ANNEXE I

PRODUCTION PRIMAIRE

PARTIE A: DISPOSITIONS GENERALES D'HYGIENE APPLICABLES A LA

PRODUCTION PRIMAIRE ET AUX OPERATIONS CONNEXES

I CHAMP D'APPLICATION

1.  La présente annexe s'applique a la production primaire et aux opérations connexes suivantes:

a) le transport, I'entreposage et la manipulation de produits primaires sur le lieu de

production, pour autant qu'ils n'aient pas pour effet d'en modifier sensiblement la nature;

b) le transport d'animaux vivants lorsque cela est nécessaire pour atteindre les objectifs du

présent réeglement; et

c¢) dans le cas de produits d'origine végétale, de produits de la péche et de gibier sauvage,
les opérations de transport pour livrer des produits primaires dont la nature n'a pas été

sensiblement modifiée depuis le lieu de production vers un établissement.

II. DISPOSITIONS D'HYGIENE

2. Les exploitants du secteur alimentaire doivent, dans toute la mesure du possible, veiller a ce
que les produits primaires soient protégés contre toute contamination, eu égard a toute

transformation que les produits primaires subiront ultérieurement.



Sans préjudice de l'obligation générale prévue au point 2, les exploitants du secteur

alimentaire doivent respecter les dispositions 1égislatives nationales et communautaires

pertinentes relatives a la maitrise des dangers dans la production primaire et les opérations

connexes, y compris:

a)

b)

les mesures visant a contréler la contamination provenant de l'air, du sol, de 'eau, des
aliments pour animaux, des engrais, des médicaments vétérinaires, des produits
phytosanitaires et des biocides et du stockage, de la manipulation et de I'élimination des

déchets, et

les mesures relatives a la santé et au bien-&tre des animaux et a la préservation des
végétaux, qui ont des incidences pour la santé humaine, y compris les programmes de

surveillance et de contréle des zoonoses et agents zoonotiques.

Les exploitants du secteur alimentaire qui élévent, récoltent ou chassent des animaux ou qui

produisent des produits primaires d'origine animale doivent prendre des mesures adéquates,

afin, le cas échéant, de:

a)

b)

nettoyer toute installation utilisée dans le cadre de la production primaire et les
opérations connexes, y compris les installations servant a entreposer et manipuler les
aliments pour animaux, et, au besoin, aprés nettoyage, désinfecter l'installation de

maniére appropriée;

nettoyer et, au besoin, apres nettoyage, désinfecter de maniére appropriée les

équipements, les conteneurs, les caisses, les véhicules et les navires;



d)

g

h)

i)

veiller, dans toute la mesure possible, a la propreté des animaux de boucherie et, au

besoin, des animaux de rente;

utiliser de I'eau potable ou de I'eau propre la ou cela est nécessaire de fagon a éviter

toute contamination;

veiller a ce que le personnel manipulant les denrées alimentaires soit en bonne santé et

bénéficie d'une formation relative aux risques en matiére de santé;

empécher, dans toute la mesure du possible, que les animaux et les organismes nuisibles

ne causent de contamination;

entreposer et manipuler les déchets et les substances dangereuses de fagon a éviter toute

contamination;

prévenir l'introduction et la propagation de maladies contagieuses transmissibles a I'étre
humain par le biais de denrées alimentaires, y compris en prenant des mesures de
précaution lors de l'introduction de nouveaux animaux et en signalant les foyers

suspectés de telles maladies a 'autorité compétente;

tenir compte des résultats de toute analyse pertinente d'échantillons prélevés sur des

animaux ou d'autres échantillons, qui revétent une importance pour la santé¢ humaine; et

utiliser correctement les additifs dans les aliments des animaux ainsi que les

médicaments vétérinaires, conformément a la 1égislation pertinente.



Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux

doivent prendre des mesures adéquates, afin, le cas échéant, de:

a)

b)

d)

g

h)

nettoyer et, au besoin, apres nettoyage, désinfecter de maniére appropriée les

installations, les équipements, les conteneurs, les caisses, les véhicules et les navires;

garantir, au besoin, des conditions de production, de transport et de stockage

hygiéniques et la propreté des produits végétaux;

utiliser de 1'eau potable ou de I'eau propre la ou cela est nécessaire de fagon a éviter

toute contamination;

veiller a ce que le personnel manipulant les denrées alimentaires soit en bonne santé et

bénéficie d'une formation relative aux risques en matiére de santé;

empécher, dans toute la mesure du possible, que les animaux et les organismes nuisibles

ne causent de contamination;

entreposer et manipuler les déchets et les substances dangereuses de fagon a éviter toute

contamination;

tenir compte des résultats de toute analyse pertinente d'échantillons prélevés sur des

plantes ou d'autres échantillons, qui revétent une importance pour la santé¢ humaine; et

utiliser correctement les produits phytosanitaires et les biocides, conformément a la

législation applicable.



