissements qui, avant de
dresser les dits proces-verbaux, mettront parécrit les chefs d'établissement,
en demeure de @e conformer dans un délai déterminé, aux prescriptions de
l'arrété auquel il aura &té contrevenu,

Ues procés-verbaux sont dressés en double exemplaire, dont l'un
st envoyé au parquet, llautre 3 1'autorite administrative locale, Ils font
¢i, en Justice, jusqu'a pPreuve contraire,

Py (D

.

ARTICLE 40.- Les Inspecteurs du travail et les Agents du Service d'Hygiéne

sont chargés de l'application des prescriptions et arr@tés existants concernan<
1'hygiéne et la sécurité du personnel employé dans les établissements visés

2u présent arrdté,

ARTICLE 41,- La présente Délibération-séra-anrogistrée, publiée au Journal
- .
Officiel de 1TABE.F. et communiqué partout ol besoin sera./-

FORT-LAMY, le 29 Novembre 1957
LE PRESIDENT DE L'ASSEMBLEE
(é) SAHOULBA
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Lo Consoill des Ministres entesndua on sa séance du 7 Juin 1975.
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e

’/ Lles prapridtaires ot habhitants qu flevent dog animauy. nour
Tonr cnr: ommalicn peroasnelle ont cependand o faeulté de les abatire chez

MITLICLE

cux PeuTva e oot otk an oure laen \:lo, ot campietamant icold do 1 vole
moblague, wur laguells le zeong eof les 1ssues ne dcevrant jamais 8tre répandug.

3

SR J0E }“/ Cotle miime dinponwe cot applicablc aux abattages ol fectudts  lors
“menian rituelles roeconpues par ] 'usaso. :
"‘.
f"/ch‘nutr' commercialis ation Ao viandes nhldtuv 5’?}‘ len conditiong
P P it
‘oS Qux ar ticle 2ot 3 est intardite.
ARTICLE Lo/ 'Poutercommercinlication de viandeas ahattn gl Tidestinemant ¢sf:

interditles
s ‘.‘( 2 & B i : e . =
TIC, ne/ Touke viahde atabbue clandestinement, toritBRvaandd mise en ventol
1_10 ]"or ~nt pas l’oﬂ"umulu <l ._)"‘J\)'}_CC. A lnspoction, San iy Vc,tw nLlI‘C‘,
$2 Hiite dana des conrlltlo ut}_‘,ﬂiem”ntiﬁ"t{

rf*m\nm ﬂnlmo et 0




ARTICLL 7”/ Sont chargds de la répression des abattages clandesting, chacun
cn ce gui les concerno

— las autorités préfec f‘["ﬁ]c.:: ou MINiCIp

:' A s ot
s Rt AN Lo 1nﬁ rto § 5 L0 crvipcﬁ@

i ﬁux¢,¢:ﬂ.\ SL3 ;S?"“" 3

ﬁ' Tlchar 14 _cu‘lnduutrlub Fanamalces. .

- les autorités de policc ot do gcndarmcrla-

ARTICLE 6°/Le présent décret cst applicable dant toute localité ol existe
un abattage contrdlé administrativement.

ALRTICLE 90/ le Minisire de 1'Agriculturc de 1'Elevage Trux Forlts & PCchors,

ygﬁﬁinistrc-dcm&ulnﬁéricunfetgdq%lamSécuriﬁg sont chargés, chacun
en ce gqul le concerne de l'application du prdsent décret qui sera CnlCFlEtTL
et publié au Journal Officicl de la République.

Feit & N'RDjamena, le 21 Juin I975

Par le Président du Conseil Supéricur Militaire
Lel SoorThHiro & "Wtal i Ve iafTHarest a. 11 1dvases,
aux Eaux, ﬂorfia, Pcchoc & Chassen Lo Frésident du Conseil Supérieur
Militaire,

il
//// e

MARRAT BACMR ' FRar™ e &

Ler Gdindéral de Drigade
Felix MALTOUN MTCAXQUTOU W BEY-EOI

Lo Minisirce de 1'Intéricur ot de la Scécurité

— Coloncd NAMARI NJIMY N'GAKINAR

i
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ARRETE N O %g?“IME!DG;’m L
- portant creataon ‘attributions; compom’uon*etfonctlonnement d'un Comité
d'Etudes réglementaires et de Suivi de la Politique de I'Elevage (CESPEL)

) LE MINISTRE DE L’ELEVAGE,

Vu la Constitution

Vu Je Décret n°® 406 /PR /2001 du 10 aodt 2001 portant nomination du Premier Ministre, chef du Gouver-
nement ; = ) )

Vu le Déeret n° 410/PR/PM/2001 du 13 aofit 2001 p@ﬂant nomifation des membres du-Gouvernentent :
iy le-Décret n® 295/PR/PM/SGG/2000 du ]9 juillet 2000 portant structure générale du Gouvernement el

_ribution de ses membres ;
VU 16 Décret n® 1236/PRJP\/1/91 du 6 décembre 1991 pGr‘Lam reorgamsanon du Mlmstere de I’Elevace .

s : ARRETE : - s

Article 17 Crearfon el denauunatzon

] est créé zu sein du-Ministére de I'Elevage un Comité d'Etudes reglememaares et de Suivi de ta Politique
de 'Elevage (CESPEL].

Le CESPEL est un organe collégial a vocation consultalive, réunissant divers représentants de la sociélé
civile ainsi que des représentants del adm]mst; ation en charge del Eievag '

VAm'cer--‘A?r'rfbu}fc?ns ST L ame = | =N
Le. CESPELapourmassaonsu“ g ‘ -

. d'¢udier tous p]O_}CiS ‘de Textes Jégislatifs Qu gé‘giememmres nouveaux prepares par les sor-
vices techniques-administratifs du Ministére de I'Elevage, notamment 4ans les domaines de
la santé animale, de 'hygiene et la qualité des denrées animales, des productions animales,
de 1a commercialisation des animaux et de leuls p1 ‘oduits, €l de la Oeshon des ressources

pastorales |

d'étudier et proposer au Mimistre de I'Elevage toute modification de la véglementalion LXis-
tanie afin dien améliorer l'efficacité et la mise en app];canou - -

. de reﬁec}m sur I'évolution de la politique en mali e d e]evagc :

: de reﬂec wr sur la diversification des missions de 5"r\jcc publac pouvam tre dévolues aux

vétérinaires privés, et d'en ctudier Ja faisabilité technigue. réglementaire et budgétanc :

. d'assurer Je suivi de l'application des textes réglementaires.
Article 3 : Comiposition
.0 CESPEL est composé comme suit

1 Président : Vnspecteur Geénéral linérant du Ministere de I'Elevage




VILC pmssduﬂ :lel le]dLﬂ dc, I'Ordre Nahona] des Viétérinaires du Tehad .. -

3. Mexﬁb'res :

- e Dlrecteur de 1 Elevage et des Ressources Amma]cs

- . e Dlrecmur de I Orgamsauon Pasioraia %

%c Presuﬂem de I'Union des Vélérinaires Pra‘uc]ens du To 1ad ou son représentant |

. un représentant des éleveurs transhumants ;
. un représentant des éleveurs sédentaires ;

. un représentant des négociants en bétail ;

" un représentant des importateurs-distributeurs de médicaments vétérinaires ;
un représentant des professionnels de la boucherie ;

. un représentant de J'association des consommateurs. . .

riicle 4 : Foncnmmemem

e CESPEL se réunit au moins une fois par 1r1mesire sur convocanon gcrite de son présideft. La convo-

ation précise l'ordre du jour. _

e secréxariat des réunions est assuré par le Directeur de I'Elevage et des Ressources Animales ou son

:présentant.

personne dent la compeétence i

e président du CESPEL peut inviter & participer aux réunions @UP
les projets de fexies qul

arali viile, ainsi que les responsables des services administratifs ayant préparé
-ront étudiés lors des réunions du comite.

mcfeS . - .- ; ..

e wmps passe et’les dep}acememsﬂ

es membres du CESPEL ne ben éficient d'avcune -mde—nmie pour

écessités par les réunions.’ . ) - -

(riicle O :

hargé de l'application du présent arré1é qui

Inspecteur Général Iinérant du Ministére de I'Elevage est c
ntrera en vigueur 2 compie} de ]a date de sa signature. -

Taita N-D_}-éména,‘le 1 7 0CT. 2007
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REPUBLIQUE DU TCHAD UNITE-TRAVAIL-PROGRES

MINISTERE DE L'ELEVAGE

SECRETARIAT GENERAL (}]

ARRETE N° ¢ )2; 5 /ME/SG/2003

Portant création d'un Comité ad-hoc, chargé du contréle de
I'exportation du bétail sur pieds dans les postes de sortie du bétail

Le Ministre de I'llevage.

Vu la Constitution,

Vu le Décret n° 265/PR/PM/2002 du 11 juin 2002 portant nomination du Premier Ministre
Chef du Gouvernement;

Vu le Décret n°465/PR/PN/2002 du 14 novembre 2002, portant remaniement du
Gouvernement;

Vu le Décret n1°33 1/PR/PM/2002 du 26 juillet 2002 portant structure générale du
Gouvernement et attributions de ses membres;

Vu les recommandations de la Mission du 24 au 28 février 2003, relative a la problématique
de l'exportation du bétail sur pieds;

Arréte:

Article 1% 11 est erée un Comité ad-hoce chargé du contrdle de 'exportation du bétail sur pieds
dans les postes de sortie du bétail pour iine période de six moisf

Article 2: le Comité est composé de:

Dr Djibrine Kiram. Inspecteur Général Président

Mr Ahmed Mohamed Nadif. Directeur Adjoint DDPAP Vice-Président
Membres:

Dr Souleymane Abba Kellou. Dirceteur Adjoint de la DSPS

Dr Adam Hassan Yacoub. DSV




Dr Ramadane Ouaidou, DSV
Dr Mallah Yanguetana, DDPAP

Dr Mahamat Malloum, DSPS

Mr Haroun Issa Aldiresco, SG

aque mission. ¢

Atrticle 5: le Secrétaire Général et les D¢
concerne de 'exécution dy présent arr
signature et serg enregistré et publié p

égués Régionaux sont chargés chacun en ce qui le

€té qui prend effet pour compter de la date de sa
artout ol besoin scra,. -

e
Fait 3 N‘Dyan}éna, lel0 1ars 20037

n
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; /

MaT{axllal Allahou Taher

Ampliations:

FNE ]
Délégués 9
Secteurs d'Elevage 27

Archives o




"L~ "nEpyUBLIQUE DU TCHAD UNITE-TRAVA[L-PROGRES

— YINISTERE de 1'ELEVAGE
v st de 1’HYDRAULIQUE PASTORALE

DIRECTION GENERALE M

ARRETE N~ 012  /WENP/83
relatif au controle de la pharmacie vétérinaire

o A

.

Le Minlistre de 1’Elevage et de 1’Hydraulique Pastorale

Charte de Transition;

Vu =2
Vu 17 JcLe n' 002/CNS/S3 du 05 Avril 1993 portant adcption de
- la Charte de Transition;
Vu l= Décret n' 282/PR/93 du 09 avril 1983 portant publication
de la Charte de Transition; -
B vu le Décret n’ 283/PR/93 du 09 Avril 1993 portant nomination
du Premier Ministre;
o la Dacret n’ 284/PR/93 du 10 Avril 1993 portant nomination

des membres du Gouvernement;
=3 Vu le Décret n' 320/PR/93 du 24 Juin 1983 portant remaniement
du geouvernement; o
vu ] 'Ordonnance n° 015/PR/86 du 20 Septembre 1886 portant
statut général de la fonction publique;
Vi la Loi n° 28 du 29 Décembre 1965 organisant l'exercice de
la pharmacie; R
Vvu le Décret n' 1236/PR/ME/S1 du 6 Décembre 1981 portant
réorganisation du Ministére de 1’Elevacge;
Vu le Décret n° 384/PR/ME/91 du 31 Juillet 1881 portant
réglementation de la profession vétérinaire au Tchad;
— Vvu le Décret n° 417/PR/ME/92 du 8 Acut 1982 portant
réglementation de la pharmacie vétérinalre;

ARRETE

Article 1/ L'inspecteur Général Itinérant, assisté d’un charge de missicn
spécialement désigné a cet effet, est chargé, en collaboration
avec les services compétents du ministére chargé de la sante
oublique et du ministére chargé de la répression des fraudes,
d'organiser, de coordonner et de superviser le controle, par
les services extérieurs de la Direction de 1’Elevage et des
Ressources Animales, de l'application de la réglementatlion en
mat iére de pharmacie vétérinalre.

B Article 2/ Seuls peuvent exercer le controle de la pharmacie vétérinaire
les agents du ministére chargé de l'élevage titulaires du
dipléme de docteur-véterinalre, ou d'un diplome reconnu
squivalent, ou d'un des diplomes cités a l'artic.e 15 de 2 i31

T 28 susvisée, et occupant les fonctions de chef de
CilECORSEriPLidn 4 Flevagde Gu de Sécteéur vétérinaire, ou de leur
adjoint.

%

Article 3/ lLes agents exercant le controle de la pharmacie vétérinaire

ek riciiamd Apmrrarmt 1a Teitlhinmal Ae Dremiére Tnetanres de leunr




Arzicle 5/

Art:icle 8/

lesdéoution des prescriptions des lols et L\
la pharmacie w2lérinaire est effe :

a <
les personnes physigues

Lo rontrole d

gy 2R
.

sisments re a

T

dans les établissements exploités par ls

on morales mentionnées aux articies 20, 23 et 26 du décre: dy
08 aout susvisé, ainsi que dads tous les dépots de médicaments
veterinaires en auelgue main qu'ils se trouvent.

es agenls chargés du contrdle constituent apreés chacgue visite

ch

i
d'un étabiissement autorisé un dossier d'inspection quil 2st
d

posé au ministere chargé de 1'élevasge.

{9

Les agents des services extériﬂu*s de la Direction de 1 'Elevage
el des Ressources %nlnaiﬂs répondant aux conditions mentisnndes
Il'article 2 du présent arrété ont qualiteée pour rechercher et

.«'\l
constAater les infractions aux dispositions des textes
réeglementant la pharmacie vétérinaire.

Ils signalent, par le canal de la voie hierarchique, les
infractions aux regles constatées au charge de mission de
1"Inspection Générale Itinérante, qui en fait rapporft au
ministre charge de 1'élevage et lui propose l1'applicatian dss
sznctions prevues par la réglementation.

De plus, dans le cas ol les infractions relevées sont
susceptibles d'impliquer des poursuites penales, le ministre
chargé de l'élevage transmet le dossier azu procureur de la
Reépublique compétent.

prescriptions de l'article 19 de l'ordonnanpe du 20

l.es

%eptembre 1986 susvisée continuent a s'appliquer aux agentis
charzés du contrdole de la pharmacie vétérinaire pendant un

délai de cing ans suivant la cessation de leurs fonctions,

Les agents contréleurs dont les parents ou all iés Jusqu'au
quatrieme degré inclusivement exploitent un établissemen:
pharmaceutique doivent se Taire suppléer par leurs collegues

pour le contrale des dits élablissements.
i.e présent arretd gqui prend effet a compter de la dat= de sa
signature sera enregistré et publié partout ou besoin sera

Fait a N'Djaména, le 14 Aolt 1993

Le Ministre de 1’Elevage
et de 1’Hydrauligque Pastorale,

HASSAN p’ADOUL Y
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:REPUBLIQUE b TCHAD

PRESIDENCE DE | AREPUBLIQUE

: -lf "_INSPECTION GENERALE
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F‘RIMATURE

******

7,4 _.MINISTERE DE L'ELEVAGE
... ETDES RESSOURCES ANIMALES

- ****** :

AR

Arréts NOY. G/PRIPMIMERA/IG/2009
, Portant interdiction d'exporter des femelles
et des jeunes de moins quatre ans, tous du gros bétail -

*Le Ministre de I'Elevage et des Réssources Animales,

L _Vu la Constttutlon

Vu Ie Decret N° 559/PR/2008 du 15 avnl 2008 portant nomination d'un Premier
.k-I_Mmlstre Chef du Gouvernemen ; :

g ifVu Ie Decret N°'620/PRIPM/2009 du 05 ;um 2009, portant remaniement du

Gouvernement

'Vu le Décret N° 720 /PR/PM/2009 du 13 Ju1!let 2009 portant structure generale du
_Gouvemement et attrlbutlon de ses membres

-'.',Vu le Décret N°68/PR/PM12006 du 24 jan\ner 20086, portant organlgramme du
E Mmlstere de: l Eievage _

kY

Vu fOrdonnance N° 19/P.CSM/76 du 26 mai 1976 portant repressmn de la fraude

' du bétait a1 exportatlon

P Vu I’Ordonnance N, 005/PR/MEHP/88 du 16 avril 1988, instituant des redevances' |
f-sur Ies consultations et traitements cliniques et sur les vaccmatlons non obhgatonres

iy o Z-Vu les necess:tes de.service ;

& {_Surwproposltlon de Iflnspecteur,Général, =

ARRETE

. Article 1 : Est mterdlte sur toute Ietendue du territoire national, toute exportatlon de
& _;femelies et de jeunes de moins de quatre (4) ans, tous du gros bétail.




