


	CANDIDATURE Agrément CHINE 
	PRODUITS CARNES PORC BOVINS VOLAILLES - ENTREPÔTS



Toute demande doit être validée par l’autorité française avant d’être soumis aux autorités chinoises via le logiciel en ligne chinois CIFER : les documents suivants sont à déposer dans Expadon 2 dûment renseignés dans la rubrique « CANDIDATURE viande PORC », «CANDIDATURE viande BŒUF » ou « CANDIDATURE VOLAILLE » voir procédure page suivante
Liste des modèles à utiliser (double cliquer sur l’icône à droite pour ouvrir le document)
	Demande de création d’un compte CIFER
	

	1
	Formulaire de demande de création de compte CIFER, à remplir et déposer sur Expadon 2 sous format word et à transmettre à l’adresse DGAL contact.cifer.dgal@agriculture.gouv.fr
	


	Documents destinés à l’instruction, pas de version anglaise exigée – pas de dépôt sur CIFER

	2
	Engagement du professionnel concernant l’exactitude du dossier CIFER et copies d’écran du dossier CIFER créé sur l’onglet « Application for registration » 
	



	3
	Détail des produits destinés à l’exportation vers la CHINE dont codes HS/CIQ, sur le modèle joint
	


	Documents destinés à être déposés dans CIFER par le professionnel : 
	format pdf < 4 MO

	4
	Déclaration de conformité professionnel : à remplir et signer par le professionnel (modèle CIFER)
	


	
	Pièces complémentaires si besoin à fournir en version française et anglaise :
« Licensed production certificate issued by the competent authority of the country » = attestation d’agrément de l’établissement
	Version française suivi d’une traduction anglaise ou version bilingue française/anglaise



	


	Documents destinés à être déposés dans CIFER par la DGAL,  à déposer dans Expadon 2 par l’établissement 
Certains sous version modifiable word pour être téléchargés par la DDPP, afin d’être redéposés complétés, signés et tamponnés (tampon humide) sous version scannée .pdf <4 MO à l’issue de l’instruction favorable

	5
	3- Déclaration de conformité autorité compétente
	Professionnel : déposer formulaire dans E2 sous word
	DDPP : signer tamponner et déposer dans Expadon 2 sous pdf <4 MO
	


	6
	Vademecum d’inspection : 1 fichier intégrant la liste des annexes sous format word par le professionnel pdf après signature DD sans les annexes

	Professionnel : compléter en anglais/français en 1 seul fichier intégrant la liste des annexes correctement numérotées en version franco anglaise

	DDPP : signer tamponner et déposer dans Expadon 2 sen 1 seul fichier sous pdf <4 MO
	



	7
	Formulaire d’enregistrement viandes = Annexe 1 du vademecum
	Professionnel : compléter en anglais/français en 1 seul fichier intégrant les éventuelles annexes sous format word
	DDPP : signer tamponner et déposer dans Expadon 2 en 1 seul fichier sous pdf <4 MO
	


		Documents destinés à être déposés dans CIFER par le professionnel dans la rubrique « entreprise declaration » après validation DDPP sous version pdf ou image <4 MOCas particulier des candidatures entrepôts volaille agréés  historiques CHINE : les pièces jointes ne sont pas exigées 





	8
	Autres annexes au vademecum d’inspection 





	Professionnel : déposer les annexes sous format .jpg .jpeg .gif .png .bmp ou.pdf – titre des annexes en encadré en tête de chaque document conforme à la liste – numérotation des fichiers conforme à la liste (ex : Ann 1.2.3..)
	DDPP : pas de tampon ou signature DDPP exigé sur les documents en annexe
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AIDE CIFER  VIANDES COPIES ECRAN.docx


AIDE CIFER VIANDES COPIES ECRAN.docx
Agrément CHINE : Dossier CIFER PRODUITS CARNES copies d’écran CIFER (traduction google : )Notes en vert = aide au remplissage

Champs avec étoile rouge * = obligatoires
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[image: ]NOTE : Devra être téléchargée L’ATTESTATION D’AGREMENT CE délivrée par la DDPP en version bilingue. Veuillez à ce que les informations administratives (nom, adresse et numéro d’agrément) soient 
- exactement conformes à la liste officielle des établissements agréés, 
- en majuscules pour nom et adresse
- sous format FR XX.XXX.XXX CE pour le numéro d’agrément
- en cohérence avec le reste du dossier
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Aux fins d’instruction au niveau par la DDPP, remplir le tableau ci-dessous qui figurera dans CIFER

		1

		

		

		

		

		



		2

		

		

		

		

		



		3

		

		

		

		

		







[image: ]NOTE : 1-Déclaration de conformité professionnel  





NOTE Indiquer ici la DDecPP du département
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NOTE Tableau récapitulatif des pièces jointes téléchargées plus haut
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Conformité expadon  2 CIFER.docx


Conformité expadon 2 CIFER.docx
CANDIDATURE ETABLISSEMENT 
POUR L’EXPORTATION VERS LA CHINE 

ATTESTATION POUR L’ENREGISTREMENT DANS LE SYSTEME CHINOIS D’ENREGISTREMENT DES ETABLISSEMENTS DE PRODUCTION ETRANGERS : CIFER





Je soussigné(e)  [Prénom Nom]                                        , responsable de l’établissement ci-dessous désigné : 

Numéro d’agrément ou par défaut numéro de SIRET : FR XX.XXX.XXX CE

Raison sociale : 

Adresse complète : 

Activité(s) en lien avec la demande : production de    (classification CIFER)

· □ PRODUITS CARNES DE PORC

· □ AUTRES PRODUITS (en fonction de la classification des produits CIFER : ex saucissons)

en vue de l’exportation vers la CHINE 



Atteste que ma demande d’agrément CHINE dans le système CIFER Chinois (onglet « Application for registration ») sera transmise complétée avec les informations indiquées ci-dessous après validation par le service officiel compétent.





Fait à                                                 , le   

Signature :                                                                     Tampon de l’entreprise



Insérer ci-dessous  soit

· les copies d’écran CIFER du dossier complété au niveau de l’onglet « application for registration »

· le fichier des copies d’écran vierges complétées des informations prévues pour être saisies dans CIFER 
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CODES SH produits  carnés V2 23fev2023.xlsx


CODES SH produits carnés V2 23fev2023.xlsx
Feuil1

										1-Frozen meat products(produits carnés congelés)

										2-Chilled meat products (produits carnés réfrigérés)

										3-Marinated meat product (produits salés (y compris saucisson, jambon sec etc..)

										4-Cooked meat product (produits cuits)

										5-Canned meat product (conserves)

										6-Homogenized meat product (produit homogénéisé)

				Order No./ N° ordre CIFER		HS code		CIQ code		Type of products / type de produit : tenir compte des produits autorisés par les protocoles selon les espèces et catégories		Spécific products for export to China / Produits spécifiquement destinés à l'exportation vers la Chine		Nb of daily processing shifts (shift) / Nb d'équipe de travail par jour		Nb of working days per week (day) / Nb de jours de travail par semaine

				1

				2

				3

				4

				5

				6

				7

				8

				9

				10

				11

				12

				13

				14

				15

				16

				17

				18

				19

				20

				21
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1 Declaration conformité PRO.docx
Declaration of the manufacturer

Déclaration du fabricant





We hereby declare that the information and related materials submitted by

Nous déclarons par la présente que les informations et les documents soumis par

                               （Enterprise Name / nom de l’établissement） 

are true and complete, and can meet the relevant regulations of China and France (name of exporting country or region) and the Regulations of the People's Republic of China on the Registration and Administration of Overseas Manufacturers of Imported Food. 

Sont véridiques et complets et qu’ils respectent les règlementations pertinentes de la Chine et de la France (nomdu pays exportateur ou de la region), ainsi que les règlementations de la République populaire de Chine sur l'enregistrement et l'administration des fabricants étrangers d'aliments importés



Name and position of the legal representative of the manufacturer

Nom et fonction du représentant legal du fabricant

                                                   

Signature and seal of the legal representative        Date： 

Signature et tampon du représentant légal
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DDPP attestation d'agrément_Modèle Export CHINE.docx


ENTETE OFFICIELLE de la DD(ETS)PP

Charte graphique





Le Directeur départemental (de l’Emploi, du Travail, des Solidarités et) de la Protection des Populations du [NOM du DEPARTEMENT (en MAJUSCULES)] atteste que l’établissement [NOM ETABLISSEMENT (en MAJUSCULES)] est officiellement agréé sous le numéro sanitaire [FR XX.XXX.XXX CE],

pour l’activité (les activités) suivantes :

· 

Cet agrément est en cours de validité.



