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Liberté  Egalité » Fraternité

REPUBLIQUE FRANCAISE
PRFFFT DIlI VAR

DIRECTION DEPARTEMENTALE
DE LA PROTECTION DES POPULATIONS DU VAR
Mission Alimentation et Restauration

DEMANDE D’AUTORISATION
A RECEPTIONNER DES VIANDES DE BOVINS DE PLUS DE 30MOIS RENFERMANT DE L'OS VERTEBRAL
ET ENGAGEMENT
A PROCEDER A LEUR DESOSSAGE SELON LES MODALITES DEFINIES
DANS LE CAHIER DES CHARGES (1) CI-DESSOUS

2 COMPLETER LES PARTIES ENCADREES AU VERSO, SIGNER,TERENVOYER CE DOCUMENT A :
Préfecture du Var — Direction départementale derédection des Populations — Mission AlimentatibRestauration
Boulevard du 112" Régiment d’Infanterie - CS 31209 — 83070 TOULON Gede

Je soussigné, responsable juridique ou boucheomsaple de la boucherie indiquée au verso,

[1- m'engage & respecter les points suivants :
Ces mesures concernent uniquement les morceawaatsea la colonne vertébrale : aloyau, train deesjtbasses cotes, et collier des
bovins de plus de 30 mois.

a - Transporter des carcasses, quartiers et pieces deagt, et stockage en chambre froide
Mettre en ceuvre les moyens nécessaires pour emmpéatuntact entre la viande des bovins de plud0demois et les autres viandes.

b - Conditions d’éguipements et de procédure a respecate

1. Disposer, de maniére dédiée, de matériel ettitBomisément identifiables (planches de découpateaux, scies) servant au
désossage des piéces attenantes a la colonnerakriéb

2. Etre équipé afin d’effectuer la pesée des nedtai risque spécifiés issus du désossage de ceespieces.

3. Disposer, pour le recueil et le stockage desetécgénérés par I'opération de désossage, enevleud incinération ou co-
incinération finale, de bacs étanches et d’'un loéklgéré ou frigorifique, conformément aux présitons du décret n° 2005-1219 du 28
septembre 2005 relatif aux délais de déclaraticsheetonservation mentionnés a l'article L. 226-6cdde rural. Ces équipements sont de
capacité adaptée a la fréquence d’enlévement abeiéappliquée conformément aux prescriptionsédued susmentionné.

4. Pouvoir justifier de I'enléevement, par une eptige spécialisée et agréée pour leur traitemess,sdus-produits animaux de
catégorie 1 générés au sein de I'établissementepdésossage de carcasses et parties de carcemses de bovins et contenant de I'os
vertébral considéré comme matériel a risque sgécifi

5. Le plan de formation a I'hygiene et a la sééudin personnel de I'établissement inclut la gesfies matériels a risque spécifiés.

¢ - Conditions de fonctionnement a respecter.

1. Le désossage des piéces attenantes a la coleniébrale est effectué avec le matériel dédié @y 1° du | du présent
chapitre, en prenant les précautions nécessaitgsépder tout risque de dissémination des os éaldts d'os vertébral lors des opérations.
Les os de la colonne vertébrale renfermant les|garsgrachidiens sont isolés sur la planche réseévéette opération. Le désossage des
groupes de muscles suit le séquencage suivarliercblasses-cotes, milieu de train de cétes, aldpassibilité de lever le filet en premier
puis de désosser le faux filet en deux séancesdail afin de limiter la dessication et I'oxydati des viandes).

2. Aprés le désossage, les os de la colonne valgétenfermant les ganglions rachidiens ainsi ggealitres déchets obtenus lors
de cette opération et considérés de catégorie tldémosés dans un bac clairement identifié pardation « MRS » ou « CATEGORIE 1 »
(respectivement pour « matériels a risque spécifiéa « sous-produits de catégorie 1 ») ou paradte couleur dont la signification est
clairement connue du personnel de I'établissemeréservé a ce seul usage. Les éventuelles esqditle tombées au sol sont récupérées
avant nettoyage du sol.

Ce bac réutilisable est hermétique et constitué dhatériau imputrescible, permettant des opératibmsnettoyage et de
désinfection efficaces. Il dispose d'un systeméedmeture hermétique et permet une préhensionesiinee manipulation aisée.

