DE L’AGRICULTURE, REPUBLIQUE GABONAISE
DE LUELEVAGE, DE LA PECHE, Union — Travail ~ Jygtice
ETDE L’ALIMENTATION

Visa CJM 4

s de création, dinstallation des
atres d'abattages et les conditions
sanitaires ot dhygitne applicables &  ceg
établissements

Le Ministre de I'Agriculture, de I'Elevage, de 13
Péche et de I'Alimentation :
Vu la Constitution ;

Vulaloin®020/2005 du 3janvier
services de UEtat, ensembla les te:

la loi n®02/65 dy 05 juin 1965 orgauisagt 1 Police Sanitaite en matidre des maladica

Y "{Q
contagieuses du béail ;

Y

Vulaloin°15/65 dy 12 décembre 1965 relative 3 I'Inspection Sanitaire des denrées alimentaires,
produits et sous-produits d’origine Animale ;

Vulaloi n°022/2008 du 10 décembre 2008 portant Code Agricole en République Gabonaise
Vi lalei n°023/2008 du 10 décembre 2008 portant politique de développement agricole durable ;

Vu le déeret 1°0578/PR/MAEAMOPG diy 25 novembre 2015 fixant les conditions sanitaires et

d’hygiéne applicables aux établissements du secteur alimentaire et du secteur de Talimentation
et
animale ;

Vu le déeret n°0207 /PR/MAEPDR di1 11 juin 2014 portant indication dela durée de validité et deg
conditions de conservation de certaines denrées alimentaires ;

Vu le déeret 0°0329/PR/MAEPSA dy 02 juillet 2015 portant indication de la durée de validité et
des conditions de Ia conservation de certaines denrées alimentaires :

Vu e déeret n° 0292 /PR/MAEPDR du 18 février 2011 portant création et organisation de I'Agence
Gabonaise de Séeurité Alimentaire, ensemble Jes textes modificatifs subséquents ;

Vu le décret n°0667/PR/MAEPDR dy 10 juillet 2013 periant modifications de certaines

dispositions du décret n°0292/PR/MAEPDR 4y 18 fvrier 2011 portant création et organisation
de I'Agence Gabonaise de Sécurité alimentaire ;
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Vu le déeret n° 332/PR/MEEDD du 28 février 2013 portant attributions et organisation du
Ministére de I'Economie, de 'Emploi et du Développement Durable

Vule déeret n° 0001 /PR du 12 janvier 2019 portant nomination du Premier Ministre, Chaf 4
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7
résent arréié

Article 1=: Le pris en ancauw des dmposltzona des articles 1= et 2 du décret
n°0578/? MAVIALAMOP“"ML 26 noven 1bre 2015 susvisé, fixe les conditions sanitaives o

? 3 et air
d'hygiene applicaliles aux abatioirs et aires d'abatt tage.

Chapitre v+ Des dispositions générales

Section 1 : De l'objet et du champ d'application

A R

dmstada’nm d'équipement et de fonctionnemen nt auxquelles doivent satisfaire les abattoirs ef les
aires dabattage pour les activités de prep aration, transformation ct de stockage des viande

provenant d'animaux de boucheries, de volailles et des giblers d’élevage.

Article 2 : Le présent arrdté a pour objet de fixer les conditions sanitaires et h]ﬂ”lm‘qw”

Section 2 : Des définitions

Article 3: Ausensduor
~ Abats des animaux de bou«:hene
lesquels les intesting et 'estomac ;

— Abattoir: tout établissement pab-z ou privé, approuvé, homologué on enregistys
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n'appartenant pas 4 la carcasse parmi
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Vautoritsé omf*o*ert: destiné 3] 93&?1:,{‘3 et'habillage des animaux de boucherie et dont leg
viandes et les abats sont destinés 4 Ia consommation humaine ;

— Abattage illégal : Tout 2 battage effectud en dehors des eta“usse ts agréés par Uautorité

competente et dont Ia viande est destinge 3 1a a commercialisation. ;

~  Agrément teﬂhmque document obligatoire, dél paxlamomte compétente attestant dela

conformité technique d'un abattoir ou dune aire d'abattace saoordonnant sa mise en
exploitation ;

- Agrément sanitaire : document obligatoire, délivré par autorité compétente, pour tous les
etablissements preparadt transfomam OU entreposant et distribuant des denrdes et
produits alimentaires d ‘otigine animale oy vegétale ; R

- Asedabauage une \UI"fW‘P?”Y‘C‘"‘Q’J’OO habitue]l

A‘v("u 3ég Uﬂc r T‘Lar\owr“ries Carcasse
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\rticle s 1 oirs doivent tre ameénagés de telle sorte que soit assurée la marcheen
avant des différentes opérations, et sans croisement nj che‘v‘auchemer‘-t entre animaux ViVart; et
des, entre viandes et s hu-p"odu‘ts ou déchets. IIs doivent également comporter une $éDaration

re et le secteur soutllé aingi qu'une protection par un saS Par ranport
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~ UReseparation entre denrées alimentaires ef autres orocul

‘aires entreposés ;

- de prév:mr (e contact avec les substances toxiques, le déversement de matiéres
contamimants sur les denrées alimentaires cond;t: nnées ou nom, notamment 3 partir des
:LOL et faux plafonds et autres é equipements situés en hauteur,

il “.Cu,xbx.\. CL q;umauﬁ. COrY
irnée de travail.

