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article employé comme nourriture ou
breuvage par 'homme et tout ingrédient
destiné A &tre mélé A la nourriture ou A
la boisson de I'homme, pour toutes sor-
tes de fins;

(g) Le mot “inspecteur” désigne un
inspecteur nommé d'aprés l'acte;

(h) Le mot “réglements” signific des
réglements faits d'aprés les clauses de
l'acte;

(1) Le mot “portions” signifie les mor-
veaux coupés d'habitude, connus sous l2s
noms de cOtés, quartlers, épaules, jam-
bons, poitrines, etc. et aussi des organes
entlers, tels que langues, foles, coeurs,
ete.; _ ) 7 ) )

(J) le mot “produits” signifie les all-
ments préparés au moyen de carcasses
ou de portlons;

(k) l.es mots “Canada Approved” (ap-
prouvés au Canada) signifient que les
carcasses, portions ou produits mangen-

bles alnsl marqués ont été inspectés et

trouvés bhons pour l'alimentation;

(1) Le mot "Rejected” (rejeté) signifie
que Jes carcasses ou portions ainsi ma-
quées peuvent étre converties cn sain-
doux ou en sulif;

(m) le mot "Condemned” (condamné)
signifie que les carcasses, portions ou
produits ainsl marqués ne conviennent
pas A l'alimentation et dolvent étre d-
truits quand ils sont destinés a Llalimen-
tation. '

II.—Lles régloments sulvants ne
pliqueront pas a tout établisement con-
cerné par I'ncte dans lequel les seuls
produits  préparés pour l'alimentation
d’exportation ou emmagasinés pour l'ex-
portation sont du poisson, des fruits ou
des légumes.

I11l.—Tout animal abattu et toutes 'es’

carcasses ou produits qui en dérivent,
préparés pour l'alimentation, devront étre
Inspectés et manipulés tel qu'il est exj-
ge¢ dans ces réglements. )

IV.—Le propriétaire ou le gérant de toul
établissement d'abatage d'animaux ou
qui prépare les carcasses ou des portions
de ces animaux pour l'alimentation ot
qui sont destinées au commerce d'expor-
tation, peut adresser une demande au
ministre pour l'inspection conformément
aux clauses de I'Acte sur les Viandes ot
les Conserves Alimentaires. Cette (o
mande devra @étre écrite et donner des
renseignemems sur la location, la capa-
cité par jour, I'espdce des animaux abat-
tus, la quantité de viandes et de produits
qui en dérivent exportés. Des blancs de
demande seront fournis par le \'Nérin_u‘r
re-directeur-gérant sur demande.

Sur réception d'une demande telle que
cl-dessous, le ministre peut. aprés s'étre
convaincu que les faits sont tels qu'in-
diqués et que la condition sanitaire de
I'établissement formulant la demande est
satisfaisante, prendre des mesures pour
qu“uune inspection soit faite daprés .les
termes de I'Acte sur les Viandes et les
Conserves Alimentaires.

s'ap-
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V.—Afin qu'une marque distinctive soit
mise sur toutes les carcasses, portions ou
produits d'animaux abattus ou préparés
pour l'alimentation, dans tout établisse-
ment od l'inspection est maintenue, le
ministre assignera 2 tel établissement
ur. numéro qui devra &tre employé avec
Ja Couronne et les mots “Canada (Ap-
proved”, pour marquer toutes les car-
casses, portions ou produits qui en déri-
vent, admis comme convenant a 1'alimen-
totion. Des établissements succursales
peuvent employer le méme numéro, en
Llacant une lettre de série conjointe-
ment avec ce numéro.,

VI.—Aux établissements soumis a I'ins-
pection, le ministre .devra nommer un
inspecteur chargé de I'inspection, déta-
chant aussi les assistants qui peuven:
étre jugés nécessalres.

Les inspecteurs, quand ils sont en fonec-
tions, devront porter un signe distinctif’
(badge), fourni par le Département de
I"Agriculture.

VIl.—les établissements ol I'inspection
¢st maintenue devront fournir des ac-
comodations convenables aux _inspec
teurs, accomodations qui comprendront
l'usage exclusif d'une salle ou de salles
‘propres & faire des bureaux, ainsi que les
accessoires qui peuvent étre exigés pour
la conduite convenable du département
ayant rapport & un tel établissement.