The Director in charge of the population’s safety of [REGION NAME] certifies that the establishment [ESTABLISHMENT NAME] is duly approved under the official sanitary number [FR XX.XXX.XXX CE],

for the activity (activities) below :

· [bookmark: _GoBack]

This sanitary approval is currently valid.

Date/Date : [JJ/MM/AAAA]



Pour le Directeur et par délégation, 

For the Directror and by delegation





Nom et fonction du signataire [NOM Prénom] / 

Name and position of the signatory :



Signature et tampon officiel / 

Signature and official seal									
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3 Declaration conformité OFFICIELLE.docx
Declaration of Conformity of FRANCE (Exporting Country or Regional Authority) to Recommend Manufacturers to Register in China

Déclaration de conformité de la FRANCE pour recommender l’enregistrement d’établissements de production en Chine

General Administration of Customs of the People's Republic of China (GACC)

L’administration générale des Douanes de la République populaire de Chine (GACC) 

FRANCE (name of exporting country or regional authority) hereby recommends

La FRANCE (nom du pays exportateur ou de l'autorité régionale) recommande par la présente l’établissement de production (catégorie de produit)

  [indiquer NOM ETABLISSEMENT : catégorie de produit en anglais/ catégorie produits en français)]        (product category) manufacturing enterprise(s) to register in China and provides relevant materials.

de s’enregistrer en Chine et fournir les documents pertinents.

It is hereby declared that the information of the recommended manufacturer(s) is true and complete, and can meet the relevant regulations of China and            (name of exporting country or region) and the Regulations of the People's Republic of China on the Registration and Administration of Overseas Manufacturers of Imported Food. Please register them.

Thanks for your cooperation.

Il est déclaré par la présente que les informations du fabricant recommandé sont véridiques et complètes et peuvent respecter les réglementations pertinentes de la Chine et de FRANCE (nom du pays ou de la région exportant) et les réglementations de la République populaire de Chine sur l'enregistrement et l'administration des fabricants étrangers d'aliments importés. veuillez l'enregistrer.

Merci de votre coopération

	        FRANCE        (name of exporting country or regional authority/ Nom du pays exportateur ou de l'autorité régionale) 

	                              Seal /Tampon:

	                              Date:
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VD VIANDE CRUE 4_1_1_CN FR .doc


附件4-1-1 / Annexe 4-1-1  


进口肉类境外生产企业注册条件及对照检查要点


Exigences d’enregistrement et points d’inspection des établissements étrangers producteurs de viandes importées

注册编号 / Numéro d’agrément : FR XX.XXX.XXX. CE

企业名称 / Nom de l’établissement :                                                              


企业地址 / Adresse de l’établissement :

填表日期 / Date :

填表说明 / Instructions

1.根据《中华人民共和国进口食品境外生产企业注册管理规定》（海关总署令第248号），向中国申请注册的境外肉与肉制品生产企业，其卫生条件应当符合中国法律法规和标准规范的有关规定，符合输华肉类检验检疫议定书要求。Conformément au Règlement relatif à la gestion de l’enregistrement des établissements étrangers producteurs de denrées alimentaires importées de la République populaire de Chine (Annonce de l’Administration générale des douanes n°248), les conditions sanitaires des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés candidats à l’enregistrement en Chine doivent satisfaire aux dispositions associées des lois, réglementations et normes de la Chine, ainsi qu’aux exigences du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine.

2. 输华肉与肉制品境外主管当局根据本表对肉与肉制品生产企业开展官方检查并根据检查的实际情况如实作出符合性判定。根据中国海关总署进出口食品安全局相关要求提交本表及境外肉类生产企业提供的证明材料。

Les autorités compétentes responsables des viandes et produits carnés exportés vers la Chine doivent conduire une inspection officielle des établissements producteurs de viandes et produits carnés conformément au présent formulaire et évaluer la conformité de bonne foi, selon la situation réelle des points d’inspection. Le présent formulaire et les documents justificatifs fournis par les établissements étrangers producteurs de viandes doivent être soumis conformément aux exigences correspondantes du Bureau de sécurité sanitaire des produits alimentaires importés et exportés de l’Administration générale des douanes.

3. 输华肉与肉制品境外生产企业根据本表在申请注册前进行自我评估并开展自我检查。按本表中“填报要求及证明材料”栏目中的内容提供证明材料。证明材料应有目录，编号及内容应与“填报要求及证明材料”栏中的编号及内容对应，使用中文及英文填写，内容真实完整。

Les établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés exportés vers la Chine doivent conduire une auto-inspection et une auto-évaluation avant le dépôt de leur candidature à l’enregistrement conformément au présent formulaire. Les documents justificatifs doivent être fournis conformément à la colonne « Exigences et documents justificatifs » du présent formulaire. Les documents justificatifs doivent être listés, leur numéro de référence et leur contenu doivent correspondre aux numéros de référence et aux contenus indiqués dans la colonne « Exigences et documents justificatifs ». Ils doivent être rédigés en chinois et en anglais, les informations doivent être complètes et exactes.

4.英文内容仅供参考，以中文内容为准。Les contenus en anglais sont fournis à titre indicatif uniquement, la version en chinois prévaut.

5.本表适用范围：肉类指供人类食用的，或已被判定为安全的、适合人类食用的畜禽的所有部分，包括畜禽胴体、分割肉和食用副产品，其中食用副产品指畜禽屠宰、加工后，所得内脏、脂、血液、骨、皮、头、蹄（或爪）、尾等可食用的产品。HS编码范围：02章、05章（肠衣除外）、15章（牛、羊动物脂肪）

Le présent formulaire s’applique aux produits suivants : le terme « viande » désigne toute partie de volaille ou de bétail destinée à la consommation humaine ou jugée comme étant sûre et adaptée à la consommation humaine, y compris les carcasses de volaille et de bétail, les découpes de viande et les sous-produits comestibles. Le terme « co-produits comestibles » désignent les produits comestibles obtenus après abattage et transformation de la volaille et du bétail, notamment les abats, les graisses, le sang, les os, la peau, la tête, les pieds (ou les pattes) et la queue. Codes SH applicables : chapitre 02, chapitre 05 (hors boyaux), chapitre 15 (graisses bovines et ovines).

		项目


Élément

		主要条件及依据


Conditions principales et bases juridiques

		 填报要求及证明材料


Exigences et documents justificatifs

		审查要点


Points d’inspection

		符合性判定


Évaluation de la conformité

		备注


Remarques



		1. 企业基本情况 Informations générales de l’établissement



		1.基本情况 Généralités

		1.《中华人民共和国进口食品境外生产企业注册管理规定》（海关总署令第248号）第五条、第六条、第七条、第八条。1. Articles 5, 6, 7 et 8 du Règlement relatif à la gestion de l’enregistrement des établissements étrangers producteurs de denrées alimentaires importées de la République populaire de Chine (Annonce de l’Administration générale des douanes n°248).

2.《中华人民共和国进出口食品安全管理办法》（海关总署令第249号）。2. Méthodes de gestion de la sécurité sanitaire des denrées alimentaires importées et exportées de la République populaire de Chine (Annonce de l’Administration générale des douanes n°249).

3.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）。3. Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l'abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).


4.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书。4. Protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.



		1.填写《进口肉与肉制品境外生产企业注册申请书》。 1. Remplir la Demande d’enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés.

		1.企业应如实填报信息，基本信息应与出口国主管部门提交的信息一致、应与实际生产加工情况一致。1. L’établissement doit remplir les informations générales de bonne foi. De telles informations doivent correspondre aux informations fournies par l’autorité compétente du pays exportateur et aux conditions de production et de transformation réelles.

2.人力资源（企业和官方）应能满足企业生产加工和官方检验监管的要求.。2. Les ressources humaines (de l’établissement et des autorités) doivent être en mesure de répondre aux exigences de production et de transformation de l’établissement et aux exigences d’inspection et de surveillance des autorités.

3.拟输华肉类产品应符合议定书规定的产品范围。3. Les produits carnés destinés à être exportés vers la Chine doivent faire partie des produits visés par le protocole.

4.屠宰线速度应能够保障宰后检验的有效实施，去骨分割、加工能力应与屠宰能力相匹配。4. La vitesse de la ligne d’abattage doit être suffisante pour garantir une mise en œuvre efficace de l’inspection post-mortem et les capacités de désossage, de découpe et de transformation doivent correspondre aux capacités d’abattage. 

