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Note explicative de la piéce n°172:
ANALYSE DE LA SITUATION SANITAIRE D'UN ETABLISSEMENT

Madame C.CROCHET-MORIN Directrice des Services Vétérinaires de Seine et Marne
effectue, le 9 novembre 1999, dans les locaux de la SAPAR - Z.I, de la Bauve - 77100
MEAUX, une analyse de la situation sanitaire de P'entreprise.

Un document est remis par Madame C.CROCHET-MORIN a la fin du contrdle, il s'agit de
la piéce 172,

Les points contrélés figurant dans toutes les colonnes, a I'exception de la colonne 5,
démontrent que I'entreprise satisfaisait aux obligations de sécurité sanitaire des
produits transformés a base de viande.

Dans la colonne 5, trois mesures correctives sont décrites :

-vestiaires

Des points de rouille sur la partie basse des armoires destinées aux vétements civils du
personnel ont été relevés lors de 'examen de la Directrice.

SAPAR a immédiatement pris toutes les dispositions pour réaliser les travaux et fixé une
date de fin de travaux (cf. piece n°342)

-panneaux
Il s’agit du sinistre dommage-ouvrage déclaré en septembre 1997.

La directrice des Services Vétérinaires est informée par un courrier du 8 décembre
1999, « Les panneaux, vous connaissez le probléme, le décollement polyester est une trés
grande préoccupation bactériologique, la Compagnie d’assurance, n’a toujours pas
proposé de solution satisfaisante de prise en charge des travaux je suis contraint de porter
le probléme en justice. Je vous informerai des développements ». (cf. piéce n°342)

-sols

Il s’agit d’un sinistre dommage a I'ouvrage des sols déclaré aux MMA le 9 décembre
1997. (cf. page 2 de la piéce n°342)

Les garanties élaient acquises pour 42.000 €

MMA exigeait que les travaux des sols soient réalisés en méme temps que les lravaux
des panneaux.

Note obtenue par SAPAR le 9 novembre 1999.

Dans la partie gauche en bas de la piéce n°172,

La lettre “B” indique la note attribuée a 'entreprise a I'issue du controle, dans une
échelle de notation allantde A3 F,

“A” étant la note qualité maximum pouvant étre obtenue par un établissement,

“I” le retrait d’autorisation d’exploiter,

Les points critiques décrits en colonne 5 n’ont pas permis d’obtenir la note maximum.




