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CHAPITRE 1. GENERALITES
Article 1. Domaine d’application

1. Le reglement technique de I'Union douaniére "lBusécurité de la
production alimentaire" (ci-apres - reglement tegha présent) établi :

1) objets de réglementation technique ;

2) exigences en matieres de sécurité (y comprigeeges sanitaires,
épidémiologiques, hygiéniques et vétérinaire) plas objets de régulation
technique ;

3) régles d'identification des objets de réglem@ridechnique ;

4) formes et procédures d'évaluation (confirmatida)a conformité des
objets de régulation technique aux exigences demamt technique présent.

2. L'application de ce reglement technique doitirtertompte des
exigences aux produits alimentaires en matiereederharquage, les matériaux
d'emballage, produits et équipements pour la promlude produits alimentaires
en contact avec des produits alimentaires, étpghlides reglements techniques
correspondants de I'Union douaniére.

3. L'application de ce reglement technique doitirtertompte des
exigences des reglements technigues de I'Union niknea établissant des
exigences obligatoires pour certains types de piodalimentaires et les
exigences liées a leur processus de productioni¢édion), stockage, transport,
commercialisation et recyclage (ci-apres - lesendgints techniques de I'Union
douanieére pour certains types de produits alimerggi complétant et (ou)
précisant les exigences du reglement techniquemptés

Exigences pour certains types de produits alimesgaet les exigences
lites a leur processus de production (fabricatiosfpckage, transport,
commercialisation et recyclage établies par d'autéglements techniques de
I'Union douaniére, ne peuvent pas modifier les exogs du réglement
technique présent.

4. Les reglements techniques de I'Union douanieue pertains types des
produits alimentaires établissent :

1) objets de réglementation technique ;

2) exigences en matiere de sécurité pour les obetséglementation
technique ;

3) régles d'identification des objets de réglem@ridechnique.

Les reglements techniques de I'Union douaniérecsuiains types de
produits alimentaires peuvent inclure des exigemesnatiere d'étiquetage et
les schémas de la confirmation de la conformité ripiicontredisent pas les
exigences du reglement technique présent.



Article 2. But d'adoption

Les buts de I'adoption du réglement technique ptésmnt :

1) protection de vie et (ou) de santé de I'hnomme ;

2) prévention des actions pouvant induire les athiet(consommateurs)
en erreur ;

3) protection de I'environnement.

Article 3. Objets de réglementation technique

1. Les objets de la réglementation technique duemégnt technique
présent sont :

1) production alimentaire ;

2) processus de production (fabrication), stockageansport,
commercialisation et recyclage liés aux exigencesir pla production
alimentaire.

2. Le réglement technique présent ne s'applique & produits
alimentaires produits par les citoyens a la maidans les fermes privées ou par
des citoyens impliqués dans le jardinage, I'holtiice et I'élevage, et les
processus de production (fabrication), stockagansport et recyclage des
produits alimentaires destinés exclusivement aofssemmation personnelle et
non destinés a la commercialisation et la circotagur le territoire douanier de
I'Union douaniere, la culture de plantes et I'égvd'animaux producteurs dans
des conditions naturelles.

Article 4. Définitions

Aux fins du présent reglement technique, les netismivantes sont
employees :

formule de lait adapté (substituts du lait materne)l - produits
alimentaires pour l'alimentation infantile destirés nourrissons, produits sous
forme liquide ou en poudre, a base de lait de vamhed'autres animaux
producteurs de lait, et le plus proche dans sa ositipn chimique du lait
maternel afin de répondre aux besoins physiologiqles enfants de premiere
année de vie en substances et énergie nécessaires ;

arbme alimentaire (arbmes)- substance ou préparation gustative ou
aromatique qui n'est pas consommeée directemenithaanme, ou des arbmes
obtenus par traitement thermique technologiqueuméf ou un précurseur des
ardmes, ou un meélange de ceux-ci (partie aromatigugustative), destiné a
donner le golt et (ou) I'odeur aux produits alirers (sauf sucré, aigre et
salé), avec ou sans l'ajout d'autres composants ;

sécurité de production alimentaire - état de production alimentaire
témoignant de l'absence du risque inadmissiblealiéinfluence néfaste sur
I'hnomme et les générations futures ;



compléments alimentaires biologiquement actifs - substances
biologiguement actives naturelles et (ou) identsjaex naturelles, ainsi que les
micro-organismes probiotiques destinés a la consatiomsimultanément avec
les aliments ou a l'introduction dans la compositles produits alimentaires ;

eau potable pour l'alimentation infantile - eau potable destinée a la
consommation par les enfants, a la préparation alendurriture et au
rétablissement des produits en poudre pour l'aliatiem des enfants a la
maison ;

ressources biologiques aquatiques poissons, invertébrés aquatiques,
mammiferes aquatiques, algues et d'autres anintgularges aquatiques a I'état
sauvage (dans un état de liberté naturelle) ;

influence néfaste de la production alimentaire suthomme - I'impact
des facteurs défavorables liés a la présence damorants des polluants dans
les produits alimentaires qui mettent en dangesidaou la santé humaine, ou
une menace pour la vie et la santé des générdtitunss ;

mise en circulation de la production alimentaire- achat et vente et
d'autre type de transfert de la production alimeatsur le territoire douanier de
I'Union douaniére a partir du fabricant ou de l'artpteur ;

organismes génétiquement modifiés (transgéniquesiapres - OGM)

- un ou plusieurs organismes, une formation nofule#le, unicellulaires ou
pluricellulaires capables de reproduction ou traasion de matériel génétique
héréditaire autres que les organismes naturelsnabtgar ['utilisation de
I'ingénierie génétique et (ou) comprenant une mag@nétique, y compris des
genes, les fragments de ceux-ci, ou des combired®genes ;

Enregistrement d'Etat des unités de production qui effectuent
I'obtention et le traitement (transformation) des matieres premieres
alimentaires non-traitées d'origine animale (ci-apés - I'enregistrement
d'Etat des unités de production)- l'admission de la personne morale ou
I'entrepreneur individuel a I'obtention et traiterm@ransformation) des matieres
premieres alimentaires non-traitées d'origine al@ma

boisson a base d'infusion pour enfants (infusion) -production
alimentaire pour l'alimentation infantil&abriguée a base des herbes et des
extraits d'herbes

identification des produits alimentaires- processus d'attribution de la
production alimentaire aux objets de réglementatechnique de réglement
technique ;

fabricant de production alimentaire - société quel que soit son statut
organisationnel et Iégal ou entrepreneur individyelompris étrangers, agissant
en son propre nom pour produire (fabriquer) la pobidn alimentaire pour la
vente aux acheteurs (consommateurs) et qui estnieaple de la conformité de
cette production aux exigences des reglementsitpots;

importateur - résident de I'Etat membre de I'Union douaniérelet en
circulation la production alimentaire sur le temé douanier de [|'Union



douaniére livrée par le non-résident de I'Etat menuz I'Union douaniére qui
est responsable de la conformité de cette producdox exigences des
reglements techniques ;

composant de production alimentaire (ingrédient alinentaire) (ci-
apres - composant) -produit ou substance (y compris des compléments
alimentaires, arbmes) qui sont utilisés conformémenla recette dans la
production (fabrication) de la production alimergaet qui en sont une partie ;

contamination (pollution) de production alimentaire - introduction
dans la production alimentaire des objets, paggusubstances et organismes
(contaminants, polluants) et leur présence dangjlesitités qui ne sont pas
propres a cette production alimentaire ou qui depaes niveaux établis suite
de quoi elle acquiére des caractéristiques dang@@ur I'homme ;

formules initiales de lait - formules adaptées (ressemblant le plus par la
composition chimique au lait maternel) ou partieést adaptées (composition
chimique partiellement approximative au lait magdyfiabriquées a base de lait
de vache ou d'autres animaux producteurs de ldiegtiné a I'alimentation des
enfants des les premiers jours de la vie jusgu'esis ;

produits alimentaires non transformés d'origine anmale - des
carcasses des animaux productifs de tous typesngmit pas été traités
(transformés), leurs parties (y compris le sanig®tibats), lait cru, lait écrémé
cru, creme crue, produits de la ruche, ceufs etrodngits, produits de la peche
et d'élevage aquatique ;

normes de besoins physiologiques en énergie et notents - le niveau
de l'apport quotidien en nutriments suffisant paépondre aux besoins
physiologiques de 97,5 pour cent de la populatiomains en fonction de I'age,
sexe, état physiologique et activité physique ;

nutriments (substances alimentaires)- les substances qui sont des
composants d'aliments utilisés par le corps hun@mme des sources
d'énergie, sources ou précurseurs de substratdgoanstruction, la croissance
et la régénération des organes et des tissus, rlaafion de substances
physiologiquement actives impliquées dans la réguiales processus de la vie,
et qui déterminent la valeur nutritionnelle desduits alimentaires ;

production alimentaire enrichie - produits alimentaires avec les ajouts
d'une ou plusieurs substances alimentaires etuf@e biologiguement actives et
(ou) les micro-organismes probiotiques qui n'orst @& initialement présents ou
qui sont présents dans des quantités insuffisantegui ont été perdus dans le
processus de production (fabrication) ; en mémeps$eta teneur en chaque
substance alimentaire ou biologiquement activergergar le fabricant utilisée
pour l'enrichissement est élevée au niveau cornelgd aux criteres pour la
production alimentaire - source de la substanaceegitaire et d'autres signes
distinctifs de la production alimentaire et le rauemaximal de la teneur en
substances alimentaires ou biologiquement actiaes tklle production ne doit
pas dépasser la limite supérieure de sécurité [goapnsommation de telles



substances en provenance de toutes les sourceblg®gsi de tels niveaux
existent) ;

objets d'élevage aquatique - poissons, invertébrés aquatiques,
mammiféres aquatiques, algues, d'autres animauxplattes aquatiques
entretenus, cultivés, notamment élevés dans deditioms de semi-liberté ou
dans le milieu d'habitation artificiellement créé ;

lot de production alimentaire - quantité définiepteduction alimentaire
du méme nom, emballée de la méme facon, produtgiuée) par le méme
fabricant selon la méme norme régionale (internai®) ou nationale et (ou)la
norme d'un organisme et (ou) selon d'autres doctsrem fabricant dans un
période de temps défini accompagnée par la docatiemt assurant la
tracabilité de la production ;

complément alimentaire - toute substance (ou mélange de substances)
ayant ou non la valeur nutritionnelle propre qui s@t pas habituellement
utilisée par I'hnomme directement en tant qu'un efitnintroduite délibérément
dans la production alimentaire avec le but (fomjtitechnologique lors de sa
production (fabrication), transport et stockage peut avoir ou qui a comme
conséquence gue cette substance ou produits deassfrmations deviennent
les composants de la production alimentaire ; imptément alimentaire peut
assurer une ou plusieurs fonctions technologiques ;

production alimentaire - produits d'origine animale, végétale,
microbiologique, minérale, artificielle ou bioteaiogique dans I'état naturel,
traité ou transformé destinés a l'alimentation huomg comprisla production
alimentaire spécialisée, eau potable emboutediée,minérale potable, produits
d'alcool (y compris la biére et les boissons a lolgsbiere), boisson sans alcool,
compléments alimentaire biologiquement actifs, dhgvgum, levains et
ferments des micro-organismes, levures, complématentaires et aromes,
ainsi que matiéres premieres alimentaires ;

production alimentaire d'élevage aquatique - objets d'élevage
aguatique extraits (péchés) des conditions de Beemté de leur entretien,
d'élevage ou du milieu d'habitation artificiellerheréé ;

production alimentaire d'alimentation diététique mé&licinale -
production alimentaire spécialisée avec la valetrititonnelle et énergétique et
les caractéristiques physiques et organoleptiquegrammeés et destinée a
l'usage dans les régimes thérapeutiques ;

production alimentaire d'alimentation diététique préventive -
production alimentaire spécialisée destinée a laecbon de la glycolyse,
synthése des protéines, des lipides et des vitamaiesi que d'autres types de
métabolisme, dans laquelle la teneur et (ou) latioel entre les différentes
substances a été modifiée par rapport a leur tenawrelle et (ou) dans les
composants de laquelle ont été incluses les sulestanu les composants qui n'y
ont pas été initialement présents, ainsi que ldymion alimentaire destinée a
réduire le risque de maladie ;



production alimentaire pour l'alimentation infantil e - production
alimentaire spécialisée destinée a l'alimentatidantile pour les enfants (pour
les enfants en bas age de 0 a 3 ans, les enfa@tgegoréscolaire de 3 a 6 ans,
pour les enfants en age scolaire de 6 ans et pluisyépond aux besoins
physiologiques correspondants du corps d'enfajigte soit pas nocive pour la
santé de I'enfant de I'age correspondant ;

production alimentaire pour l'alimentation des athletes- production
alimentaire spécialisée de composition chimiquegmmmeée, de valeur
nutritionnelle élevée et (ou) de l'efficacité ciléomposée d'un ensemble de
produits ou représentée par leurs types differemxsrcant une influence
spécifique sur l'augmentation des capacités adegdgale 'homme aux charges
physique et émotionnelles ;