5.制冷储存能力应满足连续生产储存冷冻/冰鲜肉类产品的能力。5. La capacité de stockage frigorifique doit correspondre à la capacité de production et de stockage continus des produits carnés congelés et réfrigérés.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		2. 企业位置、车间布局和设施设备Localisation de l’établissement, agencement des ateliers, installations et équipements



		2.1企业选址及厂区环境Sélection du site et environnement de l’usine

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中3.1、3.2。 Articles 3.1 et 3.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		2.1提供厂区所处地区环境的图片，图片中应标明周围环境信息（市区、郊区、工业、农业和居民区等）。2.1 Fournir des photographies de l’environnement de l’usine incluant des informations sur les zones environnantes (zones urbaines et périurbaines, industries, terrains agricoles et zones résidentielles).

		厂区周围不应有污染源Aucune source de pollution ne doit se trouver aux alentours de l’usine.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		2.2厂区布局Agencement de l’usine

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中3.1、3.3和4.1。Articles 3.1, 3.3 et 4.1 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).



		2.2提供厂区平面图，平面图应标明活动物暂养区、隔离/急宰区、屠宰区、分割区、发运区、化学品存放间、实验室（如适用）、无害化处理区（如适用）等不同功能区；标明活动物运输车辆进入、卸载、清洗消毒及离开路线；标明肉类产品运输车辆进入、装载、离开路线；标明废弃物运输路线信息。2.2 Fournir un plan de l’usine indiquant les différentes zones fonctionnelles : zones de détention des animaux vivants, zones d’isolement/d’abattage d’urgence, zones d’abattage, zones de découpe, quais d’expédition, zones de stockage des produits chimiques, laboratoires (le cas échéant), zones d’équarrissage (le cas échéant) etc. Le plan doit également indiquer l’entrée des véhicules de transport des animaux vivants, les quais de déchargement, les zones de nettoyage et de désinfection et l’itinéraire de sortie ; l’entrée des véhicules de transport des produits carnés, les quais de chargement et l’itinéraire de sortie ; l’itinéraire de transport des déchets.

		厂区布局满足生产加工需要，厂区应划分为生产区和非生产区，活畜禽、废弃物运送和成品出厂应避免交叉污染。L’agencement de l’usine doit satisfaire aux exigences de production et de transformation. Les zones de production et de non-production doivent être différenciées Toute contamination croisée entre les animaux vivants, les déchets transportés et les produits finis sortants doit être évitée.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		2.3车间设计和布局Conception et agencement des ateliers

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中4.1、4.2、5。 Articles 4.1, 4.2 et 5 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		2.3提供生产车间平面图，车间平面图应明确标出清洁区和非清洁区的范围；标明人员更衣间、屠宰车间、分割车间、可食用副产品加工车间、工器具清洗消毒间、预冷间（包括可食用副产品预冷设施）、内外包装区、速冻及冷藏存储区等功能区；标明车间内人员及产品流动方向。2.3 Fournir un plan des ateliers de production qui indique clairement : la délimitation entre les zones propres et les zones sales ; les zones fonctionnelles telles que les vestiaires du personnel, les ateliers d’abattage, les ateliers de découpe, les ateliers de transformation des sous-produits comestibles), la zone de conditionnement intérieur et extérieur, les entrepôts de congélation rapide et de réfrigération ; les flux de personnel et de produits dans les ateliers.



		车间布局应合理，满足生产加工需要，避免交叉污染。不应在同一屠宰间，同时屠宰不同种类的畜禽。L’agencement des ateliers doit être logique ; il doit permettre de répondre aux exigences de production et de transformation et d’éviter la contamination croisée. Des animaux (volaille ou bétail) de catégories différentes ne doivent pas être abattus en même temps au sein d’un même atelier d’abattage.

.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		2.4生产设备Équipements de production

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中5.4。Article 5.4 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		2.4提供主要设备设施清单。2.4 Fournir la liste des installations et équipements principaux.

		企业应配备与生产能力相适应的生产设备。L’établissement doit être doté d’équipements de production adaptés à sa capacité de production.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		2.5仓储设施Installations de stockage

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中8.2。Article 8.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		2.5简述储存库卫生管理要求，提供能够体现仓储情况的储存库内相关图片。2.5 Décrire brièvement les exigences de gestion sanitaire dans les   locaux de stockage et fournir des photographies pertinentes de l’intérieur des locaux de stockage qui reflètent les conditions de stockage.

		企业应保证输华肉类明确标识、专区存放，贮存和运输环境清洁卫生。L’établissement doit s’assurer que les viandes exportées vers la Chine sont clairement étiquetées et stockées dans une zone dédiée ; le stockage et le transport doivent s’effectuer dans des conditions propres et hygiéniques.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		3. 加工用水/冰/蒸汽的供给Approvisionnement en eau/glace/vapeur de traitement



		3.1加工用水的水质处理（如适用）Gestion de la qualité de l’eau de traitement (le cas échéant)

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中5.1.1、11.2.2。1. Articles 5.1.1 et 11.2.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）。2. Norme sanitaire relative à l'eau potable (GB 5749).



		3.1如果是企业自有水源，请说明水质控制的相关措施并提供最近一次生产用水水质检测报告（如适用）。3.1 Dans le cas où l’établissement dispose de sa propre source d’eau, décrire les mesures de contrôle de la qualité de l’eau associées et fournir le dernier rapport d’analyse de la qualité de l’eau de production (le cas échéant).



		加氯处理加氯量应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）要求；如果不加氯，企业应确保水质符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）要求。La quantité de chlore ajoutée lors du traitement par chloration doit satisfaire aux exigences de la Norme sanitaire relative à l’eau potable (GB 5749) ; si du chlore n’est pas ajouté, l’établissement doit s’assurer que la qualité de l’eau répond aux exigences de la Norme sanitaire relative à l’eau potable (GB 5749).



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

□不适用 Non applicable

		



		3.2水/冰/蒸汽微生物控制Surveillance microbiologique de l’eau/glace/vapeur

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中5.1.1、11.2.2。Articles 5.1.1 et 11.2.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).



		3.2.1提供生产用水以及与食品直接接触的冰/蒸汽的微生物监控计划。微生物监控范围应涵盖生产用水、冰/蒸汽，计划内容应包括检测的项目、频率、检测方法、判定标准。3.2.1 Fournir le plan de surveillance microbiologique de l’eau de production et de la glace/vapeur directement en contact avec les denrées alimentaires. Le plan de surveillance microbiologique doit couvrir l’eau de production et la glace/vapeur et inclure les éléments testés, les fréquences de test, les méthodes de test et les critères d’évaluation.

3.2.2提供最近1次的水、冰/蒸汽的微生物检测报告。3.2.2 Fournir le dernier rapport d’analyse microbiologique de l’eau/glace/vapeur en date.



		检测项目、方法及检测结果应符合《生活饮用水卫生标准》（GB 5749）要求。Les éléments testés, les méthodes de test et les résultats des tests doivent satisfaire aux exigences de la Norme sanitaire relative à l'eau potable (GB 5749).

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		4. 活动物来源Origine des animaux vivants



		4.1活动物的来源地区及养殖场Régions et élevages d’origine des animaux vivants

		申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书。Protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.

		4.1.1提供活动物来源的国家/省份/地区信息表。4.1.1 Fournir la liste des pays/provinces/territoires d’origine des animaux vivants.

4.1.2提供活动物来源养殖场名单，应注明企业自有养殖场还是合同养殖场。4.1.2 Fournir la liste des élevages d’origine des animaux vivants précisant s’il s’agit d’élevages détenus par l’établissement ou d’élevages sous contrat.



		企业应采取有效措施区分并保障输华肉类原料动物应来自议定书规定的国家或区域（或议定书明确规定的具体省份/地区），不能采购外国外地区原料动物。L’établissement doit prendre des mesures efficaces pour identifier et garantir que les animaux utilisés comme matière première pour produire les viandes exportées vers la Chine proviennent d’un pays (région) spécifié dans le protocole (ou d’un département/territoire spécifique spécifié dans le protocole) et ne doit pas acheter des animaux utilisés comme matière première provenant de pays (régions) étrangers.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		4.2活动物检疫合格证书


*月龄的判定（适用于牛）


4.2 Certificat de conformité de l’inspection et de la quarantaine des animaux vivants

*Détermination de l’âge en mois (dans le cas de bovins)




		1.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书1. Protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.

2.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中6.2.1。2. Article 6.2.1 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).



		4.2.1提供送宰活动物检疫合格证书样本。4.2.1 Fournir un exemplaire de certificat de conformité de l’inspection et de la quarantaine des animaux vivants envoyés à l’abattoir. 