. IGIMERA
. DRE -

S . Douanes -
il Synd. Export. Bétail -

- Article 2 5 Le présent Armété abroge toutes. l"e;sfdisp'osi'tions antérieures contraires,
- .nr_étammen.t I'écrit N°'9.7/PR/PMYME[D-G]DGDE!DPPiA‘/OT du 6 novembre 2007.

© Article3:le Secrétaire Général et les Délégués Régionaux d'Elevage sont chargés
. chacun en ce qui le concerne de Papplication du présent Arrété qui prend effet pour
-compter de la date de sa signature, sera enregistré et communique partout oti besoin

‘sera. -

‘ ,Ampjlilations._ 29JuL ZUDQ C
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PUUSINENCE
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DU CONSEIL SUPERIZUR MILITAIRE

HLHTIOT TR BE

L'AGRICULTURT, DL L'ELEVAGE,
EAUX -~ FORETS & PECIES.

(/1845 : {(Elevare.

(Procureur Généranl.

($.G.G.

THDONNANCE 1B

Déterminant les peines applicables aux
avleurs d'abattaces clandestiins.

5 PRESIDENT BU CORETIL SUPERIEUR HILITAIRZ

CHEF DE L'ETAT
PRESIDENT DU CONSEIL DES MINISTRES.

(/U les Résolutions du 15 Avril 19753

(/U 1'Ordonnance n°® 4/PR/CSH/SGG du 5 Juin 1975, déterminant
les réples de 1'égalité Géndrale;

(/v le Déecret n° 12/CSH du 12 lMaj 1975, nommant les membres
Gouvernement Provisoire, modifié par le Déecret n?
1/PR/CSM/SGG du 6 Juin 1975,

g

(/U lec Déeret n® 56/PR/CSM/EL Au 23 Juin 1975 définissant ot
interdisant lc¢s abetiapes clandestins;

(/U lo Conseil des Ministres onteéndu eon sa séance du 7 Juin 1975;

AATICLE

JRTICLE .

ler,

20

(_)RDONUNE

Scront punis d'un cmnrlsonnementzde 2 mois a O
mols et ﬂaune nmendeéﬁo FEDOO" B S0.000 frmnc% ou
de 1l'une de ces doux peines sculement : ; .

B e

19) - €

YAPIE ”‘ﬁ_’x‘ 'lb& tk

(%3 7% (\.
R

ui S" ‘M"I'OH

: éndus coupnbile
Tis c}&ndcstln S T

29) - Ceoux’ qui nuront%wendu ou misien vente de.

¢

lp -vinnde pzovenanﬂ d”abqttqpcs clﬂndostlns.

En cas de récidive, la peine d'emdrisconnemoent
sern oblipatoirement prononcée.




ARTICLE 3°.- Le Ministre de la Justicc est chargé de l'appli-
cation de la présente Ordonnance qui abroge
1'0Ordonnance n° 27/PG du 22 Scptembre 1960 roepri-
mant les abattapes clandestins et sern enregisirde
el publiée nu Journsl Officicl de 1o République.

N'DJAMENA, lc¢ 23 Juin 1975.

P. Le Président du Conscil Supéricur Militaire.

Lec Ministre de 1n Justice Garde des Scerux. LE PRESIDENT DU CONSEIL
SUPERIBDUR MILITAIRS LE
GENERAL DE BRIGADS

(6) AMADY NATHZ (¢) FELIX MALLOUM N'G.KOUTOQU
BEY-NDI

POUR COPIE CERTIPIEE CONTORME
Le CHEF DU SERVICE SMITTAIRE VITERIMAIRE

' L. GOTINGWMJGM‘C




~ PRESIDENCE DU | B DRI e &

| CONSEIL SUPERIZUR MILITATRE e L
i . St == ==000~—~~ b
| T
i Portant repression de la fraude du bctQil a
i Ltexportation, :
E ' LZ PRESIDENT DU CONSEIL SUPERIEUR MILITAIRE

CHEF DI L'ETAT .
i PRESIDIERT DU CORSEIL DES MINISTHES
‘. (/U 1cs Résolutions au groupe des Officiers du 15 Avril 1975
v (/U le Léecret NO 12/C3M du 12 MNai 1975 portent nomination des membreas
= du Gouvernement Provisoire et son 2dditif :
8 (/U 1les reégles de 1égelité générale
Z (/U lc Décret e 40/PR/EL du 10 Février 1962 :
B (/7 1e Ddécret W& 64/Tu. 5% i . Sévr_er 1574 portant reglementation
i de la compercialisation du béteil & 1'intérieur de l1a République
- du Tchad et & l'exportation : v
& Lz CONSZIL DES MINISTRES entendu en se sdance .du 21 Msi 1976,
e ORDGNNE
/'LRTICI“ e~ Con&tltue Moiets criwe toute efnort;tion f*auduleu°e de’ bétad:

& [ cur 1ensemble:du territoire national. —
i

Crce cuclgue. rzniere gue ce goit A cette exportationisera puni de A:!
CTREO el de travogux forcés et d'une amende dont le montant ne pourra

--ﬁRTICL? 22 -~ Luiconque zura sciemment organisd, favorisd ou participé
CRE

étre infdéricur su double de 1z valeur du bdtail saisi.
§r‘ ARTICLE 39 ~ Bst interdite toute transaction et les auteurs sceront dée
férdz d'offico.
ﬁ, FRTTME A0 o Ts nmrdeents. Crdonnannse nuil abroese toutes dispositions
s ) L puﬂuwut_ﬁi;cq o2 G yuuﬂ;éo =y Jouru:; Offlulﬂi Le L hv:wm
: blicus. /. -
i :
ax ‘ N'DJIAMENA, 1o 26 MAY 1976
i A
£ A A I
|‘|I—‘__ 7 I .
i ] ' tﬁl“f”/ "
. Le Génére)l P&liy MALLOUM YUAROUTOU BEYvND%




AFRIQUE DQUATORIALL

TERRITOIRE DU TCHAD DELIBERATION n° 67/57

g

REGLEMENTANT L'INSPRCTION DES VIANDES
ET DES DENREES PORAINES D'ORIGINE
AVIMALE DU TCHAD

L'ASSEMBIEE TOURRITORTIALE DU TCHAD,

2=

décret du I5 Janvier ISI0 portant création du Gouvernement
PEEL de AYATLF,.
décret du I6 Octobre 1946 portant réorszanisation administra-
ve de L'ALERE,
1'Arrétéd du 29 décembre I946 portant réorganisation administra—
Tive et territoriale de 1'A.E.F.
ie “4cret du 8 janvier 1927 relatif & 1la rolice sanitaire des
an maux en A.E.F., et les textes gqui 1'on% complété
le décret du IS5 décembre I935 portant reéglementation d'adminig-
tration nublique pour l'annlicetion en A.E.T. de la Lol du Ier
ot I905 sur la répression des fraudes promulgué en A.E.P, par
Arrété en cate du I4 janvier I93%6 . - '
décret du 2 Novembre I935 portant amélioration et protection
ultures et de 1l'élevage de 1'A.L.T. ;
s du 7 aolt ‘I937 réglementant 1'inspection des viandes
.., modifié par l'arrété du 3 mai IG5
T2te du 2I février 1952 portant clagsement et -définissant
les conditions d'ouverture et d'inspection des établissements de
trereformation et de treitement des produits dlorigine animele
le décret du 6 Avril IG46 portent orgenisation du Service de
1'%levage et des Industries animales des colonies :
Arr#td du 7 Juillet I949 réorganisant le Service de 1'Eleveage
des Irndustries animales de 17A/T.P, ;
décret du 9 octobre 19256, portant rbglementation du commerce,
l'ewmplol et de la détention des substances vénéneuses en
JE.F., promulgud par Arr8té du 24 Novembre I946 ;
décret n® 57-458 du 4 svril 1957 portant réorganisation de
Lfrique Occidentale Francaise et de 1'Afrique Dguatoriale
frengaise ' ,
le décret n°® 57-460 fixant les attributions des Chefs de terri-
t0ire des Conseils de Gouvernement et des Assemblées Torrito-
rieles dans les Territoires de 1l'Afrique Occidentale Frangailse
et de 1'Afrigue Equatoriale Francaise .
le décret n® 57-46I du 4 avril 1957, déterminant les conditions
“tinstitution et de fonctiormnement des collectivitéds rurales en
4lrique Occidentale Prangaise et en Afrique Equatoridle Prancaise
l'evis de la Chambre de Commerce consultée dans les conditions
de l'article 3% de 1'Arr8té du 2% décembre 1945, raglementant le
rég.me des Assemblées Consulaires de 1'A.RB.T. -

1

ad

©=
e
Cén
Cén

<&
¥

+

L

= 0w

8%

D~ Foj (On

iy

4
T

e A EE e VI (O s B W I
@ O o+ -

-~ D

2

oy

11 proposition du Ministre de ltAgriculture ;
se séance du 29 Décembre I957
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 1°- DISPOSTTIONS GENE SRALDS

r,- lLes ibattoirs publics et nrivés autoriséds cxistants
. reer sur le territoire du Tchad sont sounis & 1a é
r-glementetion ~énérals, S

4TI

AR 2.- 11 ecst interdit d'abattre ou Athabiller aucun animael
7e bouchelie (bov1no, ovins, caprins, worecins, chevaux, EBnes,
nulets, cheosaux) destind A 1la Consommatjon aillevrs ou'é

Tiabe ;*Olr + tblie, ou, A A4faut, dans les Abattoirs Drivéa au-
orisés,

L: Méwe Interdiction s'apnlicue 4 1'échavdare des
o, =, pleds, V- res tripes de boeufs, vemur, meoutons et jolakan: I
Doarra s'o. “er nue dang le-o +riperies dos £.0TT0irs au-

g -

1o
I‘F‘

s i S
[®)
1._)

L_L__v_ CLWH j—- e phope . = vy L& ekl et qui Al1>»vent Ase ani-
mauY DOUT T leur co- coammation Persvixsile ont la faoulté de les
abettre chez eux, pourwy que ce 80l. “eng yn lieu c208 et com-
nlétement 1solé de 1e voie publiocue, swr .- « le seng 8t
les iscues ne devront jemeie *tre répandus.

Cette méme disn. -se ecst applicable aux ebatages
,;fe +uds lors des cérémonies _ 'tuelles reconnues par l'usagse,
uel

1le ~ue soit l'originé des enimeux,

TICLE, 4.~ Au cag seulement o 1'ehotiair public ne vossederait

Des a[wwata17a+1ons spéoieles pour i'mbatage el 1'habillage des
porcs, les charcutiers patentés disvosant g leur domicile d'une
installation mropre & cet ueage et reconnue conforme, peuvent
recevolr du Maire de la comrune ou du chef de la circonscrip-
tion territorisle intérescée et sur avis motivé du représen-
tent avtorisé du Chef du Service de 1'Tlevage, l'autorisation
Alavat*tre & leur tuerie particulieére, & charge pour eux de
feire visiter les viandes abettues chez eux, et & lewrs frais,
szr l'Insvecteur des viandes ou son Préposé.

ARTICLE 5,~ Dans le ces exceptionnel o, par sulte d'un accldent
“'un risque de mort non causé par W'eyis+ence d'une maladie
ta~iecuse l'abatage immédiat serait nécessaire, 11 vourra &tre
tlwué d'ur~ence en dehors ce l'abattoir, 2 charge pour le pro-
Y Léfalre de nrévenir le Vétdrinaire charbé de l'lnsmection des
ettoirs gul sera, en l'occurence, seul Jugse de la destination
donner & la viande et sux souswproduits.

Apris abatage d'urpence, le cadavre dépouillé,
4viscéré et en ruvartiers pourra &ire transporté & l'abattolr pour
v 8tre insnects, & condition ou'il soit accompagné de la tota-
1it” des viscéres,

AZTICIT G, - Tout bétaill ne pourre 8tre sacrifié & 1'abattoir

av olr ¢té préelablement visité sur pied par le service

nmection des Viandes.

ARTICLE 7.- Quelou'en solt le nombre, la circulation des ani-
inds aux ebattoirs est interdite dans les principales

?
'\
G
5

meny, dest

rues des villes. Les _tlné saires des animaux destinés aux abat-
“cirs ot les modalités f'acheminement de ces enimaux seront
Aéterminéds par des reglements particuliers,

ARTICLT 8.~ Tes modelités reéplementant l'entrée des animaux 2
Tlekhettolr et leur séiour dens les édcuries et percs dlattente
ceront également 1llobist d'un rérslement pris par les Directsurs
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ARTICLE, 9.~ Te transport des viandes doi+ se faire dans des vei-
Tures parTaltement propres, & fond €tanche, Si 1le véhicule niw
pes de toiture parfaitement installée, les viandes doivent &tre
entidrement recouvertes de linges propres,

ARTICLE IO,- Bn contect avec les viandes, i1 est interdit ae
transporter les dénnuilles ot issues provenant au cinguidme
quertier, Les abats seront transportés en emballages snéeianie-

ment utilisés & cet effet,

IT.- T A X E s

T e I e T e P e T e T
ik

ARTICLD II.- Les abrttoirs Beront clessés par Arr&téds du Chet du
Torritolre en Conseil de fouvernement, en quatre catégories

&) Abattoirs publics industriels, R
b) Abattoirs pubi}e{territoriaux, 5 e e
¢) Abattoirs m cipaux, Aol

d) Abattoirs privés,

Le Consei; de Gouvernement pourre proemouvoir I'af-
Ternage ou la concession des abattolrs des trois premiéres oa-
técories, dans les eonditions firxdes par les reéglements en
virueur, & A

./‘

L e filie

ARUICIE T2, L'exploitation commerdiﬁle des viandes scra soumi sg
eux droits et taxes dont le mode d'assiette et le taux seront
Tixés conformément 3 1a lézislation en vigueur par délibération
des Assemblées compétentes, -

Les taxes percues i l'oceasion du fonctionnement
des abattolrs municipsux-‘seront détermindes dans les conditions
prévues par 1'Arré&té du 28 décembre 1936, portant réorgani se-
tion des Communes Miztes en A.E.P., et de la Lot du I8 Novembre
T955, porteant réorganisation municipale en Afrique Noire, =insi
que par tous textes modificatifs subséquents ; le taux de ees
redevances sera.fixé par délibération des commissions munieipa-
les ou par les Conseils Municipaux,

ARTICTE I2.- Le mode de perception et le bénéfiece de cas redevan—

ces sont régis par les disvositions cl-apr2a

I°~ Lorsqu'il s'agit d'ebetioirs municipaux ou d'abattoirs pri-
vis siltués & 1'intérieur des périmdtres des communes, les droits
et texes sont percus par les budgets des communes et & leur profit,

. L d&ﬂ;{ e e o R 4
2°- Lorsqu'il s'eglit d'abettoirs publikes e,rltgfiauz et dlabut-
tolrs privée situds hors dc vérimeétres des comnunes, ces redevan-
ces sont mergues par le dget du territoire et & son profit,