production alimentaire de fabrication non industrielle - production
alimentaire obtenue par les citoyens dans les tondi domestiques et (ou)
dans les fermes privées ou par les citoyens impligans le jardinage,
horticulture, élevage et d'autres types d'actiyités

production alimentaire de type nouveau- production alimentaire (y
compris compléments alimentaires et ardbmes) qupasaété utilisée auparavant
en tant que l'alimentation humaine sur le termodouanier de [|'Union
douaniere, notamment . avec la structure moléaulagiimaire nouvelle ou
délibérément modifiée ; composée ou isolée a paeir micro-organismes,
champignons microscopiques et algues, plantesgésisal partir d'animaux,
dérivés d'OGM ou avec leur utilisation, les nanamatix et les produits issus
des nanotechnologies ; a I'exception des prodiiiteeataires obtenus par des
méthodes conventionnelles en circulation et congéalén vertu de I'expérience
comme sdre ;

production alimentaire déshydratée- production alimentaire d'ou I'eau
qui s'y trouvait initialement a été completemenpattiellement éliminée ;

production alimentaire de complément de l'allaitemat - production
alimentaire pour l'alimentation infantile qui estnainistrée dans I'alimentation
des nourrissons en complément du lait maternektgutifs du lait maternel ou
des formules de lait de suivi, produite (fabriquad)ase des produits d'origine
animale et (ou) végétale ;

production alimentaire de composition mixte- production alimentaire
composée de deux et plus de composants, a |'exnepiés compléments
alimentaires et aromes ;

traitement (transformation) - traitement thermique (a I'exception du gel
et de refroidissement), fumage, mis en conser¥sage, fermentation, salage,
séchage, marinade, concentration, extraction, sigimuet le mélange de ces
processus ;

formules de lait de suivi - formules adaptées (ressemblant le plus par la
composition chimique au lait maternel) ou partieémt adaptées (composition
chimique partiellement approximative au lait magdyfiabriquées a base de lait
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de vache ou d'autres animaux producteurs de ldieginé a l'alimentation des
enfants a I'age de plus de six mois assortis dedufis de complément a
I'allaitement ;

prébiotiques - substances alimentaires qui stimulent de masiélective
la croissance et (ou) l'activité biologiqgue desm&its de protection de la
microflore intestinale humaine et qui aident a reir sa composition normale
et son activité biologique lors de la consommatéguliere en composition de
la production alimentaire ;

micro-organismes probiotiques- micro-organismes non-pathogenes et
non-toxiques vivants faisant partie des groupespdiection de la flore
intestinale normale de I'homme saine et des asBww@a symbiotiques
naturelles, arrivant dans la composition de la pctdn alimentaire afin
d'améliorer (optimiser) la composition et I'ac#évhiologique la flore protectrice
de l'intestin humaine ;

matieres premieres (alimentaires} produits d'origine animale, végétale,
microbiologique, minérale, artificielle ou bioteaiogique, ainsi que I'eau
potable utilisée pour la production (fabricatioe)ld production alimentaire ;

animaux productifs - animaux, a l'exception des poissons, des
invertébrés aquatiques, mammiferes aquatiquesaetres animaux aquatigues,
orientés pour I'obtention de la production alimé@sta

unité de production pour les activités d'obtention, traitement
(transformation) des matieres premiéeres alimentairs d'origine animale -
unité (immeuble, batiment, local, installation eftra) destinée aux activités
d'obtention, traitement (transformation) des masepremiéres alimentaires
non-traitées d'origine animale et utilisées dans &etivités mentionnées,
appartenant a la personne morale ou physique emtéqudientrepreneur
individuel exercant ladite activité sur le droit gopriété ou autre base
juridique ;

tracabilité de production alimentaire - possibilité d'établir de maniére
documentée (sur le support en papier et (ou) éleicue) le fabricant et les
propriétaires ultérieurs de la production alimenetain circulation, a I'exception
du consommateur final, ainsi que le lieu d'origjpeoduction, fabrication) de la
production alimentaire et (ou) des matieres pregsiatimentaires ;

processus de production (fabrication) de la produebn alimentaire -
un ensemble ou une combinaison des opérationsadieigiton (fabrication) de
production alimentaire diverses exécutées de mag@nsecutive ;

poissons d'élevage poissons éleveés et (ou) entretenus dans ungiigpo
installé dans un objet aquatique pour les mainemwvie ;

production alimentaire périssable - production ehtaire dont la durée
de conservation ne dépasse pas 5 jours, sauf dispantraire prévue par les
reglements techniques de I'Union douaniere conoércartains types de
produits alimentaires qui nécessite des conditidrermiques spécialement
créées pour le stockage et transport dans le boiadlgenir la sécurité et pour y
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prévenir le développement des micro-organismes ogaties, des micro-
organismes de détérioration et (ou) la formatios thxines a des niveaux
dangereux pour la santé humaine ;

production alimentaire spécialisée - production alimentaire pour
laquelle des exigences sont établies pour l'eatregit (ou) la relation entre
certaines substances ou toutes substances eta(dahdur et (ou) la relation
entre certaines substances par rapport a leur rtenaturelle dans telle
production alimentaire ont été modifices et (ou¥ Isubstances ou les
composants qui n‘ont pas été présents initialenhmmd la composition y ont été
introduites (a I'exception des compléments alimezgaet ardbmes) et (ou) le
fabricant déclare leurs qualités médicinales e} fwaventives, et destinée a la
consommation sdre de cette production alimentaarecprtaines catégorie de
personnes ;

durée de conservation de production alimentaire période de temps
durant lequel la production alimentaire doit copawdre parfaitement aux
exigences en matiére de sécurité établies pamglement technique présent et
(ou) par les réglements techniques de I'Union dévarsur certains types de
production alimentaire, ainsi de garder ses prtgside consommation décrites
dans l'étiquetage, et passé lequel la productiomeataire ne soit pas adapté a
I'utilisation envisagée ;

moyens technologiques- une substance ou des matériaux ou leurs
dérivés (a l'exception de I'équipement, I'emballaayticles et vaisselle) qui
n'étant pas les composants de la production alarentsont délibérément
utilisés dans le traitement des matiéres premialiesentaires et (ou) dans la
fabrication de la production alimentaire pour sengertains objectifs
technologiqgues et une fois ces objectifs atteilgsont retirés de telles matieres
premieres, de telle production alimentaire, ou degmantités résiduelles n'ont
pas un effet technologique dans la production aitaiee finie ;

boissons énergétiques boisson sans alcool ou avec faible teneur en
alcool comprenant des substances (composants)uemiy compris d'origine
végétale dans une quantité nécessaire pour praguiedfet tonique sur le corps
humain, a I'exception du thé, café et les boissdesir base ;

produit de péche- ressources biologigues aquatiques extraite e}
de leur milieu naturel d'habitation ;

recyclage de production alimentaire - ['utilisatiale la production
alimentaire ne répondant pas aux exigences degmegts techniques de
I'Union douaniere a des fins autres que celles pesguelles la production
alimentaire est destinée et auxquelles elle hdlstent utilisée, ou la
transformation de la production alimentaire ne nglamt pas aux exigences des
reglements techniques de I'Union douaniere dangtahinadapté pour tout
usage, ainsi excluant tout effet néfaste sur I'hemres animaux et
I'environnement.
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Article 5. Regles de commercialisation

1. La production alimentaire est mise en circulatsur le marché sous
condition de sa conformité au reglement technigésent, ainsi qu’aux autres
reglements techniques de I'Union douaniere quuordffet sur elle.

2. La production alimentaire en conformité avec dssgences du
reglement technique présent, d'autres réglementinitpies de ['Union
douaniere qui ont un effet sur elle et dont la oomité a été évaluée
(confirmée) est marquée par un logo unique de latiom de production sur le
marché des Etats membres de I'Union douaniére.

3. La production alimentaire mise en circulatiomompris les matiéres
premieres alimentaires doit étre accompagnée pandamentation assurant la
tracabilité de cette production.

4. La production alimentaire ne répondant pas aigeaces du présent
reglement technique et (ou) d'autres reglemenksigaes de I'Union douaniere
qui ont effet sur elle, y compris la productionnantaire périmée doit étre
retirée de la circulation par le participant dethaté économique (propriétaire
de la production alimentaire) de son propre che$wula directive des organes
mandataires de controle (surveillance) d'Etat &at’' membre de I'Union
douaniere.

Article 6. Identification des produits alimentaires (processus) aux fins
de leur attribution aux objets de réglementation tehnique de reglement
technique

1. L'identification de la production alimentaird efectuée par les parties
intéressées aux fins de l'attribution des prodailithentaires aux objets de la
réglementation technique, a I'égard desquels lemamt technique présent est
appliqué.

2. L'identification de la production alimentairet effectuée selon sa
nomination et (ou) ses caractéristiques décritass da définition de telle
production dans le présent réglement technique ans dles reglements
techniques sur certains types de production aliamentet (ou) par les méthodes
oculaires et (ou) organoleptiques et (ou) analygsqu

3. L'identification de la production alimentairet exffectuée par des
méthodes suivantes :

1) selon la nomination - par la voie de la commaientre la nomination
et la destination de la production alimentaire noemiee sur I'étiquette sur
I'emballage de consommateur et (ou) dans la dociatn@m qui I'accompagne
avec la nomination mentionnée dans la définition tgpe de production
alimentaire dans le présent réglement techniquéot d'autres reglements
techniques de I'Union douaniére sur certains tgegsroduction alimentaire ;

2) par la méthode oculaire - par la voie de companade l'aspect
extérieur de la production alimentaire avec lead@ristiques décrites dans la
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définition de telle production alimentaire dangtésent réglement technique et
(ou) d'autres reglements techniques de I'Union miéua sur certains types de
production alimentaire ;

3) par la méthode organoleptique - par la voieateparaison des indices
organoleptiques de la production alimentaire awescdaractéristiques décrites
dans la définition de telle production alimentagdans le présent réglement
technique et (ou) dautres réglements techniqued'Uteon douaniere sur
certains types de production alimentaire; La méthmrganoleptique est
employeée si la production alimentaire ne peut pasi@entifiee par la méthode
selon la nomination et la méthode oculaire ;

4) par la méthode analytique - par la voie de édatde la conformité des
indices physiques, chimiques et (ou) microbiologgude la production
alimentaire aux caractéristiques décrites danséfaition de telle production
alimentaire dans le présent réglement techniquéot d'autres reglements
techniques de I'Union douaniere sur certains tyfee@roduction alimentaire ;
La méthode analytique est employée si la productimnentaire ne peut pas étre
identifiée par la méthode selon la nomination, l|&thnde oculaire ou
organoleptique.

CHAPITRE 2. EXIGENCES EN MATIERE DE SECURITE DE LA
PRODUCTION ALIMENTAIRE

Article 7. Exigences générales en matiere de sédérde la production
alimentaire

1. La production alimentaire mise en circulation lguterritoire douanier
de I'Union douaniére dans les limites de duréeeotisearvation doit étre sire lors
de son usage prévu.

2. Les indices de sécurité de production alimessagont définis en
Annexes 1, 2, 3, 4, 5 et 6 au présent reglemehhigae.

3. Les indices de sécurité (a I'exception des rhiofogiques) pour la
production alimentaire de composition mixte sontirde selon la teneur des
différents composants en tenant compte de la éracte masse et des indices de
sécurités de ces composants établis par le présglgment technique, sauf
dispositions contraires prévues par les Annexeg,13, 4, 5, 6 du présent
reglement technique et (ou) des reglements techside I'Union douaniere sur
certains types de produits alimentaires.

4. Les indices de sécurité (a I'exception des rhiotogiques) de la
production alimentaire déshydratée sont calculés Isubase des matiéres
premieres alimentaires initiales en tenant comptadeneur en poudre dans ces
matiéres et dans la production alimentaire déshédrasauf dispositions
contraires prévues par les Annexes 1, 2, 3, 4, B®lu6présent réglement
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technique et (ou) des reglements techniques deohUtouaniere sur certains
types de produits alimentaires.

5. La production alimentaire mise en circulationdo# pas contenir des
agents pathogenes des maladies contagieuses sitgigga et leurs toxines qui
présentent un risque pour la santé humaine et &ima

6. La durée de conservation et les conditions a@gkagge de la production
alimentaire sont définies par le fabricant.

7. Les matériaux utilisés pour la fabrication agenballage, des articles
rentrant en contact avec la production alimentdowent étre conformes aux
exigences établis par le reglement technique cogade I'Union douaniere.

8. Les exigences pour les compléments alimentame®mes et les
moyens technologiques utilisés dans la product®hadoroduction alimentaire
sont établies par le reglement concerné de I'Udaraniere.

9. Dans la production (fabrication) de la productadimentaire a partir
des matieres premiéres alimentaires obtenues dedgl @Grigine végétale,
animale et microbienne seules les lignes des OGMgesirés d'apres I'Etat
doivent étre utilisées.

Si le fabricant n'a pas utilisé les OGM dans ladpmion de la production
alimentaire, la teneur dans la production alimeatan 0,9% et moins des OGM
est considérée comme une impureté accidentelleauniguement inévitable, et
cette production alimentaire n'est pas considérémnme la production
alimentaire contenant des OGM.