4.2.2提供月龄判断标准及操作程序文件（适用于牛）。4.2.2 Fournir les critères de détermination de l’âge en mois et les documents de procédure opérationnelle associés (dans le cas de bovins).

		1.检疫证书应经官方部门确认合格，能确保原料动物来自合格区域，能够追溯到养殖场，并留存相关记录。1. Les autorités officielles doivent valider la conformité du certificat d’inspection et de quarantaine afin de garantir que les animaux utilisés comme matière première proviennent de régions conformes. Le certificat doit permettre la traçabilité jusqu’à l’élevage et les dossiers associés doivent être conservés.

2.对月龄的判定应准确，操作方法应合理并易于操作（适用于牛）。2. La détermination de l’âge en mois doit être précise et les méthodes opérationnelles doivent être rationnelles et faciles à mettre en œuvre (dans le cas de bovins).



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		5. 肉类屠宰分割Abattage et découpe des viandes



		5.1肉类检验Inspection des viandes

5.1.1 检验程序Procédure d’inspection

5.1.2胴体/肉类拒绝或接受的判定标准Critères d’acceptation ou de rejet des carcasses/viandes

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中6、10.5。1. Articles 6 et 10.5 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书。2. Protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.

		5.1.1简述由谁、在何岗位/工序实施宰前宰后检验。5.1.1 Décrire brièvement les inspections ante-mortem et post-mortem (les personnes responsables, à quels postes, avec quelles procédures).

5.1.2提供工作状态下宰后检验工作区相关图片，工作区图片应包括宰后检验工作台、污染胴体修整区、可疑胴体留置区、不合格胴体存放设施、屠宰流水线急停按钮等。5.1.2 Fournir des photographies pertinentes de la zone de travail pour l’inspection post-mortem en conditions de travail : le poste d’inspection post-mortem, la zone de parage des carcasses contaminées, la zone de consigne des carcasses suspectes, les installations de stockage des carcasses non conformes, le bouton d’arrêt d’urgence de la ligne d’abattage etc.

5.1.3提供胴体/肉类拒绝或接受的判定标准。5.1.3 Fournir les critères d’acceptation ou de rejet des carcasses/viandes.



		1.只有经宰前宰后检验合格的肉类方可允许输华。1. Seules les viandes dont les inspections ante-mortem et post-mortem sont conformes sont autorisées à être exportées vers la Chine.

2.应保证宰后检验内脏与胴体准确对应。2. L’inspection post-mortem des abats doit être conduite en correspondance avec celle de la carcasse associée.

3.应避免粪便胆污造成的交叉污染。 3. Toute contamination croisée par des contaminants fécaux ou biliaires doit être évitée.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		5.2 HACCP体系建立及运行情况Établissement et fonctionnement du système HACCP

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中11.1。1. Article 11.1 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.《危害分析与关键控制点（HACCP）体系 食品生产企业通用要求》（GB/T 27341)。2. Système d'analyse des risques et de maîtrise des points critiques (HACCP) : exigences générales pour les établissements de production alimentaire (GB/T 27341).



		5.2.1提供所有拟输华产品的生产加工工艺流程图、危害分析工作单和HACCP计划表。5.2.1 Fournir les diagrammes de production et de transformation, l’analyse des risques et le plan HACCP pour tous les produits destinés à être exportés vers la Chine.

5.2.2提供CCP点监控记录、纠偏记录、验证记录样表。 5.2.2 Fournir des exemples des enregistrements de la surveillance des points CCP, des mesures correctives et des vérifications conduites.



		1.HACCP计划应分析和有效控制生物的、物理的、化学的危害。1. Le plan HACCP doit analyser et contrôler efficacement les risques biologiques, physiques et chimiques.

2.生产工艺流程应合理，避免交叉污染。2. Les diagrammes de production et de transformation doivent être logiques ; ils doivent permettre d’éviter la contamination croisée.

3.CCP点设置应科学可行，纠偏、验证措施应恰当。3. Les points CCP doivent être déterminés selon des critères scientifiques, les mesures correctives et les vérifications doivent être appropriées.

4.HACCP计划应包括所有拟输华产品。4. Le plan HACCP doit comporter sur l’ensemble des produits destinés à être exportés vers la Chine.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		5.3卫生标准操作程序


*对牛海绵状脑病（BSE）特殊风险物质（SRMs）建立并实施卫生标准操作程序（适用于牛）Procédures sanitaires opérationnelles

*Établissement et mise en œuvre de procédures sanitaires opérationnelles pour les matériels à risque spécifié (MRS) relatifs à l’encéphalopathie spongiforme bovine (ESB) (dans le cas de bovins)

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中5.4.5、5.4.6、7.2、7.3、7.4、7.5、10.4、11.2。1. Articles 5.4.5, 5.4.6, 7.2, 7.3, 7.4, 7.5, 10.4 et 11.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书中规定的特殊风险物质（SRMs）要求。2. Exigences relatives aux matériels à risque spécifié (MRS) du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.

		5.3.1简述设备设施、工器具、工作服清洗消毒在何时、由谁、以何频率实施。5.3.1 Décrire brièvement le nettoyage et la désinfection (quand, par qui, à quelle fréquence) des installations et équipements, des outils et des vêtements de travail.

5.3.2简述或提供去除肛门、内脏、皮毛等易导致胴体污染岗位/工序的卫生标准操作要求。. 5.3.2 Décrire brièvement ou fournir les exigences sanitaires opérationnelles mises en œuvre sur les postes de travail/dans les procédures de retrait des contaminants (rosette, abats, cuir, poils etc.) susceptibles de contaminer les carcasses.

5.3.3简述或提供牛特殊风险物质（SRMs）界定范围；SRMs去除标准操作要求，明确SRMs去除岗位设置、细化不同岗位具体操作等内容。5.3.3 Décrire brièvement ou fournir la délimitation des matériels à risque spécifié (MRS) pour les bovins ; détailler les exigences opérationnelles de retrait des MRS, les emplacements de retrait précis des MRS et les procédures des différents postes.



		1.卫生标准操作程序应能够消除交叉污染，符合卫生要求。1. Les procédures sanitaires opérationnelles doivent satisfaire aux exigences sanitaires et être suffisantes pour empêcher la contamination croisée.

2.企业应明确特殊风险物质（SRMs）范围，建立SRMs去除操作要求、进行员工培训，有效控制SRMs，防止交叉污染（如适用）。2. L’établissement doit identifier clairement les matériels à risque spécifié (MRS), définir les exigences opérationnelles de retrait des MRS, assurer la formation des opérateurs, contrôler efficacement les MRS et éviter toute contamination croisée (le cas échéant).

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		5.4自检自控情况Auto-inspection et auto-contrôle

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中6.1、7.1。1. Articles 6.1 et 7.1 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书中规定的微生物要求。2. Exigences microbiologiques du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.



		5.4.1提供企业微生物监控计划，监控计划范围应包括所有拟输华产品，计划应列明监控项目、频率、判定标准、不合格处理措施等。 5.4.1 Fournir le plan de surveillance microbiologique de l’établissement. Le plan de surveillance microbiologique doit porter sur l’ensemble des produits destinés à être exportés vers la Chine et lister les éléments testés, les fréquences de test, les critères d’évaluation et les mesures de traitement en cas de non-conformité.

5.4.2提供最近6个月微生物监控结果的分析报告。5.4.2 Fournir un rapport d’analyse des résultats des tests de surveillance microbiologique sur les six derniers mois.

5.4.3企业有自属实验室，提交企业实验室能力与资质证明；企业委托第三方委托实验室，提供委托实验室资质。5.4.3 Si l’établissement est doté de son propre laboratoire, fournir le certificat de qualification du laboratoire de l’établissement. Si l’établissement fait appel à un laboratoire tiers, fournir les qualifications du laboratoire tiers.



		企业应建立自检自控计划，原料和产品检测的采样、检测和判定标准应符合中国要求，确保产品安全卫生。L’établissement doit mettre en place un plan d’auto-inspection et d’auto-contrôle. Les prélèvements sur les matières premières et les produits, les tests et les critères d’évaluation doivent satisfaire aux exigences de la Chine afin de garantir la sécurité sanitaire des produits.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		6. 可食用副产品加工（如适用）Production des co-produits comestibles (le cas échéant)



		6.可食用副产品加工、处理Transformation et traitement des co-produits comestibles

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中4.1.6、7.6、7.7。1. Articles 4.1.6, 7.6 et 7.7 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书中规定的可食用副产品要求。2. Exigences relatives aux co-produits comestibles du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.