3. Les os sont dénaturés au moyen de tout colataatisé par instruction du ministre chargé deriagture. Cette opération est a
renouveler a chaque nouveau dépdt d'os de la celeeriébrale dans le bac.

4. Le bac réservé aux sous-produits de catégoeeférmé est stocké dans une enceinte frigorifiguempérature positive ou
négative selon le délai de conservation des déelppiiqué conformément aux prescriptions du démetité.

5. Les matériels a risque spécifiés ou sous-predigitcatégorie 1 générés par I'opération de déppskss morceaux attenants a la
colonne vertébrale sont évacués selon les moddi@sies par instruction du ministére chargé dgriculture.

6. Apres chaque désossage, le matériel de travlekeoutils de découpe dédiés sont nettoyés msmfiectés de manieére a ce
gu'aucune matiére organique ne subsiste. Les @il laissés a tremper dans un produit et selerpurcédure autorisés ou homologués
par le ministére chargé de I'agriculture pour &ige (par exemple une heure a température ambliansede I'eau de javel a 2 % de chlore
actif).

Les bacs réservés aux sous-produits de catégeanthettoyés puis désinfectés aprés chaque apeédsicollecte.

Les instructions relatives aux bonnes pratiqueggidne doivent étre suivies.

7. Les modalités pratiques de collecte des soududisode catégorie 1, générés par le désossagaaEsses et parties de carcasses
issues d’animaux de I'espece bovine et contenatibgerertébral considéré comme matériel a risquériié, sont définies par instruction
du ministere chargé de I'agriculture.

06/05/13 1



d - Obligations documentaires

Un systéme est mis en place de fagon a garantindabilité des différents produits qui entrent siidtablissement et qui en
sortent et permettre notamment de faire le lienedes carcasses contenant des matériels a rispéesiés et les sous-produits de catégorie
1 générés. Les factures concernant les bovins scafobligation de retrait des vertébres consid€m@mme matériels a risque spécifiés
sont classées par ordre chronologique d'arrivéss; giue les bons d’enlévement des matériels agssgpécifiés.

Les documents relatifs a la gestion des MRS samawés pendant trois ans.

Les modalités documentaires relatives a I'évacnaties déchets sont définies dans une instructiomithistere chargé de
I'agriculture.

IV. — Obligations générales.

Dans la mesure ou I'établissement ne procéde paksassage de la totalité des viandes de bovirneramt de I'os vertébral
considéré comme matériel a risque spécifié quiiépdionne, celui-ci a I'obligation de ne livrer cgandes qu’a des établissements autorisés
a les recevoir.

2 — . Atteste avoir pris connaissance de la présenannexe et appliquer le guide de bonnes pratiquethygiénd

« boucher >j.

3. M’engage a faire effectuer la vérification duespect de 'ensemble de ces dispositions par urganisme tiers. \
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Signature du boucher :
Nom, prénom et signature du responsable, si leHmutest pas le responsable de I'établissement :

Cachet de I'entreprise

Aucune réception et traitement de viandes avec osdlenne vertébrale de bovins de plus de trente sToé peut étre faite tant que
l'autorisation de Direction Départementale de la &tection des Populations n’est pas délivrée. Aucusigbvention pour l'aide a
I’élimination de ces déchets ne pourra égalememtétersée avant la délivrance de I'autorisation.

Partie réservée a I’Administratic

Etablissement enregistré par la Direction Départemetale de la Protection des Populations sous le nunar

Je soussignée, directrice départementale de lad®imt des Populatiordu Var, aprés avoir pris connaissance de I'engagenialessus
sur le retrait, le tri et la collecte des os ded&nne vertébrale de bovins agés de plus de 3§, aubrise la personne citée ci-dessids
réceptionner des viandes sur os (carcasses, decaissas, quartiers, pieces de découpe de groduslele 30 mois renfermant de I'os
vertébral et a procéder a leur désossage selonddalités définies dans le cahier des chargessstde

Cette autorisation peut étre retirée sans délaasmle constatation de non-respect de I'engagermannhexé.

FaitaToulon, le ...t
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