10. La production (fabrication) de la productionimantaire pour
I'alimentation infantile pour les enfants de pramiannée de vie est effectuée
sur les unités de production spécialisées ou damsiteliers spécialisés ou sur
les lignes de production spécialisées.

11. Les salades et les herbes fraiches et congealde&dat frais, les
légumes, les fruits et les baies ne doivent pateaimdes ceufs d'helminthes et
des kystes de protozoaires intestinaux pathogenes.

12. La teneur en chaque substance alimentaire @ogmuement active
dans la production alimentaire enrichie utiliséeurpdenrichissement, doit
atteindre le niveau de consommation dans 100 nil0@ug ou dans une portion
de telle production de 5% de consommation jourrek moins.

La teneur en micro-organismes probiotiques dans ptaduction
alimentaire enrichie doit laisser 10 UFC (cellulegrobiennes) dans 1 g ou 1
ml de telle production au moins.

Article 8. Exigences en matiére de seécurité pour lgroduction
alimentaire spécialisée

1. Dans la production (fabrication) de la productialimentaire pour
I'alimentation infantile, production alimentaireysdes femmes enceintes et les
femmes qui allaitent, I'utilisation des matieresmieres alimentaires contenant
des OGM n'est pas autorisée.
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Dans la production de la production alimentaire rpdalimentation
infantile l'utilisation des matieres premiéres @irtaires obtenues avec l'usage
des pesticides conformément a I'Annexe 10 n'eshypiasisée.

2. La production alimentaire pour les femmes ertesimu les femmes
qui allaitent doit étre conforme aux exigences leaben Annexes 1, 2, 3 au
présent réglement technique et (ou) des reglemeuisniques de ['Union
douaniere sur certains types de produits alimesgair

3. La production alimentaire pour les enfants deri&miere année de vie
doit correspondre aux spécificités physiologiqueset age du systeme digestif
de I'enfant de cet age.

4. La production alimentaire pour ['alimentationfamtile doit étre
conforme aux exigences suivantes :

les biscuits pour l'alimentation infantile ne daiv@as avoir une teneur en
sucre ajouté plus de 25% ;

les produits de boulangerie pour l'alimentatiommtife doivent avoir une
teneur en sel pas plus de 0,5%.

5. La production alimentaire pour l'alimentatiorfaintile ne doit pas
contenir de :

alcool d'éthyle de plus de 0,2% ;

café naturel ;

noyaux d'abricot ;

vinaigre ;

édulcorants, a l'exception de la production aliragatspécialisée pour
I'alimentation de traitement diététique et préventi

6. La production alimentaire pour I'alimentatiofaimtile pour les enfants
en bas age ne devra pas contenir des trans-isomiéseacides gras dans les
substitutifs de lait maternel plus de 4% de la terg@nérale en acides gras.

7. Dans la production (fabrication) de la productialimentaire pour
I'alimentation infantile l'utilisation des acidesrizoiques et sorbique, ainsi que
leurs sels est interdite.

8. Dans la production (fabrication) de la productialimentaire pour
I'alimentation infantile ['utilisation des typesiwants des matiéres premiéres
alimentaires n'est pas autorisée ;

1) fromage frais avec une acidité de plus de 150é&dede Thérnen ;

2) farine de soja (a lI'exception de l'isolat etcdacentré de la protéine de
soja) ;

3) céréales et produits de leur traitement infepigds des parasites et
pollués par les impuretés et parasites étrangers ;

4) produits d'abattage des animaux productifs ¢ delaille recongelés ;

5) matieres premieres a base de poisson ou desdeimer recongelées ;

6) viande des animaux productifs et de la volailsossée ;

7) matieres premiéres a base de viande de vokie une teneur en
collagénes ;
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8) abats des animaux productifs et de volailleexception du foie, de la
langue, du coeur et du sang ;

9) tendon de beceuf avec une fraction de masse sled@jonctif et gras
de plus de 12% ;

10) tendon de porc avec une fraction de massessig tonjonctif et gras
de plus de 32% ;

11) tendon d'agneau avec une fraction de massssdiecbnjonctif et gras
de plus de 9% ;

12) carcasses de poussins et de poussins d'éledageeuxieme
catégorie ;

13) blocs des tendons des animaux de types difframsi que des abats
(foie, langue, cceur) avec la durée de conservdeqguius de 6 mois ;

14) viandes de taureaux, sangliers et des animaiyres ;

15) matieres premieres obtenues des poissonsaty@et des especes de
poissons benthiques ;

16) ceufs et viande des oiseaux aquatiques ;

17) matieres grasses a tartiner ;

17) beurre salé ;

19) huiles végétales - de coton, de sésame ;

20) huiles végétales avec un nombre de peroxydgdudede 2 mmol
d'oxygéene actif/kg de la matiere grasse (a I'exoepte I'huile d'olive) ; I'huile
d'olive avec un nombre de peroxydes de plus de @ldioxygene actif/kg de la
matiére grasse ;

21) jus concentrés de diffusion ;

22) épices (a lI'exception de I'aneth, persil, ¢éamin, basilic, poivre
doux, blanc et aromatisé, origan, cannelle, varalbeiandre, girofle, feuilles de
laurier, ainsi que I'oignon et l'ail dont la tenest définie par le fabricant) ;

23) ceufs en poudre (pour la production alimeniaémressable) ;

24) huiles hydrogénées et des graisses, les gsasmmt une teneur
élevée en acides gras saturés ;

25) épices piquantes (poivre, raifort, moutarde) ;

26) mayonnaise, sauces a base de mayonnaise, sabesg des huiles
végétales, cremes a base des huiles végétalessagale destination spéciale,
graisse de friture.

9. Dans la production (fabrication) de la productialimentaire pour
I'alimentation infantile pour les enfants de I'ageéscolaire et scolaire
l'utilisation des types suivants des matieres peessi alimentaires n'est pas
autorisée :

1) produits d'abattage des animaux productifs ¢4 eelaille recongelés ;

2) matieres premieres a base de poisson ou desdeimer recongelées ;

3) viande des animaux productifs et de la volallsossée ;

4) matiéres premieres a base de viande de vokie une teneur en
collagénes ;
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5) blocs des tendons des animaux de types dif@raiisi que des abats
(foie, langue, cceur) avec la durée de conservdeqguius de 6 mois ;

6) tendon de beoeuf avec une fraction de masse sled@jonctif et gras
de plus de 20% ;

7) tendon de porc avec une fraction de masse sled@njonctif et gras de
plus de 70% ;

8) tendon d'agneau avec une fraction de massessiedonjonctif et gras
de plus de 9% ;

9) viandes de taureaux, sangliers et des animaigresg

10) abats des animaux productifs et de volaillexa@eption du foie, de la
langue, du cceur et du sang ;

11) ceufs et viande des oiseaux aquatiques ;

12) jus concentrés de diffusion ;

13) huiles végétales avec un nombre de peroxydgdusede 2 mmol
d'oxygene actif/kg de la matiere grasse (a I'exaepte I'nuile d'olive) ; I'huile
d'olive avec un nombre de peroxydes de plus de 8ldimxygene actif/kg de la
matiere grasse ;

14) huiles végétales : de coton ;

15) huiles et graisses hydrogénées ;

16) épices piquantes (poivre, raifort, moutarde) ;

10. Dans la production (fabrication) des complémduiblogiquement
actifs a la nourriture des enfants de 3 a 14 arte®tboissons pour enfants a
base des herbes (infusions) pour les enfants eradmasseule l'utilisation des
matiéres premieres d'origine végétale citées ereda8 au présent reglement
technique est autorisé.

11. Il est autorisé d'utiliser dans la productidabfication) de la
production alimentaire pour l'alimentation infaatpour les enfants en bas age
les vitamines les sels minéraux définis en Annexau9présent reglement
technique.

12. Dans la production (fabrication) de la productialimentaire pour
I'alimentation infantile pour les enfants de toeis §roupes d'age dans le but de
donner une odeur ou un godt spécifique seuls Iésnes (substances
aromatiques et gustatives) naturels et pour lesaneénfde plus de 4 mois
eégalement la vanilline peuvent étre utilisés.

13. Les plantes et les produits de leur traitemksst, objets d'origine
animale, des micro-organismes, des champignons &t dubstances
biologiguement actives présentant un risque powideaet la santé humaine et
définis en Annexe 7 au présent reglement technigpiesont pas autorisés a
I'utilisation (fabrication) des compléments alinargs biologiquement actifs.

14. Les compléments alimentaires biologiquemenifsacloivent étre
conformes aux exigences en matiere d'’hygiéne etédarité de production
alimentaire définies en Annexes 1, 2, 3 au préseglement technique. La
teneur dans la dose journaliere en complémentodigqpiement actifs des
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substances biologiguement actives obtenues a pmhasirplantes et (ou) leurs
extraits doit étre dans les limites de 10 a 50 paunt de la valeur de leur dose
thérapeutiqgue unique définie lors de l'usage de stdxstances en tant que
médicaments.

Article 9. Exigences en matiere de sécurité pour de boissons
énergisantes

Les boissons énergisantes sont des produits (te®jgsous forme des
boissons sans alcool ou a faible teneur en alcool.

Il est autorisé d'utiliser en tant que les sourcEs substances
(composants) toniques la caféine et les plant®mgenant (extraits de plantes),
thé, café, guarana, maté, ainsi que les plantescmalgs et leurs extraits ayant
un effet tonique (gingembre, Rhaponticum, orpin erosSchisandra,
éleuthérocoque). Il est autorisé de faire entnec@mposition des boissons sans
alcool toniques pas plus de deux substances (c@anf®)<oniques, des boissons
a faible teneur en alcool pas plus d'un.

Dans la production (fabrication) des boissons ésanges il est autorisé
d'utiliser des substances minérales, des glucideslement digestibles,
vitamines et substances semblables aux vitaminbstrats et stimulateurs du
métabolisme énergétique.

La teneur en caféine dans les boissons énergisaatdsit pas dépasser
400 mg/dm.
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CHAPITRE 3. EXIGENCES POUR LES PROCESSUS DE
PRODUCTION (FABRICATION), STOCKAGE, TRANSPORT,
COMMERCIALISATION ET RECYCLAGE DE LA PRODUCTION
ALIMENTAIRE

Article 10. Garantie de sécurité de la production Bmentaire en cours
de sa fabrication, son stockage, son transport eh €ommercialisation

1. Fabricants, vendeurs et fabricants étrangers ladeproduction
alimentaire sont tenus de la produire (fabriquestocker, transporter et
commercialiser de maniere que cette production amforme aux exigences
pour elle du présent reglement technique et (o8)rdglements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitseaitaires.

2. Les procédures basées sur les principes de HAGECRtes dans la
partie 3 du présent article doivent étre élaborgeses en ceuvre et soutenues
par le fabricant dans le déroulement des procatspsoduction (fabrication) de
la production alimentaire liés aux exigences enigratde sécurité de telle
production.

3. Pour assurer la sécurité de la production aliaiendans le processus
de sa production (fabrication) les procédures suesdoivent étre élaborées,
mise en ceuvres et soutenues :

1) sélection des processus technologiques de produéabrication) de
la production alimentaire nécessaires pour asdareécurité de la production
alimentaire ;

2) sélection de la suite logique et de la contéuites opérations
technologiques de la production (fabrication) dgdaduction alimentaire afin
d'exclure la pollution des matiéres premiere alitaees et de la production
alimentaire ;

3) définition des étapes de contréle des opératiextmnologiques et de la
production alimentaire aux stades de sa produ¢tatication) dans le cadre de
programme du contréle de production ;

4) déroulement de contrdole des matieres premielieserstaires, des
moyens technologiques, des matériaux d'emballaggeadicles utilisés dans la
production(fabrication) de la production alimergaiainsi que de la production
alimentaire par les moyens assurant I'exactitudéeghaustivité du contréle
nécessaires.

5) déroulement de controle sur le fonctionnemens équipements
technologique selon la procédure assurant la ptmougfabrication) des
produits alimentaires en conformité avec les exigende présent réglement
technique et (ou) les reglements techniques dadfdouaniére sur certains
types de produits alimentaires ;
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6) assurer la documentation de l'information sardapes controlées des
opérations technologiques et les résultats du @lentde la production
alimentaire ;

7) respect des conditions de stockage et de trandpola production
alimentaire ;

8) entretien des locaux de production, de I'équgrem et des outils
technologiques utilisés dans le processus de ptiodudfabrication) des
produits alimentaires, dans un état qui empéchgadliution des produits
alimentaires ;

9) choix des méthodes et le respect des reglegidtmg personnelle par
les employés afin d'assurer la sécurité des pmdlmentaires ;

10) choix des méthodes qui assurent la sécuritgbekiits alimentaires,
établissement de la fréquence et le déroulementneitoyage, lavage,
désinfection, deésinsectisation et dératisation beEsux de production, de
I'équipement et des outils technologiques utilisiens le processus de
production (fabrication) des produits alimentaires

11) tenu et sauvegarde de la documentation siwsul@sorts en papier et
(ou) électroniques attestant de la conformité dephdaduction alimentaire
fabriquée aux exigences établies par le présetgmemt technique et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires ;

12) tracabilité de la production alimentaire.

