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Terminologie :

Bonnes pratiques d’hygiéne : Ensemble des conditions et regles d’hygiéne & mettre en place dans
une structure afin d’assurer la sécurité et la salubrité de ses aliments et de sa production (FAO,
1998).

Bonnes pratiques de fabrication : Ensemble des conditions et régles qui mises en place,
garantissent que les produits sont fabriqués et contrélés de fagcon cohérente, selon les normes de
qualité adaptées a leur emploi (FAO, 1998).

Sécurité des aliments: Assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur quand
ils sont préparés et/ou consommés conformément a 1’usage auquel ils sont destinés (OMS, 2000).
Salubrité des aliments : Assurance que les aliments sont acceptables pour la consommation

humaine conformément a 1’'usage auquel ils sont destinés (OMS, 2000).




Liste des abréviations

- APC : Assemblée Populaire Communale.

- BPA: Bonnes Pratiques Agricoles.

- BPD : Bonnes Pratiques de Distribution.

- BPH : Bonnes Pratiques d’Hygi¢ne.

- BPP : Bonnes Pratiques de Production.

- BPV : bonnes Pratiques de Vente.

- BPV : Bonnes Pratiques Vétérinaires.

- HACCP :( Hazard Analysis Critical Control Points) ; Analyse des Dangers, Points Critiques
pour la (ou leur) Maitrise.

- MDO : Maladie a Déclaration Obligatoire.

- MRLC : Maladie Réputée Légalement Contagieuse.

- PRP: Les programmes pré requis.

- FAO: Food and Agriculture Organisation.

- JORA : Journal Officiel Républicaine Algérienne.

- I1SO : Norme européenne.

- OMS : Sécurité sanitaire des aliments.
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Figure 1: Diagramme du processus d'abattage (FAO, 2017)

Figure 2: Etapes de I'abattage (FAO, 2017)
Figure 3 Diagramme d'Ishikawa (AFNOR
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INTRODUCTION :

Les viandes, comme tout aliment comestible ont une place prépondérante dans 1’alimentation
humaine. Ainsi, celles du beeuf, de I’agneau, du veau, de la volaille et du poisson demeurent les
principales sources de protéines, de vitamines B, de fer et de zinc pour I’lhomme (LECERF, 2014).
Cependant, ces mémes denrées peuvent parfois étre, sous certaines conditions, a 1’origine de
différents problémes plus ou moins graves, allant de la simple toxi-infection alimentaire (Exemple :
Entérotoxicose Staphylococcique) aux crises sanitaires internationales (Exemple : Maladie de la

vache folle BSE), avec des répercussions négatives importantes sur la filiere « viandes ».

L’hygiéne de la viande est une science exigeante qui doit faire face a différents types de risques.
Les dangers pouvant étre transmis par les viandes peuvent apparaitre a tous les maillons de la
chaine alimentaire, depuis la production primaire jusqu’a la conservation domestique avant

consommation (FAO, 1998).

Ces dangers peuvent étre soit de type chimique, tels que les résidus des médicaments vétérinaires et
des pesticides, les contaminants environnementaux et industriels et les facteurs de croissance
illégaux; soit biologiques, comme les différentes contaminations microbiologiques (Salmonella,
Campylobacter et Escherichia coli entérohémorragique essentiellement) et parasitaires
(Cysticerques, Echinococcus granulosus...) ; soit enfin physiques, représentés essentiellement par
les différents corps étrangers que 1’on peut rencontrer, généralement accidentellement (bouts d’os,

poils...).

Depuis 1’an 2000, I’OMS avait adopté une résolution reconnaissant que la sécurité sanitaire des
aliments était un aspect essentiel de la santé publique. La sécurité sanitaire des aliments englobe
toutes les mesures destinées a proposer des aliments aussi srs que possible. Les politiques et les
mesures appliquées en la matiére doivent porter sur I’ensemble de la chaine alimentaire, de la

production a la consommation (OMS, 2000).