2°- Lorsau'il s'aglt d'abettolrs publics Industriels, les droits s+
texes sont percus prr ces fteblimsements et reversds solt au

budget des communes, solt au budget du territoire, selon que la
gestion et l'entretien en sont assurés par le territoire ou les
municipalités,

‘- Lorsgu'il s'apit d'abattolrs concédds ou affermén, les droits
T taxes sont percus par le concessionnaire et reversds soit an
udget territorial, soit auhudget municipal, selon qua la con-
cession ou l'affermage 9n% été oc'royés par le territoire ocu l1a
commune,

o
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2u service de santé,
'.""—-—..__—_-____‘

Y

LNIXE 7~ pare 3

i .
Jhbﬂ;cYﬁ%”Y&ﬂi-fv U o8 o 502,65
4°~ Lersgutil 8'ogit des abattoirs comcddds ou ‘afiernés, les droiis et taves
8on% pergus par le concession ﬁiij et reversés soit au budget de 1'Ztat,
8oit eu budget municipal, scdlen gue la concession ou l'affernage ont 4t¢
cctlroyés par 1!Etat oun pn? la connune,

I1T ~ PERSCHNRL — ATTRINDTTIONS

frticle th,~ La direction et le coentrdle des
aingi guae le contrdle des abattoirs privés ewforisd
de 1'Azriculture et sont agssurés par le p e
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Ce personnel peut cowpre

re @

n) des Vétérinmires—I specteurs assercentés, cuxgoeels seront
confides leg fon ions de Directeurs d’abattoirs,
b) des Préposés as ermentés, chargés de seconder leg Vétérincires

Ingpecteurs 4 viandes |
¢/ un ou plusiedrs Infirmiers ou Aides-Vétérinnires I
un ou plusieurs ecployés de gestion et de comptabilitd -

el technigue suivant les besoins de 1'installaticn

Article 15,- Dans les-postes de brousse et les abg

le personmel pourra &tre rédnit 3 un vétérinai
ou plusieurs infirmiers ou aides-vétérinair
les fonciions précisdes & ltarticle ci-d

du Service de 1'Elevage

toirs secondaires de 1tEtat
~inspecteur, assisté de un
oui renpliront cumulativement
sus, dans ceux dépourvus d'=gents
salubrité sera assuré Per le nersonnel

£y

le ccntrdle g
b
W

————

IV — DISFOSITIONS RELLTIVES & L'LBATTIGR &

ot b L'INSTALLATION DES LOCAUX DE L1, 7 TEOIE 9

Artible_ié.- Les heures d'ouverture des galles d'elattage seront fixdes Dar 5
un regle~ant intérieur, A
frticle i7. Les locoux affectés 1'abattage seront répartis per le Directeur i
de 1'edattoir entre les wouechers et charcutiers. I1 en €st de néne des keures i
d'utilisation lorsqu'il stegit dl'abattage sur chaSne industrielle, i
T I

frticle 15.- Les galles d'abattege sont pourvues par les soins de 2'adninis— L
tration des appareils nécessaires & leur exploitation 3 treuils, écarteurs, ’%
transporteurs aériens, palans, cdbles, pendoirs, etc... Les occupants sont %

tenus dlapporter dans Tlemploi qu'ils font
bon pére de fanille et res
Froviendreient de leur fai

des appareils tous les soins d'un
tent responsables de toutes les détériorations qui
t ou de leur négligence,
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Li%

“&tre tenur en paqéait édtat de propreté par ce

C oL D LHTENE 7 ~ bope &

B
frticle 13.— Les bcuchers, charcutiera, et en rinérel toute personre gul veut
se livrer & l'abattage du bétail, coivent &tre pourvus des instrutents indi-
vicuels nécessaires & l'exercice de leur profession, étesux, broches,coutenux,
bzquets, g2aux etc... Ces ustenslles doivent porter tous, dl'une fagon anpe-
rente, une narque¥ particulidre a chaque propriét&ire,

trticle 2U,- Le natériel et les ustensiles en usape dans l'abattolr doivent

Hies utilisent,

Article 2% - Igea_&*chers sont cesponssbles PE“2ents ou domooges survenus
du fait d¢ leurs inaux.
L RS,

Article 2%.- 0On réduira au mininun les souffrances imposées aux anincux dens
les manoetvvres dggs‘abattage. Tcus ectes de crusuté :nutile envers les aripaux
pourront ertrain pour ceux qui s'en rendront coupables, 1'interdiction
temporaire ou ' définitive 2e l'entrée sux abattoirs, sans préjudice des peines
édictées pear la Loi du 2 Juillet 1950, '

Article 23+~ Part@ut od il existe une ninorité nus nane, ll'abattepge rituel

par égorgecent sera sccepté ; il se fera. dans un e®bHlacenent rdservé & cet
effet dans la sslle d'abattage.

Article 2L,—~ Le soufflage des viénuea, ou toute & anoeuvre avant pour
but de donner & ces viandes une apparence de nature & tromper 1! scheteur,sont
des fraudes passibles des peines prévues par la Lei du ler Lol 1605,

Excepﬁionnellenent, est autorisé.leisoufflage des clhevaux, des
veaux, des rnoutons et des chevres en vue de lenr dépoukllenent,

L.Article 25+~ Les porcs doivent &tre abattus dans un local réservé & cet usage.

frticle 26.- Le sang destiné & la fabrication du boudin doit &tre recueilli

-avec soin tzns des récipients trés profres.

: Article 27 Les peaux, suifs, slsses et eutres rzetigres provenant des

snicaux alt.wtus ne doivent pas qéJourner dens les helles d'abettage ; ils

seront ent .posés dans des lcceux spécinlement anénazés, ou livrés diresctenent
gl conmerco., g

Article 2B, . L'admlnlstratlon fournit aux tripiers, 1orsqu‘elles existent,les
installoticas nécessaires & ltexploitation des triperies, Dans le cas contralhs
les utilisateurs sont tenus de se procurer sux-mémes le matériel nécessaire,

Article 22;-,Les tripiers fouvrnissent eux-mlnes le combustille pour 1!'échgudage
et la cuisson des tripes, su cas od l'adninistrstion ne le leur Lovrnirait pas.
Dans le cas contreire, le combustible (ou la chaux dens le ces ol les tripes

.-sont blanchies par la cheux) est fcurni suivant les tarifs qui feront l'objet
< de reglements ultdrieurs,
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T CcH LD ’ ANTERE 7 — page 5
B LUX

trticle %G.,-- L!'edninistration met & la cdisposition d=s bouchers des cuves
vour llarsdnicage des peaux, ainsi qu'un hangar-séchoir,

e

Les conditions de traitenent de pepux & l'aile des produits
ergenicaux ot plus généralenent de sulstances vénéneuses, seront ccenformes
‘sux rézles prévues par le déerst du 9 Octohbre 1826 yrortent reglenesnt du
counerce, 2 llemplol et do la . 4tention des sudstances vénéneuses en £.35.F.,
nofesrent .on chapitre vremier ¢ régime des substoncus du tableau £, lescguelles
gont desti-fes ou commerce, & liindustrie ou 2 Lragriculfirs,

R b {_’:_s;“\ WL e 2942 6B E i
Ittigle §1.ﬂ Les peaux devront nporter une nargue digtincte et personnelle & .Qﬁi

‘ chague boucher. L'adninistration décline toute respousabilité ccorcernant le Eﬂ‘
non-naraue(?, les erreurs de marquage et les vols de peaux, _ﬁ;ﬁ

. wNﬁ}

Article 32. Les bouckers sont tenus de fournir les produits chinigues %?J
nécepsaires asux bains d'ersénicage., Au gas cd l'adeinistration feurpirait {%ﬁi

des oroduits, des tarifs de vente seront fixée par le reglement intérieur, ;%{i

] gias

T
r

V - |35ULES GENERALAS DB POLICE |t

Bz

.__;}E:u1;A;j;i;TL_“ijf:jnl__.Jf:Z:Lﬂ—ij;gwu

Lrticle 33.- L'entrée des abattoirs est interdite sux persomnes gqui nty

sont pas appelées per leur coiierce od Jeur trevail. Ces perscnnes doivent

Stre munice dlune autorisstion délivrée par le Directeur de 1ltabattcir Cette
entrée sers interdite A toute personne en état A'ivresse ou dens une tenue

ralpropre.

R
‘ktﬁﬁ__l‘ﬁﬂ

irticle 3L.- I1 est formellerient interdit d'introcduire des chiens dans
T'enceinte de l!'abattoir. Ceux sui y seront trouvés seront nis en fourriére,

I

sans préjudice des poursuites gui seront intentées contre leurs propiétaires,

iy

T
e

TR

Article 3%, Les heures d'abettoage dons les abattoirs publics sercnt déter-
ninées et modifides par décisica du Directeur de 1'ibattoir chague fois gue
cels sers veconnu utile, snivan® la saison et les Lesoins du service,

e
PR e

Articdle gf:u.ﬁnsune vente ou livraison de viande arv détail 4 cdes particuliers
ne peut €i e faite & 1'abattoir,

Article 43,- Les Souchers, charcutiers, tripiers qui désirent loger leurs
Joitures & ll'abettoir devront en denander l'gutorisection au Direcuevr j
chngiue voiture remise & l'ebattioir gera perquée d'un chiffre spécial ot sor
propriétaire scquittera un droit de stationnerent,

J |
S s Y

LT S TR

B3 G

VI -~ INSFRCTION DES VILMNES

T s

AR

ftrticle L1,~ L'inspection des viandes dans les abattoirs est pratiguée ter :
le Vétzrinaire Inspecteur, Directeur, et les agents du service de l!'Elevage §L
dirent hahilités et asserunentés, ou, & défaut, par ugjgégggig_gg_igggigg_gg |
senté, Ces agents ont seuls qualité pour appliquer le présent arrété en ce B
egui concerne le classement et l1a saipie des viances,

APl
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trticle 42.- L'inspection ge fera aux heures fixées pour chague oabattoir i

—_— % o] L ¥ i

rar un reglosent intérigur, o

frticle 47 .- Les bouchers et charcutiers sont tenus dlexdcuter
découpeges ot prélevenents qui sercnt jugés nécessaires par le
llingpecti-n,

les incisions, v
service de ;

- DEFINTITION TS

e e e B i i Gt e

SUALITHS

ot o e o s s e iy

ya

1°) Boeuf

Lrticle L4L,.- Les viendeg consonn

———

ltingpecticon en quelit

aebles gont classées d'apreés le résultat de

[
@ gwaktds, 2 savoir

19

h¢d]

Viande de qulité UERIMEE 3 Lovins de & & 6 nns, ayant un engraissesient
trés don et possédant les coractdristicues suivantes : nasses nusculeires
dévelofpées, ckair de couleur blanche, ferme, morbrée ou persillée,pgrain
fin, présence de graisse interne blanche ou jaune d eurre, rognons couverss
grappé des plevres, graisse de couverture shondante,

%raissement
res dévelop-

Virnde de.qualité FEB: vovins de & A 8 ens, ayant un Yon ern
et possédant les caractéristigues suivantes 3 noesses pusecula

pées, chnir de couleur blanche & grain fin, peu de marbré cu de persillé,
gralsse interne assez abondaute nois ferme, blanche ou jzune-beurre,
rognons partiellement couverts,

.
°

.

Viande de.gualité éﬁﬁi ¢ Fovins de 4 & 8 ane et pu-dessus ayant un cnsrais-—
secenti aédiocre ou-insuffisent et possédant les caractéristigues suivaentes
nasses wusculaires insuffisamient développées de teinte claire {jaune) ou
foncée (sujets Hgés), & grain arogsier, plus ou roins ldche, peu ou nas el
de greoisse interne localisée dans le bassin et c¢n faible guantité, rognons;ﬂ‘3“
découv.rts, ‘ '

Viende Je quelité H8H :
et suj.ants, consommiables aprés stérilisation ou non, Les viandes des ‘
aalites "B" et "C" sont réservées A lg consommavion sur place, & ngoins "
q ’

dtauto:-isation spéciale,

2°) Veou

Article 45.-« Les viandes consormables sont classdes dlapr2s le résultat de
ltinsgzection en deux qualités, & soveir 3

)

s

1°~ Viande de qualité "A" : aninmpux de deux & trois nois, ayant un bon
- engraisserxent et possédant les chractéristiques suivantes 3 chair A
groin fin, de couleur rose pAle ou blanche, graisse interne abondante,
rognon largement couvert, Iy

2°~ Viande de gualité "B" : animeux n!excédant pas trois mois ayent un
engraissenent noyen, chair rose plus foncée, rognon peu ow-pan convart,

T
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B e AL fie® S 1Y
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Article 46,- L'abattage des veaux ne aeya’ﬁggorisé qgﬁ,ﬂnn‘axggié Ju Mirzigtre

de llLﬁriCthure autorisant 1'abattege d'un nonmbre 1i ¢ de vepux,, en céroga- i
tion & 1larrdté.-du 29 Septenmbre }928 interdlsant 1'abattapge des bovirs de moxnagq'*,

de L enm.Jf ‘*“‘""”“"*~\\\\%hﬁ__—”f’#___’ﬂ,,ff“———“*—*‘—~——~*”—”'-__”"H_-__'“““f'

39~ Moutons et Chévres }““

d'wrﬂ\u e Comted o 293ids ) 3

|
!
I
:
L

Jxticle 47.~ Les vicndes consommables sont classées d'apres le.risultat de s T
lt'inspectica en guatre guolités, & savoir C

1°~ Vignde de cunlité "PRIME" : anineux de moins de trois ans ayent un trées
bon er.raisseiient, avec des caractéristiques suivantes : ruscles dévelon-
pés, cinisse interne abondente, ferme, blanche, présence de groisse de i
couverture, chair rouge~vif, ferme, rognons largenent couverts.

20~ Viande de qualité "A" 1 animaux de noins de quetre ans, ayant un étét
d!engraiééement assez nargué, avec les caractéristigues suiverntes @ nva-
cles développés et fermes, groisse interne noins abondante, rognons
couverts en partie,

Viande de qualité "B" : animaux de tous 8ges, % naspes nusculeires naigreo.
Deu de Craisse interne, rognons découverts,

Viande de cualité "C" : vionde répondant aux ccnditions définies &
1lerticle 66 et suivants et consoumables eprés stérilisetion ou non, Les
viandes de qualité "B" et "C" sont réservées b la consonmation sur place.

Low fgneaun et chevreaun

Lrticle 48.- Les spgneaux sont gquelifiés selon les indications donrdes &
liarticle &7,

5°~ Forcs

frticle L4U,- Les viandes consoimmables sont classées d'aprés le résultat de
ltinspecticn en quatre gquelités, & savoir :

q % <1
1°~ Viande de gualité "PRIME" s sujets castrds, de races ipbportées ou nétisses,
de six mcis & deux ans, ayasnt un bop engreissement et une viende rose péle
et ferme,

Viende, de qualité "A" 1 sujets de roces importées cu métisses, de pix nois
& deux ans, avec des carcctéristigues suivontes : chair rose pale, ferne,
grolsse interne et lard de faille épaisseur,

Viande de qualité "B" sujeté de toutes races, castrés ou non, présentant
un engraissement insuffisent, chair plus foncée, moins fernme.

S U S Ay

Viende de qualité "C" : viandes répondent aux conditions définies 3
l'article 26 et suivants, consommebles apres stérilisation ou non,
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6°) Cheval et fne

Article 50.- Les viendes consommables sont classées d'aprés le réoultat de 1'ins-
fj nection en deux qualités, a savoir :

10_ Viande dc qualité "A" : animaux d'Bge moyen, en bon ¢tat d'entretien, d'en-
= graissen:nt trés bon, avec les caractéristiques sulvantes : musculature rebondic
: présence le graisse de couverture et de gralssc internc,

5o_ Viande &- qualité "B" i sujets Bges, en moins bon état, avec les caractéris-
tiques svlvantes : musculature ;.6diocre, graisse interne peu abondante.

|
|

Article 51.- T'article 50 n'interviendra qpefahaque fois qu'il aura été pris un
TarrBté ¢u Ministre de 1'Agriculture autorisent 1'abattage des chevaux et des
fines, e1 le réglement. P k) B e (e Bt 1) ke S 005

o
; (v
:] 7°) Chameaux % D(O“ﬁd‘

Article 52.~ Les viandes consomuables sont olassées d'aprés le résultet de 1'ins-
pection en quatre qualités, & savoir 3

10~ Viande de qualité "PRIME" : animaux de moins de trois ans, presentant un bon
état d'engraissement, une ohalr ferme, une graisse interne abondante.