Article 11. Exigences en matiere de seécurité de Ilaroduction
alimentaire en cours de sa fabrication

1. Aux fins d'assurer la conformité de la productialimentaire aux
exigences du présent reglement technique et (sueglements techniques de
I'Union douaniere sur certains types de produitsaitaires le fabricant de la
production alimentaire est tenu de mettre en celegr@rocédures pour assurer
la sécurité dans le processus de la productiorri¢ttion) de tels produits
alimentaires. ;

2. La mise en ceuvre de la sécurité dans le prosedsuproduction
(fabrication) des produits alimentaires et la mée ceuvre du contrble est
effectué par le fabricant méme et (ou) avec lagpation d'une tierce partie.

3. Pour assurer la sécurité dans le processusodagiion (fabrication) de
la production alimentaire le fabricant doit définir

1) liste des facteurs dangereux qui peuvent cadees le processus de
production (fabrication) la mise en circulation desoduits alimentaires ne
répondant pas aux exigences du présent réglemehhigee et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraicsrttypes de produits
alimentaires ;

2) liste des points critiques de contrble du pregssde production
(fabrication) - parametres des opérations techmpl@g d'un processus de
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production (fabrication) de la production alimergajou une partie de celui-ci) ;
les parametres (indices) de sécurité alimentaiserdatieres premieres et des
matériaux d'emballage qui devraient étre survefl@s prévenir ou éliminer les
facteurs dangereux spécifiés au paragraphe lmtédante partie ;

3) valeurs maximales des parametres contrélésldammints critiques ;

4) procédure d'observation des points critiguesatdréle du processus
de production (fabrication) ;

5) élaboration de la procédure a suivre en cagdetibn des valeurs des
indices spécifiés dans l'alinéa 3 de la présenteees valeurs limites établies ;

6) frequence de contréle de conformité de la prodn@limentaire mise
en circulation aux exigences du présent reglemenhnique et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraicsrttypes de produits
alimentaires ;

7) fréquence de nettoyage, lavage, désinfectiorsingéctisation et
dératisation des locaux de production, de I'équadmet des outils
technologiques utilisés dans le processus de ptiodudfabrication) des
produits alimentaires ;

8) mesures de prévention contre la pénétration desslocaux de
production des rongeurs, insectes, oiseaux singdlret animaux.

4. Le fabricant doit tenir des registres sur lagres ceuvre des mesures
de sécurité dans le processus de fabrication ¢aiwn) des produits
alimentaires, y compris les documents confirmantségurité des matieres
premieres alimentaires non transformés d'originenale, sur les supports en
papier et (ou) électroniques.

Les documents confirmant la sécurité des matier@migres alimentaires
d'origine animale non-traitées doivent étre corgerdurant les trois ans a
compter de leur date de délivrance.

5. La consommation des aliments dans les locawprdduction est
interdite.

6. Les employés impligués dans des travaux liésa aprioduction
(fabrication) des produits alimentaires et lors ltxécution desquels les
employés ont un contact direct avec les matieremigres alimentaires et (ou)
les produits alimentaires, sont soumis aux exameddicaux a lI'embauche et
périodiques conformément & la législation d'un Btambre de [I'Union
douaniere.

7. Les personnes atteintes de maladies contagjelesepersonnes avec
un soupcon de ces maladies, les personnes quiténeénécontact avec les
malades atteints de maladies contagieuses, lesnp&s qui sont porteuses des
agents pathogenes de maladies contagieuses nentdpas étre admises pour
des travaux liés a la production (fabrication) dexluits alimentaires.
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Article 12. Exigences pour l'approvisionnement enau des processus
de production (fabrication) de la production alimertaire

1. La quantité d'eau froide et chaude, la vapeurglace devrait étre
suffisante pour assurer la production (fabricatded produits alimentaires sars.

2. L'eau dans les différents états d'agrégatidisési dans le processus de
production (fabrication) des produits alimentaidest répondre aux exigences
suivantes :

1) I'eau utilisée dans le processus de producfabri¢ation) des produits
alimentaires et qui rentre en contact direct aves matieres premiéres
alimentaires et des matériaux d'emballage, doddge aux exigences pour eau
potable établies par la |égislation de I'Etat mesd® I'Union douaniére.

2) la vapeur utilisée dans le processus de pramudgtabrication) de la
production alimentaire et qui rentre en contacaiavec les matieres premieres
alimentaires et des matériaux d'emballage ne da# @tre une source de
contamination des produits alimentaires.

3) la glace utilisée dans la production (fabricatiodes produits
alimentaires doit étre fabriquée a partir de I'patable conforme aux exigences
pour eau potable établies par la législation deat'Enembre de I'Union
douaniere.

3. Exigences pour I'approvisionnement en eau :

1) dans les processus de production qui ne sondipacstement liés a la
production (fabrication) de la production alimerga(systéme de protection
incendie, refroidissement de I'équipement frigqui&, production de vapeur et
autre), ainsi que lors du traitement (de la trams&tion) des matiéres premiéeres
alimentaires d'origine végétale pour les besoinhrigues (lavage) utilisation
d'eau ne répondant pas aux exigences pour eaulgatab autorisée. La
tuyauterie destinée a ces processus ne doit pas uditisée aux fins de
I'approvisionnement en eau potable et doit avos slgnes distinctifs pour les
différencier de la tuyauterie pour eau potable ;

2) des conditions doivent étre assurées pour erapéalpollution de la
production alimentaire par I'eau utilisée pourdfraidissement des récipients et
I'équipement lors du traitement thermique des megipremiéres alimentaires et
de la production alimentaire dans les récipierdadtes et (ou) avec l'utilisation
de I'équipement adapté.

Article 13. Exigences en matiere de sécurité aux mares premieres
alimentaires utilisées dans la production des prodts alimentaires

1. Les matiéeres premiéres alimentaires utiliséear da production
(fabrication) de la production alimentaire doivéfite conformes aux exigences
établies par le présent reglement technique etdesyeglements techniques de
I'Union douaniere sur certains types de produitheltaires, et doivent étre
tracées.
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2. Les matiéres premieres alimentaires d'origingéiale sont utilisées
pour la production (fabrication) de la productidimantaire moyennant une
information sur l'usage des pesticides lors deulaue des plantes concernées,
fumigation des locaux de production et des contenpaur le stockage de ces
matieres premieres afin de les protéger contrgpdeasites et les maladies des
plantes agricoles.

3. Les matieres premieres alimentaires non-traitBesgine animale
doivent étre obtenues des animaux productifs qomtnpas été traités aux
substances oestrogenes naturelles et synthétiquéstasces hormonales,
préparations thyréostatiques (stimulateurs de saore des animaux),
antibiotiques et d'autres médicaments pour l'usaggrinaire administrés avant
I'abattage avant la fin de la durée de leur extraates corps de ces animaux.

4. Le stockage des matieres premiéres alimentatrafes composants
utilisés dans la production (fabrication) des pitedalimentaires doit étre de
nature a assurer la prévention de la détérioraida protection de ces matieres
premieres et de ces composants de contaminants.

Article 14. Exigences pour I'aménagement des locawde production
ou se déroule le processus de la production (fabation) de la production
alimentaire

1. L'aménagement d'installations de production,r leonception,
I'emplacement et |a taille doivent assurer :

1) possibilité de la continuité des opérations mebbgiques qui exclut les
flux inverses ou croisés des matiéres premiéresealiaires et de la production
alimentaire, des outils sales et propres ;

2) prévention ou minimalisation de la pollution id'atilisé dans le
processus de production (fabrication) de la pradoalimentaire ;

3) protection contre la pénétration dans les locdaxprotection des
animaux, notamment des rongeurs, et des insectes ;

4) possibilité de service technique nécessaireesttthvaux d'entretien
courants de I'équipement technologique, de netmydmyage, désinfection,
désinsectisation et dératisation des locaux deugtamh ;

5) espace nécessaire pour effectuer les opéragohsologiques ;

6) protection contre I'accumulation de saletésteckes particules dans la
production alimentaire produite, condensation, msiges sur les surfaces des
locaux de production ;

7) conditions pour le stockage des matiéres pr@&wmiatimentaires, des
emballages et de la production alimentaire.

2. Les locaux de production dans lesquels sontymodes produits
alimentaires doivent étre équipés de :

1) moyens de ventilation naturelle et mécanique tboquantité et (ou) la
puissance, la conception et la construction peanetf'éviter la pollution de la
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production alimentaire, ainsi que garantir I'acaes filtres et aux autres parties
des systemes mentionnés qui nécessitent un nettayagechange ;

2) éclairage naturel ou artificiel conforme auxgexices établies par la
|égislation de I'Etat membre de I'Union douaniére ;

3) toilettes dont les portes ne doivent pas dordaers les locaux de
production et doivent étre équipées des vestigines les habits de travail avant
I'entrée dans le sas, équipés des lavabos avelisjassitifs pour le lavage des
mains ;

4) lavabos pour le lavage des mains avec l'arrded'eau chaude et
froide, avec les moyens de lavage des mains etlidpssitifs pour essuyer et
(ou) sécher les mains.

3. ll n'est pas autorisé de garder les vétemeds ehaussures personnels
et de travail du personnel.

4. 1l n'est pas autorisé de stocker dans les locnpproduction des
substances et des matériaux non utilisés dansoldugtion (fabrication) des
produits alimentaires, y compris les détergentslésinfectants, sauf pour le
nettoyage et la désinfection des moyens nécesgamasassurer le nettoyage
courant et la désinfection des locaux de productiatu matériel.

5. Les parties des locaux de production dans léscomt produits les
produits alimentaires doivent étre conformes augences suivantes :

1) les revétements de sol doivent étre faits d'aterrau imperméable,
lavable et non toxique, étre accessible pour leoyage et, si nécessaire, a la
désinfection, ainsi que pour leur drainage adépuat

2) les surfaces des murs doivent étre faites dérmaak imperméables,
lavables et non toxiques qui peuvent étre lavés egcessaire, désinfectés ;

3) plafonds ou en absence des plafonds les surfaéeeures des toits et
les constructions qui se trouvent au-dessus desntode production doivent
empécher l'accumulation des saletés et des maissssia chute de particules
des plafonds ou de telles surfaces et construct@nsider a réduire la
condensation ;

4) fenétres extérieur ouvrantes (puits de lumiél@yent étre équipées
des filets de protection contre les insectes quveet étre facilement enlevées
pour le nettoyage ;

5) les portes des locaux de production doivent Béses et faites de
matériaux non absorbants.

6. L'ouverture des portes doit se faire vers |iee des locaux de
production si d'autres dispositions ne sont pasya® par les exigences en
matiere de sécurité incendie.

7. L'équipement des égouts dans les locaux de ghioduloit étre congu
et installé de maniére a exclure le risque de lBufmn de la production
alimentaire.



25

8. Il est interdit d'effectuer les travaux d'en@getdans des locaux de
production simultanément avec la production (fadiron) de la production
alimentaire dans tels locaux de production.

Article 15. Exigences pour l'utilisation de I'équiggment de l'inventaire
technologiqgue dans le processus de la productionafrication) de la
production alimentaire

1. L'équipement technologique et les outils qurartten contact avec des
produits alimentaires dans le processus de pramuctabrication) des produits
alimentaires doivent étre utilisés qui :

1) ont les caractéristiques de construction etpibation qui assurent la
production (fabrication) des produits alimentaires conformité avec les
exigences du présent reglement technique et (sueglements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitseaitaires ;

2) permettent d'effectuer leur lavage et (ou) iyatie et désinfection ;

3) sont faits des matériaux conformes aux exigepoes les matériaux
gui entrent en contact avec la production alimeetai

2. L'éguipement techniqgue doit étre équipé desrefpade mesure s'il
cela est nécessaire pour atteindre les objectifsrésent reglement technique et
(ou) des reglements technigues de I'Union douarseére certains types de
produits alimentaires ;

3. Les surfaces de travail d'équipement technolmgiet des outils qui
entrent en contact avec la production alimentaire f&its de matériaux non
absorbants.

Article 16. Exigences pour les conditions de stocge et d'évacuation
des déchets de production (fabrication) de la prodttion alimentaire

1. Les déchets générés au cours du processus digcpom (fabrication)
des produits alimentaires doivent étre régulierdmsortis des locaux de
production.

2. Les déchets générés au cours du processus diecppom (fabrication)
des produits alimentaires se divisent en catégetirmntes :

a) déchets composés des tissus animaux ;

b) déchets de vie des animaux productifs ;

c) autres déchets (déchets solides, déchets méphager

3. Déchets conformément a la catégorie doivent @aeés séparément
dans les conteneurs marqués qui peuvent étre femmédon état et utilisé
exclusivement pour la collecte et le stockage de déchets et des déchets
ménagers.

4. Caractéristiques de conception spécifiés a fepad du présent article
des conteneurs doivent étre congus pour permeimenettoyage et (ou) leur
lavage et de les protéger contre l'introductionatesiaux.
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5. L'élimination et la destruction des déchets mvgnance des locaux de
production, du site de production pour la productitabrication) des produits
alimentaires ne doit pas entrainer la pollutionladl@roduction alimentaire, de
I'environnement et I'apparition du danger a laetia santé humaine.