L’un des maillons sensibles de la chaine alimentaire est représenté par 1’abattoir, il constitue un lieu
deécisif pour le controle sanitaire des denrées produites, celui des viandes (rouges et blanches) en

particulier. Ainsi, les services vétérinaires exercent au niveau des abattoirs, une double




responsabilité : la surveillance épidémiologique des maladies animales ainsi que la sécurité et la

qualité de la viande commercialisée.

Depuis les années 2000, une nouvelle approche de la sécurité sanitaire des aliments a été proposée
en lieu et place de I’ancienne approche qui elle, date depuis 1905 et qui reposait sur I’inspection par
I’Etat des denrées et des établissements de production d’aliments.

La nouvelle approche s’appuie sur le principe de la responsabilité des industriels quant a la sécurité
sanitaire des produits qu’ils mettent sur le marché: il n’impose plus aux professionnels de
I’agroalimentaire des obligations de moyens, mais de résultats. Cette nouvelle approche a conduit
les services vétérinaires, a engager une démarche de mise sous assurance qualité de leur activité

d’inspection (BONNAUD ET COPPALLE, 2008).

C’est dans cette optique que nous avons engagé une étude sur 1’état des lieux en matiere d’hygiéne
et de fonctionnement dans les abattoirs.
Cette étude est une revue bibliographique qui comprend des rappels théoriques sur les abattoirs ; la

filiere viande, les techniques d’inspection et les pré- requis.




Chapitrel : L’abattoir

1 Définitions:
Selon le dictionnaire « Larousse », 1’abattoir est un établissement dans lequel sont abattus et

préparés les animaux destinés a la consommation (LAROUSSE, 2018).

Un abattoir est un établissement industriel permettant d’abattre 1’animal, de préparer et de conserver
sous régime de froid la viande, et enfin de transformer le 5°™ quartier dans des conditions d’hygiéne
rigoureuse permettant ’application facile de la 1égislation sanitaire et la réglementation fiscale
(BENSID, 2018).

Selon la réglementation algérienne, on entend par abattoir, tout établissement d’abattage ou sont
abattus des animaux de boucherie (JORA N°65/19, AM 15/08/96).

Selon ce méme arrété qui fixe les caractéristiques et modalités d’apposition des estampilles des
viandes de boucherie, on entend par abattoir ; tout établissement d’abattage ou sont abattus des
animaux de boucherie appartenant aux espéeces bovine, ovine, caprine, cameline et équine (JORA
N°65/19, AM 15/08/96).

2 Types d’abattoirs :

En fonction de différents parametres, 3 catégories d’établissements sont répertoriées.

2.1 Abattoir public:
¢ Abattoir communal :
Un abattoir communal est un établissement d’utilit¢ locale dans le but d’assurer
I’approvisionnement en viande d’une agglomération plus ou moins importante.
¢ Abattoir intercommunal :
Un abattoir intercommunal est un abattoir qui est destiné a 1’approvisionnement de plusieurs

communes.

2.2 Abattoir privé :
Un abattoir privé représente un établissement d’abattage appartenant a un ou des particuliers
(DEBROT ET CONSTANTIN, 1968).

2.3 Tueries particuliéres :
Selon D’article 03 de I’arrété ministériel Algérien du 15 juillet 1996, on entend par tuerie, tout
emplacement désigné par les autorités locales pour ’abattage des animaux de boucherie (JORA

N°65/19, AM 15/08/96).




.3 Conception des abattoirs :

Les caractéristiques importantes pour la conception d’un abattoir sont décrites dans les points
suivants (FAO/OMS, 2004) :

» Les ¢établissements, les installations ainsi que I’équipement doivent répondre aux

conditions suivantes :

* Les installations et 1’équipement doivent étre congus, construits et entretenus de maniere a
minimiser autant que possible la contamination de la viande.
- Les eétablissements, installations et I’équipement doivent étre congus de maniére a
permettre au personnel de travailler dans de bonnes conditions d’hygiéne.
= Les installations et 1’équipement en contact direct avec les parties comestibles des animaux
et avec la viande devraient étre congus et construits afin de permettre un nettoyage et un
contréle de leur état d’hygiene efficaces.
= Un équipement adapté doit étre installé pour le contrdle de la température, de I’humidité et
de tout autre facteur, de maniére appropriée au systeme de traitement particulier de la viande.
e L’eau doit étre potable, sauf lorsqu’un type d’eau de qualité différente peut étre utilisé sans

entrainer une contamination de la viande.