3} des espaces séparés, suffisamment vastes et exchisivement dagtinds -
- alasaignée;
- aud
- arl ’*ﬂscé ration et 2 la poursuite d le 'habillage ;
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s le cas de l'abattage des porcs, a I'échaudage, 1'4pilage, le grattage et le briilage, 3
viscération et la poursuite de ' habillage ;
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— ala préparation des boyaux et des tripes ;

- é la préparation et au uetLoyage des abats autres que ﬂeux nisés 2ux tirets prebedemQ ¥
compris un emplacement séparé permettant de gqrd les ttes suffisamment séparées des

asa

autres abats si ces travaux sont effectués dans I’ abattoir ;
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des murs lisses, faciles 4 nettoyer et 4 désinfect ter, imperméables et enduits d’'un revatement
lavable et clair jusqu'a une hauteur d'au moins deux metres, ou d’au moins la hauyteyr de
stockage dans les locaux de ref*qgerauo et de stockage ;
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doivent pas pouvoir étre actionn 185 3 la mam Ou au bras. Les toilettes ne doivent pas

a1 780 185 1008 (enrammaaca me Aa somen
communiquer directement avec les Jocaux d'ens 2D0sags ou de travail
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une ou nlus leurs chambres de réi frigération permettant de rea_*ser le ressuyage des carcasses

aux mou-mqws auﬁsa*n*npnt vastes comportant des dispogitifs résistanis g la

¢

et abats de tous les animaux sacr f-@c dansun

T

Lyl

une ou plusieurs salls sr“@ capa

Ces] locaux doivent permettre lem

parla :’w@uwmuon en vi
- dansles cham!
- dansles c’*am

wn“}-ng-’vﬂ i

AN rES

S\J

res 501 €s:enire 0 et 4°C .
res de congélation - enire -18et-12°C:

Ll T

(“)"U

un réseau de rails aérieng pour la manutention deg iandes

"L

des dis SPOsItifs et des outils de travail destinés 4 entrer €N contact direct avec les matiere

premié ;es etles produits, en matenauxr esistant 4 la corrog; o, doivent &tre faciles anettoyer
et a d fect@r Ces outils oy équipements doivent ¢ comprendre au mojng -

aispositif de contention ad:

o
1
205 3 Vacnden -
I ntent apte & l'espdee
s g o STH
ec1pje:t¢ pourrecueillirle sang
. hq,ﬂm . 4y 3
~acs ou gutres duuU S appro

%



10) un local ou un dispositif pour le stockage des détersifs, des désinfectants ou des substances
analogues ;

,’u) un local ou une armaire povr Pantrapcsaze dy matésel de nettoyage et dentretier |
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14) des movens permettant de contréler toute entrée et toute sortie de V'abattoir.
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 Article 11 : Tout le matériel o les imstruments utilisés sur les viandes et abats, le sol, les murs, le

plafond et les cloisons, doivent étre maintenus en bon état de propreté et d’entretien, de fagon a ne'
pas constituer une source de contamination pour ces viandes et abats.

Section 2 : Des aménagements des aires d'abattage

stagna‘aon f
le cas échéant, des murs lzsses, faciles & nettoyer et désinfecter; ¢
2 du matériel pour la décor ies destinés 4 accrochage des carcasses. des
réciplents, des saisg ”—V sacnﬁ:e en contact wacr avec ta*«razdeﬁ faits
t

&l
en mazmaux résistant
- un peint d’eau Dota "E

lavabos, douches ¢ n &
re ¢ mt toute con’rammatlon éIOTgpes des lieux de travai de

de, de produits de nettoyage et de dés iﬁjecﬁ@;;_, de
séc 1age ¢ qes mains. Les cuvettes 4 la turque sont interdites
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iesah ents pour b be s de bonnes conditions hy
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h ige. Ces dispositifs ne doivent pas DOUvVoir étre
et dotvent &tre o“z"vu de produfcs de nettoyage et de désinfection, ainsi
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Section 3 : De l'agrément techni

nique d'exploitation et du cahier des charges
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icle 16: Un cah;er des charges vient compxeter les exigences et contraintes sechmqueb . Juridiques
et financidres lides 3 I création, linsts

nstallation et 'équipement & un abattoir ou d'une aire & ‘abattage

des
Qt’;\ :-J-«s-\~ “’5
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Article 18 : Lagz'e"}mf tech

Tt teeanlque dexploitation n'est delivré qu'une fo

Ols el avant toute mize an
exploitation

Article 15 : e frais joints en anp SXe 1 du présent arraté sont exigibles pour la délivrance da
Vagrément technique d'exploitation.