Article 17. Exigences pour les processus de stoclagtransport et
commercialisation de la production alimentaire

1. Le transport de la production alimentaire efatfié par des moyens
de transport conformément aux conditions de tramsp@finies par les
fabricants de telle production, en cas de leur radtise conformément aux
conditions de stockage de production alimentaireni@s par le fabricant de
telle production.

2. Lors de l'utilisation des moyens de transpor{oef) des conteneurs
pour le transport en méme temps de différents mpiodlimentaires ou de
produits alimentaires et d'autres marchandisesstiinécessaire d'assurer des
conditions qui excluent tout contact, la pollutienhles changements dans les
propriétés organoleptiques des produits alimergaire

3. La conception des compartiments pour les madibas des moyens de
transport et des conteneurs doit assurer la protedes produits alimentaires
contre la pollution, l'introduction des animauxcgmpris les rongeurs et les
insectes, doit permettre le nettoyage, le lavade @ésinfection.

4. Les compartiments pour les marchandises desmaae transport, les
conteneurs et les récipients utilisés pour le parisdes produits alimentaires
doivent assurer la possibilité de maintenir lesdittons de transport et (ou)
stockage des produits alimentaires.

5. La surface intérieure des compartiments pourntaschandises des
moyens de transport et des conteneurs doit étie dai matériaux lavables et
non toxiques.

6. Les compartiments pour les marchandises desmaye transport et
des conteneurs doivent étre régulierement nettdggss, désinfectés avec la
fréquence nécessaire pour que les compartiments Ipsumarchandises des
moyens de transport et des conteneurs ne puisgsentrée source de pollution
des produits. L'eau utilisée pour le nettoyage sadaces intérieures des
compartiments pour les marchandises des moyensaukgbrt et des conteneurs
doit étre conforme aux exigences pour eau potdhlgié par la législation de
I'Etat membre de I'Union douaniére.

7. Les conditions de stockage et la durée de ceoasen définis par le
fabricant doivent étre respectées lors du stockiggka production alimentaire.
Les conditions de stockage définies par le fabticdaivent assurer la
conformité de la production alimentaire aux exigenclu présent reglement
technique et (ou) les reglements techniques dadfdouaniére sur certains
types de produits alimentaires.
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8. Le stockage de la production alimentaire enseralec la production
d'un autre type et de production non-alimentairesdee cas ou cela peut
entrainer la pollution de la production alimentailest pas autorisé.

9. La production alimentaire stockée doit étre agmagnée par les
informations sur les conditions de stockage etul@el de conservation de cette
production.

10. Les employés impliqués dans des travaux liesfakage, transport et
commercialisation des produits alimentaires et tesl'exécution desquels les
employés ont un contact direct avec les matieremigres alimentaires et (ou)
les produits alimentaires, sont soumis aux exameddicaux a lI'embauche et
périodiques conformément & la législation d'un Btambre de [I'Union
douaniere.

11. Les personnes atteintes de maladies contagidesepersonnes avec
un soupcon de ces maladies, les personnes quiténeénécontact avec les
malades atteints de maladies contagieuses, lesnp&s qui sont porteuses des
agents pathogenes de maladies contagieuses nentdpa® étre admises pour
des travaux liés au stockage, transport et comalesaiion des produits
alimentaires.

12. Les conditions de stockage et les durées deecaation définies par
le fabricant doivent étre respectées lors de lanceroialisation de la production
alimentaire.

13. Dans le cas ou la commercialisation de la prol alimentaire se
ferait sans étre emballée dans le conditionnementahsommateur ou une
partie de l'information sur elle est imprimée ses feuilles insérées jointes a
I'emballage, le vendeur est tenu de mettre I'infdiom sur cette production au
consommateur.

Article 18. Exigences pour les processus de recygi&ade la production
alimentaire

1. La production alimentaire ne répondant pas atgeaces du présent
reglement technique et (ou) les réglements teclesiagie I'Union douaniere sur
certains types de produits alimentaires, doit itcgclée.

2. La décision sur l'utilisation possible de ladarction alimentaire ne
répondant pas aux exigences du présent réglemehhigee et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires, pour l'alimentation des animaux esgtep par les organes
mandataires de la surveillance vétérinaire d'Etat ddautres personnes
mandataires en vertu de la législation de I'Etanbre de I'Union douaniére en
matiere de la médecine vétérinaire.

3. La production alimentaire spécifiée dans laipattde l'article 5 doit
étre acheminée pour étre stockée dans des corsdginrexcluent la possibilité
de son accés non autorisé et doit étre enregisivaat de procéder a son
recyclage.
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4. En cas de recyclage de la production alimentsyrécifiée dans la
partie 4 de l'article 5 sur la directive de l'organandataire du contréle (de la
surveillance) d'Etat, le propriétaire de la prodguctne répondant pas aux
exigences du présent reglement technique et (sujeglements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitsneaitaires, choisi les
méthodes et les conditions de son recyclage.

La remise de la production ne répondant pas auyeegres du présent
reglement technique et (ou) les reglements teckesigie I'Union douaniere sur
certains types de produits alimentaires en étahgusoit pas adapté a un usage
guelconque, et qui exclut tout effet néfaste shontime, les animaux et
I'environnement (ci-aprés - élimination) est effée par toutes méthodes
disponibles avec le respect de toutes les exigevtnasatoires de la Iégislation
de I'Etat membre de [|'Union douaniére en matiére lde protection
d'environnement.

Dans les cas ou la production alimentaire qui neps adaptée a son
usage prévu, qui représente un danger de l'appaeti de la propagation des
maladies ou des intoxications des hommes et desaami et de la pollution de
I'environnement, doit étre détruite, le propriétade la production alimentaire ne
répondant pas aux exigences du présent réglemehhigee et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires, avise par écrit 'organe mandataireanhtrole (de la surveillance)
d'Etat de I'Etat membre de I'Union douaniére quiéarété de recycler la
production alimentaire ne répondant pas aux exgemu présent réglement
technique et (ou) les reglements techniques dadfdouaniére sur certains
types de produits alimentaires, du lieu, I'heur&thmdes et conditions de
recyclage choisies.

7. La production alimentaire contaminée danger@ase les hommes et
les animaux doit étre décontaminée avant ou peneaatyclage.

8. Lors du recyclage de la production alimentaeeré@pondant pas aux
exigences du présent reglement technique et (su)eglements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitsiaitaires, notamment la
production périmée, sur la prescription de l'orgaramdataire du controle (de la
surveillance) d'Etat de I'Etat membre de I'Uniomatuére, le fabricant et (ou)
I'importateur et (ou) le vendeur est tenu de presatans tel organe du contrdle
(de la surveillance) qui a prescrit son recycldgejdocument qui confirme le
recyclage de telle production alimentaire conforragtra la procédure établie
par la Iégislation de I'Etat membre de I'Union doaee.

Article 19. Exigences pour les processus de l'obteon de la
production alimentaire non-traitée d'origine animale

1. L'abattage des animaux productifs est effectapsddes endroits
spécialement prévus a cet effet.
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Dans les unités de production ou l'abattage esttei les exigences en
matiere d'hygiéne vétérinaires et sanitaires pemtretien et I'exploitation des
unités de production de la production (fabricatida)la viande et des produits a
base de viande doivent étre suivies pour assurerdduction alimentaire et
non-alimentaire sdre, ainsi que pour prévenir Baippn du risque inadmissible.

2. L'abattage des animaux productifs est effecarélgs méthodes qui
assurent un traitement digne des animaux productifs

3. Les animaux productifs en bonne santé provetsitexploitations et
(ou) de la zone indemne en matiere vétérinaire ammis a I'abattage.

Il n'est pas autorisé d'envoyer a l'abattage pesifins alimentaires des
animaux productifs traités par les préparationsr dauprotection contre les
insectes et (ou) & qui les médicaments pour l'usaérinaire destinés a
I'engraissement, au traitement, a la préventiomu®adies ont été administrees,
avant la fin des délais de leur évacuation du cdgssanimaux productifs.

Les animaux productifs avant l'abattage pour desdlimentaires doivent
étre soumis au maintien préalable a I'abattage.

La base de l'entretien des animaux productifs adtligatoirement
comporter un département de quarantaine, le sbabattoir sanitaire. En cas
d'absence de l'abattoir sanitaire, I'abattage déwmaax productifs dirigés a
I'abattage sanitaire n'est autorisé que les jopésialement réservés ou dans
I'atelier de traitement primaire des animaux prdif la fin de la tournée en
retirant de l'atelier tous les carcasses et aytr@duits d'abattage des animaux
productifs en bonne santé.

4. Directement avant l'abattage des animaux prddudbivent étre
soumis a l'inspection véterinaire de pré-abattage.

5. Aprés l'abattage les carcasses des animaux giiffisdet d'autres
matieres premieres alimentaires non-traitées a@ignimale obtenues de leur
abattage doivent étre soumis a I'examen post-abatta |'expertise vétérinaire
et sanitaire.

Dans les produits alimentaires non transformésgitm animale obtenus
de l'abattage des animaux productifs ne devraiag @tre présents des
changements typiques pour des maladies animalésgieunses.

6. Autres matieres premieres alimentaires d'origimenale destinées a la
production (fabrication) de la production alimergaia I'exception des produits
de la peche devraient étre obtenues des animawugis en bonne santé
provenant des exploitations (unités de productiomemnes en matiere
d'épizootie.

7. Les produits de la peche doivent étre issuséetgurs de peche sars.

8. Les exigences supplémentaires pour les procaebshsention de la
production alimentaire non-traitée d'origine aninaont établies par les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires établissant les exigences pour tetbeyction alimentaire et pour
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les processus de production, stockage, transporimercialisation et recyclage
qui y sont associés.
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Article 20. Garantie de la conformité de la producion alimentaire
aux exigences en matiere de sécurité

1. La conformité de la production alimentaire awésent réglement
technique est assurée par le respect de ses exggenanatiere de sécurité et le
respect des exigences en matiere de sécurité démments techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitsaitaires.

2. Les méthodes d'analyse (essais) et mesuregpdadiaction alimentaire
sont établies dans la Liste des normes comporesitrégles et des méthodes
d'analyse (essais) et mesures, y compris les rdglés collecte des échantillons
nécessaires a l'application et au respect des reeggedu présent réglement
technique et I'évaluation (confirmation) de la @niité de la production
alimentaire.

CHAPITRE 4. EVALUATION (CONFIRMATION) DE LA
CONFORMITE

Article 21. Formes d'évaluation (confirmation) de & conformité de la
production alimentaire et des processus de la prodation (fabrication),
stockage, transport, commercialisation et recyclage

1. L'évaluation (confirmation) de la conformité da production
alimentaire, a I'exception de la production alinaéet spécifiée dans la partie 3
du présent article, aux exigences du présent ragienechnigue et (ou) des
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires est effectuée sous formes de :

1) confirmation (déclaration) de la conformité da production
alimentaire ;

2) enregistrement national de la production aliraeatspécialisée

3) enregistrement national de la production aliraeatde type nouveau

4) expertise vétérinaire et sanitaire.

2. L'évaluation (confirmation) de la conformité degsocessus de
production (fabrication), stockage, transport, caroialisation et recyclage de
la production alimentaire aux exigences du présgglement technique et (ou)
des reglements techniques de I'Union douaniéreadains types de produits
alimentaires est effectué sous forme du contré@dgdsurveillance) d'Etat sur le
respect des exigences établies par le présentmegtetechnique et (ou) des
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires, a l'exception des processus de ptioduqfabrication) de
production alimentaire spécifiee dans l'article [32valuation (confirmation) de
la conformité de tels processus de production iabon) est effectuée sous
forme d'enregistrement d'Etat des unités de pramtuct
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3. L'évaluation (confirmation) de la conformité da production
alimentaire de fabrication non-industrielle et deproduction alimentaire des
entreprises de restauration (cantines) destinée @inmercialisation dans le
cadre de prestations de services, ainsi que desgsos de la commercialisation
de la production alimentaire mentionnée est effeetsous forme du contrble
(de la surveillance) d'Etat sur le respect desesxigs établies par le présent
reglement technique et (ou) des reglements techside I'Union douaniere sur
certains types de produits alimentaires.

Article 22. Demandeur de ['‘évaluation (confirmatio) de la
conformité de la production alimentaire

1. Le demandeur de ['évaluation (confirmation) decbnformité de la
production alimentaire, & I'exception de contréle (a surveillance) d'Etat peut
étre une personne morale ou physique enregistrferceement a la législation
de I'Etat membre de I'Union douaniére sur son ttémei en tant que
I'entrepreneur individuel ou étant le fabricant leuvendeur ou producteur
étranger sur la base d'un contrat avec lui en neatié respect de la conformité
de la production alimentaire livrée aux exigencas présent reglement
technique et (ou) d'autres réglements techniqueBUiéon douaniere qui la
concernent, et en matiére de non-conformité augeexies de tels reglements
techniques.

2. Le demandeur doit assurer la conformité de ¢alyetion alimentaire
aux exigences établies par le présent reglemefinitpoe et (ou) d'autres
reglements techniques de I'Union douaniere qubtecernent.