		6.1提供可食用副产品加工处理间/区平面图，平面图应标注出可食用副产品处理间/蹄（爪）去除处理区、预冷设施、包装间的位置，注明人流、物流方向，提供生产状态下可食用副产品加工车间的图片。6.1 Fournir le plan des ateliers/zones de production et traitement des co-produits comestibles en y indiquant l’emplacement des ateliers de traitement, des zones de retrait des pieds (pattes), des installations de refroidissement et des zones de conditionnement, les flux du personnel et les flux logistiques. Fournir les photos des ateliers de production des co-produits comestibles en cours de production.

6.2提供可食用副产品加工的工艺流程图、危害分析工作单和HACCP计划表。6.2 Fournir les diagrammes de transformation, l’analyse des risques et le plan HACCP pour les co-produits comestibles.

6.3提供可食用副产品卫生标准操作程序（SOP)，SOP应当至少列明可食用副产品加工区域、合格产品判定标准或是拒收产品缺陷标准、产品温度控制要求、产品批次管理要求等。. 6.3 Fournir les procédures opérationnelles standard d’hygiène (SSOP) pour les co-produits comestibles. Les SSOP doivent au minimum lister les zones de production des co-produits comestibles, les critères d’évaluation de la conformité des produits ou les critères de rejet des produits, les exigences de contrôle de la température des produits et les exigences de gestion des lots de produits.

6.4说明已建立的必要程序保证胴体内脏发现不适合人类食用病变时能够准确识别对应的可食用副产品并进行处置，防止不合格动物的可食用副产品输华（申请可食用副产品，如头蹄爪）。6.4 Expliquer les procédures nécessaires qui ont été mises en œuvre afin de garantir que, lorsque des lésions internes impropres à la consommation humaine sont découvertes dans les abats d’une carcasse, les co-produits comestibles correspondants sont identifiés et éliminés, pour empêcher que des co-produits comestibles provenant d’animaux non conformes ne soient exportés vers la Chine (sous-produits comestibles candidats, tels que les pieds et les pattes).




6.5随附可食用副产品微生物监控计划，计划中应至少列明取样方式、频率、监控检测项目、检测限值、判定符合的标准等。6.5 Joindre le plan de surveillance microbiologique des co-produits comestibles. Le plan doit au moins lister les méthodes d’échantillonnage, les fréquences de test, les éléments testés, les limites de détection et les critères d’évaluation de la conformité.

6.6提供内脏掏脏加工与胴体分割加工区域的空间/时间隔离措施，并提供避免发生交叉污染的证明材料（适用于取鸭/鹅肥肝工艺）。

6.6 Fournir les mesures de séparation dans l’espace et dans le temps des zones de retrait et de traitement des abats et de découpe des carcasses. Fournir des documents justifiant l’absence de contamination croisée (dans le cas du retrait de foies gras de canard/oie).



		1.可食用副产品车间应与企业申报的注册产品相对应，如畜禽头爪蹄、内脏等产品车间面积充足、布局合理，脏区净区分隔，避免交叉污染。1. L’atelier des co-produits comestibles doit correspondre aux produits enregistrés déclarés par l’établissement. Par exemple, la surface de l’atelier des têtes, pieds, pattes et abats de bétail et volaille doit être suffisante et son agencement rationnel, les zones propres et sales doivent être séparées afin d’éviter toute contamination croisée.

2.可食用副产品处理能力应与屠宰能力相对应。 2. La capacité de traitement des co-produits comestibles doit correspondre à la capacité d’abattage.

3.可食用副产品如头蹄爪，在宰后检验前即已经切除的，应当保证胴体内脏发现不适合人类食用病变时能够准确识别对应的可食用副产品并进行处置，防止不合格动物的可食用副产品输华。

3. Si le retrait des co-produits comestibles tels que les têtes, pieds et pattes est effectué avant l’inspection post-mortem, lorsque des lésions internes impropres à la consommation humaine sont découvertes dans les abats d’une carcasse, les co-produits comestibles correspondants doivent être identifiés et éliminés, pour empêcher que des co-produits comestibles provenant d’animaux non conformes ne soient exportés vers la Chine.

4.输华产品微生物监控计划应当包括可食用副产品。4. Le plan de surveillance microbiologique des produits exportés vers la Chine doit inclure les co-produits comestibles.

5.对于取鸭/鹅肥肝操作，内脏掏脏环节不应与分割肉同区域同时加工（适用于取鸭/鹅肥肝工艺）。5. Le retrait des foies gras de canard/oie doit être effectué dans un atelier autre que l’atelier de découpe des viandes et à un moment différent (dans le cas du retrait de foies gras de canard/oie).

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

□不适用 Non applicable



		



		7. 温度控制Contrôle de la température



		7.1车间温度控制Contrôle de la température dans les ateliers

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中4.3。Article 4.3 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		7.1简述预冷设施、分割车间、冻结间、冷藏库的温度要求。7.1 Décrire brièvement les exigences de température dans les installations de refroidissement, les ateliers de découpe, les tunnels de congélation et chambres froides à température négative et positive. 



		应按照产品工艺要求将车间温度控制在规定范围内。预冷设施温度控制在0℃~4℃;分割车间温度控制在12℃以下;冻结间温度控制在-28℃以下;冷藏储存库温度控制在-18℃以下。La température des ateliers doit être contrôlée dans une plage déterminée en fonction des exigences du processus de production. La température des installations de refroidissement doit être comprise entre 0 °C et  +4 °C ; la température des ateliers de découpe doit être inférieure à +12 °C ; la température des tunnels de congélation doit être inférieure à -28 °C et la température des chambres froides négatives doit être inférieure à -18 °C.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		7.2产品温度/排酸控制Contrôle de la température/l’acidité des produits

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中7.6。1. Article 7.6 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书中规定的温度和PH值要求（如适用）。2. Exigences de température et de pH (le cas échéant) du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.



		7.2.1简述冷却后肉类中心温度、副产品中心温度要求。7.2.1 Décrire brièvement les exigences pour la température à cœur des viandes et des co-produits comestibles après le refroidissement.

7.2.2提供肉类排酸程序，包括冷却方式、设施（如适用）。7.2.2 Fournir la procédure de refroidissement des viandes, y compris les méthodes et les installations de refroidissement (le cas échéant).

7.2.3 提供预冷和熟化的温度曲线、胴体背最长肌中央的PH值检测记录（如适用）。7.2.3 Fournir les courbes de température de refroidissement et de maturation (égalisation), ainsi que l’enregistrement de la mesure du pH au centre du longissimus dorsi (le cas échéant).

		1.应按照工艺要求,屠宰后胴体和食用副产品需要进行预冷的,应立即预冷。冷却后,畜肉的中心温度应保持在7℃以下,禽肉中心温度应保持在4℃以下,内脏产品中心温度应保持在3 ℃以下。加工、分割、去骨等操作应尽可能迅速。 1. Pour les carcasses et les co-produits comestibles qui doivent être refroidies après l’abattage, le refroidissement doit être effectué immédiatement conformément aux exigences de processus. Après le refroidissement, la température à cœur des viandes de bétail doit être maintenue en dessous de +7 °C, la température à cœur des viandes de volaille doit être maintenue en dessous de +4 °C et la température à cœur des abats doit être maintenue en dessous de +3 °C. Les opérations de transformation, de découpe, de désossage etc. doivent être conduites le plus rapidement possible.

2. 应限定加工时间，确保尽快加工。生产冷冻产品时,应在48h内使肉的中心温度达到-15℃以下后方可进入冷藏储存库。2. La durée du traitement doit être limitée et la plus courte possible. Pour les produits congelés, la température à cœur des viandes doit être inférieure à -15 °C dans les 48h avant leur entrée dans l’entrepôt frigorifique.

3.肉类排酸后的PH值应符合议定书要求（如适用）。3. Après le ressuage, le pH des viandes doit être conforme aux exigences du protocole (le cas échéant).



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		8. 化学品及包装材料管理Gestion des produits chimiques et des matériaux de conditionnement



		8.1化学品管理储存Stockage et gestion des produits chimiques

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中7.8、11.2.7。Articles 7.8 et 11.2.7 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		8.1.1简述化学品领用与储存要求。8.1.1 Décrire brièvement l’utilisation et les exigences de stockage des produits chimiques.

8.1.2提供化学品存放间的图片。8.1.2 Fournir des photographies du local de stockage des produits chimiques.

		1.化学品（包括消毒剂和其它清洁剂）应符合当地主管当局和中国要求。1. Les produits chimiques (y compris les désinfectants et autres produits de nettoyage) doivent satisfaire aux exigences des autorités officielles locales et de la Chine.