> Leslocaux de stabulation devraient étre congus et construits de sorte que :
< Les animaux peuvent étre groupés sans surnombre, sans risque de blessure ou de stress di
aux conditions climatiques.

« Leur disposition et leurs installations permettent de nettoyer et/ou de sécher les animaux;

L’inspection ante-mortem est facilitée.

Les sols sont pavés ou équipés de caillebotis et bien drainés.

Il existe un systeme adapté d’approvisionnement et de réticulation en eau propre pour
I’abreuvement et 1’assainissement et, au besoin, des installations pour nourrir les animaux.

= |l existe une séparation physique entre les locaux de stabulation et les zones de 1’abattoir ou
peuvent se trouver des matiéres comestibles.

e Les animaux «suspects» peuvent étre isolés et inspectés dans des locaux séparés. Ces
locaux devraient inclure des installations permettant le regroupement sécurisé des animaux
«suspects» en attente d’abattage de maniére a eviter la contamination d’autres animaux.

- |l existe une zone adjacente avec des installations adéquates pour le nettoyage et la

désinfection des véhicules et des caisses de transport.




> Les locaux et autres zones dans lesquels se pratique 1’habillage des corps des animaux,
ou dans lesquels peut se trouver de la viande, devraient étre congus et construits de
maniére a:
< Minimiser autant que possible la contamination croisée au cours des phases de traitement.
- Permettre un nettoyage, une désinfection et un entretien efficaces entre les différentes
phases opérationnelles.
e S’assurer que les sols, dans les zones ou il y a de I’cau, aient une pente suffisante
conduisant a des orifices de sortie grillagés ou protégés de toute autre maniére, afin de
permettre un drainage constant.
« S’assurer que les portes extérieures ne donnent pas acces directement aux zones de
traitement.
« S’assurer que toute goulotte acheminant des découpes animales comporte des trappes
d’inspection et de nettoyage lorsque cela est nécessaire pour 1’assainissement.
= Prévoir I’utilisation de locaux séparés pour:
— La vidange et le nettoyage des organes digestifs, et toute transformation
d’organes digestifs propres, a moins que cette ségrégation ne soit jugée inutile.
— La manipulation de viandes et de parties déclarées non comestibles a moins que
ces produits ne soient autrement isolés par le temps ou la distance.
— Le stockage de produits non comestibles, tels que peaux, cornes, sabots,
plumes et graisses animales non comestibles.
- Garantir un éclairage artificiel ou naturel adéquat pour le contrble de I’hygiéne des
opérations de traitement.
- Prévoir des installations adéquates pour la préparation et le stockage des graisses
comestibles.
« Interdire efficacement 1’accés aux parasites et lutter contre ces derniers.
< Fournir des installations adéquates pour le stockage sécurisé des produits chimiques tels
que produits de nettoyage, lubrifiants, encres de marquage et autres substances dangereuses,

afin d’éviter la contamination accidentelle de la viande.

4  Etapes de ’abattage :

Dans de nombreux pays en développement, le manque d'abattoirs adéquats et les méthodes
d'abattage insatisfaisantes provoquent des pertes superflues de viande et de sous-produits issus des
carcasses des animaux. Aussi, des installations appropriées, des procédures de travail clairement

définies de méme qu'une main d'ccuvre compétente et bien formée sont-elles essentielles pour
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garantir un approvisionnement sdr en viande conforme a I'hygiene (FAO, 2017). Le processus

d’abattage est représenté par la figure 01 et la figure 02.

Inspection ante-mortem

v

Etourdissement et saignée

v
Retrait des pieds et de la peau
Eviscération ]

v

Inspection post-mortem

v

Partage de la carcasse

v

Réfrigération et stockage

Figure 1: Diagramme du processus
d'abattage (FAO, 2017).