Article 23. Déclaration de conformité

1. La production alimentaire mise en circulatiorr $& territoire de
I'Union douaniére doit faire objet de la déclamatde conformité, a I'exception
de :

1) la production alimentaire non-traitée d'origamemale ;

2) de la production alimentaire spécialisée ;

3) du vinaigre.

2. La déclaration de conformité de production alitage aux exigences
du présent réglement technique et (ou) des reglsntenhniques de I'Union
douaniere sur certains types de produits alimergast effectuée par la voie de
I'acceptation selon le choix de demandeur de léad#mn de conformité sur la
base des preuves apportées par lui-méme et (oprdéeses obtenues avec la
participation d'une partie tierce.

3. La déclaration de conformité de la productidmahtaire est effectuée
selon un des schémas de déclaration établie gaésent reglement technique,
selon le choix de demandeur, si d'autres dispaositiee sont pas prévues par les
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reglements techniques de I'Union douaniere suaiosrtypes de la production
alimentaire.

4. Schémas de déclaration :

1) Schéma de déclaration 1d

1.1) Schéma 1d comprend les procédures suivantes :

— constitution et analyse de la documentation tiecien;

— contréle de production ;

— essais des échantillons de production ;

— réception et enregistrement de la déclaratiocodéormité ;

— marquage de la production par un logo uni deutd@tion sur le marché
des Etats membres de I'Union douaniére.

1.2) Le demandeur prend toutes les mesures né@ssgaour que le
processus de production (fabrication) soit constarssure la conformité de la
production alimentaire aux exigences du présenemagnt technique et (ou) des
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires, constitue la documentation techngjueffectue son analyse.

1.3) Le demandeur assure le déroulement du cordedpgoduction.

1.4) Afin de contrbler la conformité de la prodoctialimentaire aux
exigences du présent reglement technique et (aiyedgements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produitiel®andeur effectue des essais
des échantillons de la production alimentaire. &€gsais des échantillons de la
production alimentaire sont effectués selon le xxhau demandeur dans le
laboratoire d'essais ou dans le laboratoire dessarédite.

1.5) Le demandeur rédige la déclaration de conteéreti I'enregistre par
la voie de notification.

1.6) Le demandeur apporte un logo uni de circutadie production sur le
marché des Etats membres de I'Union douaniéréasires dispositions ne sont
pas prévues par le présent reglement techniquaietiés reglements techniques
de I'Union douaniere sur certains types de prodaitdemandeur effectue des
essais des échantillons de la production alimentair

2) Schéma de déclaration 2d

1.1) Schéma 2d comprend les procédures suivantes :

— constitution et analyse de la documentation tiecien;

— essais des échantillons du lot de production ;

— réception et enregistrement de la déclaratiocodéormité ;

— marquage de la production par un logo uni deutd@tion sur le marché
des Etats membres de I'Union douaniére.

2.2) Le demandeur constitue la documentation tecienet effectue son
analyse.

2.3) Le demandeur effectue les essais des écbastiie production
alimentaire pour assurer la confirmation de la oomnfté déclarée de telle
production aux exigences du présent reglement ige@ret (ou) des reglements
techniques de I'Union douaniére sur certains tygegproduits le demandeur
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effectue des essais des échantillons de la praduatimentaire. Les essais des
échantillons de la production alimentaire (du pibdunitaire) sont effectués
selon le choix du demandeur dans le laboratoiresdis ou dans le laboratoire
d'essais accrédité.

2.4.) Le demandeur rédige la déclaration de coriféret enregistre par la
voie de notification.

2.5.) Le demandeur apporte un logo uni de circutatle production sur
le marché des Etats membres de I'Union douanigastres dispositions ne
sont pas prévues par le présent réeglement techragueu) des reglements
techniques de I'Union douaniere sur certains tygeproduits le demandeur
effectue des essais des échantillons de la pradualimentaire.

3) Schéma de déclaration 3d

1.1) Schéma 3d comprend les procédures suivantes :

— constitution et analyse de la documentation tieclen;

— contréle de production ;

— essais des échantillons du lot de productionesitaire ;

— réception et enregistrement de la déclaratiotodéormité ;

— marquage de la production par un logo uni deukdtion sur le marché
des Etats membres de I'Union douaniére.

3.2) Le demandeur prend toutes les mesures némssgsur que le
processus de production (fabrication) soit constartssure la conformité de la
production alimentaire aux exigences du présenemagnt technique et (ou) des
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires, constitue la documentation techna&jueffectue son analyse.

3.3) Le demandeur assure le déroulement du cordedproduction.

3.4) Afin de contréler la conformité de la prodoctialimentaire aux
exigences du présent reglement technique et (aiyatgements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produittel®andeur effectue des essais
des échantillons de la production alimentaire. bssais des échantillons de
production alimentaire sont effectués dans le latioine d'essais accrédité.

3.5.) Le demandeur rédige la déclaration de coriféret enregistre par la
voie de notification.

3.6) Le demandeur apporte un logo uni de circutatie production sur le
marché des Etats membres de I'Union douaniéréasires dispositions ne sont
pas prévues par le présent reglement techniqueietés reglements techniques
de I'Union douaniére sur certains types de prodaitdemandeur effectue des
essais des échantillons de la production alimentair

5. Les reglements techniques de I'Union douaniéreartains types des
produits alimentaires peuvent définir d'autres s@® de déclaration de
conformité.

6. Si le demandeur fait la déclaration de confagnstr la base des
preuves apportées par lui-méme, il constitue depsopre chef les preuves dans
le but de confirmer la conformité de la productaimentaire aux exigences du
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présent reglement technique et (ou) des réglemeutsniques de ['Union
douaniere sur certains types de produits le demaneféectue des essais des
échantillons de la production alimentaire.

7. Les preuves doivent comporter les résultatsamhedyses (essais) qui
confirment le respect des exigences du présenemaglt technique et (ou) les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires. De telles analyses (essais) peuvémat éffectuées dans le
laboratoire d'essai propre au demandeur ou darsutre laboratoire d'essais
sous contrat avec le demandeur.

8. Les preuves mises a part des pieces mentiomtadessla partie 7 du
présent article, peuvent inclure d'autres documauntghoix de demandeur, si
d'autres dispositions ne sont pas prévues parédgkements techniques de
I'Union douaniere sur certains types des prodditeeataires qui servent de
base pour confirmer la conformité de la productadimentaire déclarée aux
exigences du présent reglement technique et (@iyedgements techniques de
I'Union douaniére sur certains types de produittel®andeur effectue des essais
des échantillons de la production alimentaire.

9. La déclaration de conformité doit comporter desnées suivantes :

- nom et l'adresse de demandeur ;

- nom et I'adresse de fabricant ;

- information concernant l'objet de confirmationamformité qui permet
d'identifier cet objet ;

- nom du présent reglement technique et (ou) dglements techniques
de I'Union douaniere sur certains types de prodaits exigences duquel la
conformité de la production doit étre confirmee ;

- demande de demandeur concernant la seécurité dproduction
alimentaire lors de son usage prévu et la mise errexpar le demandeur des
mesures pour assurer la conformité de la productimnentaire aux exigences
du présent réglement technique et (ou) des reglsntenhniques de I'Union
douaniéere sur certains types de produits ;

- données sur les analyses (essais) et mesuretuétis, ainsi que sur les
documents qui ont servi a la confirmation de lafoonité de la production
alimentaire aux exigences du présent reglemennigaé et (ou) des réglements
techniques de I'Union douaniére sur certains tgiegsrodulits ;

- durée de validité de la déclaration de conformité

- autres données prévues par les reglements temwmigoncernés de
I'Union douaniére.

10. La durée de validité de la déclaration de conité est fixée par le
demandeur, si d'autres dispositions ne sont pasug@sépar les réglements
techniques de I'Union douaniére sur certains tgegsroduits.

11. En cas de modification des exigences obligeggiour la production
alimentaires, des preuves doivent étre modifiéesatiere de conformité a ces
exigences. La nouvelle déclaration n'est pas ceperaxigée dans un tel cas.
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12. Les Etats membres de ['Union douaniére tienmentegistre des
déclarations de conformité acceptées.

Article 24. Enregistrement national de la production alimentaire
spécialisée

1. La production alimentaire spécialisée est sognaid'enregistrement
d'Etat.

La production alimentaire spécialisée inclut :

1) production alimentaire pour l'alimentation inié& y compris I'eau
potable pour l'alimentation infantile ;

2) production alimentaire spécialisée pour l'aliadon de traitement
diététique et préventif ;

3) eau minérale, de table, curative, eau minénalative avec une salinité
de plus de 1 mg/diou avec une salinité moindre contenant des sutesganc
biologiguement actives dans la quantité prévue @das normes
balnéotherapiques au moins ;

4) production alimentaire pour les athlétes, learfes enceintes et les
femmes qui allaitent ;

5) compléments biologiquement actifs.

2. La production alimentaire spécifiée dans laipaktdu présent article
est autorisé a la production (fabrication), stoekagtransport et
commercialisation aprés son enregistrement d'Bt#foemément & la procédure
établie par le présent reglement technique.

3. L'enregistrement d'Etat de la production aliragat spécialisée est
effectué sur le stade de sa préparation a la ptodugfabrication) sur le
territoire douanier de I'Union douaniére ; I'enségiment d'Etat de la production
alimentaire spécialisée importée sur le territaiogianier de I'Union douaniere
est effectué avant son importation sur le tergtdiouanier de I'Union douaniére.

4. L'enregistrement d'Etat de la production aliragat spécialisée est
effectué par I'organe mandataire de I'Etat membréuthion douaniére (ci-aprés
- organe d'enregistrement de la production aliniensgpécialisée).

5. L'enregistrement national de la production atitage spécialisée n'est
pas limité dans le temps.

6. L'enregistrement d'Etat de la production aliragat spécialisée peut
étre annulé ou suspendu par l'organe d'enregistiterde la production
alimentaire spécialisée en cas de non-conformité exigences du présent
réglement technique établie suite au contréle Gutaeillance) d'Etat et (ou) sur
décision des organes de justice de I'Etat membt&/den douaniére.

7. Le demandeur a le droit de faire appel de dstisie l'organe
d'enregistrement de la production alimentaire shéée par la voie de recours
en justice.
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Article 25. Procédure d'enregistrement national dela production
alimentaire spécialisée

1. Enregistrement national de la production aliraeat spécialisée
comprend :

1) examen des documents présentés par le demaauieconfirment la
sécurité de telle production et sa conformité atgences du présent reglement
technique et d'autres reglements techniques dehldouaniére la concernant ;

2) enregistrement des données sur le nom de laugtiod alimentaire
spécialisée et sur son demandeur dans le registr@euproduction alimentaire
spécialisée ou envoie au demandeur de la décisiole sefus d'enregistrement
d'Etat.

2. Pour l'enregistrement d'Etat de la productiometitaire spécialisée le
demandeur soumet a l'organe d'enregistrement daolduction alimentaire
spécialisée les documents suivants :

1) demande d'enregistrement d'Etat de la productidimentaire
spécialisée avec la mention de son nom, le nometoaddeur et son adresse
(pour la personne morale), nom, prénom, patronymedetnandeur, son adresse,
données de sa piéce d'identité (pour la personysqute) ;

2) résultats des analyses (essais) des échantilenda production
alimentaire spécialisée effectués dans le laboeataicrédité, ainsi que d'autres
documents confirmant la conformité de telle promurctiux exigences établies
par le présent réglement technique et d'autreemagit technique de I'Union
douaniere la concernant ;

3) données sur l'usage prévu de la production atame.

3. Les documents soumis a l'organe d'enregistredeelat production
alimentaire spécialisée sont recus selon la listd k& copie avec la mention de
la date de leur réception est envoyée (remisepemaddeur.

4. La demande d'enregistrement d'Etat de la pramlucilimentaire
spécialisé et les documents qui y sont joints peugtre transmis a l'organe
d'enregistrement de la production alimentaire b&é par courrier avec une
liste de pieces jointes et l'accusé de réceptiorsaus forme d'un document
électronique certifiée par la signature électroaigen conformité avec la
|égislation de I'Etat membre de I'Union douaniére.

5. L'examen des documents soumis pour l'enregistierpar l'organe
d'enregistrement de production alimentaire spédalidure 5 jours ouvrés
maximum a compter de la date de réception de laddemavec toutes les pieces
nécessaires.

6. L'enregistrement d'Etat de la production aliragat spécialisée se
traduit par I'entrée des données sur telle prooliatians le registre uni de la
production alimentaire spécialisée durant les 3sj@pres la fin d'examen des
documents soumis par l'organe d'enregistrement rddugption alimentaire
spécialisée.
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7. L'enregistrement de la production alimentaire sgige peut étre
refusé dans les cas ci-dessous :

1) dossier incomplet ou l'inauthenticité des doauisiesoumis par le
demandeur prévus par la partie 2 du présent article

2) non-conformité de la production alimentaire spi&s®2e aux exigences
du présent reglement technique et d'autres regksntenohniques de [I'Union
douaniere la concernant, notamment en matiere deaséanduire en erreur le
consommateur.