2.化学品应专区贮存、严格管理、明确标识。2. Les produits chimiques doivent être stockés dans une zone dédiée, gérés avec rigueur et clairement étiquetés.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme 

		



		8.2内外包装材料管理储存Stockage et gestion des matériaux de conditionnement intérieur et extérieur

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中8.1。Article 8.1 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		8.2提供内外包装材料适合进行肉类包装的证明材料。8.2 Fournir la preuve que les matériaux des emballages intérieurs et extérieurs sont adaptés au conditionnement des viandes.

		包装材料不应含有有毒有害物质,不应改变肉的感官特性。Les matériaux de conditionnement ne doivent pas contenir de substances toxiques ou dangereuses et ne doivent pas altérer la qualité gustative des viandes.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		9. 废弃物处理及虫鼠害控制Traitement des déchets et contrôle des nuisibles



		9.1废弃物处理Traitement des déchets

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中3.3.2、3.3.3、4.1.5、5.2.3、5.4.4、5.8、6.3.7、6.4。Articles 3.3.2, 3.3.3, 4.1.5, 5.2.3, 5.4.4, 5.8, 6.3.7 et 6.4 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		9.1.1提供车间内可食用产品容器、废弃物存放容器的区分标识图片。9.1.1 Fournir des images des étiquettes permettant de différencier les contenants de produits comestibles des contenants de stockage de déchets dans l’atelier.

9.1.2简述废弃物处理程序要求；如采用第三方进行无害化处理，请提供第三方企业的相应资质。9.1.2 Décrire brièvement les exigences relatives à la procédure de traitement des déchets. Dans le cas où il est fait appel à un tiers pour effectuer l’équarrissage, fournir ses qualifications correspondantes.



		1.可食用产品容器、废弃物存放容器应明显标识并加以区分。1. Les contenants de produits comestibles et les contenants de stockage de déchets doivent être clairement étiquetés et différenciés.

2.废弃物应区分存放、及时处理，避免对生产造成污染。2. Les déchets doivent être stockés séparément et traités en temps utile afin d’éviter la contamination des produits.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		9.2虫鼠害控制Contrôle des nuisibles

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中5.2.2、5.5.2、5.7.2、5.8.1、11.2.9。Articles 5.2.2, 5.5.2, 5.7.2, 5.8.1 et 11.2.9 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		9.2提供虫害控制布点平面图，如第三方承担，提供第三方资质。9.2 Fournir un plan indiquant l’emplacement des équipements de contrôle des nuisibles. Dans le cas où un tiers est responsable du contrôle des nuisibles, fournir ses qualifications.



		应避免虫害、鼠害对生产安全卫生造成影响。Les nuisibles et les rongeurs ne doivent pas avoir d’impact sur la sécurité et l’hygiène de la production.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		10. 产品追溯和召回Traçabilité et rappel des produits



		10.产品追溯和召回体系 Système de traçabilité et de rappel des produits

		1.《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中9。1. Article 9 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

2.申请国主管当局与海关总署签订的输华肉类检验检疫议定书中规定的追溯与召回要求。2. Exigences de traçabilité et de rappel du protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine signé par l’autorité compétente du pays candidat et par l’Administration générale des douanes.



		10.1 简述产品追溯程序，以一批次成品批号为例，说明如何自成品追溯至相应养殖场或前一步骤的来源企业。10.1 Décrire brièvement la procédure de traçabilité des produits, par exemple grâce au numéro de lot des produits finis. Expliquer comment le produit fini est retracé jusqu'à l’élevage ou à l’établissement de provenance de l’étape de production précédente correspondant.

10.2提供独立冷库企业请提供产品来源企业已获得在华注册资格的证明文件（如适用）。10.2 Pour les établissements d’entreposage frigorifique indépendants, fournir le certificat attestant des qualifications de l’établissement de provenance des produits à exporter vers la Chine (le cas échéant).

10.3 提供独立冷库企业对输华产品储存管理的简要说明，说明输华产品来源及接收、存放等操作要求（如适用）。10.3 Décrire brièvement la gestion de l’entreposage des produits exportés vers la Chine par l’établissement d’entreposage frigorifique indépendant ; indiquer l’origine des produits exportés vers la Chine et les exigences opérationnelles pour leur réception et stockage (le cas échéant).



		1.应通过批次号构成识别动物或产品来源，通过批次管理和接收销售记录实现向前一步和向后一步的可追溯管理。1. Le numéro de lot doit permettre d’identifier l’origine de l’animal ou du produit ; la traçabilité en amont et en aval doit pouvoir être assurée grâce à la gestion des lots et aux enregistrements des réceptions et des ventes.

2.独立冷库企业输华产品应当来自已获得在华注册资格的屠宰分割企业，产品已完成内外包装和标识，产品接收符合温度控制要求，接收后只进行速冻和冷冻储存，不得对接收的产品进行再包装、换标识等加工操作。2. Les produits exportés vers la Chine par le biais d’un établissement d’entreposage frigorifique indépendant doivent provenir d’établissements d’abattage et de découpe enregistrés auprès de la Chine. Les produits doivent avoir un emballage intérieur et extérieur, ils doivent être étiquetés, les exigences de contrôle de la température doivent être respectées à leur réception. Après leur réception, les produits ne doivent pas être réemballés, réétiquetés ou subir un autre traitement à l’exception de la congélation rapide et du stockage dans un entrepôt frigorifique.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		11. 人员管理及培训Gestion et formation du personnel



		11.1员工资格及健康管理Gestion des qualifications et de la santé du personnel

		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中10.1、10.2。Articles 10.1 et 10.2 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).

		11.1提供员工雇佣前健康管理以及员工体检要求。11.1 Décrire la gestion de la santé des employés avant leur embauche et les exigences pour l’examen médical des employés.



		1.雇用前员工应进行体检并证明适合在食品加工企业工作。1. Les employés doivent subir avant l’embauche un examen médical et obtenir un certificat d’aptitude à travailler dans un établissement de transformation de denrées alimentaires.

2.员工应定期体检并保存记录。2. Des examens médicaux réguliers des employés doivent être prévus et archivés.



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		11.2人员培训Formation du personnel



		《食品安全国家标准 畜禽屠宰加工卫生规范》（GB 12694）中10.5。Article 10.5 de la Norme nationale de sécurité sanitaire alimentaire : principes généraux d’hygiène pour l’abattage et la transformation du bétail et de la volaille (GB 12694).



		11.2提供员工年度培训计划、内容、考核、记录。11.2 Fournir le plan de formation annuel des employés, les contenus, les évaluations et les archives.



		培训内容应涵盖输华肉类检验检疫议定书、中国法规标准、SRMs控制（适用于牛）等内容。Le contenu des formations doit couvrir les contenus prévus dans le protocole d’inspection et de quarantaine des viandes exportées vers la Chine, les lois et les réglementations de la Chine associées et les contrôles des MRS (dans le cas de bovins).



		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		12. 声明 Déclaration



		12.1 企业声明Déclaration de l’établissement

		

		1.填写《进口肉与肉制品境外生产企业注册申请书》。1. Remplir la Demande d’enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés.

		应有法人签名和公司盖章。Le document doit porter la signature de la personne morale et le tampon de l’établissement.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		



		12.2兽医主管当局确认Confirmation de l’autorité compétente

		

		1.填写《进口肉与肉制品境外生产企业注册申请书》。1. Remplir la Demande d’enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés.

		应有主管兽医签名和主管当局盖章。Le document doit porter la signature de la personne morale et le tampon de l’autorité compétente.

		□符合 Conforme

□不符合 Non conforme

		





Liste des annexes





1. 企业基本情况Informations générales de l’établissement

Annexe 1 Demande d’enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés.

2. 企业位置、车间布局和设备设施Localisation de l’établissement, agencement des ateliers, installations et équipements

Annexe 2.1 photographies de l’environnement de l’usine / traduction anglaise

Annexe 2.2 Plan général / traduction anglaise

Etc……..
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附件7-1-1 / Annexe 2-1-1

进口肉和肉制品境外生产企业注册申请书

Demande d'enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés

		这是中华人民共和国海关总署(GACC)要求向中国出口肉和肉制品的境外屠宰、分割、加工、贮存企业必须提供的用于延续注册的申请。请用中文或英文提交，申请资料内容要求完整，以避免导致申请过程的延误。


La présente demande de renouvellement de l'enregistrement est requise par l'Administration générale des douanes de la République populaire de Chine (GACC) pour les abattoirs, établissements de découpe et de transformation et entrepôts étrangers exportant des viandes et produits carnés vers la Chine. La présente demande doit être soumise en chinois ou en anglais ; les informations renseignées doivent être exhaustives afin d'éviter tout retard de traitement de la demande.






