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GLOSSAIRE

GLOSSAIRE

Bonnes pratiques de fabrication : Mesures et conditions de base nécessaires a maintenir tout le
long de la chaine alimentaire afin d’assurer un environnement hygiénique approprié a la
production, a la manutention et & la mise a disposition de produits et denrées alimentaires sures
pour la consommation humaine.

Bonnes pratiques d’hygiéne : Toute activité préventive de base nécessaire a la production
d’aliments dans les conditions hygiéniques acceptables.

Contamination: Introduction ou présence d'un contaminant dans un aliment ou dans un
environnement alimentaire.

Critere : Exigence sur laquelle un jugement ou étre basé une décision peut étre basé.
Désinfection: Réduction, au moyen d'agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de
micro-organismes présents dans I'environnement, jusqu'a I'obtention d'un niveau ne risquant pas
de compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments.

Etape: Point, procédure, opération ou stade de la chaine alimentaire, y compris la matiére
premiére, depuis la production primaire jusqu'a la consommation finale.

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) : Systeme qui définit, évalue et maitrise les
dangers qui menacent la salubrité des aliments.

Hygiéne alimentaire: Ensemble de conditions et de mesures nécessaires pour assurer la sécurité
et la salubrité des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire.

Item : Tout secteur de ’unité agro-industrielle pouvant influencer la qualité et ’hygiéne de
I’aliment ou de I’environnement alimentaire.

Maitrise: Situation dans laquelle les méthodes suivies sont correctes et les criteres sont
satisfaits.

Nettoyage: Elimination des souillures, des résidus d'aliments, de la saleté, de la graisse ou de
toute autre matiéere indésirable.

Risque : Fonction de la probabilité d’un effet adverse pour la santé et sa gravité, du fait de la
présence d’un (des) danger (s) dans un aliment.

Sécurité des aliments: Assurance que les aliments sont sans danger pour le consommateur
quand ils sont préparés et/ou consommés conformément a l'usage auquel ils sont destinés.
Surveiller: Procéder a une série programmee d'observations ou de mesures afin de déterminer si

un CCP est maitrisé.



GLOSSAIRE

Tracabilité : Capacité de retrouver et de suivre un produit alimentaire, un aliment, un animal de
production ou une substance destinés, ou supposes tels, a étre incorporés dans un produit
alimentaire ou un aliment, a travers tous les stades de production, de traitement et de distribution.
Vérification: Application de méthodes, procédures, analyses et autres évaluations, en plus de la

surveillance, afin de déterminer s'il y a conformite avec le plan HACCP.
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| ntroduction

Tous les gouvernements souhaitent que leurs entreprises locales prospérent, tout en assurant la
protection de la santé publique. Parmi les entreprises qui ont un impact potentiellement immense
sur la santé des consommateurs et donc sur la santé publique, nous pouvons citer I’exemple des
abattoirs (SENIN, 2014). Au sein de ces lieux, des agents présents dans la viande tels que
Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp., Campylobacter spp. et Yersinia enterocolitica
peuvent étre véhiculés a I’lhomme ; engendrant ainsi I’apparition d’un nombre conségquent de
maladies d’origine adimentaire. De plus, outre les dangers biologiques, chimiques et physiques
transmis par la manipulation ou la consommation de la viande, de nouveaux dangers comme
I’encéphalopathie spongiforme des bovins (ESB) sont apparus (CODEX ALIMENTARIUS:
CAC/RCP 58, 2005).

Afin de satisfaire les besoins grandissants pour une meilleure qualité de vie, de garantir la
securité sanitaire et la salubrité de la viande pour les consommateurs, il est indispensable
d’élaborer une norme des bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication dans les abattoirs et les
établissements de transformation de la viande conformément a la réglementation internationale.
En outre, d’aprés les principes généraux d’hygiene alimentaire du Codex Alimentaire, et d’apres
les normes sanitaires dans les abattoirs, le contréle sanitaire de la production primaire et
I’application de la méhode HACCP sont deux exigences fondamentales. En effet,
I’implémentation d’un systeme de contrble sanitaire de la viande est devenue une exigence
internationale essentielle, et ce a toutes les étapes de la production alimentaire (élevage des
animaux, abattage, traitement de la viande, conditionnement, entreposage, transport et mise en
vente) (SAC ; GB/T 20094 — 2006).

