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(A) Sous réserve des dispositions du 13
-401.11 (C) et du sous-alinéa 3-401.11
(D) (4) et en vertu du 1 3-801. 11(C), si
un aliment d’origine animale tel que le
beeuf, les ceufs, le poisson, I’agneau, le
lait, le pore, la volaille ou les crustacés
est servi ou vendu cru, insuffisamment
cuit ou sans avoir été autrement traité
pour éliminer les agents pathogenes,
soit sous forme préte a consommer, soit
comme ingrédient d’un autre aliment
prét a consommer le détenteur du

tiennent des ingrédients crus ou
insuffisamment cuits

Les aliments d’origine animale tels
que la viande, la volaille, le poisson,
les crustacés et les ceufs, lorsqu’ils
sont consommeés crus ou insuffisam-
ment cuits, contiennent parfois des
virus et des bactéries nocifs qui peu-
vent présenter un risque de maladie
d’origine alimentaire. Les enfants en

Le rappel est une déclaration écrite
concernant le risque pour la santé de
la consommation d’aliments d’origi-
ne animale crus ou insuffisamment
cuits. Le rappel doit inclure un asté-

permis doit informer les consomma-
teurs du risque considérablement accru
de consommer de tels aliments au
moyen d’une divulgation et d’un rappel,
comme il est précisé aux 11 B) et C) de
la présente section, en utilisant des
brochures, des avis sur les caisses de
charcuterie ou les menus, des énoncés
sur les étiquettes, des chevalets de
table, des affiches ou d’autres moyens
écrits efficaces. Pf

(B) La divulgation doit inclure :

(1) Une description des aliments
d’origine animale, tels que « huitres sur
demi-coquille (huitres crues) »,

« salade César aux ceufs crus » et

« hamburgers (peuvent étre cuits a la
commande) » ; ®f ou

(2) Identification des aliments d’origine
animale par un astérisque dans une
note de bas de page indiquant que les
articles sont servis crus ou insuffisam-
ment cuits, ou contiennent (ou peuvent
contenir) des ingrédients crus ou in-
suffisamment cuits. P

(C) Le rappel doit inclure un astérisque
sur les aliments d’origine animale qui
doivent étre divulgués, ainsi qu'une
note de bas de page indiquant :

(1) En ce qui concerne la sécurité de ces
articles, des informations écrites sont
disponibles sur demande ; f

(2) La consommation de viande, de
volaille, de fruits de mer, de crustacés
ou d’ceufs crus ou insuffisamment cuits
peut augmenter le risque de maladie
d’origine alimentaire ; f ou

(3) La consommation de viandes, de
volaille, de fruits de mer, de crustacés,
de crustacés ou d’ceufs crus ou in-
suffisamment cuits peut augmenter le
risque de maladie d’origine alimentaire,
en particulier si vous souffrez de cer-
tains problémes de santé. P

RAISONS DE SANTE
PUBLIQUE :

Les aliments d’origine animale qui ne
sont pas soumis a un traitement ther-
mique adéquat présentent un risque
pour les consommateurs car ils peuvent
contenir des agents biologiques a I'origi-
ne de maladies d’origine alimentaire.
L’objectif de cet avis est de faire en sorte
que tous les consommateurs soient
informés du risque accru que représente
la consommation d’aliments d’origine
animale crus ou insuffisamment cuits.

bas age, les femmes enceintes, les
personnes agées et celles dont le
systéme immunitaire est affaibli
sont particuliérement vulnérables.

Les régles d’hygiéne alimentaire
de I'Oregon exigent la rédaction
d’un avis au consommateur afin
de s’assurer que tous les consom-
mateurs sont informés du risque
accru que représente la consom-
mation d’aliments d’origine ani-
male crus ou insuffisamment
cuits. L’avis au consommateur se
compose de deux parties :
Divulgation et Rappel.