La chaine d’ab

| e
P,

Assommage Luvagc S.ngnéc Ablation Dépouille
de la 1éte

Prélevement Fente de lnspecuon
des abats Ja carcasse de salubrité

Dépouille Eviscération

Figure 2: étapes d'abattage (FAO, 2017)
5 Examens sanitaires vétérinaires (Inspection)

5.1 Définition :

L’inspection sanitaire vétérinaire représente 1’ensemble des opérations de surveillance et d’examens
des animaux, des carcasses, abats et issus, permettant la recherche et I’identification de tout signe
pathologique ou perturbation de 1’état général des animaux, ainsi que les Iésions, anomalies ou

contamination des carcasses et du cinquieme quartier (FAO/OMS, 2004).

5.2 Role du vétérinaire inspecteur dans I’abattoir :

L’article 1* de I’Arrété interministériel de 1* aout 1984 instituant des inspections sanitaires
vétérinaire au niveau des abattoirs , des poissonneries et des lieux de stockage des produits
animaux et d’origine animale (JORA du 9 Septembre 1984) stipule que I’ inspection sanitaire
véterinaire au niveau des abattoirs, des poissonneries , des lieux de stockage , de traitement ; de
transformation et moyens de transport des produits d’origine animale , y compris les produits de
la péche ; est assurée par les services vétérinaires du ministére de I’agriculture et la péche.

Dans le méme Arrété, Iarticle 3 stipule que par inspection sanitaire vétérinaire visée a ’article 1°'

ci-dessus on entend :

- L’inspection sanitaire vétérinaire des animaux avant leur abattage (Ante-mortem);
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- L’inspection sanitaire vétérinaire des animaux apres 1’abattage (Post- mortem),

- L’inspection sanitaire vétérinaire des lieux d’abattage, de traitement de
transformation, de manipulation et de stockage des viandes y compris les entrepots
frigorifiques conservant; les produits animaux et d’origine animale situés en dehors des
abattoirs,

- Le controle de I’hygiéne de 1’abattage;

- Le controle du nettoyage et de la désinfection des moyens de transport des viandes;
Selon ce méme arrété, notamment ses articles 3 et 5, les inspecteurs vétérinaires sont chargés de
I’inspection ante mortem et post mortem, 1’inspection des lieux d’abattage ; du traitement, de la
transformation, des manipulations et de stockage des viandes, y compris les entrep6ts frigorifiques
conservant les produits animaux et d’origine animale situés en dehors des abattoirs ; le controle de

I’hygieéne de 1’abattage et le contrdle de la désinfection des moyens de transports de la viande.

.6 Etapes de I’inspection :

6.1 Examen ante-mortem :

Les animaux doivent étre soumis a 1’inspection ante mortem le jour de leur arrivée a 1’abattoir. Cet
examen doit étre renouvelé immédiatement avant 1’abattage si 1’animal est resté plus de 24 heures
en stabulation.

L’inspection doit permettre de préciser :

- Si les animaux sont atteints d’une maladie transmissible a ’homme et aux animaux, ou s’ils
présentent des symptdmes, ou se trouvent dans un état général permettant de craindre
I’apparition des maladies.

- S’ils présentent des symptomes d’une maladie ou d’une perturbation de leur état général
susceptible de rendre les viandes impropres a la consommation humaine (CASTELAIN,
1978).

6.2 Examen post-mortem :

»  Définition:
L’examen post mortem représente I’ensemble des examens intéressant les organes et les éléments
constitutifs de la carcasse et du 5™ quartier des animaux abattus, afin de juger de leur sécurité, de
la salubrité des viandes et de leurs utilisations.

»  But et objectif:




L'inspection post-mortem a pour but de dépister ou de confirmer I'existence des maladies
contagieuses (inspection sanitaire) et de découvrir les motifs d'une insalubrité des carcasses et des
abats (inspection de salubrité) (CASTELAIN, 1978).