Depuis que I’Algérie, a adhéré au Codex Alimentarius en 2005, I’application des principes
d’hygiene est devenue une obligation légale pour toute entreprise agro-alimentaire algérienne.
Ainsi, nous avons estimé qu’il éait intéressant de contribuer par le présent travail a la mise en
place des BPH et des BPF dans I’abattoir d’El-Harrach.

Notre Projet de Fin d’Etudes est divisé en deux parties essentielles :
v Une premiére partie bibliographique : qui traitera sur quelques généraités des abattoirs,
laviande ainsi que les pré-requis.
v Une deuxiéme partie pratique : qui sera consacrée ala mise en place des BPH et des BPF
dans I’abattoir d’El-Harrach aprés réalisation d’un audit d’hygiene.
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CHAPITRE | : ABATTOIR

|. définition d’un abattoir :

Le terme «Abattoir et établissement de transformation de viande enregistré» désigne entre
autres les abattoirs, les établissements de découpe de viande, les établissements de
transformation de produits carnés et les entrepdts frigorifiques pour les produits carnés agrées
par |’ Etat (GB/T20094-2006).

II. Typesd’abattoirs:

En fonction de différents parametres, 4 catégories d’établissements sont répertori ées.

[1.1. Abattoir public:

[1.1.1. Abattoir communal:

Un abattoir communal est un établissement d’utilité locale dans le but d’assurer
I”approvisionnement enviande d’une agglomération plus ou moins importante (LOUGHSALA
et al., 2012).

[1.1.2. Abattoir intercommunal:

Un abattoir intercommunal est un abattoir qui est destiné a I’approvisionnement de plusieurs
communes (LOUGHSALA et al., 2012).

I1.2. Abattoir privé:

Un abattoir privé représente un établissement appartenant a des particuliers (DEBROT et
COSTANTIN, 1968).
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I1.3. Tueries particuliéeres:

D’apres I’article 03 de I’arrété ministériel Algérien du 15 juillet 1996, on entend par tuerie,
tout emplacement désigné par les autorités locales pour I’abattage des animaux de boucherie
(A.M.A/Article 03, 1996).

[1.4. Abattoir industrid :

C’est I’industrialisation des métiers de la viande (transformation de la viande et
dus®™quartier) (DEBROT et COSTANTIN, 1968).

En seréférant al’article 03 de I’arrété ministériel Algérien du 15 juillet 1996, latransformation
de la carcasse et du 5°™ quartier ne peut étre effectuée que sur des carcasses bovines et ovines
(A.M.A/Article 03, 1996).

[11. Conception d’un abattoir :

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

> Les établissements, les installations ains que I’équipement doivent répondre

aux conditions suivantes :
* Les établissements doivent étre situés, congus et construits de maniére a minimiser autant que
possible la contamination de la viande.
* Les instalations et I’équipement doivent étre congus, construits et entre tenus de maniére a
minimiser autant que possible la contamination de laviande.
eLes établissements, installations et I’équipement doivent étre congus de maniere a
permettre au personnel detravailler dans de bonnes conditions d’hygiéne.
eLes instalations et I’équipement en contact direct avec les parties comestibles des animaux
et avec la viande devraient étre concus et construits afin de permettre un nettoyage et un
contr6le de leur état d’hygiéne efficaces.
*Un équipement adapté doit étre installé pour e contrdle de la température, de I’humidité et

de tout autre facteur, de maniére appropriée au systeme de traitement particulier de laviande.
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eL’eau doit étre potable, sauf lorsqu’un type d’eau de qualité différente peut étre utilisé sans

entralner une contamination delaviande.

> Leslocaux de stabulation devraient étre congus et construits de sorte que:

eLes animaux peuvent étre groupés sans sur nombre, sans risque de blessure ou de stress di
aux conditions climatiques.

eLeur disposition et |leurs installations permettent de nettoyer et/ou de sécher 1es animaux;
eL’inspection ante-mortem est facilitée.