T

20_ Viande de qualité "A" : animaux de trols & sept ans, ayant travaillé ou non,

graisse interne réduite.

l %0. Viande -d¢ qualité "B : animaux de mBme fge¢, maigres, & masses musculaires
insuPfisammert développées, pas de graisse interne. )

1
§  4°- Viende Ze qualité "C" : viande consommable apres stérilisation ou non et
' répondant &.r. conditions définies a llartiele 66 et suivauts.
!

jo B - ESRAEELCAGE

Article 53. . La salubrité des viandes destindes & 8tre vendues pour la consonmation
‘ est constatée par 1'apposition d'une esteampiile.

Article 54.- Aucune viande ne pourra sortir de 1l'abdattolr si elle ne porte pas les
egtampilles justificetives de la visite de salubrité, et c¢ventuellement le margque
du pesage. . 2in de faciliter le contrfle par les employés et par le public, sucune
viande ne pourra 8tre vendue, mise en vente, ou exposée en vue de la vente sl elle
| n'est pasc revBtue de 1'estempillage du service de 1l'inspection. Les viandes de

| iﬁ boeuf seront estampillées sur les pidces ci-aprés désignées : 12 muscles de 1'enco-

| i &
£ lure, 22 avant-bras, 32 dpaule, 4°+ dos, 5% lombes, 62 cbtes, 72 cuisse cBté externe,

8% cuisse cBté interme, 94 jambes.

gg};’a};gi‘l_l_e%gu margue spéciale,

= présentant un état d'engraissement suffisant, masses musculaires déveldppées, fermes, |

; ‘fn = . ’ ) 3
ﬁ?. Les viandes de veaux, porc, mouton et chévre sur les pléces suivantes :
7712 cuisse et gigot, 2% cBtes, 32 poitrine, 44 é¢paule, %EE_XEESQEQE_QQIjﬁlxuﬂLJgg;
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a4 bloc YCHEV" et seront margquées respectivement sur les mPmes piéces que

|

rj}':_:A:rticle 55.~ Les viandes de chévre et de cheval porteront, en outre, les estampilles {
o ‘ *les viandes de mouton et de bhosuf, é
L

}

y':Article 56.{ Les viandes de chameau seront marquées de 1l'estanpille & bloc "CHAM" swo :
) les m8mes pikces gue les viandés de boeuf, b

s Article 57.—~ Les viandes classées & la catégorie "FRIM" et & la qualité "A" porteront .

l'estampillage & l'enore bleue, la distinction entre les deux gualités Ve

étant assurd: par le mot "PRIIE" en ce qui concerne la premiére, Les viandes classées !

} 4 la qualiti "B" porteront leur estampille & 1l'encre rougc, Les viandes classées a la
Jf qualité "C" seront estampillées & 1'encre jaune.

] ' : ' . ‘ ;
Article 58.- La qualité "C" représente soit des viandes nglgres consommables sans
stérilisation, soit des viandes répondant aux conditions de 1ll'Article
' 66 et sulvants, stérilisées par ébullition ou congélation,

[

¥
= . Article 59.-~ Toute viande reconnue impropre & la consommation sera saisie et détruite i ;
o ‘ou dénaturée, soit au moyen d'un mélagge de sulfate de fer &t de crésyl a 1%"
. 5 %, soit per tout autre procédé reconnu valable. Chaque smisie sera consignée sur un ;E
1l registre spécial et un certificat de saisie sera délivré nux ayanthdroityqui en feronk‘:“,,
! la demsnde, pour en.faire ce gue de droit., Le propriétairc pourre récupérer les grais-— ‘E :
’ ses dénaturées et les employer 2 un usage industriel. it

4 Article 60.— Les viandes saisies dénaturées seront détruites ou transformées sous la
; surveillance du service d'inspection, & 1'abattoir soit transportées .pour
= J&tre enterrées par les soins de leurs propriétaires et sous la surveillance du service
'd‘inspection,é une profondeur suffisante, dans un emplacement réserve a cet effet et -
]

s

e 3050

ccldturé de fagon qu'aucun animal ne pulsse y pénétrer, L'accés de cet endroit est .
interdit aux particuliers, sauf en cas de nécessite,

o
o e - 3
e 1t o A TR o T At P o 4 A Lt TY Ty

z ﬁArticle 61.~ En aucun cas, ct sous aucun prétexie, une viande salsle ne pourra gtre
F: Qe i laalB s Aol
3 ? jetée dans un cours d'eau. _

‘} —

e T
T

ey

| rArtlcle 62.- Aucun organe ou partie d'organe, ainsi que les viscéres, ne devront 8tre
Lo enlevés de 1l'abattoir avant que les constateotions aient été faltes de
“leur état par le vétérinaire-inspecteur ou les contrfleu:s et préposés, et que la

v1ande corrvapondant & ces organes, parties d'organes et wviscéres n! alt été ellc méme
visitée ou Lstampillée. ' A

LR

céngrticle 63.~. Les animaux entiers ou ‘découpés en quarticrs ne pourront 8tre présentés
Z;R .8l pesage que 8'ils ont ¢été préalablement visités ou estampillés, {}
'TiﬂArticle 64.~. T'apposition de fausses marques ou 1l'usage Ffrauduleux dé“tbmbres

_;*i ‘authentigues exposent ceux qui s'en seront rendus coupables aux pénalites prévues par
i gﬂﬁ Code Pénal
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- | Article 65.-En ces de saisie de viande pour un motif quelconque, et si-le propriéx

taire de ladite viande en fait la demande immédiatement, ¢elle-ci sera

1‘_ mise en obscrvation a ses frais, pendant 24 heures dans les abattolrs iBBO%%EEbres

. frigorifiques, pendant 6 & 12 heures dans les abattoirs ne disposant pas de frigo-
#ifiques, ¢t &n-fonotion des conditions climatiques locales, Ces viandes seront

"i' estampillécs d'une marque spéciale, Elles appartiennent toujours 4 leurs proprié-

taires, meis ceux-ci ne peuvent en disposer avant décigion du servicd,d'inspection.

' 5, ¢
Ai Si le propriétaire conteste le classement ou la saisle et désire avoir . -
recours & uae contre-expertise, il en fera immédiatement la demende €grite qui sera
1" consignée zur un registre ad-hoc., Le contre-expert sera nommé sur proposition du i

chef du scsrice de 1'EBlevage ou son représentant, en tenant compte des exigenceg; '
locales, et il jugera en dernier ressort. Les frals sont & la charge du demandeurisi.’ :
la contre-:xpertise lui est défavorable ; ils seront & la charge de 1'Administration’ ;.
gans le ces contraire, - : : Ee

[}

| ¥

/A

;l" {\- 3
=1 Article 66.- Dans le cas ol un enimal sera reconnu sain, en ces de néflgraur lay
1

viande sera classée soit en qualité "B", soit en qualité("Q" selon
1'état de la carcasse. R g I

. oAl . 1
g b '-: . ¥ : 5 .'- . ‘{
s : & Lo}
I B et b e A MEHEL: A . 7' E ¥ ?,
;;. . T : ; 1 3 ;[-3

© Article 67.~ .Les viandes provenant d'animaux reconnus atteints de t%%pénosoﬁiése
' "4 & son début, alors gque la viande n'est pes hydrohdpigue, €t dads ce
cas seulemcat, seront clagsées en qualité "BY, Dans les zutres cas, elles sexont
classdes en qualité "C'" ou saisies, selon les lésions présentées. ot b

SO AT = U e

- -

bt e

o, e, TR T M T YT I

BraeE bovides |

. Article 68.- Les viandes provenant d'animaux préfentant des séquelles) de! péripneu~
2 " monie contagieuse ancienne, alors que la visnde seche bien- et gées§

v- pas hydrohépilque, ni congestionnée ni_fityreuse, seront classées, et ddnsice ¢as
seulement; Avla qualité "B" si elles répondent aux caraotéristiques‘Egic%lle—oi. Les
viandes provenant d'animaux reconnus atteints de péripncumonie, soitik son début,
 Boit & la période d'état, alors qu'elles sdchent bien, ne sont pas Lyl rohémijues, ni
?congesf}onﬁéep, ni fidvreusecs, seront classées dans la gualite "CU, ? }~

S SRy v

! i
Y '

; Dans tous les autres cas, les viandes provenant d’animaux péfipneumo— b
M niques seront salsies, dénaturées ot détruites. I1 en seza toujours ainsi~bour tous :
-Ubfﬁles organes de la cavité thoracique, mfme si les viandes provenant dlaninaux
% péripneumanigues sont classées & la qualité "B ou & la qualité vgY, ’

k)

4
v
A
]
{
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Iq?krticle 69.~ Les viandes provenant d'animoux ldgérement ou moyennement infeetés de
5 sarves de taenia (cysticercose légere du, boeuf et du porc) secront

‘classées & la gualité "C" et livrées & la consommation aprés stérilisation par
l%;buisson dans 1'eau bouillante ou congélation., Dans lc cas d'infestation massive, les
¥ animaux seront salsis en totalité, dénaturés et détruits.

i ke U

‘ggﬂrticle 70.- l2s viandes provenant G'animaux tuberculeux, des espéces bovine, équine,
f4‘ pqrcine, sont scisies et exclues en totalité ou en partie de la consom—
mation, ainsi qu'il est ci-dessous mentionné

T
&

Y

Saisie totale et destruction

t1§a ~ Lors de ﬂghapgulose,caséeuse avec foyers de ramollissement volumineux ou :
- étendus & plusieurs organes ; : :

— lors de tuberculose caséeuse étendue, acoompagnee de léslons ganglionnaires avec
reamification rayomnée ;

qg‘}""d — lors de tubergwlose caséeuse touchant les organes des deux cavitéds ou plusieurs
L orgenes d'une méme cavité. '

%|¢b - lors de tuberculose miliaire aigu¥, avec foyers nultiples ;
44
e

8 AN £ RS L T et e s T e

B MLt A R )

ﬂ§§ . Dea.gaisies.pertiellea.layges seront pratiguées dans tous les autres cas en |
4% fonction des lésions observées, Tout viscére sidge d'une lésion tuberculeuse quelcoéngue

“est matsl, dénaturé et détruit en totalité. e tuberculose d'un ganglion entratne la
ﬂ}r saisie, la dénaturation et le- destruction de 1'organe ou de la région correspondant.

Article 71.- Tes viandes provenant des saisies partiélies d'animaux tuberculeux et |2

iﬁ‘ qui seront recommues suffisamment aliblles, pourront, apres fragmenta- i”

¥ tion'de régluns, é1imination de toutes les parties suspecies et des os, ganglions, E

Jo

séreuses, gro3 vaisseauwx, Btre clacsées a la qualité "C" ci 8tre traltées comme Ll
!ifg telles avec . vtte différence que 1!'ébullition devre durer trols heures entiéres au ;2;}
{¥ 1ieu de daux heures et que les morceaux ne devront pas excider cing cents grammes. E% it

B o [ \h
e iy
g [} i
{R_E'Article 72 ,~Las animaux des espices autres que celles énumérées & 1l'article 70 et &;i

o

reconnue atteints de tuberculose seront salsis cn totnlité, dénaturés et crh
détruits. :

nj

‘ - Article 73.-Le swng provenant des bovidés atteints de tuberculose devra 8tre salsi,
g!{gf  dénaturéd et détruit dens tous les cas.
(Rls _ :

3 3 =. .'= 5 ::-:_i ;.\; oy ﬁ.;: f* 3

5
"fiﬁbﬁﬁcle 74.~ Tes Viandes provenant d'animaux porteurs de lésions de peste bovine
- , seront classés aprés stériligation & la qualité "C",
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Maladies? contagieuses transmissibles a4 1!'homme o

TR R B R Lo A LGNy OHaT bonibactéridien, nmoTve, Fage. salmgnollaﬁﬁ‘i i

Article 75.—~ Les8 viandes provenant d'animaux atteints des maladies contagleuses
transmissibles & 1'homme énumées ci-dessus seront saisies et exclues
de la consommesion, dénaturées et détruites en totalité,

Article 76.- 2t Gas" lg“cons'batation dune maln.d:l.e ou'd!une cause ‘autre que celles f

s &%%i&? 3 oll Teur Balsic,
gera’ 1aissé é 1ay: ‘? nqpecteu%ggyi devra conformer

el 'n £ ...amw gy bl

t'on.
 BonE action aux Formes” ”&“‘f: techniques reconn leg on ‘tenant . Compte ﬁigmcgﬁifﬁfons Tocales

VII ~ INSPECTION DS VIANDES DESTINEDS A ITHB
! CONSIERVEES PAR LE TROID

Dispositions générales

‘\
Y
TAirticle 77.~L'entrée des viandes et des produits préparés dans les Etablissements
1+ frigorifiques publics et privés autorisés, est soumise aux dispositions geénérales
ci-dessous énunérées.
B .
Article 78.-Lea viandes et prodults préparés d'origine animale destinés & Etre
transportés au frigorifique ne pourrent y &tre introduits s'ils ne
portent 1'estanpillage du service d'inspection, Les viandes et produits préparés
*qui ne porteraient pas cette estampille pourront Btre considérés comne ayont été
introduits frzuduleusement et des procés-verbaux pourront 8tre dressés contre lears
“propriétaires nour infraction au présent arrété, La saisie pourra éventuellement
' _Btre prononcé:,

I

|  Article 79.- Lz viandes sorties du frigorifique ne pourront pas Etre rélntrqdultes
- "dins les chambres dc stovkage Sauf dérogation exceptiormelle du servide

- {JgggggggggL:EHEEEEE_EHE_EEEVEIle ingpection. Des chambres froides sgsgiggggf__h
;& nt 8ire riservéey au ptockage de ces viandes,

e e e

ir’ VIII ~ INSFECTION DES VIANDES LT DENRELS #ONALNES D'ORIGINE
b ANTLALE

i‘ Dispositions pénérales

Article 80.- Toutes les viandes dites "FORAINES" et les prodults dl'origine animsle
i destinés & la consommation introduits sur le Territoire de la Répu-
?ﬂbhque du Tchad et dans les villes de ce territoire seront obligmtoirement soumis a
l‘Lnspectlon da salubrité, Les viandes en carcasse dolvent B8tre revBtues de
1‘e8tampille de salubrité de l'abattoir d'origine-et &tre accompagnées d'un certi-
‘ tficat d'origine délivré au départ par le service d'inspection, Les viandes découpées

1,c0nd1tionnées, réfrigérées ou congelées doivent obligatoirement @tre accompagnées de
4 s 08 certificat,
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%

i

4

1 Article 81.,- Tous les ¢tablissements de tranoformation ou de vente pour la con-

} sommation des denrées d'origine animale A 1'état frais, 3 l'état de

~. conserve ou de demi-conserve, doivent obligatoirement souusettre ces dites denbées du
contrSle de salubrité, et notamuent : toutes les viandes fraiches ou conservées
provenant dcs animaux domestiques, des volailles et du gibier, gquelles que soient .
Jeur transformation ou leur présentation, tous les produiis frals et conservés de ) i
mer et des ccurs dleau, les ceufs frais ou consefvés, tous les produits laitiers |
frals ou coiservés, guelles gue soient leur trensformation ou leur présentation, 2 )

B

. Article 82.- Le contrfle de salubrité sera assuré par le vétérineire-inspecteur de A
ig‘{rl'abattoir ou son représentant dlment habilité, qui doivent Btre avertis des arri- o
"1 veges dems &8 plus brefs délais., Il aurs lieu au plus tard_ggg_ggggggfaprés pendant
; . les heures du jour, ou le lendemain matin si les arrivages sont signelés apres

‘4 16 heures.