La divulgation est une déclara-
tion écrite qui identifie claire-
ment les aliments d’origine ani-
male qui sont (ou peuvent étre
commandés) crus ou insuffisam-
ment cuits, ou qui contiennent
un ingrédient cru ou insuffisam-
ment cuit. La divulgation doit in-
clure :
e Une description des aliments
d’origine animale, tels que
« huitres sur demi-coquille

(huitres crues) », « salade César
aux ceufs crus » et « hamburgers

(peuvent étre cuits a la com-
mande) » ; ou...

o Identification des aliments
d’origine animale par un asté-

risque (*) dans une note de bas

de page indiquant que les arti-
cles sont servis crus ou in-
suffisamment cuits, ou con-
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risque sur les aliments -d’origine ani-
male qui doivent étre divulgués, ainsi
qu'une note de bas de page indi-
quant :

e « La consommation de viandes,
de volaille, de fruits de mer, de
crustacés ou d’ceufs crus ou in-
suffisamment cuits peut aug-
menter le risque de maladie
d’origine alimentaire » ; ou

e « La consommation de viande,
de volaille, de fruits de mer, -de
crustacés et de crustacés ou
d’ceufs crus ou insuffisamment
cuits peut augmenter le risque
de maladie d’origine alimen-
taire, en particulier si vous souf-
frez de certains problemes de
santé », ou




Avis aux consommateurs (suite)

e« En ce qui concerne la sécurité

de ces articles, des informations

écrites sont disponibles sur de-
mande »

L’avis aux consommateurs peut étre
présenté au moyen de brochures,
d’avis sur les caisses de charcuterie
ou les menus, des énoncés sur les
étiquettes, des chevalets de table,
des affiches ou d’autres moyens
écrits efficaces.

Remarque : Si vous ne pouvez pas
fournir a I'inspecteur sanitaire local
des documents attestant que le
bifteck servi est du beeuf intact a
muscles entiers, vous devez alors
fournir un avis aux consommateurs.

1l existe plusieurs combinaisons de
divulgation et de rappel qui peuvent
étre utilisées. Les exemples présen-

tés ci-dessous ne sont que quelques-

unes des options possibles.

Exemples de types d’aliments

qui nécessiteraient un avis aux

consommateurs :

Eufs crus

e Vinaigrettes ou sauces telles que
la sauce hollandaise ou la sauce
César faites avec des ceufs en
coquille, des ceufs a la coque

e Tarte a la meringue, certains
puddings et flans, mousse, lait de
poule

¢ Mayonnaise « a partir de zéro »

e Aioli

e Tiramisu

Viande crue ou saignante

e Hamburgers cuits « a point, a
point saignant, saignant »

e Carpaccio

e Steak tartare

e Steaks attendris (épinglage, jac-
cardage ou aiguilletage)

Mollusques crus ou insuffisam-
ment cuits

| ]
Poisson cru
e Sushi
e Ceviche
e Tuna Carpaccio
e Roe
e Gravlax

Remarque : Il est recomman-
dé que le texte d’avis aux
consommateurs soit rédigé
dans la méme langue que cel-
le utilisée pour les articles
du menu et que la police de
caracteres soit d’au moins

11 points sur les menus por-
tatifs ou les chevalets de ta-

ble.

Pour plus d’informations, con-
sultez le document de la FDA in-
titulé “Implementation Guidance
for the Consumer Advisory Provi-
sion of the FDA Food Code”.

Exemple A

Divulgation sous forme de de-
scription/rappel dans une note
de bas de page :

Menu
Salade du chef
Salade d’épinards

Salade César (contient des ceufs crus)*

(Au bas de la page)

*La consommation de viande, de vo-
laille, de fruits de mer, de crustacés et
de crustacés ou d’ceufs crus ou in-
suffisamment cuits peut augmenter le
risque de maladie d’origine alimen-
taire, en particulier si vous souffrez
d’un probléme de santé.
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Exemple B
Divulgation et rappel dans une
note de bas de page :

Menu

Hamburgers*
Cheeseburger*
Hamburger au bacon*

(Au bas de la page)

* Les hamburgers sont cuits a la
commande. La consommation de
viandes, de volaille, de fruits de mer,
de crustacés ou d’ceufs crus ou in-
suffisamment cuits peut augmenter
le risque de maladie d’origine ali-
mentaire.

Exemple C

Divulgation sous forme de de-
scription/rappel dans une bro-
chure :

Menu
Huitres sur demi-coquille (huitres
crues)*®

(Au bas de la page)

*En ce qui concerne la sécurité de
ces articles, des informations écrites
sont disponibles sur demande.