» Principes généraux :

Pour effectuer I'expertise vétérinaire et sanitaire des carcasses et des organes internes, il faut :

- Eviter la contamination des parties comestibles de la carcasse par les souillures issues des cuirs et
du contenu des organes internes.

- Eliminer toutes les carcasses ou morceaux de carcasse considérés comme impropres a la
consommation humaine.

- Des mesures strictes doivent étre prises pour éviter la contamination directe, indirecte ou croisée :
port de blouse, de bonnet et des gants.

- L'inspection est réalisée dés que I'habillage des carcasses est achevé, dans un milieu propre et sous
un éclairage suffisant.

- Réaliser tous les tests nécessaires sur toutes les parties.

- Conserver un lien entre la carcasse et ses abats pour éviter le mélange des abats de plusieurs
animaux.

- Les carcasses suspectes sont isolées pour une deuxieme inspection.

- Etablir un systeme d'étiquetage correct et efficace pour les carcasses et les abats propres a la
consommation (DRIEUX, 1958).

» Methode de I'inspection :

I s’agit d’une autopsie qui utilise des techniques d'examen nécrosique des carcasses et des abats.
Elle permet de rechercher des lésions, des anomalies, des souillures, etc. (FAO, 2006).
Elle est réalisée sur la carcasse et les viscéres, et consistes-en:
- Un examen visuel afin de voir la forme, I'aspect, la couleur, et I'odeur.
- La palpation pour voir les déformations et la consistance.
- La pratique d’incisions réglementaires pour les recherches spécifiques, soit lors de lésions
quelconques, soit sur les ganglions lymphatiques.
» Inspection de la carcasse :

L'inspection se fait par :




- L'examen visuel: il permet de déterminer le sexe et I'age de la carcasse. Puis d’apprécier l'aspect,
la forme et la couleur. Permet d'apprécier également 1'état zootechnique; par 1’état d’embonpoint
(quantité de muscle et état d'engraissement), la présence de traumatismes, et de néoformations ;
d’abces, de kystes ou de nodules.

- L'examen par odorat: le vétérinaire se rapproche de la carcasse coté ventral, écarte la carcasse et
sent l'intérieur pour apprécier I'odeur qui doit étre caractéristique de I'espéce et du sexe et détecter
une éventuelle odeur anormale.

- L'examen de pres:

Exécuter le signe dit « de la poignée de main », qui permet d’apprécier 1’état de la Rigor-mortis.
Détaille, région par région, sur les faces externes internes ; on examine les surfaces musculaires

puis les cavités pelviennes, abdominales, thoraciques et aussi les reins.

» Inspection des visceres :
L'inspection doit comporter une palpation et/ou une incision. Elle se fait sur tous les organes. Elle
commence par la téte est ses ganglions, puis on passe aux autres organes : Poumons- Trachée-
(Esophage- Foie- Rate- Réservoirs gastriques- Intestins et mésentére- Mamelle- Utérus- Testicules-
Cuir et les pieds.

» Incisions obligatoires :
Elles sont réalisées sur :
- Les poumons : Pour la recherche de la tuberculose, inciser la trachée, les lobes diaphragmatiques
au niveau du 1/3 inferieur, et les ganglions.
- Le ceeur : Recherche de la cysticercose par incision longitudinale.
- Le foie : Recherche de la fasciolose par deux incisions ; I’une profonde au niveau de la base du

lobe de Spiegel, I’autre, longue et superficielle entre les lobes droit et gauche du foie (sur la palette).

»  Résultats de I'inspection :

Une fois I'examen de la carcasse et des viscéres terminé, le vétérinaire détermine le devenir de la
carcasse et des visceres, trois possibilités s’offrent a lui :

- L'acceptation : en cas d'absence de Iésions, la carcasse et son 5™

quartier sont destinés a la
consommation humaine, et dans ce cas, la carcasse doit étre estampillée.

- Mise en consigne : Cette mesure est prise lorsqu’il y a des caractéristiques anormales, elle permet
a ’inspecteur de pouvoir effectuer une deuxieme inspection plus tard avant de statuer sur le devenir
de la carcasse.