.\

sigen * O AR

4 Erticle 83.~ Nul n'am le droit de mettre en vente, d'exposer en vue de la vente ou de
1}?' . vendre 4 qui que ce soit des plats cuisinds cu des charcuteries prove-
“ pant de viandes qui n'amuraient pas subl le contrfle de selubrité et n'en portersient
. bas 1'estampille, ou qui ne seraient pas accompagnées d'un certificat d'origine et
AlY ae seluvrite.

B e

emed 2 e

b
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* !
Article 84.- Ta totalité des produits doit 8tre obligatoirement présentée a lm visite i
de salubrité et aucune vente ne doit avoir lieu avant cette visite. En
plus du certificat d'ordgine et de salubrité, la lettre du transport aérien . et tous
= - les «pts concernsnt les denrées et ermettant le contrdle des arrivages dolvent
5 QﬁzgrpréseﬁE§B‘Hn-vétérfﬁﬁif@z_iﬁ§§€€f§ﬁr. %l;g§pggj}gEEgg;E_ggggg;ggfgi}gggifﬁijgif—
\ Saille de mies en vente public et, sutant que possible, & la lumiere &u jour. Al'is
_\'Ste de 1'inspection, un certificat sanmitaire [de salubrité ou de saisieg sera déliwré
a ' par le service vétérinaire dlinspcction.

Eryrye o

=—F

ey gee
S ]
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¥ E TY - PENALITES

-y Article 85. -Les contraventions aux dispositions du présent arrété relevant de la

?ﬂ o ' simple police seront punies d'un emprisonnenient de 2 & 10, jours et d'une
i - amende de 200 & 1 200 frs ou de 1llune de ces deux peines seulement, sans prejudice,

! .en ce gul concerns les infractions a la police sanitoire des animaux et & la Lol du
¥t 1er Aolf 1905.sur la répression des fraudes, des peines édictées par le Décret du 2
Janvier 1927 et le Décret du 23 Avril 1913, Toutefols, le falt powr un propriétaire
de présenter A 1l'inspection dans un abattoir surveillé une viande qui serait Teconnvr
- corrompue, ou toxique, ou impropre 4 la consommation par le service d'inspeotion, TU
- Buffit a ddmontrer la borme fol dudit propridtaire et ne peut donner lieu a des
. poursultes. .

£
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rticle 86,~ Quand il s'agit d'unc premiére infraction, les contraventions aux
e dispositions du préscnt arrfté pourront faire 1l'objet d'une transaction
gﬁnédiate. Le contrevenant aura le faculté d'effectuer sur le chemp de palenent
“e la transactlon entre les mains des agents verbalisateurs spécinlement pourvus &
|l et effet d'un carnet.de quittances & souches, conformes & ceux utilisés en A.B.. . ew
i?@plication de 1a Lol du 7 janvier 1952 et du Décret du 17/9/1953. Le carnet comprend
t=ne Bouche et daux volants, L'un est remis gu contrevenant a titre de regu, ct

lautre transmis au Parquet. En ce quil concerne les infractions graves ou jugées tell..
;war 1'agent vexovalisateur, la transaction pourra toujours 8tre fefusiée par lui, et le
!Procés-Verbal transmis au Parquet pour poursultes éventuelles,

-

|

§Mﬁicle 87.~ 1> montant de la transaction est £ixé uniformément & 600 frs (SIX CENTS
- FLANCS ). Tlle peut toujours Btre Pefusée par l: contrevenant qui, dans
;¢ cas, se verin immediatement dresser Procés-Verbal,

=

rcle 88.- 1.3 présent Décret sera enregistré, publié au J.0. de la République
d ¢u Tchad et communiqué partout ol besoin sera.

oy
|~pe-arr
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Tailt & Port~Lemy, le 29 Novembre 1957
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UNITE - TRAVAIL - PROGRES

20 JUin 1997

REPUBLIQUE DU TCHAD

MINISTERE DE L’ELEVAGE
N'Djaména, Je
Direction Génsrala '
w_J,jL_fi_;, ME/DG/97
Lo Ministrs de l’Elevaga
A
Honsieur le Ministre de
1'Intérieur, da la Sacurite

at de la Décentralisation.
N’Djaména.

Au cours de ma récente tournee & l'intérieur de 1l'ensemble des
préfectures du pays, il m'a eté donné de relever que les fraudes sur
la wvente des médicaments veétérinaires continuent de connaitre une

ampleur certaine.

Diverses catégories d'individus violent 1a re
en la matiere qui stipule que seules des personnes diment

habilitées, en fonction des compétences qui leur sont reconnues, ont
le droit de vendre des médicaments autorisés,

Si des textes ont été ainsi pris, «c'est parce qu’'il n'est pas
médicaments d'origine frauduleuse, oy
incompétentes constitue un tres grand

POUur notre économie.

douteux gue la vente de
incertaine, par des personnes
danger pour nos concitoyens et

D'une pa
la caus
entralnant des dommages, & la fois

rt, les médicaments inefficaces ou mal utilisés peuvent étr
e de pertes importantes dans nos effectifs animaux,
aux eéleveurs, et aux capacités
i1ls sont Susceptibles de

exportatrices du pays. D'aurre part,
genérer des effets néfasces, volire des maladies, chez les
provenant des animaux qui les ont regu en

consommateurs des produits
trailtement.

Enfin, tous ces circuits de vente echappent au paiement des diverses
taxes et redevances (douanes, impéts) auxqguelles sont soumis Jles
opérateaurs economiques qui agissent dans la légalité. 11 en résulte
Uhe perte pour les recettes de l'Etat et une toncurrence déloyale
pour les entreprises, partienlisrs ol groupements établis
légalement, pouvant les conduire jusqu'a la faillite.

quences extrémement dommageables, jlai

AU regard de toutes ces consé
e contréles dans ce domaine par les

cldé de faire intensifier les

Q.

e e ey et e




services de mon Département. Il s’
medicaments douteux

présents sur

agira donec de saisir les
les marcheés,

contrevenant pris en flagrant délit de vente non autorisée.

ne peuvent
concernés

Ces actions
les services
bien ev
charge.

Je wvous serais

donc reconnaissant

Se Concevolr sans
par la lutte
idemment, ceux qui relevent du Deépartement dont vous ave:

de

sous votre autorité tout l'intérét qui

fraudes
necessa
combat.

dénoncees

ires

pour

plus
qu'ils

haut, et
assistent

clea
les

contre

notifier

les

aux services pl:

s'attache & lutter contre
leurs donner
Agemnts

de

stock.
et de sanctionner t-

do

une collaboration de to
.infractions,

L !

les instructic

l'"élevage dans
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. L Nous: uttirons l‘attention de-nos CllentsabdﬁﬂmﬁﬁT“Tum“
carcasses do%yent ttre chargees, transportees et livedes dans des Congn_
- 'tions hygieniqgues aux consommateurs. Or nous constatons avec smertume o
_ﬁ7certa1ns bouchers ou aides au niveau des marchés négligent-les—i’eles’

thygiéne gu moment du déchargement.

Desormais toute carcasse trainées au sol sere szisie par
ies services d'hygiene et d'assainissement et d+gssainissemerrt—el os sa!

- publique vétérinaire.

el I:';t
Le boucher ne respeotant pas ces consignes-seramsuupenﬂu'

-des activités de - l’Abatt01r.
A BON ENTENDEUR SATUT

: :)Nrmaména, le 20/08/97

Le Chef dl'nSpeCilOn—SaanalﬁE‘“\HMHK
de 1fAFEF | , '

_- 8 Assainissement Mairie., 7 Dr. MOBEAL BEASSEM.—.
‘v.? Archlyes.!Q.Il!.."III._O' :5

-~

r’.-. /‘/ - A ol
J i
S

A S




SETT

TERALE

5y

LA

B

‘G

w
gttt §

ih

103 .

1

Zx
i

10

i

=4

T, TQUE DU GCHAD
TOE

C
LU

Je

L

™
—

T
=TT

DI
STRY

)

: M
£
o -
O
&
W 4>
[
a 8}
o A
i O -
- g g 5
w ! 4200 QU &y
f IS T (L e R 34 R
o' S EOQni]ow
© Dl O Py
R .+U :|_
- = EE
(4]
4y N oD
AL A A A
O G4 ol
H o
]
= R
9 =
O
| -
2 ()
- | Q ..n.ﬂ (U7
i o
r ?” O
(SR R o
| Q
_ W @
K 2l

3 wl
G g
— -'..u
R
g
]
£ N G
el O g
- Q0 e
-2 S O
L1 oW\ ©
[ ) e, r
] NQ R0 e CON ) -1
u i ".V U
o Mo e W
. TON O
_ o] Tl U0
: 0l ..u oy
npw ~l O I
Conl LA
i : o
GRS (el I e e
. .1 = b 5
iy %

N'D;

1

A,

/7

T




REPUBLIQUE DU TCHAD UNITE - TRAVAIL - PROGRES

el
DIRECTION DES SERVICES VETERINAIRES @K@)S

ARRETE N°......déterminant les conditions de I'inspection sanitaire dans les abattoirs,
et fixant les normes auxquelles doivent satisfaire ces établissements pour étre agréeés
en vue de I'exportation des viandes

LE MINISTRE DE L'ELEVAGE,

Vu la Constitution ;
Vu le Décret n® ... du ..... portant nomination du Premier Ministre, chef du gouvernement ;
Vu le Décretn® ... du ... portant remaniement du gouvernement ;

Vu le Déeret n® 295/PR/PM/SGG/2000 du 19 juillet 2000 portant structure générale du gouvernement et attribution
de ses membres ;

Vu le Décret n® 557/PR/PM/2001 du 7 novembre 2001 portant réorganisation du Ministére de ’Elevage ;
Vu I’Ordonnance n® 005/PR/91 du 29 juin 1991 instituant la profession vétérinaire au TCHAD ;
Vu le Décret n°® 284/PR/ME/91 du 31 juillet 1991 portant réglementation de la profession vétérinaire au TCHAD

Vu PArrété n® 021/MEHP/93 du 14 octobre 1993 fixant les conditions d’attribution et d’exercice du mandat
sanitaire ;

Vu la Délibération n® 66/57 du 29 novembre 1957 portant classement et définissant les conditions d'ouverture et
d'inspection des établissements de transformation et de traitement des produits d'origine animale sur le Territoire du
TCHAD, rendue exécutoire par 'arrété n® 321/SG du 21 décembre 1957 ;

Vu I'Acte législatif n® 67/57 du 29 novembre 1957 modifié par la loi n® 29 du 29 décembre 1965 réglementant
l'inspection sanitaire des viandes et des denrées foraines d'origine animale au TCHAD ;

Vu le Déeret n° 3,337 du 25 février 1970 portant réglementation de 'importation et de la production des volailles ;
Vu le Décret n® 56/PR/CSM/EL du 2 juin 1975 définissant et interdisant les abattages clandestins ;

Vu le Décret n°® 133/EL réglementant l'inspection des produits alimentaires d'origine animale autres que les viandes
de boucherie ;

Vi le Decret 1° ... du wseven organisant l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées
animales et d'origine animale sur le territoire de la République du TCHAD ;

ARRETE :
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TITREI: DISPOSITIONS GENERALES - DEFINITIONS
Article 1% :
Le présent arrété fixe :
o les conditions de I'inspection sanitaire et de salubrité dans les abattoirs autorisés au TCHAD peour la
préparation des viandes fraiches, provenant d'animaux domestiques appartenant aux espéces bovine,

porcine, ovine, caprine, cameline, €quine et asine ainsi que leurs croisements ;

o les normes auxquelles ces abattoirs doivent satisfaire pour étre agréés en vue de I'exportation des viandes
fraiches qui y sont préparées.

Article 2 :

Pour l'application du présent arrété, il faut entendre par:

viandes : toutes les parties propres a la consommation des animaux cités a l'article 1% ;

e viandes frafches : toutes les viandes n'ayant subi aucun traitement de nature & assurer leur conservation.
Toutefois, les viandes traitées par le froid, qu'elles soient réfrigérées ou congelces, sont a considérer
comme viandes fraiches au sens du présent arrété ;

s« carcasse : le corps entier d'un animal de boucherie aprés saignée, dépouillement, éviscération et ablation
des extrémités des membres au niveau du carpe et du tarse, de la téte, de la queue et des mamelles,
exception faite pour les porcins qui peuvent étre présentés non dépouillés et les pieds non sectionnés ;

e abats : les viandes fraiches autres que celles de la carcasse, telle que définie ci-dessus ;

e viscéres : les abats qui se trouvent dans les cavités thoracique, abdominale et pelvienne, y compris la
trachée et l'oesophage.

TITRE Il : CONDITIONS D'INSTALLATION ET D 'EQUIPEMENT
Articie 3 :

Les établissements visés a I'article 1° doivent comporter une séparation suffisante entre le secteur propre et le
secteur souillé, et étre aménagés de telle sorte que soit assuré, depuis l'introduction de I'animal vivant dans l'abattoir
jusqu'a sa sortie des viandes et des abats reconnus propres 4 la consommation humaine, un acheminement continu
sans possibilité de retour en arriére, sans croisement ni chevauchement entre animaux vivants et viandes, entre
viandes et sous-produits ou déchets.

Article 4 :
Les abattoirs doivent comporter au moins :

1) Des locaux appropriés de stabulation de facon & permettre la séparation des animaux par espece el
I'hébergement du nombre d'animaux correspondant a la possibilité maximale d'abattage pendant une
journée de travail. Leurs murs et leurs sols doivent &tre résistants, imperméables et faciles a nettoyer et a
désinfecter.

Ces locaux doivent étre équipés pour l'abreuvement des animaux ef, si nécessaire, pour leur alimentation.
Ils doivent avoir des réseaux d'évacuation appropriés pour I'écoulement des liquides vers des puisards
siphonnés et grillagés.

Ces locaux peuvent étre établis & proximité des salles d'abattage et d'habillage, un sas devant toutefols
séparer le local de stabulation et le local d'abattage correspondant.
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2) Des locaux d'abattage et d'habillage de dimensions telles que le travail et I'inspection puissent s'y effectuer
de fagon satisfaisante.

Un emplacement spécial doit étre réservé a l'abattage des pores. Toutefois, cet emplacement spécial n'est
pas indispensable si l'abattage des porcs et celui des autres animaux se font & des moments différents : mais
dans ce cas, les opérations d'échaudage, d'épilage, de grattage et de briilage doivent étre réalisés sur des
emplacements spéciaux nettement séparés de la chaine d'abattage, soit par un espace libre d'au moins 5
metres, soit par une cloison d'au moins 3 métres de haut ;

3) Des locaux séparés, suffisamment vastes et exclusivement destinés
- alavidange, au nettoyage et au parage des estomacs et des intestins ; ce local doit étre isolé de la salle
d'abattage et des locaux a usage de triperie et de boyauderie, mais situé & proximité de ceux-ci ;
- ala transformation des boyaux et des tripes ;
- & la préparation et au nettoyage des abats autres que ceux visés aux tirets précédents, y compris un
emplacement séparé permettant de garder les tétes suffisamment séparées des autres abats si ces travaux
sont effectués dans l'abattoir,

4) Un emplacement séparé pour I'emballage des abats si ce travail est effectué dans I'abattoir.

5) Des locaux réfrigérés pour l'entreposage des suifs, ainsi que des locaux pour l'entreposage des cuirs, des
cernes et des onglons.

6) Des locaux frigorifiques suffisamment vastes comportant des dispositifs, résistant & la corrosion, destinés a
empécher les viandes fraiches d'entrer en contact avec le sol ou les murs au cours de leur transport et de

leur entreposage, et comportant obligatoirement :
- une ou plusieurs chambres de réfrigération permettant de réaliser le ressuage des carcasses et abats de

tous les animaux sacrifiés dans une journée de travail ;

- une ou plusieurs salles de capacité suffisante, destinées au stockage, sous régime du froid, des viandes et
abats s€¢journant dans I'établissement au-dela de la journée qui suit celle au cours de laquelle a été
pratiqué l'abattage.