Chapitre 17 : Deg conditions d'Inspection deg abattoirs st afres @'abattages

Section 1 : des conditions générales d'inspection

srtcle 20 Le ransport, des ammauxsur pied’s : , ; 58
fait dans s des véhicyles quirépondent aux o exigences en la matidre o agréds par |
selon les s dispositions Drévies pariar Sglementation en vigusur,

! S amimaux de b@u@h&ﬁe et de charcuterje dont les viandes et a;hai&sa ;
ansfommw la comm “Srcialisation, ne peyvent 8tre abattys que dans les abattotrs oy aires
d’abattage bemw clant d'un agrément saritaire délivrs par Fay totité sanitaire compétente,
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Article 22 : 15 modalités d’ohtention delagrém

ent sanitaire sont Drévues Par les textes ep VIE:

- De lhygiene dy personnel

Amw 24 Toute Personne affectée au travai] dans le domaine de abattags et de I magzpuia on
ues viandes est tenua de Présenter un certifieat médical proyvant 501 bon état de santd e P tautorisant
Irées gli

4 manipuler leg de alimentaires. Ce ¢ certificat médical egt délived apras une visite *rédcaie
annuelle poncrude par des analyses biologiques 2écessaires, renoyve ables tous Jes six (6) mois et
chaque fois que la nécessits lexige.

+ Le personne] est teny 3 la plus grande Propreté corporelle et vestimenta;

Lec bonnesp Praﬁqu s d'hs /g’ene dO’V

ent tre respectées Partout le personnel man tipulant desvi

aux ou des zopeg dans 1 esquels ces viandes sont manipulées,
emballées o trawpo.g tées.
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Le personne] est tenu notamment de

ffes (chapeau, casquette ou casque) et des bottes

es col

1
~
(!

/

de porter
nettoy

r-

1etto

i

o

FIPN N 5
ARE RN

[ S S SR WSS\ R

1

(mamtql

4

err plairs

,
!

1de con

aval

detr

nts

.

~
Ve

S

o
3.

N
a3 aw
B
£ 6
JR o
m\w w;
sy W
a) £
oy ol
5D
‘i( e I
= @
- oy T
i3 \w et
© £ o
3 =
A [ASR AVt
< B
5 £ b
DA

Lid

WlTidd

W

O3

TN

aliilic

des

“+
qy D
Ty
v Q)
S0 I
O
1N

T
. 21031

3 dg’
1 At

Vb o et o
LT L

ESaky
[SRRR

els

éri

’

de tenue et mat

~4

;nixi

éder au mi

vent poss

ion doi

pect

Article 29 : Les agents di
uivant :

)

jeal
P
3
&}
[&]
© gt
93] .
Pt
(] N
1 [#9]
ool el
P 1]
d et
3
1G]
[5]
@
[
58]
4]
L1
(&
=3
[

3
A N
W &
[=
o S
) i
L2 ~Q
B o
O ]
o "
nQ 4.2
o ped WW.
& C
s [N
b w
Mva, @
9 S
7 ]
& «
[ ~ M)
> o
~ 178
2 [
A =

tl

L

5

cianc

1

bet
lde

inettes de protectic

M
L

i

~
&

ot

4
|

ca

&
g

4

T
4 hnaud

as gvec de l'ean

™

t se laver so

it

eme

dés

¥

s les

o

3

sd

sl

s
o7

o

Leadoins U0

anrt

SR

2
2
{
]
¢
-
3
Y
3
i

oivent

isg!




tier d'abattage et de

’

ne

our exercer le

b

e formé

i

ing

é

t

de T'abattoir doi

]

des.