La décision sur le refus est envoyée durant les fiaurs ouvrés au
demandeur par écrit ou sous forme d'un documeciréfeque.

8. Le demandeur a le droit de faire appel de rdfeisregistrement d'Etat
de l'organe d'enregistrement de la production alimee spécialisée par la voie
de recours en justice.
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Article 26. Registre uni de la production alimentaie spécialisée

1. Les données sur I'enregistrement d'Etat de ddugtion alimentaire
spécialisée sont enregistrées dans le registraleida production alimentaire
spécialisée.

Registre uni des produits alimentaires spécialigiéspartie du Registre
uni de la production alimentaire enregistrée, sapmse de parties nationales du
registre uni de produits alimentaires spécialis@st la constitution et le tenu
sont assurées par les organes d'enregistrementpreliits alimentaires
spécialisés de |'Etat membre de I'Union douaniére.

2. Les données suivantes sont enregistrées dansgigtre uni de la
production alimentaire spécialisée :

1) nom et adresse de la personne morale, nom, mrépatronyme,
adresse d'enregistrement, données la piece dti@deti'entrepreneur individuel
qui effectuent la production (fabrication) de laoguction alimentaire
spécialisée ;

2) nom de la production alimentaire spécialisée ;

3) données sur l'attribution de la production drhaduction alimentaire
spécialisée ;

4) date et numéro d'enregistrement d'Etat ;

5) nom et adresse de l'organe d'enregistrement adgrdduction
alimentaire spécialisée qui a effectué I'enregiséret d'Etat.

3. La demande et les documents joints soumis pennregistrement d'Etat
de la production alimentaire spécialisée constitleeméserve d'informations du
registre uni des produits alimentaires spécialetédoivent étre conservés en
permanence dans l'organe d'enregistrement de ldugtion alimentaire
spécialisée.

4. Le registre uni de la production alimentaire cigiésée enregistrée
auprés de I'Etat est tenu sous forme d'une baderdeées électronique protégée
contre tout damage tout accés non autorise.

Les données de tel registre de la production alianenspécialisée sont
ouvertes au public et sont publiées de maniereidjgaohe sur le moteur de
recherche constamment mis a jour sur le résearngite

Article 27. Enregistrement national de la production alimentaire de
type nouveau

1. La production alimentaire de type nouveau estimige a
I'enregistrement d'Etat.

La production alimentaire fabriquée selon les tetbgies connues et
déja utilisées et qui a dans sa composition desposamts, y compris des
compléments alimentaires déja utilisés pour I'alitagon humaine, méme dans
en cas ou telle production et le composant sonigads selon une nouvelle
recette, n'est pas considérée comme productioypeenbuveau.
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2. L'enregistrement d'Etat de la production aliragatde type nouveau
est effectué sur le stade de sa préparation aolduption (fabrication) sur le
territoire douanier de I'Union douaniére ; I'enségiment d'Etat de la production
alimentaire importée sur le territoire douanier'tmion douaniere est effectué
avant sa premiére importation sur le territoireatoar de I'Union douaniére.

3. L'enregistrement d'Etat de la production aliragatde type nouveau
est effectué par I'organe mandataire de I'Etat mermdb I'Union douaniére (ci-
apres - organe d'enregistrement de la productioreataire de type nouveau).

4. L'enregistrement d'Etat de la production alimgatde type nouveau
signifie que désormais une production alimentagmtdable ne va pas étre
considérée comme production alimentaire de typeveww et ne doit pas étre
enregistrer par un autre demandeur et sous d'awgrss.

5. L'enregistrement national de la production afitage de type nouveau
n'est pas limité dans le temps.

6. La production alimentaire de type nouveau degjgbanom doit étre
soumise a I'évaluation (confirmation) de la confidémconformément a la
procédure établie par le présent reglement teckniqu

7. L'enregistrement d'Etat de la production aliragatde type nouveau
peut étre annulé ou suspendu par l'organe d'etreagent de la production
alimentaire de type nouveau en cas de dommagelsé&talte au contréle (a la
surveillance) d'Etat et (ou) sur décision des cegatte justice de I'Etat membre
de I'Union douaniére.

Article 28. Procédure d'enregistrement national dela production
alimentaire de type nouveau

1. Enregistrement national de la production aliragatde type nouveau
comprend :

1) examen des documents soumis par le demandeurogiirment la
sécurité de telle production pour la vie et sant@dine ;

2) enregistrement des données sur le nom de laigiiod alimentaire de
type nouveau dans le registre uni de productionaliaire de type nouveau ou
envoie au demandeur de la décision sur le refusedjestrement d'Etat.

2. Pour l'enregistrement d'Etat de la productioimexitaire de type
nouveau le demandeur soumet a l'organe d'enreg@ttede la production
alimentaire de type nouveau les documents suivants

1) demande d'enregistrement d'Etat de la productiomentaire de type
nouveau avec la mention de son nom, le nom du déeoaret son adresse (pour
la personne morale), nom, prénom, patronyme du ddews, son adresse,
données de sa piece d'identité (pour la personysqlte) ;

2) documents :

2.1) résultats des analyses (essais) des échastitle la production
alimentaire de type nouveau effectuées dans urrdedie d'essais accrédité,
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ainsi que d'autres documents prouvant la sécuwoidr pa vie et la santé
humaine ;

2.2) donnés sur les effets sur le corps humainioait I'absence des
effets néfastes sur I'hnomme de telle productioerlets des sources fiables.

3. Les documents soumis a l'organe d'enregistremdent production
alimentaire de type nouveau sont recus selon ta ti®nt la copie avec la
mention de la date de leur réception est envoymige) au demandeur.

4. La demande d'enregistrement d'Etat de la prmuetimentaire de
type nouveau et les documents qui y sont jointyg@auétre transmis a l'organe
d'enregistrement de la production alimentaire @@ tyouveau par courrier avec
une liste de piéces jointes et I'accusé de réaeptiosous forme d'un document
électronique certifiée par la signature électroaigen conformité avec la
|égislation de I'Etat membre de I'Union douaniére.

5. L'examen des documents soumis pour l'enregistrerpar l'organe
d'enregistrement de production alimentaire de typoeveau dure 5 jours
maximum a compter de la date de réception de laaddenavec toutes les pieces
nécessaires.

6. L'enregistrement de la production alimentairéyge nouveau peut étre
refusé dans les cas ci-dessous :

1) dossier incomplet ou l'inauthenticité des doauisiesoumis par le
demandeur prévus par la partie 2 du présent article

2) non-conformité de la production alimentaire axigences établies par
le présent reglement technique et (ou) d'autrdsmamts techniques de I'Union
douaniere la concernant.

3) découverte des effets nocifs avérés sur le darpmin.

La décision sur le refus est adressée au demaxdeaint les trois jours
ouvreés par écrit ou sous forme d'un document @leicjue.

7. Le demandeur a le droit de faire appel de refusrefgstrement d'Etat
de l'organe d'enregistrement de la production altaiee de type nouveau par la
voie de recours en justice.

Article 29. Registre uni de la production alimentaie de type nouveau

1. Les données sur I'enregistrement d'Etat dedduation alimentaire de
type nouveau sont enregistrées dans le registrdeutda production alimentaire
de type nouveau.

Registre uni des produits alimentaires de type eauvfait partie du
Registre uni de la production alimentaire enreestrse compose de parties
nationales du registre uni de produits alimentaisgscialisés, dont la
constitution et le tenu sont assurées par les eggdienregistrement des produits
alimentaires de type nouveau de I'Etat membrel itédh douaniére.

2. Les données suivantes sont enregistrées dansgigtre uni de la
production alimentaire de type nouveau :

1) description de la production alimentaire de tgpaveau ;
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2) date et numeéro d'enregistrement national.

3. La demande et les documents joints soumis penneistrement d'Etat
de la production alimentaire de type nouveau cwsit la réserve
d'informations du registre uni des produits alirages de type nouveau et
doivent étre conservés en permanence dans l'ordameegistrement de la
production alimentaire de type nouveau.

4. Le registre uni de la production alimentairgygee nouveau enregistrée
auprés de I'Etat est tenu sous forme d'une baderdeées électronique protégée
contre tout damage tout accés non autorisé.

Les données de tel registre de la production alianende type nouveau
sont ouvertes au public et sont publiées de manotdienne sur le moteur de
recherche constamment mis a jour sur le résearnétite

Article 30. Expertise vétérinaire et sanitaire

1. Produits alimentaires non transformés d'origanemale doivent étre
soumis a une expertise vétérinaire et sanitairatdaamise en circulation sur le
territoire douanier de I'Union douaniére, sauf dgfon contraire prévue par les
reglements techniques de I'Union douaniére surddyztion alimentaire a base
de poissons, et est accompagnée d'un document neohtaeles données
confirmant sécurité.

Produits alimentaires transformés d'origine aninrededoivent pas étre
soumis a une expertise vétérinaire et sanitaire.

Sous la forme d'une expertise vétérinaire et Samifgzeut étre realisée
I'évaluation de la conformité des produits alimeeta de fabrication non
industrielle d'origine animale aux exigences é&ablpar le présent reglement
technique et autres reglements techniques de FUdmuaniére sur certains
types de produits alimentaires.

2. L'expertise vétérinaire et sanitaire des predalimentaires non-
transformés d'origine animale est effectuée dabstée :

1) établissement de la conformité de la productdimentaire et des
processus de production (fabrication), stockagasport, commercialisation et
recyclage associés en matiere des exigences pséaculigité aux exigences du le
présent reglement technique et autres réglemeraBnitpies de ['Union
douaniere sur certains types de produits alimesgair

2) établissement du bien-étre en matiére vétedndas exploitations
(unités de production) de provenance des animaux ;

3. L'expertise vétérinaire et sanitaire et |'ersggment de ses résultats
sont effectués en conformité avec la législation'Btat membre de I'Union
douaniere, ainsi qu'avec I'Accord de |'Union doeami sur les mesures
véterinaires et sanitaires.
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Article 31. Enregistrement national des unités de qeduction

1. Un acteur économique a le droit d'effectueplegessus de production
(fabrication) des produits alimentaires visés did¢le 32 du présent reglement
technique sur le territoire douanier de I'Union @aére uniquement apres
l'enregistrement de [I'Etat des unités de production ces processus de
production (fabrication) sont effectués.

2. L'enregistrement d'Etat des unités de productish effectué par
l'organe mandataire de I'Etat membre de I'Unioradire (ci-aprés - l'autorité
d'enregistrement des unités de production) sur &sebde demande
d'enregistrement d'Etat de ['unité de productiodressée par un acteur
economique (ci-apres - le demandeur).

3. Le demandeur adresse une demande d'enregistrdtéat de I'unité
de production a l'autorité d'enregistrement degearde production en fonction
du lieu prévu du début des processus de produdfiadmication) des produits
alimentaires visés a l'article 32 du présent regldrtechnique.

4. La demande sur papier doit étre signée par présentant autorisé de
I'acteur économique, ainsi que de répondre auxeagigs de l'article 33 du
présent reglement technique.

5. Demande d'enregistrement d'Etat de lunité dsdymtion et les
documents joints peuvent étre envoyeés par la @astempagnés d'une liste des
pieces jointes et I'accusé de réception ou paréleronique.

6. Les copies de documents jointes sur papier doitee certifiees par le
demandeur. Le demandeur porte la responsabilité I'ebeactitude des
informations contenues dans les documents joints.

7. Dans un délai de 30 jours maximum a compteradet¢eption de la
demande d'enregistrement d'Etat de l|unité de ptmdu l'autorité
d'enregistrement des unités de production est tBefiectuer les contrbles
nécessaires pour vérifier la conformité des urdggroduction enregistrées aux
exigences pour les processus de production énodedssle présent reglement
technique, et (ou) les reglements techniques dediJdouaniere sur certains
types de produits alimentaires . La vérificatioheffectuée en conformité avec
la procédure prévue par la législation de I'Etamime de I'Union douaniére.

8. En fonction des résultats de vérification denit&s de production
I'autorité d'enregistrement des unités de prodocpoend une décision sur
l'enregistrement d'Etat de [l'unité de productiorifribme un numéro
d'identification et enregistre I'unité de productidans le registre des unités de
production pour la production de produits alimemsisoumis a I'enregistrement
de I'Etat, ou émet un ordre d'éradiquer les vioteticonstatées.

9. Apreés l'éradication des violations spécifieessdordre, le demandeur
doit aviser par écrit l'autorité d'enregistremers dunités de production sur
I'exécution de l'ordre et I'éradication des vialati constatées. Notification sur
I'éradication des violations constatées doit cantdgs informations sur le fait et
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les méthodes d'éradication des violations, les regswisant a prévenir les
violations. La notification est adressée conforméndela procédure établie dans
les parties 3, 5 du présent article.

10. Autorité d'enregistrement des unités de pradaoca le droit de
vérifier I'application des réglements de la manigmescrite par le paragraphe 7
du présent article dans les 15 jours ouvrablesastiiva réception de la
notification sur le respect des exigences et liéadidn de toutes les violations
constatées et de prendre une décision sur l'etmegisnt d'Etat de l'unité de
production, ou une décision de refus d'enregistnerdtEtat des de l'unité de
production.