Les locaux visés sous 5) et 6) doivent comporter un sol en matériau imperméable, facile & nettoyer et 4
désinfecter, imputrescible et disposé de fagon & permettre un écoulement facile de I'eau.

7) Un lazaret pour l'isclement des animaux vivants, malades ou suspects, et un local aménagé pour 'abattage
de ces animaux.

8) Un local de consigne réfrigéré.

9) Un local destiné & la séquestration jusqu'a la livraison & 'équarrissage ou la destruction des viandes et abars
saisis, ainsi que des déchets divers.

10) Un local convenablement aménagé et de surface suffisante mis & la disposition exclusive du service
vétérinaire.
Chacun des locaux énumérés sous 7), 8), 9) et 10) est muni d'un systéme de fermeture a clef.

11) un local suffisamment équipé pour la recherche de trichines pour autant que cet examen soit réalisé dans
I'établissement.
12) des emplacements aménagés et équipés pour :
- d'une part, le dépbt des litiéres et fumiers ;

- d'autre part, le lavage et la désinfection des véhicules de transport des animaux le cas échéant.

13) Des vestiaires et des installations sanitaires pour le personnel, comportant des cabinets d'aisance et des
dispositifs pour le nettoyage des mains.

14) Des couloirs d'accés aux vestiaires et aux locaux de travail disposés de telle facon que le personnel en tenue
de ville emprunte un cheminement différent de celui en tenue de travail.
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Article 5 ©

Les batiments doivent &tre congus en vue de permettre d'effectuer & tout moment et d'une manicére efficace les
opérations d'inspection vétérinaire et d'appliquer facilement les regles d'hygiéne.

Les locaux visés a l'article 4 doivent en particulier étre équipés :

1) De sols en matériau imperméable, imputrescible, rigoureusement étanche, faciles a nettoyer et a
désinfecter. Ces sols comporteront des pentes suffisantes et un réseau d'évacuation appropri€é pour
I'¢coulement des liquides, dont les points de captage sont munis d'un grillage et d'un siphon a l'exception
des locaux visés a l'article précédent sous 6) ;

2) De murs lisses, résistants et imperméables, enduits d'un revétement lavable et clair jusqu'a une hauteur d'au
moins trois métres dans les locaux de réfrigération et de stockage ; les lignes de jonction des murs entre
eux et avec le sol doivent étre arrondies ou dotées d'une finition similaire ;

3) De portes en matériau inaltérable et, si elles sont en bois, recouvertes des deux cotés d'un revétement lisse
el impermeéable ;

4) De matériaux d'isolation imputrescibles et inodores.

Article 7 :

Chague établissement doit comporter :

1)

3)

%)

%)

Une installation assurant l'approvisionnement en eau sous pression, en quantité suffisante et, dans la
mesure du possible, de qualit¢ potable. Des postes d'eau sous pression doivent étre installés aux
emplacements appropriés en vue du nettoyage des locaux. Le douchage des carcasses apres habillage et
inspection n'est autorisé que dans le cas ol l'eau utilisée a cet effet est potable.

Des dispositifs suffisants pour le nettoyage et la désinfection des mains et du matériel de travail, placés le
plus prés possible des postes de travail, et pourvus d'eau courante propre et de produits de nettoyage et de
désinfection. Pour le nettoyage des outils, I'eau doit &tre & une température au moins égale a + 82°C.
Ces dispositifs doivent comporter un systéme d'écoulement raccordé a la canalisation des eaux usées.

Des aménagements tels qu'ils assurent :
- une aération suffisante et une bonne évacuation des buées ;
- un éclairage naturel ou artificiel ne modifiant pas les couleurs, d'intensité suffisante.

des moyens permettant de contrdler toutes entrées et sorties de J'abattoir.

une nette séparation entre le secteur souillé et le secteur propre afin de protéger ce dernier contre toute
contamination.

un dispositif tel que, aprés I'étourdissement, I'habillage soit pratiqué sur l'animal suspendu. Tout autre
procédé devra faire l'objet d'une autorisation préalable du Ministre de 'Elevage. En aucun cas, l'animal ne
doit entrer en contact avec le sol pendant I'habillage.

un réseau de rails aériens pour la manutention ultérieure des viandes.

des équipements de réfrigération permettant de maintenir dans les viandes les températures internes

exigées par la réglementation en vigueur. Ces équipements doivent comporter un systéme d'écoulement
raccordé a la canalisation des eaux usées et ne présentant aucun risque de contamination des viandes.

un dispositif d'évacuation des eaux pluviales et usées répondant aux normes en vigueur.

10} des dispositifs de protection contre les insectes et les rongeurs.
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Article 8 :

Dans tous les établissements d'abattage, le matériel doit étre en matériau résistant 4 la corrosion, non susceptible
d'altérer les viandes, facile a nettoyer et & désinfecter.

!l doit comprendre au moins :

1) un cu plusieurs appareils destinés & I'étourdissement des animaux avant la saignée et adaptés a chaque
espece |

2) des récipients destinés a recueillir le sang ;

3) des bacs ou autres dispositifs appropriés pour recevoir directement au moment de I'éviscération les organes
abdominaux et les organes pelviens et leur contenu s'il y a lieu, ainsi que les mamelles et les pieds ;

4) des crochets, plateaux et tables pour permettre I'inspection sanitaire des abats ;
5) un dispositif spécial pour le nettoyage a l'eau chaude (+ 82° C) du matériel ;

6) des outils et équipements résistant a la corrosion répondant aux exigences de ['hygiéne pour la manutention
des viandes, notamment au cours des opérations de chargement et de déchargement ;

7) des récipients spéciaux, étanches, en matériaux inaltérables, munis d'un couvercle et d'un systéme de

fermeture empéchant les personnes non auterisées d'y puiser, destinés a recevoir des viandes nen destinées

a la consommation humaine, ou un local fermant & clef destiné a recevoir ces viandes et zbats si leur

abondance le rend nécessaire ou s'ils ne sont pas enlevés et détruits a la fin de chaque journée de travail.
L'emploi du bois est interdit sauf dans les locaux ol se trouvent uniquement des viandes fraiches emballées de
maniére hygiénique.

TITRE III: HYGIENE DU PERSONNEL

Article 9 :

Le personnel est tenu 4 la plus grande propreté corporelle et vestimentaire. II doit notamment porter des vétements
de travail et une coiffure propre.

Le personnel affecté a l'abattage des animaux, au travail ou a la manipulation des viandes est tenu de se laver et de
se désinfecter les mains plusieurs fois au cours d'une méme journée de travail ainsi qu'a chaque reprise du travail.

Les personnes qui ont é1é en contact avec des animaux malades ou qui ont manipulé des viandes insalubres doivent
immédiatement se laver et se désinfecter les mains et les bras.

Article 10 :
Un certificat médical est exigé de toute personne affectée au travail des viandes. Il atteste que rien ne s'oppose a
cette affectation. 1l doit étre renouvelé tous les ans, et tenu 4 la disposition de I'agent chargé de I'inspection sanitaire
lorsque ce dernier le demande.

TITRE IV : HYGIENE DUMATERIEL ET DES LOCAUX
Article 11
Le matériel, les instruments ainsi que les récipients, bacs, plateaux utilisés pour la préparation des carcasses et pour

la manipulation des viandes sont maintenus en bon état d'entretien et de propreté. Il ne doivent pas étre utiliscs &
d'autres fins que le travail de la viande.
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IIs doivent étre soigneusement nettoyés et désinfectés plusieurs fois au cours d'une méme journée de travail ainsi
qu'a la fin de la journce.

Le matériel et les instruments souillés et contaminés doivent étre lavés et désinfectés avant toute réutilisation.

Les produits de nettoyage du matériel et des instruments doivent répondre aux conditions prescrites par la
réglementation en vigueur. L'utilisation des détersifs, désinfectants et substances similaires doit étre suivie d'un
rincage complet & I'eau potable des équipements et instruments de travail.

Article 12 :

Les locaux doivent étre maintenus constamment en bon état de propreté.

La désinfection des étables, cours et salles de travail doit étre pratiquée au moins une fois par mois, et chaque fois
qu'une maladie contagieuse est constatee.

Il est interdit de répandre de la sciure de bois ou toute autre matiére analogue sur le sol des locaux de travail et
d'entreposage.

Il est interdit de fumer dans les locaux de travail et d'entreposage.
Article 13 :

Il est interdit d'introduire et de laisser errer dans les cours et locaux de l'abattoir des chiens, chats et animaux de
basse-cour.

La destruction des insectes et des rongeurs doit étre systématiquement pratiquée.

Les moyens de lutte mis en ceuvre, de méme que les détersifs et les désinfectants utilisés, ne doivent en aucun cas
affecter la salubrité des viandes.

TITRE V: HYGIENE DE L'ABATTAGE

Article 14 :

Tout animal de boucherie introduit dans les parcs de comptage ou dans les locaux de stabulation de I'abattoir doit
étre abattu, et ne peut sortir qu'a I'état de viande morte.

Article 15 :

Les animaux qui. au moment de I'examen clinique par le vétérinaire ou l'agent sanitaire de l'abattoir, ne sont pas
reconnus en bon état de santé doivent étre marqués et placés dans I'€table lazaret.

Ces animaux ne peuvent étre sacrifiés que dans le local d'abattage prévu a cet effet.

Article 16

Ne doivent étre conduits aux emplacements d'abatlage que les animaux destines 4 étre sacrifiés immediatement,
tous les autres doivent rester dans les locaux de stabulation.

Les animaux doivent étre sacrifiés et préparés aux emplacements qui sont réserves a chaque espéce dans les salles
d'abattage.
Les opérations de saignée, de dépouillement ou d'enlévement des soies, d'habillage et d'éviscération doivent étre

réalisées de facon a éviter toute contamination de la viande.

Article 17 :

La saignée doit étre compléte et suivre immédiatement I'étourdissement. La collecte du sang doit étre effectuce
dans les meilleures conditions d'hygiene.
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Le sang récolté en vue de la consommation humaine doit €tre recueilli dans des récipients prévus & cet effet.
L'identification individuelle ou par groupe d'animaux est dans ce cas obligatoire.

Article 18 :

Sauf pour les pores, le dépouillement immédiat et complet est obligatoire. La pratique du soufflage des carcasses en
vu de faciliter l'enlévement du cuir est interdite. Les porcs, s'ils ne sont pas dépouiliés, doivent étre immédiatement
épiles.

Les cuirs et peaux, les cornes et onglons, doivent étre transportés dans les salles qui sont réservées a cet effet des
que possible aprés la réalisation du dépouillement.

Article 19 :

L'éviscération doit étre effectuée sans délai et terminée au plus tard quarante-cing minutes aprés I'étourdissement
ou, en cas d'abattage imposé par un rite religieux, trente minutes aprés la saignée. Les estomacs ou réservoirs
gastriques, les intestins et les viscéres pelviens doivent &tre recueillis directement soit dans des bacs, soit sur une
table d'éviscération, soit sur des plateaux. L'ouverture et la vidange des viscéres ne doivent étre effectués qu'aux
emplacements spécialement réservés a cet effet.

Le poumon, le cceur, le foie, le rein, la rate et le médiastin peuvent étre soit détachés, soit laissés adhérents & la
carcasse par leurs connexions naturelles.

Il est interdit de ficher les couteaux dans les viandes, de nettoyer ces viandes 4 l'aide d'un linge ou d'autres
matériaux.

Le soufflage des poumons est interdit. Toutefois, le soufflage d'un organe lorsqu'il est impose¢ par un rite religieux
peut étre autorisé, mais l'organe insufflé doit €tre retiré de la consommation humaine.

Article 20 :

Les viandes et les récipients qui les contiennent ne doivent pas entrer en contact direct avec le sol.
Les viandes consignées ou saisies, les sous-produits non comestibles, les déchets doivent étre placés aussitdt que
possible dans les récipients ou les locaux prévus 4 cet effet.

Article 21 :
Immédiatement aprés l'inspection post moriem, les carcasses doivent étre placées dans les salles réfrigérées jusqu'a
ce que leur température a cceur ne dépasse pas + o0,

Les abats doivent étre placés en chambre froide pour abaisser leur température & cceur & un niveau au plus égal a +
o

TITRE VI: INSPECTION SANITAIRE ANTE MORTEM
Article 22 :
Les animaux doivent étre soumis & l'inspection ante moriem le jour de leur arrivée & I'abattoir. Cet examen doit étre
renouvelé immédiatement avant I'abattage si 'animal est resté en stabulation durant la nuit.
Les animauy & abattre doivent étre mis au repos pendant une période suffisante, celle-ci ne peut étre inférieure a
vingt-quatre heures pour les animaux fatigués ou excites.

Article 23

Le vétérinaire inspecteur ou l'agent sanitaire doit procéder a l'inspection anie mortem dans des conditions

d'éclairage convenables.

L'inspection doit permettre de préciser :
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1) siles animaux sont atteints d'une maladie transmissible @ 'homme et aux animaux ou s'ils présentent des
symptémes ou se trouvent dans un état général permettant de craindre l'apparition d'une telle maladie ;

2) slils présentent des symptdmes d'une maladie ou d'une perturbation de leur état général, susceptibles de
rendre leurs viandes impropres & la consommation humaine. Au cours de l'inspection, une altention doit
épalement étre donnée & tout signe indiquant que des substances & effet pharmacologiques ont ¢ié
administrées 4 l'animal ou que l'animal a consommé d'autres substances ayant pour effet de rendre leurs
viandes nuisibles & la santé humaine ;

3) s'ils sont fatigués, excités ou blessés.

TITRE VII : INSPECTION SANITAIRE POST MORTEM
Article 24

Les opérations d'abattage et d'habillage sont placées sous la surveillance ininterrompue des agents du service
d'inspection.

Toutes les parties de l'animal doivent étre soumises a l'inspection immédiatement apres l'abattage. Le détenteur de
I'animale abattu est tenu de fournir 'aide nécessaire, et de procéder ou de faire procéder aux manipulations, coupes
et incisions prescrites par les agents du service d'inspection.

Ariicle 25 :

Les reins doivent &tre complétement dégagés de leur enveloppe graisseuse et, en ce qui concerne les animaux des
espéces bovine et porcine ainsi que des solipedes, de leur capsule péri rénale.

Les carcasses des solipedes, des porces de plus de quatre semaines et des bovins de plus de six mois doivent étre
présentées a I'inspection découpées en demis par fente longitudinale de la colonne vertébrale.

Si les besoins de l'inspection I'exigent, l'agent de contréle sanitaire peut imposer la fente longitudinale de la téte et
de la carcasse de tout animal.

Jusqu'a la fin de l'inspection, il est interdit de procéder i la découpe de la carcasse, & l'enlévement ou au traitement
de toute partie de I'animal abattu. En ce qui concerne le sang, |a défibrination manuelle est interdite. L'addition
d'anticoagulants autorisés est admise.

Les lésions présentes sur la carcasse ou les abats ne doivent étre ni enlevées, ni masquées, ni incisées avant la
présentation a l'inspection.

Lorsque les conditions de présentation ne répondent pas aux conditions ci-dessus, ou si l'un des éléments soumis a

linspection n'est pas présenté, celle-ci peut étre différée. Dans ce cas, la totalité des piéces est consignée sur place,
sous la responsabilité de leur propriétaire ou de leur détenteur.

Article 26

Le cuir ou la peau, s'il est détaché, doit étre muni d'un numéro ou de tout autre moyen d'identification permettant de
reconnaitre son appartenance a la carcasse elle-méme identifiée.

Ceci vaut également pour la téte, la langue, le poumon, le cceur, le foie, la rate, le tractus digestif et toutes autres
parties de 'animal nécessaires a I'inspection. Les parties précitées doivent rester & proximité de la carcasse jusqua
la fin de l'inspection.