Pour remplir le formulaire, se reférer aux indications indiquées en infobulles au niveau des titres des différents points et veiller à supprimer les commentaires visibles lors de l’édition finale du document

□ 新申请注册 / Nouvelle demande d'enregistrement

□ 新增注册产品品种 / Demande d'enregistrement pour de nouvelles catégories de produits

□ 改扩建 / Expansion de l'établissement

第一部分 企业基本情况 Partie 1 Informations générales de l'établissement

1.1 企业名称 / Nom de l'établissement :




1.2 企业所在国家（地区） / Pays (région) où se situe l'établissement : FRANCE

1.3 生产场所地址（如生产场所迁址，需重新申请注册） / Adresse du site de production (en cas de déménagement du site de production, une nouvelle demande d'enregistrement doit être déposée) :




1.4 注册编号（指所在国家或地区主管当局批准的注册编号，如该注册编号改变，需重新申请注册） / Numéro d'agrément (numéro d'agrément attribué par les autorités compétentes du pays ou de la région, en cas de modification du numéro d'agrément, une nouvelle demande d'enregistrement doit être déposée) :

FR XX.XXX.XXX CE

1.5 注册批准机构 / Autorité officielle en charge de l’agrément de l’établissement : 

DDETSPP / DDPP (ou autre) du [nom du département]

1.6 建厂日期 / Date de création de l’établissement : Date (mois en lettres)

1.7 改扩建日期、改扩建项目说明（如适用） / Date d’extension, description du projet d’extension (le cas échéant) :

Date (mois en lettres) : détail


1.8 生产类型 / Type de production 



□ 屠宰 / Abattoir                 □ 分割 / Atelier de découpe          □ 加工 / Atelier de transformation 


□ 冷藏贮存 /Stockage réfrigéré  □ 冷冻贮存 / Stockage congelé 


□ 常温贮存 / Stockage à température ambiante

1.9 生产的产品种类 / Catégorie de produits :


Viande de porc et co-produits comestibles congelés / Frozen pork and its edible by-products


Produits carnés de porc séchés : saucissons – jambon sec – pièces de viandes de porc séchées et maturées / dry pork meat : Dry sausages - Dry ham -Pieces of dry and matured pork meat


Produit carnés de porc cuits : jambons de porc cuit – saucisses et saucissons  de porc cuits - pièces de viande de porc cuites / Cooked pork meat : Cooked pork ham- cooked pork sausages- pieces of cooked pork meat


Bœuf : viande de bœuf congelé ou fraîche (désossée, de moins de 30 mois)  - gras de bœuf congelé ou frais (désossée, de moins de 30 mois)  - viande hachée de bœuf (de moins de 30 mois)  - Beef : Frozen and chilled beef (boneless, under 30 months old)- Frozen and chilled unrefined beef fat (edible, excluding visceral fat, under 30 months old) - Frozen and chilled beef ground meat (under 30 months old)


1.10近2年出口贸易情况（已出口的国家或地区，对应出口产品品种） / Description des exportations des deux dernières années (pays ou régions vers lesquels des produits sont exportés, catégories de produits exportés) :

		Produits ou catégorie / products or product categories

		Pays/country



		Français /anglais

		



		

		





1.11 拟对华注册/新增注册的产品（详细列明拟输华产品具体品种，可提供产品照片）

Produits à enregistrer/nouvellement enregistrés en Chine (détailler les catégories spécifiques de produits destinés à être exportés vers la Chine, des photographies des produits peuvent être fournies) :




		Produits ou catégorie / products or product categories

		SH/CIQ code

		photo



		Français /anglais

		

		



		

		

		





1.12 已获对华注册资格时间、已批准出口产品种类（如适用） Date à laquelle l'établissement a été approuvé à l'exportation vers la Chine et les catégories de produits déjà approuvées à l'exportation vers la Chine (le cas échéant) :

Not applicable / non applicable





1.13 生产能力 / Capacité de production

屠宰线数量：      条/ Nombre de lignes d'abattage ; 

屠宰链速      只/头每小时 / Vitesse d'abattage (NB animaux/heure)

年屠宰能力 / Capacité d'abattage annuelle：      只/头NB animaux abattus ，      吨 / nb tonnes ;

年去骨分割能力：      吨 / Capacité annuelle de désossage et découpe (tonnes );

可食用副产品年加工能力 （按产品品种描述，吨/年） / Capacité de production annuelle de co-produits comestibles (décrire par catégorie de produits, tonnes/an) :

		Nom co- produit / Edible by-product

		Production annuelle



		Français /anglais

		             t/y





肉制品年加工能力：      吨（如适用） / Capacité de transformation annuelle des produits carnés en tonnes (le cas échéant).




1.14 制冷及贮存能力 / Capacité de réfrigération et de stockage

制冰能力      吨/天 / Capacité de fabrication de glace en tonnes/jour ;

冷藏库（0-4℃）数量      个 / Nombre de chambres froides réfrigérées (0-4 °C) ; 

冷藏库容量      立方米 / volume des chambres froides réfrigérées en m3 ;

冷冻库（-18℃）数量      个 / Nombre chambres froides à temperatures négatives (-18 °C) ; 

冷冻库容量      立方米 / volume des chambres froides à temperatures négatives en m3 ;

常温库数量      个 / Nombre de salles de stockage à température ambiante ; 

常温库容量      立方米 / Volume du stockage à température ambiante en m3
.

1.15 生产对应关系（如适用） / Établissements associés dans la chaîne de production (le cas échéant)

对于独立的屠宰、分割、加工、贮存企业，请说明本企业产品相对应的来源企业以及转运到的下一家企业的名称、注册编号，说明对应的企业是否已获得在华注册资格。 / Pour chaque établissement d'abattage, de découpe, de transformation et de stockage, indiquer le nom et le numéro d'enregistrement de l'établissement source des produits et de l'établissement auquel les produits sont transférés, indiquer si les établissements correspondants ont déjà été approuvés à l'enregistrement en Chine.


Not applicable / non applicable

1.16 生产加工用水 / Eau de production et de transformation

水源 / Source de l'eau : □ 公共用水 / Réseau public         □ 企业自有水源 / Eau de l'établissement (réseau privé)

如果是企业自有水源，是否对水进行消毒处理/ Dans le cas d'un réseau privé, l'eau de l'établissement subit-elle un traitement de désinfection ? :  □ 是/Oui   □ 否/Non          （如适用）/ (le cas échéant)

自有水源消毒处理方式 / Méthode de traitement de désinfection de la source d'eau privée : 

□ 加氯处理Par chloration   □臭氧处理Par ozone   □其他Autre préciser        （如适用） / (le cas échéant)

1.17 人力资源 / Ressources humaines

企业员工总数：   人 / Nombre d'employés de l'établissement ；

管理技术人员：   人 / Nombre de personnel technique et de gestion ; 


每日加工班次：   班 / Nombre d'équipes par jour 、每周工作天数：   天 Nombre de jours ouvrés par semaine ;

1.18 企业检测能力 / Capacité d’analyses de l'établissement

检测方式/ Analyses par ：□ 自有实验室 / Laboratoire interne  □ 第三方实验室: □ Laboratoire externe

实验室资质 / Qualifications du laboratoire : 


检测项目 / Éléments analysés : 


检测频率 / Fréquence des analyses : 


1.19 法定代表人姓名、联系电话、邮箱（如法定代表人变更，需重新注册） / Nom, téléphone et adresse e-mail du représentant légal (en cas de changement du représentant légal, une nouvelle demande d'enregistrement doit être déposée) :




1.20 联系人姓名、联系电话、邮箱 / Nom, téléphone et adresse e-mail de la personne de contact :

1.21 企业身份证明文件（如国家或地区主管当局颁发的营业执照等） / Document d'identification de l'établissement (par exemple la licence commerciale délivrée par les autorités compétentes du pays ou de la région) :

第二部分 企业声明 Partie 2 Déclaration de l'établissement

声明上述情况及提交材料真实无误，按照《进口肉与肉制品境外生产企业注册条件及对照检查要点》进行自查合格，企业能够符合中国相关卫生要求。 / Les informations renseignées ci-dessus et les documents fournis sont véridiques et exacts ; une auto-inspection a confirmé qu'ils étaient conformes aux Conditions d'enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés et points d'inspection correspondants. L'établissement satisfait aux exigences sanitaires associées de la Chine.