L'inspecteur en charge devra 8tre tenu
pleinement informé par la direction de
tous les détails regardant le fonctionne-
ment actuel de l'établissement et un tel
fonctionnement ne sera pas permis, dans
aucune circonstance, sans la connaissan-
ce de I'inspecteur en charge-et solt sous
su surveillance, soit celle d'un inspecteur
détaché par lui dans ce but.

Chaque arrangement raisonnable doit
étre fait en ce qui concerne les heures
de travail et autres détails, pour la com-
modité mutuelle de la direction et dez
officiers du département.

Cette section devra menlionner spécia-
Icment les petits établissements situés

dans la mémeville ou tres rapprochés’

I'un de l'autre, quand deux ou plus de ces

établissements sont sous la direction du

néme inspecteur. ~

VIII—Tous les établissements inspectés
devront étre convenablement éclairés et
aérés. Tous les ustensiles tels que ta-
bles; trucks, cuves, machines, récipients,
etc., doivent étre tenus propres et en
conditions sanitaires. Tous les procédés
de production devront &tre exécutés sol-
gheusement et avec une propreté stricte
et sous la surveillance d'un inspecteur.

Les salles dans lesqueMes des carcas-

ses, parties ou produits qui en dérivent
sont préparés, devront étre blanchies a
la chaux fréquemment ou peintes et de-
vront contenir des facilités pour nettoyer
tcut T'outillage.

Des employ'és.de I’établissement enga-
gés pour la manipulation des aliments
devront é&tre exempts de tuberculose on

S

Wd'auvu"es maladies contagieuses et d. . on

observer telles Tegles. générales c. cer.
nant la salubrité qui pourront &tre . ies
nécessaires-par l'inspecteur en chai...
Aucune carcasse ni aucune de se: par
ties entrant ‘dans la preduction de. uli.
ments ne devra .venir en contact .vec

‘quol que ¢é solt qui puisse les coniimi
‘ ner ou les détériorer..

" Les vétements de dessus dont s -
vent les employés pour protéger Il urs
vétements ou leur personne devront ¢ire
d'un tissu qui se nettole facilement
Les vestiaires et les lavabos deviow
4tre grands, -sanitaires et completen i
outillés et devront &tre complétement <:

‘parés de toute chambre ou compartiment

employés pour l’emmagasinage ou i
production des aliments.

Les cours et les hanmgars gppartenant
a tout établissement ou employés par ce:
établissement, devront eétre maintenus
dans nne condition propre, confortable -t
sanitaire, et ne devront pas étre «m-
ployés pour l'engraissement des porcs ou
d’autres animaux, et on ne devra pas uli
liser pour la nourriture des animaux des
{ssues ou tout autre déchet provenant ‘o
1'établissement.

Les inspecteurs en charge de chaque
établissement indigueront au gérant on
au propriétaire tous les changements n:-
cessaires dans les conditions sanitaires.
et ils devront faire uh rapport hebdoma-
daire au vétérinaire-directeur-gérant sur.
I'observation générale de cette sectiop.

Les inspecteurs sont autorisés a refu-
ser l'inspection si les conditions sanitai-
res ne sont pas observées.

IX.—Les inspecteurs en charge des 14
blissements devront fournir au véti:i
naijre-diregteur-gérant tels rapports jou'
naliers-@t antres qui penvent étre exig: <.

Les propriétaires des établissements .
vront fournir & l'inspecteur en charg.
sur demande, des renseignements exac'-
concernant la réception d'animaux. v
vants, les expéditions et les produits ¢n
mains.

X.—Tout animal qui doit &tre aba! :
devra étre examiné par un inspecteur v

.térinaire dans les cours ou enclos de |-

tablissement avant d’entrer dans la sall-
d'abatage. Ces établissements devron’
fournir des facilités convenables pour
parer les animaux en bonne santé
ceux qui offrent des symptdmes de mal.-
die ou qui sont suspects d'étre affect:-
de maladie.

Les seuls animaux déclarés en bonn
sant 2 l'inspection devront étre abattn
a l'abatage régulier.

Les animaux trouvés atteints de mal.
die ou suspectés d'étre malades devron
porter A l'oreille gauche une plaque d .
métal portant le mot “held” (retenu) ¢
abattus séparément 2 la fin de l'abatag
régulier.

Les animaux connus comme estropié
et “downers” devront étre indiqués pa-
une plaque m'étallique “held” (retenu