Article 27 :

1) L'inspection post moriem doit comporter :

«) l'examen visuel de l'animal abattu, en particulier des organes visés sous 2) ;
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b)

C/

dj

e)

9

la palpation de certains organes, notamment du poumon, du foie, de la rate, de la langue et de
certains ganglions lymphatiques et, compte tenu des conclusions tirées par I'agent inspecteur, de
'utérus et de la mamelle ;

les incisions de certains organes et ganglions lymphatique. Si l'inspection visuelle ou la palpation
de certains organes fait apparaitre que l'animal est affecté de lésions pouvant contaminer les
carcasses, les équipements, le personnel, ou les locaux, ces organes ne peuvent subir I'incision
dans le local d'abattage ni dans aucune autre partie de I'établissement dans laquelle les viandes
fraiches pourraient étre contaminées ;

la recherche des anomalies de consistance, de couleur, d'odeur et, éventuellement, de saveur ;

au besoin, des examens de laboratoire portant notamment sur les résidus de substances a action
pharmacologique ;

2) En outre, doivent étre examinés particulierement :

a)

¢)

d)

¢/
b

7
k)

)

m)

la couleur du sang, son aptitude a la coagulation et la présence éventuelle dans celui-ci de corps
étrangers ;

la téte, la gorge, les ganglions lymphatiques rétropharyngiens, sous-maxillaires et parotidiens, ainsi
que les amygdales, la langue étant dégagée de fagon & permettre une inspection détaillée de la
bouche et de l'arriére-bouche. Dans le cas d'animaux des espéces bovine et porcine, les amygdales
doivent étre enlevées apres inspection ;

le poumon, la trachée-artére, I'cesophage, les ganglions bronchiques et médiastinaux, la trachée et
les principales ramifications bronchiques étant fendues longitudinalement et le poumon étant

incisé en son tiers terminal perpendiculairement a son grand axe ;

le péricarde et le cceur, ce dernier faisant I'objet d'une incision longitudinale de facon a ouvrir les
ventricules et a traverser la cloison interventriculaire ;

le diaphragme ;

le foie, la vésicule et les canaux biliaires ainsi que les ganglions rétrohépatiques et pancréatiques ;
le tractus gastro-intestinal, le mésentére, les ganglions lymphatiques stomacaux et mésenteriques ;
la rate ;

les reins et leurs ganglions lymphatiques, ainsi que la vessie

la plévre et le péritoine ;

les organes génitaux ; chez la vache, l'utérus est ouvert par une incision longitudinale sauf s'il n'est
pas utilisé pour la consommation humaine ; chez le verrat et le taureau, les ganglions inguinaux
superficiels ;

la mamelle et ses ganglions lymphatiques ; chez la vache, les mamelles sont ouvertes par une
longue et profonde incision jusqu'aux sinus galactophores sauf si elles ne sont pas utilisées pour la
consommation humaine ;

la région ombilicale et les articulations des jeunes animaux ; en cas de doute, la région ombilicale
doit élre incisée et les articulations ouvertes.

Les ganglions lymphatiques mentionnés ci-dessus doivent étre systématiquement soumis & des incisions multiples
et A un examen visuel. En cas de doute, doivent étre également incisés dans les mémes conditions les ganglions
suivants © cervicaux superficiels, préscapulaires, axillaires, sus-sternaux, cervicaux profonds, costo-cervicaux,
poplités, précruraux, ischiatiques, iliaques et lombo-aortiques, inguinaux superficiels.
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Chez les ovins et les caprins, I'ouverture du cceur, le dégagement de la langue, l'incision des poumons et des
bronches, ainsi que l'incision des ganglions lymphatiques ne doivent étre pratiqués qu'en cas de doute, mais ces
organes el ganglions lymphatiques doivent étre examings.

Chez les porcins, l'incision des ganglions lymphatiques de la téte, & I'exception du ganglion lymphatique sous-
maxillaire, et l'incision des ganglions lymphatiques des poumons et du tractus gastro-intestinal, ainsi que des
ganglions lymphatiques rénaux, ne doivent étre pratiqués qu'en cas de doute, mais ces organes et ganglions
lymphatiques doivent étre examinés. L'incision des poumons prévue sous ¢/ n'est pas nécessaire lorsque les
poumons sont exclus de la consommation humaine.

3) Doivent en outre étre effectuées systématiquement :
A - La recherche de la cysticercose :

a) sur les bovins de plus de six semaines, au niveau :

- de la langue, dont la musculature doit étre incisée longitudinalement sur la face
inférieure sans trop léser l'organe ;

- de l'sophage, qui doit étre dégagé de la trachée ;

- du cceur, qui en plus de I'incision prescrite au paragraphe 2} alinéa ¢, doit étre fendu en
deux points opposés, des oreillettes a la pointe ;

- des masséters externes, dans lesquels deux incisions doivent étre pratiquées
parallélement au maxillaire inférieur ;

- des masséters internes (muscles ptérygoidiens) qui doivent étre incisés selon un seul plan

- du diaphragme, dont la partie musculaire doit étre dégagée de la séreuse sur ses deux
faces, sauf en ce qui concerne les veaux ;
- des surfaces musculaires de la carcasses directement visibles.

b) sur les porcins, au niveau des surfaces musculaires directement visibles, en particulier au
niveau des muscles du plat de la cuisse, de la paroi abdominale, des psoas dégagés du tissu
adipeux, des piliers du diaphragme, des muscles intercostaux du cceur, de la langue et du

larynx ;

B - La recherche de la distomatose sur les bovins, les ovins et les caprins par des incisions
pratiquées sur la face stomacale du foie et intéressant les canaux biliaires, ainsi que, chez les bovins,
par une incision profonde de la base du lobe de Spiegel ;

C - La recherche de la morve sur les solipédes par un examen attentif des muqueuses, de la trachée,
du larynx, des cavités nasales, des sinus et de leurs ramifications apres fente de la téte dans le plan
médian et ablation de la cloison nasale. Cependant, cet examen peut étre remplacé par d'autres examens

rECONNUS |

D - La recherche de trichines sur les viandes fraiches provenant d'animaux de l'espéce porcine et
comportant des muscles striés, sous le controle et la responsabilité de l'agent inspecteur.

Article 28 :

Lorsque l'inspection sanitaire ne permet pas de conclusions immédiates sur la salubrité de la carcasse et des abats,
et notamment lorsque des prélévements doivent étre effectués en vue d'un examen de laboratoire, l'animal abattu est

consigné pendant un délai de vingt-quatre heures au moins.

Dans ce cas, la carcasse munie d'un plomb d'identification, ainsi que les abats correspondants et identifiés, doivent
étre placés dans le local permettant d'en assurer la bonne conservation.

Pendant la durée de la consigne, & I'exception des prélévements ordonnés par l'agent inspecteur, il est interdit
d'effectuer un prélévement quelcongue sur la carcasse ou les abats.
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TITRE VIII : CONCLUSIONS DE L'INSPECTION SANITAIRE — MOTIFS DE SAISIES

Article 29 :

Les viandes reconnues saines sans restrictions aprés l'inspection post mortem sont soumises a l'estampillage de
salubrité conforme aux régles en vigueur, afin d'étre livrées & la consommation humaine.

Article 30 :

a)
b)
¢/

d)

e)

7

k)

i)

7

1) Sont retirées de toute consommation pour étre saisies et détruites en totalité :

les viandes d'animaux porteurs de lésions de peste bovine ;
les viandes provenant d'animaux atteints de fiévre aphteuse ;
les viandes provenant d'animaux atteints de trypanosomose, présentant un caractere d'hydrohémie ;

les viandes provenant de bovins atteints de péripneumonie contagieuse en phase évolutive, et dans
tous les cas de péripneumonie, les organes de la cavité thoracique ;

les viandes provenant d'animaux atteints de cysticercose, sauf dans le cas ou elles sont soumises
pendant au moins 3 semaines & une congélation de — 12°C permettant une destruction des parasites

El

les viandes provenant d'animaux des espéces bovine, porcine, caprine, cameline atteints de

tuberculose sous les formes suivantes :
- tuberculose caséeuse avec foyers de ramollissement volumineux ou €tendue a plusieurs
organes ;
- tuberculose miliaire aigué ou avec foyers multiples ;
. tuberculose caséeuse étendue, accompagnée de lésions ganglionnaires avec ramification

rayonnée ;

le sang des bovins atteints de tuberculose quelle qu'en soit la forme ;

les viandes d'animaux reconnus atteints des maladies zoonotiques suivantes : charbon bactéridien,
charbon symptomatique, morve, rage, salmonelloses, rouget du pore ;

les viandes septicémiques, congestionneées, hydrohémiques ou fiévreuses ;

les viandes présentant des abcés ou des foyers purulents multiples ou étendus avec retentissement
sur les ganglions satellites.

2) Les viandes présentant des lésions de tuberculose de type caséocalcaire et limitée a un organe ou un

ganglion peuvent n'étre soumises qu'a une saisie particlle large des organe ou région anatomique
correspondants. Dans le cas d'une atteinte ganglionnaire d'un viscere thoracique ou abdominal, ce dernier

sera saisi en totalite.

Dans tous les autres cas de maladies ou de lésions pathologiques observées sur les viandes, leur saisie
totale ou partielle est laissée & I'appréciation de I'agent inspecteur selon les régles de l'art vétérinaire, en
tenant compte des exigences de I'hygiéne alimentaire et du risque potentiel pour la santé humaine.

Article 31 :

Les carcasses, parties de carcasses et abats jugés impropres & la consommation humaine ou insalubres doivent
rester sous le contrdle direct du service d'inspection et placés dans le local de saisie fermé a clef.

Les vis

indes saisies partiellement ou en totalité sont détruites conformément aux dispositions des articles 59 et 60

de T'acte législatif n® 67/57 du 29 novembre 1957 modifié sus-visé.
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TITRE IX : NORMES POUR L'EXPORTATION DES VIANDES
Article 32 ©

Pour étre agréés pour l'exportation des viandes, les abattoirs doivent respecter au minimum l'ensemble des
dispositions prévues au présent arréte.

En outre, les abattoirs ainsi que les viandes qui y sont préparées doivent étre conformes aux normes sanitaires ¢t
qualitatives particuliéres qui peuvent étre exigées le cas échéant par les pays importateurs.

L'agrément est délivré par le Ministre de I'Elevage sur demande du responsable de J'établissement, aprés avis

favorable du Directeur des Services Vétérinaires. Un numéro d'agrément est attribué a I'établissement.
Article 33 :

Peuvent étre livrées a l'exportation toutes les viandes provenant d'animaux reconnus sains a l'examen anie moriem,
et trouvées propres & la consommation humaine a l'inspection post morien.

Toutefois, sont exclues de la livraison a l'exportation :

- les viandes fraiches de porcs méles non castrés ;

_ les viandes fraiches d'animaux sur lesquels ont été constatés soit des lésions de tuberculose, soit un ou
plusieurs cysticerques vivants ou morts, soit la présence de trichines pour les animaux de l'espece
porcine ;

- les viandes fraiches d'animaux abattus trop jeunes ;

- les parties de carasses ou les abats présentant des lésions traumatiques survenues peu avant l'abattage,
des malformations, des contaminations ou des altérations ;

_ les tétes de bovins, partie de la musculature ou d'autres tissus de la téte, a l'exclusion de la langue et de
la cervelle.

TITRE XI : DISPOSITIONS FINALES
Article 34 :

Le contrdle du respect des dispositions du présent arrété et linspection sanitaire et qualitative des viandes sont
réalisés par des agents de controle sanitaire recrutés parmi les personnes déerites a l'article 4 du déeretn® ....... du
. sus-visé, organisant l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants €t des denrées animales et
d'origine animale sur le territoire de la République du TCHAD.

Dans les abattoirs agréés pour l'exportation des viandes, I'inspection est obligatoirement assurée par un vétérinaire

fonctionnaire du Ministére de 'Elevage, éventuellement assisté par un ou plusieurs agents sanitaires fonctionnaires
ou contractuels de ce Ministére.

Article 35 :

Les infractions aux dispositions du présent arrété sont passibles des peines prévues a l'article 27 du décret n® .......
du oo Sus-vIsé.

En outre, le non-respect des conditions ayant permis l'attribution d'un agrément pour I'exportation pourra entrainer
Ja suspension, voire le retrait définitif de cet agrément de la part du Ministre de I'Elevage.

Dans le cas ot le non-respect des dispositions réglementaires fait apparaitre au niveau d'un abattoir un danger grave

et persistant pour la santé publique, la fermeture de I'établissement concerné peut étre décidée par arrété du
Ministre de I'Elevage, sans préjudice des sanctions pénales qui pourront étre infligées par ailleurs.

Article 36 :

Sont abrogées toutes dispositions contraires a celles du présent arrété, notamment les articles 14, 15, 24 (second
alinéa), 30, 32, 41, 46, 66 2 76, 85 a 87 de I'Acte législatif n® 67/57 du 29 novembre 1957 modifié sus-visé.

Projel modifié le 24/06/03




Article 37 :

Le Directeur Général du Ministére de I'Elevage et le Directeur des Services Vétérinaires sont charges, chacun en ce

qui le concerne, de l'application du présent arrété, qui sera enregistré et publié au Journal Officiel de la République
du TCHAD, et diffusé partout ol besoin sera.

Fait 8 N’Djaména, le

LE MINISTRE DE L'ELEVAGE

RN
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REPUBLIQUE DU TCHAD UNITE - TRAVAIL - PROGRES

PRESIDENCE DE LA REPUBLIQUE

B MINISTERE DE L'ELEVAGE " B Qﬁd&@%\s

- DECRET N°...... -
organisant l'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées
animales et d'origine animale sur le territoire de la République du TCHAD

LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE, CHEF DE L'ETAT

Vu la Constitution ;
— ¥it e Decret 71° vl o b, portant nomination du Premier Ministre, chef du gouvernement ;
Vule Déeretn® ... ... du s portant remaniement du gouvernement ;

Vu le Décret n° 295/PR/PM/SGG/2000 du 19 juillet 2000 portant structure générale du gouvernement et attribution
de ses membres ; '

= Vule Décret n® 557/PR/PM/2001 du 7 novembre 2001 portant réorganisation du Ministére de ['Elevage ;
Vu {"Ordonnance n® 005/PR/91 du 29 juin 1991 instituant la profession vétérinaire au TCHAD ;
— Vu le Décret n® 284/PR/ME/91 du 31 juillet 1991 portant réglementation de la profession vétérinaire au TCHAD :

Vi PAmété n® 021/MEHP/93 du 14 octobre 1993 fixant les conditions d’attribution et d’exercice du mandat
__ sanitaire ;

Vu la Délibération n® 66/57 du 29 novembre 1957 portant classement et définissant les conditions d'ouverture et
d'inspection des établissements de transformation et de traitement des produits d'origine animale sur le Territoire du
TCHAD, rendue exécutoire par l'arrété n® 321/5G du 21 décembre 1957 ;

Vu l'Acte législatif n® 67/57 du 29 novembre 1957 modifié par la loi n® 29 du 29 décembre 1965 réglementant
— l'inspection sanitaire des viandeset des denrées foraines d'origine animale au TCHAD ;

Vu le Décret n® 3.337 du 25 février 1970 portant réglementation de 'importation et de la production des volailles ;
Vu le Décret n® 56/PR/CSM/EL du 2 juin 1975 définissant et interdisant les abattages clandestins ;

WVu le Décret n® 133/EL du réglementant I'inspection des produits alimentaires d'origine animale autres que
les viandes de boucherie ;

Sur proposition du Ministre de I'Elevage ;

- le Conseil des Ministres entendu en sa séancedu ................... :
DECRETE :

TITREI: DISPOSITIONS GENERALES
Article 1 -
Le présent décret a pour objet l'instauration des principes de I'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants

et des denrées animales et d'origine animale, destinés a la consommation sur le territoire de la Républigue du
Tonan




Article 2 ;

Dans l'intérét de la protection de la santé publique, sont obligatoires sur I'ensemble du territoire de la République du

TCHAD :
« l'inspection sanitaire des animaux vivants présentés sur les-foires, marchés ou expositions ;
¢ l'inspection sanitaire et qualitative avant et aprés abattage des animaux dont la chalr doit étre livrée au

pubhc en vue de la consommation ; ] <

e le controle des conditions d'hygiéne dans lesquelles ont lieu les abattages des animaux destinés & lz
consommation ;

e le contréle de la salubrité et de la qualité marchande des denrées animales ou d'origine animale destinées 2
la consommation, que ce soit & 'entrée sur le territoire du Tchad ou  l'intérieur de ce territoire ;

e le contrdle des conditions d'hygiéne dans lesquelles les denrées animales ou d'origine animale sont
préparées et conservées, notamment dans les établissements de fabrication, lors de léur transport et lors de
leur mise en vente.