法定代表人姓名和职务 / Nom et fonction du représentant légal

法定代表人签名和公司盖章 / Signature du représentant légal et tampon de l'établissement  

日期 / Date : 

第三部分 主管当局确认 Partie 3 Confirmation de l'autorité compétente

经审核确认，兹证明该公司上述情况及提交材料真实无误。申请注册企业能够符合《进口肉与肉制品生产企业注册条件及对照检查要点》以及中国相关法律法规和食品安全国家标准要求。 / Après examen et confirmation, il est certifié que les informations renseignées ci-dessus et les documents fournis par l'établissement sont véridiques et exacts. L'établissement candidat à l'enregistrement est conforme aux Conditions d'enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés et points d'inspection correspondants et satisfait aux exigences des normes nationales de sécurité sanitaire alimentaire et des lois et réglementations associées de la Chine.

负责人姓名及职务 / Nom et fonction de la personne responsable

负责人签字及主管当局盖章 / Signature de la personne responsable et tampon de l'autorité compétente    

日期 / Date : 
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Liste des annexes





1. 企业基本情况Informations générales de l’établissement

Annexe 1 Demande d’enregistrement des établissements étrangers producteurs de viandes et produits carnés importés.

2. 企业位置、车间布局和设备设施Localisation de l’établissement, agencement des ateliers, installations et équipements

Annexe 2.1 photographies de l’environnement de l’usine

Annexe 2.2 Plan général

Annexe 2.3 Plan avec circuits

Annexe 2.4. Liste du matériel et équipements principaux. 


Annexe 2.5.1 Description résumée de la gestion hygiénique dans les locaux de stockage des produits finis

Annexe 2.5.2 Photographies des locaux de stockage des produits finis

3. 加工用水/冰/蒸汽的供给Approvisionnement en eau/glace/vapeur de traitement

Si concerné : utilisation d’eau privée


Annexe 3.1.1 : Contrôle de la qualité de l’eau 

Annexe 3.1.2 : Dernier rapport d’analyse de la qualité de l’eau


Annexe 3.2.1 : Plan de surveillance de l’eau de production et de la glace/vapeur en contact avec les denrées


Annexe 3.2.2 : Dernier rapport d’analyse microbiologique de l’eau/glace/vapeur 

4. 活动物来源Origine des animaux vivants

Annexe 4.1.1 : Liste des pays/provinces/territoires d’origine des animaux vivants

Annexe 4.1.2 : Liste des élevages d’origine des animaux vivants

Annexe 4.2.1 : Exemplaire ICA


Si concerné :


Annexe 4.2.2 : Critères de détermination de l’âge des bovins et procédure associée


5. 肉类屠宰分割Abattage et découpe des viandes

Annexe 5.1.1 : Description résumée des inspections ante-mortem et post-mortem

Annexe 5.1.2 : Photographies zones inspection, consigne et saisies

Annexe 5.1.3 : Critères d’acceptation/rejet des carcasses et viandes

Annexe 5.2.1 1 : Diagramme de production des viandes destinées à la Chine

Annexe 5.2.1 2 : Analyse des risques et plan HACCP des viandes destinées à la Chine


Annexe 5.2.2 : Exemples d’enregistrement des CCP, des mesures correctives et de vérifications

Annexe 5.3.1 : Résumé du plan de nettoyage et désinfection

Annexe 5.3.2 : Résumé des mesures d’hygiène en cours de production sur les postes sensibles de la chaîne d’abattage


SI concerné


Annexe 5.3.3 1 : Description des MRS bovins


Annexe 5.3.3 2 : Détail des procédures de retrait des MRS

Annexe 5.4.1 Plan de surveillance microbiologique


Annexe 5.4.2 Exemple de résultat d’analyse microbiologique de moins de 6 mois


Annexe 5.4.3 1 Certificat(s) de qualification du laboratoire externe


SI concerné


Annexe 5.4.3 2 Certificat(s) de qualification du laboratoire interne


6. 可食用副产品加工（如适用）Production des co-produits comestibles (le cas échéant)

Annexe 6.1 1: Plan des ateliers de production et traitement des co-produits comestibles


Annexe 6.1 2 : Photographies des ateliers de production des coproduits comestibles en cours de production


Annexe 6.2 1 : Diagramme de production des co-produits comestibles destinés à la Chine


Annexe 6.2.2 : Analyse des risques et plan HACCP des co-produits comestibles destinés à la Chine


Annexe 6.3 : Procédures d’hygiène pour la production de co-produits comestibles destinés à la CHINE

Annexe 6.4 : Procédures de saisie des co-produits comestibles en cas de lésions carcasses/abats

Annexe 6.5 : Plan de surveillance microbiologique des co-produits comestibles destinés à la Chine

Si concerné par retrait foie de canard/oie


Annexe 6.6 : Mesures de séparation espace/temps des abats et carcasses

7. 温度控制Contrôle de la température 

Annexe 7.1 : Description résumée des exigences de températures des zones de refroidissement, ateliers de découpe, tunnels de congélation et chambres froides.

Annexe 7.2.1 : Description résumée des exigences de températures à cœur des viandes et co-produits comestibles après refroidissement

Annexe 7.2.2 : Procédure de refroidissement des viandes

Annexe 7.2.3 : Courbes de température de refroidissement et égalisation

8. 化学品及包装材料管理Gestion des produits chimiques et des matériaux de conditionnement 

Annexe 8.1.1 Description résumée du stockage des produits chimiques


Annexe 8.1.2 Photographies du local de stockage des produits chimiques


Annexe 8.2.1 : Certificats d’alimentarité des conditionnements


9. 废弃物处理及虫鼠害控制Traitement des déchets et contrôle des nuisibles

Annexe 9.1.1 Copies des marques des contenants produits alimentaires / déchets 

Annexe 9.1.2 1 Résumé de la procédure de traitement des déchets


Si concerné : 

Annexe 9.1.2 2 Qualifications de l’équarisseur


Annexe 9.2 1 Plan de contrôle des nuisibles


Si concerné : 

Annexe 9.2 2 Qualification du professionnel en charge du contrôle des nuisibles

10. 产品追溯和召回Traçabilité et rappel des produits 

Annexe 10.1 Description résumée de la procédure de traçabilité aval et amont


Si entreposage indépendant : 

Annexe 10.2 : Preuve attestant de l’agrément Chine des établissements fournisseurs


Annexe 10.3 : Description résumée de la gestion des produits exportés vers la Chine


11. 人员管理及培训Gestion et formation du personnel 

Annexe 11.1 Gestion de la santé du personnel avant embauche et examens médicaux

Annexe 11.2 Plan de formation du personnel

1
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CIFER DemandeCreatCOmpte.docx
FORMULAIRE DE DEMANDE DE CREATION DE COMPTE SUR LE LOGICIEL OFFICIEL (CIFER) DU MINISTERE CHINOIS DES DOUANES (GACC)

DOCUMENT A TRANSMETTRE SOUS FORMAT WORD A LA DGAL / équipe CIFER : contact.cifer.dgal@agriculture.gouv.fr

Je soussigné,                                           responsable de l’établissement                                    situé à                                            certifie ne pas avoir de compte enregistré sur le logiciel CIFER de la GACC chinoise pour mon établissement et demande la création par l’autorité officielle française d’un compte certifié afin de déposer une demande de candidature pour exporter des denrées d’une catégorie produits à haut risque vers la CHINE. 

Nom					Fonction 				date 				signature / cachet de l’établissement







		Identifiant

		Choisir un identifiant format libre



		Mot de passe

		Choisir un mot de passe format libre



		Informations établissement (strictement conformes aux listes officielles du Ministère de l’Agriculture (https://agriculture.gouv.fr/liste-des-etablissements-agrees-ce-conformement-au-reglement-ce-ndeg8532004-lists-ue-approved)

Ou à défaut (établissements non titulaires d’un agrément CE) aux informations INSEE (https://avis-situation-sirene.insee.fr/)



		NOM de la RAISON SOCIALE DE L’ETABLISSEMENT

		



		NUMERO D’AGREMENT CE

		Format FR XX.XXX.XXX CE



		Numéro de SIRET de l’ETABLISSEMENT DE PRODUCTION

		14 chiffres



		Copie d’écran de la liste officielle du Ministère ou avis INSEE 

		



		Informations contact établissement destinées à figurer sur le compte CIFER



		Nom du contact

		1 contact



		Téléphone contact

		0033  (éviter numéro de portable)



		Email contact

		Eviter email personnalisé









Pour information : copie d’écran compte CIFER établissement
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