- La saisie : Elle peut étre totale avec dénaturation, ou partielle (BENSID, 2018).
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Chapitre 2 : VIANDES ROUGES

| Définition :

La viande rouge comprend les viandes de beeuf, de mouton et de cheval. C’est un ensemble de 3
tissus (musculaire, conjonctif et graisseux) ou seul le tissu musculaire strié (ou ensemble des
muscles squelettique) mérite le nom de viande, par opposition aux abats qui contiennent des fibres
musculaires lisses. Dans le langage courant, on confond souvent le terme viande avec le terme
carcasse : quand on dit qu’une béte a eu un bon rendement en viande, cela signifie qu’elle a donné
un bon rendement en carcasse, mais cette derniére contient en plus du muscle, des os et de

nombreux déchets qui ne sont pas de la viande consommable (SOLTNER, 1979).

.2 Composition :

La viande est une excellente source de protéines animales, dont la composition en acides aminés est
équilibrée. Elles représentent en moyenne 20% du poids total du produit. La teneur en lipides varie
avec les types de viande (de 3 a 23%). Ainsi les viandes blanches sont pauvres en graisses tandis
que celle du beeuf en est plus riche. Cependant chez un méme animal, les apports en lipides varient
selon le morceau choisi. En plus de ses teneurs élevees en fer, la viande apporte du fer hémnique. Il
représente 50 a 80% du fer de la viande selon les especes, et il est mieux absorbé que le fer non
hémnique présent dans les légumes, les Iégumes secs ou les céréales.

La viande constitue 1’une des meilleurs sources alimentaires en zinc (2 a 7 mg/100g) et en sélénium
a 14 pg/100g). Elle représente aussi une source majeure de vitamines PP, B6 et tout

particulierement la vitamine B12.

3 Dangers liés a la consommation de la viande:

Les viandes peuvent transmettre différents risques sanitaires @ 1’homme. Ces risques sont

représentés par I’apparition de différents dangers de nature diverses.

3.1 Dangers biologiques :
Les dangers biologiques sont représentés par les bactéries, les virus, les parasites, les moisissures ou
des agents biologiques tels que le prion ou les amines biogenes, pouvant induire chez un individu

initialement en bonne santé des troubles de nature tres diverses (FOSSE ET MAGRAS, 20)

3.2 Dangers chimiques :

Les substances chimiques indésirables peuvent étre divisées en deux catégories :
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e Les contaminants introduits accidentellement tels que les métaux lourds qui présentent
méme a faible dose une toxicité a long terme pour I'homme comme le mercure, le plomb et
I'arsenic ; ils sont toxiques par accumulation (WOLTER, 1996).

e Les résidus de substances distribuées volontairement a lI'animal vivant, ayant une action
pharmacologique, de leurs produits de transformations, ainsi que d'autres substances
transmettant aux produits animaux et susceptibles de nuire & la santé humaine

(MAGHUIN-ROGISTER, 2002).

3.3 Dangers physiques :

Les dangers physiques sont caractérisés par la présence de corps étrangers. Le consommateur peut
se blesser en avalant par exemple des aiguilles cassées ou des morceaux d'os dissimulés dans la
viande. En général, ils n‘ont qu'un tres faible impact sur la santé du consommateur (MERLE,
2005).

.3.4  Dangers allergenes :

Ce type de danger correspond a la présence d’un produit dont un des composants présente
un allergéne susceptible de provoquer un accident sanitaire chez la population allergique
(JORFN©°5947, 2010).
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CHAPITRE 3 : PRE-REQUIS

. Définition :