€ personne

L
des vian

2

Article 33
préparation

. w & o
g P ;.“
£ £ L ,M v
o W | . e o3
, w) auu_ 1= 2 s rast]
RS @ E D 5] @ B A
L WC. MM_ ol - O i
& ¢l B m i © vl g 4
I (TM 4 A% - ) (3] -
ol & i m Q pas = g.% D
85 o = : o = 5 " ;
o MR o 35 n v Q) 1
B @ 3 “M!nm o L i~ mm s Ao 2
L At O @ 02 U3 o 1 red o3
2 T + 43 ~) v Uy
& £ o} [o] A4 Q) (73] [N .
o D 5 @ =t > O
5 - iy @ <D it & -8 B2
O RN 75 T & n e Pt
IOl o 1 Ey Ty 3 [ [<B] " 4
¢} @ - -t @ [ = @
A - = fal 1 k4 M9
6 3 9 g= 3 = e £
U e - - ) ) & n
- & [ o & IS
¢ 3 Q> - 4 . Q —3
h h . - re
ey ey %] Tk
&8, 5] £ g 8.
) * +
LR o 0
© o u B D @D
w0 g @ af .
&) s ) i <@y K
T3 o & 4+ &2
ary oy e L £y
L m s o =
ol @ *t o N
P o] o wn
(AN g pan PTas Ty ot
80 & S T
R Lt @ V) oF
Tad e 1 . 2 m
[ S s ] ) 0 B
- @ 8 0 & P
= o e £ =
2 : 3 .
m«. — 3 1 N
) . o3 W vl o N
&) ¥ i o cr, 1.w. Q)
. d e o
: P B Q | LoD - IS
“r - ob S oy o 3 $*
e 3 S, NS © 0 H W o
et - e AN P ¢ .
<5 7] P} @& ﬁ(wL =) LI O @ 23 n
A o 0 A = vy A= @y -
&) 3 - [ @ 1 <.
1 [} [l o Cn @ a; o L g 83 ]
§.3 .n...u. ] (& ,_Tu T3 <o uU 50 w o
IS & . &b & TR A=l & B
B & o »auo hm « Q@ O <O
i Q e 5x S84
s ) J ) NS
5 W & = 2 WG D
L S I & 5o 89k
2 £ 2 5 i EZ %%
id [¢5) - et
5 o 5 @ a © Q= L o
o > <D - & @ 72 SRR
- T 4t “eid 3 Moo o 1
[a%] e o I R : Ch
2 o & & O SRR QL w
£ > .s, 4 £ S
L = ~ « <1 = AR
o) . P = ) oo q [oN
& %) ek} b ”
O a .2 s S SEER 5w g
125) T{u &nAv.m A,J @ ey Q.u.) ]mu /% Q
Be. b . o0 o o @ O g @
k= 1) @ SIS O = Q= gy
et STy & SR O o g
25! =i & @ a5 =9 S
- = £ reg o v o ©
et &) [ — vy A
el B £ 5O 3L w 4o
m 3 [ s \mt 3 vy ey [ B~ bt
a2 O h B s s 9«
< wd 3 e Lo = e




@ &
Y g
~q)

) uy
o 4
o S
[ D)

a3 H
i ] .
S Q
o &
T3

2 9
W vl
Rl
r%q.m
de
g o
a==)
mﬂm

Q)
5 o
s
2
@

its 3

i

finales

tru

vu pour |
é

s

é
S oud

s

a

tre pr

A

€

£
L

doit

£
s ne sont pas enlev

T

clef

A

a

{
H

ermant

>0

fe

é
usl

™,
Y
i

Sfrigé
cessaire o

Te

z

2
<

ance le rend n

A
(s

"

Dans les abattoirs, un local
L

leurabo

travail.

- ] .
® 3 ®
B 5 & 4
1, o B -
@ 2] Wm st
2t Q wm .weu
[%2] R ®] ’ [ad]
= N B
: = SR =
- > Ft g
) &) 4 (@]
4
s QL At
@ [} O °ta
o a o !
S - 2
" h o & © <
3 3 hiw @ & /m, @ A
Jw S . ud <y m., u,u ﬂm
95 N ; L
b+ - I 2 ] o)
PN 8 (] ar .mu «.ﬁu
) mw u_m "o © g7
: w3 N ,
g U E 2 8 Eiu "
L 501 o 5 B2 @ a3 50
- H 3 b o ) @ b 3 o
¢ ) o . o 3 C g i It
T 3wy O w8 H o 5 &
L S 4 e e -’ 3 3
; 3 = =3 + bbb 0O - S bl
e ) as mﬁC » : 0 o £ @ O IS
o . g o E ; MmAy T e 3 s 5
v 8 ® @ o o us & o Elw =
"1 .. - T e s A ) n "
0 a o @ 3 g S e a ,,mw,wm @ o
; Qg cxs BHOH af ey Els
) 8o 3 et - 3 3 < ‘B, i Sy, =ow
3 o = Ty L e T v o e
y HH QL o R S | Q) O
; © 4w @ ~omo g D e <
1% bt r - Q NS o 3 = B <
/oo - & o q o L= s
s o T b & (SR f ) D Pt TS
3 Pt 2 2 v o O x Q ~ B D 4
wom L8 ~ g G B
() 3 e muw Q) e c m/w wm £ L9 m;v Pt
Fon M & o o) U W oo +3 .03
= i) & @ 2 -
3 ) o <t = o3 ] =t Rz
i L g O @ o O -4 N g
b g o g g 4 g 8 i
2 He B & 1 Nt o 25 S
ot s = .m» e 3 m & o o
i Do A& RS O &3] Lo -t T




