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Ce puide propose des MAYENS pour assurer la maiirise de
Ihvpigne dans le seclear de Ly distribution dars les
graniles o moyennes sursces, doe viandes, waliilles, du
gibier et des produits de viande élaborés, frais, confor-
miément aux principes de Ja directive 93243 relative 2
' it dos densdes alimentaires,

Iapplication des principes de Fanalyse des dangers
(HACCT) permet de proposer des moyens qui s'appli-
quent & toules los Stapes mises en évidence dans ce sec-
tour, depuis famant (réception dos procuits protéges ou
Aon), e sackage, los dtapes de préparation et la mise e1
vemte selon |'unedes deux méthodes habiteellement pra-
figuees dans les grandes &2 moyennes surfaces : vente en
libre-service ou vente assistée.

Lapplication de ce guide, validé par les pouyoirs
prdlilics, fairisem {2 reconnRissAnce des moyens mis en
place par les professinnnels pua donner conflance tansg
la sécurité de feurs aroduits,
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