La notion de programme pré requis (en anglais Pre-Requisite Program) ou PRP est apparue assez
récemment avec la généralisation de la méthode HACCP ou Hazard Analysis Critical Control
Points, que I’on peut traduire comme suit : « Analyse des Dangers, Points Critiques pour la (ou
leur) Maitrise».
En réféerence a la Norme ISO 22000, les programmes pré requis (PRP) sont définis comme étant les
conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine alimentaire un
environnement hygiénique approprié a la production, a la manutention et a la mise a disposition de
produits finis sars et de denrées alimentaires sdres pour la consommation humaine.
Les PRP nécessaires dépendent du type d’entreprise et du segment de la chalne alimentaire dans
lequel I'entreprise intervient. De maniere générale, les termes suivants sont utilisés pour classer les
PRP :

- les Bonnes Pratiques Agricoles (BPA),

- les Bonnes Pratiques Vétérinaires (BPV),

- les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF),

- les Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH),

- les Bonnes Pratiques de Production (BPP),

- les Bonnes Pratiques de Distribution (BPD)

- et les bonnes Pratiques de Vente (BPV).
La mise en place d’un plan HACCP requiert que les programmes pré requis (PRP) soient déja mis
en place.
Les PRP renvoient de maniere générale aux mesures de maitrise qui ne sont pas spécifiques a une
étape du processus de fabrication. Ce sont des mesures transversales qui selon la norme 1ISO 22000
portent au moins sur les 10 points suivants:

e Laconstruction et la disposition des batiments et des installations associees;

e La disposition des locaux, notamment l'espace de travail et les installations destinées aux

employés;

e L'alimentation en air, en eau, en énergie et autres;

e Les services annexes, notamment en matiére d'élimination des déchets et des eaux usées;

e Le caractére approprié des équipements et leur accessibilité en matiere de nettoyage,

d’entretien et de maintenance préventive ;
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La gestion des produits achetés (tels que les matieres premieres, les ingrédients, les produits
chimiques et les emballages), des alimentations (en eau, air, vapeur et glace), de
I'élimination (deéchets et eaux usées) et de la manutention des produits (stockage et transport,
par exemple);

Les mesures de prévention contre la contamination croisée ;

Le nettoyage et la désinfection ;

La maitrise des nuisibles (rongeurs, insectes, oiseaux) ;

L'hygiéne des membres du personnel (formation du personnel, mesures d’hygiéne

individuelle, régles d’habillement, gestion des vétements du personnel, etc.) (ISO 22000,

2005).

1. Méthode des 5M :

Les 5M appelés aussi diagramme d’Ishikawa, diagramme en aréte de poisson ou diagramme de

causes a effets, représente un outil qui permet d’analyser le rapport existant entre un probléme et

toutes les causes possibles.

Ce diagramme est composé des éléments suivants :

La Matiére : représentée par différents éléments consommables utilisés, matieres premiéres,
etc.

Le Matériel : composé des équipements, machines, outillages, piéces de rechange, etc.

La Main-d’ceuvre : recouvre 1’élément personnel, a savoir : I’hygiéne, 1’état de santé, les
qualifications du personnel, etc.

Le Milieu : comprend le lieu de travail, son environnement (organisation) physique, son
aspect, les conditions de travail, etc.

La Méthode : représentée par les procédures, les instructions, modes opératoires utilisés, le

flux d’information, etc.
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Les pre-requis doivent étre prévus avant de démarrer toute fabrication, ils peuvent étre classés

en utilisant un outil de la qualité : diagramme d’Ishikawa ou diagramme des 5M (figure 03)
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1. Utilitée des pré-requis :
Les pré-requis permettent de mettre en évidence:

e La probabilité d’introduction de dangers liée a la sécurité des denrées alimentaires dans le

produit via I’environnement de travail.

e La contamination biologique, chimique et physique des produits, notamment la
contamination croisée entre les produits.

e Les niveaux de danger lies a la securité des denrées alimentaires dans le produit et

I’environnement de transformation des produits (1ISO 22000, 2005).
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Conclusion :

Ce travail met en lumiere de différentes notions et informations sur les abattoirs et leur influence
sur la santé publique ainsi que leur potentiel économique.