6.  Les exploitants du secteur alimentaire doivent prendre des mesures appropriées pour remédier

a la situation lorsqu'ils sont informés de problémes décelés durant les contréles officiels.

III. TENUE DE REGISTRES

7. Les exploitants du secteur alimentaire doivent tenir des registres concernant les mesures
prises afin de maitriser les dangers et les conserver, de maniére appropriée et pendant une
période adéquate en rapport avec la nature et la taille de I'entreprise du secteur alimentaire.
Les exploitants du secteur alimentaire doivent mettre les informations pertinentes figurant
dans ces registres a la disposition de l'autorité compétente et des exploitants du secteur

alimentaire destinataires, a leur demande.

8.  Les exploitants du secteur alimentaire qui élévent des animaux ou qui produisent des produits

primaires d'origine animale doivent en particulier tenir des registres concernant:

a) lanature et l'origine des aliments donnés aux animaux;

b) les produits vétérinaires ou les autres traitements administrés aux animaux, les dates

d'administration de ces traitements et les temps d'attente;
c¢) l'apparition des maladies susceptibles d'affecter la stireté des produits d'origine animale;
d) les résultats de toute analyse d'échantillons prélevés sur des animaux ou d'autres
¢chantillons prélevés a des fins de diagnostic, qui revétent une importance pour la santé

humaine; et

e) tout rapport pertinent sur des contréles effectués sur des animaux ou des produits

d'origine animale.



10.

Les exploitants du secteur alimentaire qui produisent ou récoltent des produits végétaux

doivent en particulier tenir des registres concernant:

a)  toute utilisation de produits phytosanitaires et de biocides;

b)  toute apparition d'organismes nuisibles ou de maladies susceptibles d'affecter la streté

des produits d'origine végétale; et

c) les résultats de toute analyse d'échantillons prélevés sur des végétaux ou d'autres

échantillons, qui revétent une importance pour la santé¢ humaine.

L'exploitant du secteur alimentaire peut étre assisté par d'autres personnes, telles que les

vétérinaires, les agronomes et les techniciens agricoles pour la tenue des registres.



PARTIE B: RECOMMANDATIONS POUR LES GUIDES DE BONNES PRATIQUES
D'HYGIENE

1. Les guides nationaux et communautaires visés aux articles 7, 8 et 9 du présent réeglement
devraient comporter des indications sur les bonnes pratiques d'hygiéne pour la maitrise des

dangers dans la production primaire et les opérations connexes.

2. Les guides de bonnes pratiques d'hygieéne devraient comporter des informations appropriées
sur les dangers susceptibles d'apparaitre au stade de la production primaire et des opérations
connexes et sur les mesures visant & maitriser ces dangers, y compris les mesures pertinentes
prévues dans les législations communautaire et nationales ou dans les programmes

communautaires et nationaux. Au nombre des dangers et mesures peuvent figurer notamment:

a) la maitrise de la contamination, par exemple par les mycotoxines, les métaux lourds et

les substances radioactives;

b) [Tl'utilisation d'eau, de déchets organiques et d'engrais;

c) [l'utilisation correcte et appropriée des produits phytosanitaires et des biocides ainsi que

leur tragabilité;

d) lutilisation correcte et appropriée des médicaments vétérinaires et des additifs dans

'alimentation des animaux ainsi que leur tragabilité;

e) lapréparation, I'entreposage, l'utilisation et la tracabilité des aliments pour animaux;



g)

h)

3

I'élimination correcte des animaux morts, des déchets et des litiéres;

les mesures de protection visant a éviter l'introduction de maladies contagieuses
transmissibles a 1'étre humain par le biais des denrées alimentaires et toute obligation de

les notifier a l'autorité compétente;

les procédures, pratiques et méthodes permettant de garantir que les denrées
alimentaires soient produites, manipulées, emballées, entreposées et transportées dans
des conditions d'hygiéne appropriées, y compris le nettoyage et la lutte efficaces contre
les organismes nuisibles;

les mesures portant sur la propreté des animaux de boucherie et de rente;

les mesures portant sur la tenue de registres.