Article 3 :

Sont soumis aux dispositions du présent décret :

1) les animaux dont la chair est destinée & étre livrée au public en vue de la consommation, & savoir :

aj les animaux dits de boucherie, c'est-a-dire les animaux vivant a I'état domestique des espéces
bovine, ovine, capring, porcine, cameline, ainsi que des especes chevaline et asine et leurs
croisements ;

h) les volallles c'est-a-dire tous oiscatx vivant a I'état domestique ;

c) les lapins domestiques ;

a) le gibier, c'est-a-dire les animaux d'espéces sauvages, élevés en captivité ou abattus en action de
chasse

e) les produits de la péche (batraciens, poissons, mol]usques et crustacés), qu'ils soient issus de la mer
ou des eaux douces ;

7 les mollusques et crustacés terrestres ;

2) les denrées animales, & savoir :

@) les viandes, c'est-a-dire toutes les parties des animaux de boucherie, des volailles, des fapins, des
gibiers, susceptibles d'étre livrées au public en vue de la consommation ;

b) les animaux mentionnés aux alinéas ¢) et /) du paragraphe 1) ci-dessus, qui sont préseniés a I
vente pour la consommation, vivants ou non, entiers ou découpés.

3) les denrées d'origine animale, & savoir :

a) les produits comestibles élaborés par les animaux & I'état naturel, tels que le lait, les azufs et le
miel, ou présentés a I'état transformé ;

b) les denrées animales présentées & la vente aprés préparation, cuisson, traitement ou
transformation, qu'elles soient mélangées ou non avec d'autres denrées d'origine animale ou
vegétale.

Article 4 ;

L'inspection sanitaire et qualitative des animaux et denrées décrits 4 l'article 3 est réalisée par




.
.
Ve 3

1) les agents fonctionnaires oy contractuels du Ministére de I'Elevage oeuvrant dans le domaine de la sanié
animale et de l'hygiéne alimentaire au sein de la Direction des Services Vétérinaires et des services
déconcentrés du Ministére de I'Elevage (Délégations Régionales de I'Elevage, secteurs d'élevage et postes
vétérinaires) ;

2) les vétérinaires privés titulaires duy mandat sanitaire prévu par I’Arrété n° 021/MEHP/93 du 14 octobre
1993 sus-visé, lorsque les agents du Ministére de I'Elevage sont temporairement indisponibles dans 1a zone
ou est situé I'établissement a contrdler.

Article 5 : _ ’ -

Lorsque la zone ol est situé I'établissement 4 contrbler est exempte de tout agent ou vétérinaire sanitaire
relevant de l'autorité du Ministére de I'Elevage, l'inspection sanitaire et qualitative des denrées animales ou
d'origine animale peut étre confiée dans ce seul cas a un agent du Service de Santé relevant du Ministére de la
Santé.

__ Article 6 -

1) - Les personnes décrites a I'article 4 peuvent étre assermentées. Elles sont sous la responsabilité, au niveau
des Délégations régjonales de I'élevage, d'un vétérinaire fonctionnaire du Ministére de i'Elevage.

2) Les personnes décrites a l'article 4 sont qualifiées, dans I'exercice de leurs fonctions, pour :

a) assurer I'application des mesures législatives et réglementaires de police sanitaire concernant les
animaux vivants importés ou destinés a l'exportation, ceux présentés sur les foires, marchés ou
expositions, ou ceux introduyits dans les établissements d'abattage ;

b) interdire temporairement labattage pour la consommation d'un animal dont I'examen sanitaire doit étre
complété ou renouvelé ;

¢) consigner toute denrée animale ou d'origine animale suspecte d'étre imprope= & lo conscmmstien, en
vue den compléter ou den renouveler l'inspection, et pour effectuer sur ladite denrée tous
prélevements d'échantillons nécessaires & une analyse en laboratoire ;

d) déterminer les utilisations particuliéres auxquelles demeurent propres les denrées qui, sans étre
déclarées insalubres, ne peuvent étre livrées en 1'état 4 la consommation humaine ;

¢) procéder a la saisie et au retrait de la consommation des denrées animales ou d'origine animale
reconnues impropres a cette consommation.

Article 7 -

Les personnes décrites a I'article 4 ci-dessus ont libre acces de jour comme de nuit dans les abattoirs et feurs
“annexes, dans les marchés d'animaux, et dans tous les lieux ou des denrées animales ou d'origine animales sont
ravaillées, transformées ou manipulées.

—Elles ont accés de jour dans les lieux ol ces mémes denrées sont entreposées, stockées ou offertes & la vente par les
rersonnes qui en font le commerce ou en assurent le transport,

En cas de nécessité, les personnes décrites a I'article 4 ci-dessus peuvent faire appel aux autorités de police, de
ouane ou de gendarmerie afin d'assurer la bonne exécution de leurs inspections et controles.

Article § :

-bute personne transportant des animaux vivants ou des denrées animales ou d'origine animale destinées a étre
livrées au public en vue de la consommaticn humaine ou animale est tenue, a toute réquisition des personnes
~ Zcrites & l'article 4 ou des autorités de police, de douane ou de gendarmerie, de laisser visiter le chargement de son

*hicule, de présenter tous documents, et de donner tous renseignements concernant l'origine et la destination des
marchandises transportées.

Ale doit faciliter 'examen du chargement et apporter aux agents de contréie I'ajde nécessaire & cet examen.

sf el fis s DAY
el modife Je 2300500




TITRE Il : HYGIENE bES ETABLISSEMENTS ET DU MATERIEL
Article 9 :

Les responsables des centres d'abattage et des établissements dans Icsquels les denrées animales ou d'origin
animale sont preparees traltees transformees entreposees exposees mises en vente cu vendues sont tenus
d'adresser une déclaration au Préfet de la zone administrative on est situé I'établissement.

Article 10 : _- _

Les centres d'abattage et les établissements cités a I'article 9 doivent comporter des locaux ou des emplacements de
travail en nombre suffisant, d'une superficie en rapport avec les activités exercées, et agencés de fagon & permettre
I'exécution du travail dans des conditions d'hygiéne satisfaisantes.

[ls doivent étre convenablement éclairés,-aérés et ventilés, faciles 4 nettoyer et a désinfecter. lls sont approvisionnés
en eau potable lorsque celle—i est disponible, et ne doivent pas constituer un risque d'insalubrité pour les denrées
du fait de leur aménagement, de la température qui y régne, ou par suite des opérations qui y sont pratiquées.

Article 11 :

Les centres d'abattage et les établissements cités & l'article 9 doivent étre munis des dispositifs nécessaires 4 leur
protection contre toute souillure éventuelle, et constriiits sans communication avec toute source d'insalubrité.

lls doivent comporter des installations sanitaires permettant d'assurer le respect des condmons dhyglene
applicables au personnel.

Apgitle 13 2 7 -

Les machines, ustensiles, instruments, ainsi que les récipients mis en contact avec les denrées doivent étre faciles a
nettover et & désinfecter, et maintenus en bon état d'entretien ci de propreté. [ls ne doivent pas constituer une source
d'altération des denrées.

Article 13 :
Les enveloppes, conditionnements ou emballages des denrées animales ou d'origine animale ne doivent pas étre
employés ou réemployés dans des conditions telles que I'état sanitaire de ces denrées soit altéré.
TITRE Il : HYGIENE DU PERSONNEL
Article 14 -

Les personnes appelées en raison de leur emploi & manipuler les denrées animales ou d'origine animale, tant au
cours de leur collecte, préparation, traitement, transformation, conditionnement, emballage, transport, entreposage,
que pendant leur exposition ou mise en vente, sont astreintes & la plus grande propreté corporelle et vestimentaire.

Article 15 :

La manipulation des denrées est interdite aux personnes susceptibles de les contaminer. Un arrété signé du Ministre
de I'Elevage et du Ministre de la Santé établira la liste des maladies et affections qui rendent ceux qui en sont
alteints susceptibles de contaminer les denrées. Cet arrété détermine les conditions dans lesquelles les exploitants

des établissements décrits a l'article 9 sont tenus de faire assurer une surveillance médicale périodique de leur
personnel en vue d'éviter tout risque de contamination des denrées.

TITRE IV : HYGIENE DES TRANSPORTS

Article 16 :

Les animaux vivants mentionnés & l'article 3 du présent décret doivent étre transportés de sorte que leur élat de
santé et d'entretien ne soit pas altéré.




Article 17 :

— Les moyens de transport utilisés pour les denrées animales ou d'origine animale ne doivent pas constituer, du fait de
leur aménagement, de leur état d'entretien ou de leur chargement, un risque de contamination, d'altération ou de
souillures pour ces denrées. IIs ne doivent pas étre utilisés pour le transport simultané avec des animaux vivants ou
des marchandises susceptibles d'altérer ou de contaminer lesdites denrées. . . '

- IITRE V: IMPORTATION ET EXPORTATION DES~
DENREES ANIMALES OU D'ORIGINE ANIMALE -

Article 18 :

A leur entrée sur le territoire du TCHAD, les denrées animales ou d'origine animale, & l'exception de celles en transit
international sans rupture de charge, font l'objet d'une inspection sanitaire et qualitative par les agents cités &
= larticle 4 ou par les agents des autres services habilités 2 cet effet.

Ces denrées doivent étre accompagnées par un certificat sanitaire et de salubrité délivré par le pays d'origine
= attestant que lesdites denrées sont conformes aux normes prévues par le présent décret.

Article 19 :

Les inspections et contrdles a l'importation des denrées animales ou d'origine animale ont lieu dans des bureaux de
douane ou dans des postes vétérinaires désignés par arrété conjoint du Ministre de I'Elevage et du Ministre de

_ I'Economie et des Finances. _ .

Article 20 :

™" Peuvent étre dispensées de I'inspection sanitaire et aualitative certaines denrées non destinées au commercs ¢ Joo

la quantité ne dépasse pas un poids déterminé, notamment celles accompagnant les voyageurs pour leur usage
personnel.

Article 21 :

™ Les denré€es qui, au moment de leur inspection sanitaire 4 I'entrée sur le territoire tchadien, ne satisfont pas aux
prescriptions sanitaires et de salubrité, tant en ce qui concerne ieurs qualités propres que leurs conditions de
transport ou d'emballage, sont refoulées.

Celles qui sont en outre reconnues corrompues ou toxiques, ou qui présentent un danger pour la santé humaine ou
animale sont saisies par les agents habilités a cet effet. Les denrées saisies restent sous la surveillance des agents
- Ges douanes jusqu'aprés leur destruction ou dénaturation.

Article 22 :

"~ Peuvent étre autorisés i exporter tout ou partie de leur production les abattoirs et autres élablissements Jo

préparation visés a l'article 9 qui auront au préalable obtenu un agrément délivré par le Ministre de I'Elevage dans

des conditions déterminées par arrété, qui tiendront compte notamment des normes sanitaires et gualitatives exigées
“ par les pays importateurs des denrées.

Article 23 :

Lorsque des denrées exportées sont refoulées vers le territoire du TCHAD, elles sont alors soumises au moment de
leur reimportation aux mémes dispositions que celles prévues aux articles 18 4 21.

TITRE VI: SANCTIONS DE L'INSPECTION

Article 24 :

-, Apres inspection, les denrées animales ou d'origine animale peuvent étre
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1) soit déclarées salubres - elles sont de ce fait autorisées a étre livrées a la consommation. La conformité dc
denrées aux normes de salubrité peut étre attestée par l'apposition, sur les denrées elles-mémes, sur leu
emballage ou leur conditionnement, d'une estampille ou marque de salubrité conforme a un modele défin.
par arrété du Ministre de I'Elevage ;

2) soit déclarées suspectes : elles sont alors, sur décision de l'agent de contréle, mises en consigne dans un
local spécialement prévu 4 cet effet ou dans un entrepdt de I'établissement dans lequel ont été inspectées
ces denrées, sous la responsabilité de leur propriétaire ou détenteur. Un procés-verbal de mise en consigne

- ‘est remis par l'agent de contréle au propriétaire ou détenteur ; T

3) soitdéclarées insalubres : elles sont de ce fait saisies partiellement ou en totalité par l'agent de contrdle, et
dénaturées ou détruites selon une méthode autorisée, aux frais du détenteur des denrées et sous la
surveillance de 'agent ayant effectué la saisie. Un procés-verbal de saisie est remis par l'agent de contréle
au propriétaire ou détenteur, sans préjudice de la rédaction le cas échéant d'un procés-verbal d.
constatation d'infraction en vue de I'application” des sanctions penales prévues a l'article 27 du présent
décret.

Article 25

Lorsque des denrées sont déclarées suspectes ¢t mises en consigne conformément au 2) de l'article 24, l'agent de
contréle peut en prélever des échantillons en vue d'examens de laboratoire ou tous autres examens complémentaires
permettant de préciser le degré de salubrité desdites denrées.

Pendant la durée de ces examens, et jusqu'a obtention des résultats, les denrées suspectes restent consignées sous la
responsabilité de leur propriétaire ou détenteur. Ce dernier est tenu-de prendre toutes les mesures permettant de
garantir leur conservation, notamment leur placement sous température dirigée lorsqu'il s'agit de denrées
périssables. Ercas de refus ou d'impossibilité, les denrées concernées doivent étre considérées COMmme IMpPropres a
la consommation et sont saisies par I'agent de contréle selon les dispositions du 3) de l'article 24,

Article 26 :

Les agents chargés de I'inspection sanitaire des denrées peuvent autoriser sous certaines conditions, et aprés
traitement adéquat, la livraison en vue de la consommation animale de certaines denrées reconnues impropres en
I'état & la consommation humaine. '

L'exposition et la mise en vente de denrées animales ou d'origine animale destinées a étre commercialisées en vue

de I'alimentation des animaux ne doit étre effectuée que sur des emplacements particuliers signalés comme tels. et
séparés de ceux qui sont destinés a I'exposition des-denrées réservées a la consommation humaine.

TITRE VII : PENALITES

Article 27 :

Sans préjudice de l'application des peines plus élevées, notamment en application de la réglementation relative 4 la
répression des fraudes, seront punis d'une amende de ... & ... FCFA et/ou d'une peine d'emprisonnement de . .4
~.... CEUX qui auront contrevenu aux obligations du présent décret et de ses arréiés d'application.

TITRE VIl : DISPOSITIONS FINALES
Article 28 :

Des arrétés du Ministre de I'Elevage, et le cas échéant des arrétés conjoints des Ministres de I'Elevage. de la Santé
et des Transports préciseront autant que de besoin les modalités d'application du présent déeret, notamment en ce
qui concerne les normes sanitaires et qualitatives applicables lors de la préparation, de la conservation, du transport.
de I'entreposage et de la mise en vente des diverses catégories de denrées précisées a I'article 3 du présent décret.




Article 28 :

Le Ministre de I'Elevage, le Ministre de la Santé, le Ministre de I'lntérieur, le Ministre de I'Economie et des
Finances, le Ministre des Transports sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'application du présent décret,
qui sera publié¢ au Journal Officiel de la République du Tchad et diffusé partout ot besoin sera.

Fait 2 N’Djaména, le

- LE PRESIDENT DE LA REPUBLIQUE

: ‘ ] - Idriss DEBY

i P.le Président de la République,
Le Premier Ministre, Chef du Gouvernement

P le Président de la République, ) . Lo i
Le Ministre de 'Elevage P.le Prg&dent de Ia’ Republlque,
' Le Ministre de I'Intérieur

. P.le Président de la République, .. ; ;
Le Ministre de Ja Santé P.le Président de la République, o
T G Le Ministre de I'Economie et des Finances

P le Président de la République,
Le Ministre des Transports