Les abattoirs ont un impact potentiel sur 1’économie locale et régionale ainsi que sur la
santé des consommateurs (santé publique) au niveau national. Afin d’assurer la protection de la
santé publique ;il faut mettre en place une Iégislation comprenant des réglements et des procédures
assurant la protection des consommateurs et aussi permettant d’évaluer et de suivre continuellement
la sécurité sanitaire et la salubrité de ces denrées. Mais le plus important est de veiller a ce que la
réglementation soit appliquée par tout le personnel.

L’hygiene alimentaire est représenté par I’ensemble des conditions et des mesures a prendre
en considération pour assurer la sécurité sanitaire et la salubrité des aliments, et ceux a tous les
stades de la chaine alimentaire. Dans le domaine pratique de ’hygiéne de la viande, cela supposera
la participation d’un ensemble de parties prenantes, y compris de I’industrie et du gouvernement.

La prévention et la maitrise des dangers de santé publique sont menées a bien parallelement
par la prévention et le contrle des maladies et des conditions importantes pour la santé animale.
Cette double fonction est d’autant plus importante lors d’une approche de la « production a la
consommations» pour le contréle des aliments, et ce pour atteindre les objectifs communs en santé
publique et en santé animale.

Le programme d’hygiene des viandes vise a offrir aux consommateurs des produits de
viande sains, non altérés et bien étiquetés, d’identifier les maladies des troupeaux, de fournir des
données sur I’incidence de maladie des animaux, d’empécher I’introduction sur le territoire de
maladies exotiques et, finalement, de permettre aux producteurs et aux fabricants d’exploiter le
marché.

Le contrdle de la santé des animaux s’exerce par leur inspection avant I’abattage et
I’inspection de leurs différentes parties apres 1’abattage. Au besoin, ces inspections sont complétées
par des prélevements et des analyses de laboratoire.

Les principaux objectifs des contrdles exercés a 1’abattoir sont de vérifier la santé des
animaux et la salubrité des denrées produites.

Les viandes produites sont ensuite marquées de 1’estampille pour étre identifiables dans le
réseau de distribution. C’est la base de la surveillance du réseau de commercialisation des viandes.
L’hygieéne de la viande est une science exigeante qui doit faire face a différents types de risques.

Pendant de nombreuses années, 1’inspection de la viande s’est concentrée sur les formes de

contaminations microbiologiques provoquant des lésions macroscopiques. Cela comprend, par
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exemple, la tuberculose, 1’anthrax, la salmonellose, et les parasites comme les cysticerques.
Maintenant que ces formes de contamination sont maitrisées dans la plupart des pays, une meilleure
surveillance et un meilleur contrdle permettent de s’occuper d’autres agents pathogenes
microbiologiques détectables uniquement par des techniques de laboratoire. Le type et la prévalence
de ces agents pathogénes varient considérablement avec le type de production, les méthodes de
traitement et de manipulation des aliments dans les différents pays et de nouvelles zoonoses telles
que Escherichia coli O157:H7 et I’agent infectieux de 1’encéphalite spongiforme bovine (ESB)
continuent d’émerger.

Pour cela, la gestion des risques doit néanmoins prendre en compte la faisabilité et la
réalisation pratique des mesures de controle proposées. Les résultats devraient étre des mesures
d’hygiéne appliquées aux points de la chaine alimentaire ou elles peuvent le plus contribuer a la

réduction des risques alimentaires pour les consommateurs.
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Résumé :
Cette ¢tude a pour objectif la revue bibliographique sur les établissements d’abattage en général.
Trois chapitres sont traités. Le premier est relatif aux abattoirs et aux techniques de I’inspection

vétérinaire. Le second chapitre développe des notions fondamentales sur les viandes ; et le dernier

chapitre traite de la notion de programme pré requis (PPR).

Mots clés : Abattoir, viandes, Programme pré-requis (PPR).

Summary:

The objective of this study is to review the literature on slaughterhouses in general. Three chapters
are covered. The first chapter deals with slaughterhouses and veterinary inspection techniques. The
second chapter develops basic notions on meat; and the last chapter deals with the notion of the
programmed prerequisite (PPR).
Keywords: Slaughterhouse, Meats, Pre-requisite Program (PPR).
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