11. L'enregistrement d'Etat de I'unité de producti@st pas limité dans le
temps.

12. Les motifs de refus d'enregistrement de |'utéroduction sont la
non-exécution de l'ordre d'éradication des viofeticconstatées du présent
reglement technigue et autres exigences des regisnechniques de I'Union
douaniére, la concernant. Le refus d'enregistrendéBtat de Il'unité de
production doit étre fait par écrit et doit contamne référence aux exigences du
réglement technique qui ont été violées. Le refemrdgistrement d'Etat de
I'unité de production doit étre remis au demanagumains propres ou adressé
au demandeur par courrier avec accusé de réception.

13. L'enregistrement d'Etat de l'unité de producpeut étre résilié par
I'autorité d'enregistrement des unités de prodactn cas de non-conformité
constatée du processus de production aux exigetigeprésent reglement
technique suite au contréle (a la surveillance}ad!Epar décision des organes
judiciaires de I'Etat membre de I'Union douaniére.

14. Le demandeur a le droit de faire appel de aécisle I'organe
d'enregistrement des unités de production parid@ recours en justice.

Article 32. Unités de production des produits alimataires soumises a
I'enregistrement national

Sont soumis a l'enregistrement d'Etat les unitgsra@uction sur lesquels
sont effectuées les activités de I'obtention, draént (traitement) des des
matieres premieres alimentaires non transforméggulie animale, notamment
les procédés suivants de la production (fabricati@nproduits alimentaires :

a) abattage des animaux productifs et de la velaitraitement
(transformation) des produits d'abattage des anirppaaductifs et de la volaille
pour la production (fabrication) des produits aliri@eres ;

b) réception du lait cru, créme crue, lait écréemeet (ou) leur traitement
(transformation) dans la production (fabricatior)aoduits laitiers ;

c) production (fabrication) et traitement (transhation) des ceufs de
volailles agricoles et de produits de leur traitatme

d) production (fabrication) et traitement (transf@ation) des produits
d'élevage aquatique et de la peche des ressourckgyitues aquatiques
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(produits de la peche autres que poissons), ael@xon des produits d'origine
végétale.

Article 33. Demande d'enregistrement national des nités de
production

1. Demande d'enregistrement d'Etat de I'unité ddyation doit contenir
les informations suivantes :

1) nom du demandeur et son adresse (pour la persmonale), nom,
prénom, patronyme du demandeur, son adresse, dodeésa piece d'identité
(pour I'entrepreneur individuel) ;

2) adresse réelle de l'unité de production ;

3) liste des processus de production (fabricati@s) produits alimentaires
parmi ceux énoncés dans l'article 32 du reglemeadbnique prévus d'étre
effectués ;

4) données de certificat d'enregistrement de lagmere morale (pour la
personne morale) ;

5) données de certificat d'enregistrement de éemtneur individuel
(pour I'entrepreneur individuel).

2. Dans la demande d'enregistrement d'Etat ded'dei production il faut
mentionner la conforme de cette unité de productiox exigences du présent
reglement technique et (ou) des reglements techgside I'Union douaniere sur
certains types de produits alimentaires.

3. Le demandeur porte la responsabilité de I'exmidides informations
contenues dans la demande d'enregistrement di ltienproduction.

4. La forme de la demande d'enregistrement d'Etatl'ehité de
production est établie par l'autorité d'enregiseetrdes unités de production.
Une forme approuvée de la demande d'enregistremi&tat de l'unité de
production doit étre officiellement publiée danssgstéme informatique de
I'acces public sous forme électronique et digitale.

Article 34. Pieces servant de preuve d'enregistreme national des
unités de production

1. L'enregistrement d'Etat de l'unité de productis® traduit par
I'attribution a I'unité de production de numéralelitification et enregistrement
des données sur l'unité de production dans letregi®s unités de production
pour la production alimentaire soumis & I'enregisent d'Etat. Un extrait du
registre des unités de production pour la prodoc@dimentaire soumis a
I'enregistrement d'Etat (ci-aprés - extrait) derferétablie peut étre délivré au
demandeur sur sa demande.

2. Un extrait doit comporter des informations soies :

1) numéro d'identification enregistré dans le regisdes unités de
production des produits alimentaires soumisegepstrement national
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2) nom du demandeur et son adresse (pour la persmanale), nom,
prénom, patronyme du demandeur, son adresse, dodeéga piece d'identité
(pour I'entrepreneur individuel) ;

3) adresse réelle de l'unité de production ;

4) liste des processus de production des prodim®miaires parmi ceux
énoncés dans l'article 32 du reglement technigéeugrd'étre effectués.

3. La forme de l'extrait est établie par l'autoriténregistrement des
unités de production. Une forme approuvée de 8éxtioit étre officiellement
publiée dans le systeme informatique de l'accesiqpsbus forme électronique
et digitale.

Article 35. Procédure de notification sur le changment éléments
factices du demandeur et de l'unité de production @ la fabrication des
produits alimentaires soumis a l'enregistrement nabnal

1. Le demandeur est tenu d'informer l'autorité régistrement des unités
de production durant les 14 jours conformément préecédure prévue par la
partie 5 de l'article 31 des changements suivants :

1) changement de l'adresse de la personne morale ;

2) changement du nom, prénom, patronyme du demansien adresse
d'enregistrement, données de sa piéce d'identitél'gpatrepreneur individuel ;

3) réorganisation de la personne morale.

2. En cas de changement des données réelles pyganukesparagraphe 3
de la partie 1 de larticle 33 du présent reglemeaghnique au sens de
I'extension de la liste des processus de produvtsses a l'article 32 du présent
reglement technique, le demandeur doit informertdiaté d'enregistrement des
unités de production sur ces changements au moOifmuBs avant le démarrage
effectif de la mise en ceuvre planifiée de nouvgaoxédés de fabrication parmi
ceux énonceés dans la liste établie par l'articldiBprésent reglement technique
ne figurant pas dans le registre des unités deuptimeh pour la production de
produits alimentaires soumis a l'enregistrementat{Eet dans le certificat
d'enregistrement d'Etat (si disponible). A l'avisahangements de ces données,
le demandeur doit joindre les documents, qui oétrabdifiés ou nouveaux
documents prévus par les paragraphes 4 et 5 datla fr de l'article 33 présent
reglement technique.

L'autorité d'enregistrement des unités de prodndiide droit de vérifier
la conformité des unités de production pour la pobdn de produits
alimentaires soumis a l'enregistrement d'Etat &igeaces pour le processus de
production (fabrication), établies par le préseaglement technique et les
reglements techniques de I'Union douaniére suraicsrttypes de produits
alimentaires dans les 30 jours a compter de ladiatéception de la notification
du demandeur.

3. Sur la base des déclarations du demandeur aiséparagraphes 1 et 2
du présent article, lI'autorité d'enregistrementudetes de production doit, dans
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un délai de 30 jours apporter des modificationsregistre des unités de
production pour la production de produits alimemrgsisoumis a I'enregistrement
de I'Etat. Le demandeur peut se voir refuser laification dans le registre des
unités de production pour la production de prodalisnentaires soumis a
I'enregistrement d'Etat, dans le cas de la déctrider violations des exigences
du présent réglement technique et des reglementsitpies de ['Union
douaniere sur certains types de produits alimesstamu cours de Iaudit,
conformément au paragraphe 2 du présent article.

4. Dans le cas d'un changement des données rgedlasau paragraphe 2
de la partie 1 de l'article 33 du présent reglenectinique ou de la liquidation
du demandeur I'enregistrement prend fin.

Article 36. Registre des unités de production des rpduits
alimentaires soumises a l'enregistrement national

1. Les données sur l'enregistrement d'Etat degsudi¢é production sont
enregistrées dans le registre des unités de produpbur la production de
produits alimentaires soumis a l'enregistrementtat/Etenu par ['autorité
d'enregistrement des unités de production.

2. Le registre des unités de production des prediiitnentaires soumises
a I'enregistrement national comporte des donnéeargas :

1) donnés prévues par la partie 1 de l'article @5prEsent reglement
technique ;

2) numéro d'identification de l'unité de productenregistrée ;

3) nom et adresse de l'autorité d'enregistremenudéés de production
qui a pris la décision sur I'enregistrement d'Beatunité de production ;

3. Les demandes constituent la réserve d'informstidu registre des
unités de production pour la production alimentawamises a lI'enregistrement
d'Etat et doivent étre conservées en permanenceldatorité d'enregistrement
des unités de production. En cas de changement doemées réelles
conformément aux parties 1, 2 et 4 de l'article B présent reglement
technique, ces modifications doivent étre appor@esegistre des unités de
production pour la production alimentaire souméésnregistrement d'Etat.

4. Les données du registre des unités de produpbton la production
alimentaire soumises a I'enregistrement d'Etataient étre publiées dans le
systeme informatique de l'acceés public, notammeantesréseau Internet sous
forme électronique.

CHAPITRE 5. CONTROLE (SURVEILLANCE) D'ETAT
Article 37. Suivi des unités de production des pradts alimentaires

1. L'acteur économique a le droit de commencer desvités de
production (fabrication) des produits alimentaie$exception des procedés de
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production (fabrication) des produits alimentaiveses a l'article 32 du présent
reglement technique, aprés avoir adressé une déclarsur le démarrage des
activités de la production (fabrication) de telsdurits alimentaires a Il'autorité
de contréle (surveillance) en conformité avec lacpdure prévue par la
|égislation de I'Etat membre de I'Union douaniére.

2. Les Etats membres de I'Union douaniére tiendest registres des
unités de production, sur lesquelles les activii@production (fabrication) des
produits alimentaires sont effectuées, a I'excapdies processus de production
des produits alimentaires visés a l'article 32 hs@nt reglement technique.

3. Les données sur les unités de production sguédies sont effectuées
les activités de production (fabrication) des pitsdalimentaires, a I'exception
des processus de production (fabrication) de ptedaiimentaires visés a
I'article 32 du présent reglement technique doiv&mn¢ enregistrées dans le
registre des unités de production pour la prodaocffabrication) des produits
alimentaires qui ne sont pas soumises a l'enregisit d'Etat, tenu une autorité
mandatée par un Etat membre de I'Union douaniére.

Le registre uni des unités de production pour talpction alimentaire qui
ne sont pas soumises a l'enregistrement d'Et&trastsous forme d'une base de
données électronique protégée contre tout damageadoes non autorisé.

Les données de tel registre sont ouvertes au pablgont publiées de
maniere quotidienne sur le moteur de recherchetammsent mis a jour sur le
réseau Internet.

Article 38. Contrdle (surveillance) d'Etat sur le respect des exigences
du reglement technique présent

Le contrdle (surveillance) d'Etat sur le respect deigences du présent
reglement technique relatives aux produits alimezgaet les exigences
associées pour les processus de production (fabngastockage, transport
(transport), commercialisation et recyclage estaffé en conformité avec la
législation de I'Etat membre de I'Union douaniére.

CHAPITRE 6. MARQUAGE DE LA PRODUCTION ALIMENTAIRE
Article 39. Exigences pour le marquage de la prodaion alimentaire

L'étiquetage des produits alimentaires doit étrefarmne au reglement
technique de I'Union douaniere, qui établit leggerces relatives aux produits
alimentaires en termes de l'étiquetage, et (oujedeonformer aux exigences
correspondantes des reglements techniques de 'lnoaniere sur certains
types de produits alimentaires.

Les produits alimentaires qui ont été soumis alié@tion (confirmation)
de la conformité, doit étre marquée d'un logo wmicdculation sur le marché
des Etats membres de I'Union douaniére, sauf digpogontraire prévue par
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les réglements techniques de I'Union douanierecsttrins types de produits
alimentaires, a l'exception de la production deedpits alimentaires non
industriels, produit par les citoyens a la maisdans les fermes privées ou par
des citoyens impliqués dans le jardinage, I'hdlttice, I'élevage et destinés a la
mise en circulation sur le territoire douanier 'tlnion douaniere, et les produits
alimentaires vendus dans les entreprises de rataufcantines).

Le marquage par un logo uni de circulation sur larané des Etats
membres de I'Union douaniére des produits alimesganon emballés est
effectué sur les documents d'expédition, sauf giipa contraire prévue par les
reglements techniques de I'Union douaniére suraiosrttypes de produits
alimentaires.

CHAPITRE 7. CLAUSE DE SAUVEGARDE
Article 40. Clause de sauvegarde

1. Les Etats membres de I'Union douaniére sonstarprendre toutes les
mesures pour empécher une mise en circulationestertitoire douanier de
I'Union douaniere des produits alimentaires quiémondent pas aux exigences
du présent réglement technique, ainsi que pouetasr de la circulation.

2. Une autorité compétente de I'Etat membre deidtJdlouaniére est
tenue d'informer les autorités compétentes degsilitats membres de I'Union
douaniere de la décision et les motifs de cettesaé; ainsi que fournir les
preuves expliquant la nécessité de telle mesure.
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3. La base de l'application du présent article paetles cas suivants :
non respect des exigences du présent reglememideets
application erronée des normes associées au prégsnent technique, si de
telles normes ont été appliguées.