L es sols sont pavés ou équipés de caillebotis et bien drainés.

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

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

eLes animaux «suspects» peuvent étre isolés et inspectés dans des locaux séparés. Ces locaux
devraient inclure des instalations permettant le regroupement sécurise des animaux
«suspects» en attente d’abattage de maniére a éviter lacontamination d’autres animaux.

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

désinfection des véhicules et des caisses de transport.

> Leslocaux et autres zones dans les quels se pratique I’habillage des corps des animaux,

ou dans les quels peut se trouver de la viande, devraient ére congus et construits de
maniere &
eMinimiser autant que possible la contamination croisee au cours des phases de
traitement.
ePermettre un nettoyage, une désinfection et un entretien efficaces entre les différentes
phases opérationnelles.
eS’assurer que les sols, dans les zones ou il y a de I’eau, aient une pente suffisante condui sant
a des orifices de sortie grillagés ou protégés de toute autre maniere, afin de permettre un
drainage constant.
eSassurer que les portes extérieures ne donnent pas accés directement aux zones de
traitement.
eSassurer que toute goulotte acheminant des découpes animales comporte des trappes
d’inspection et de nettoyage lorsgque cela est nécessaire pour |’ assainissement.

<Prévoir I’utilisation de locaux séparés pour:
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—Lavidange 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.

eGarantir un éclairage artificiel ou naturel adéquat pour le contrble de I’hygiéne des
opérations de traitement.

ePrévoir des installations adéquates pour la préparation et le stockage des graisses
comestibles.

e|nterdire efficacement |’acces aux parasites et lutter contre ces derniers.

eFournir 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 lacontamination accidentelle dela viande.

V. Etapes d’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
clarement définies de méme qu'une main dceuvre compétente et bien formée sont-elles
essentielles pour garantir un approvisionnement sir en viande conforme a I'hygiéne
(FAO,2017).

Le processus d’abattage est représenté par le diagramme de lafigure 01 et lafigure 02 :
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Figure 01 : Diagramme du processus d'abattage (FAO, 2017).
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Figure 02 : Etapes d’abattage (FAO, 2017).
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V. Examen sanitaire:

V.1. Examen ante-mortem :

D’apres I'arrété interministériel Algérien du 17 mars 2014, I’inspection sanitaire vétérinaire
des animaux de boucherie, avant leur abattage, est une éape importante pour la production
d’une viande saine destinée a la consommation humaine. Elle doit étre effectuée par un
vétérinaire habilité dans les locaux d’attente de tous les abattoirs (JORADP N° 15/ A.l.M,
2014).

L’ inspection ante-mortem permet de (FAO, 2009) :
> Controler le respect des mesures réglementaires d’interdiction d’abattage.
> Contréler I’origine des animaux (tracabilité).

> Contrbler I’état sanitaire.

V.2. Examen post-mortem :

L’inspection sanitaire vétérinaire des animaux aprés abattage permet de réaliser des
observations anatomopathologiques de la carcasse et du cinquieme quartier (JORADP N° 38/
A.l.M, 1984).Elle doit étre exécutée de fagon systématique et garantir que la viande reconnue

propre ala consommation humaine est saine et conforme al’hygiene (FAO, 1994).

Cette inspection aboutit soit al’estampillage ou bien ala saisie (parage, saisie partielle, saisie

totale, mise en consigne) de la carcasse et / ou du cinquiéme quartier.
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CHAPITRE I . VIANDE ROUGE

|. Définition delaviande:

La viande rouge comprend le bceuf, le mouton et le cheval. C’est un ensemble de 3tissus
(musculaire, conjonctif et graisseux) ou seul le tissu musculaire strié(ou ensemble des muscles
squelettiqgue) 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 derniere contient en plus de muscle des os et de

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

[1. Composition :

La composition de laviande est notée dans | es points suivants (Anonyme, 2008) :

e Laviande est une excellente source de protéines animales, dont la composition en acides
ami- nés est équilibrée. Elles représentent en moyenne 20% du poids total de produit.

e La teneur en lipides varie avec les types de viande (de 3 a23%). Ains les
viandes blanches sont pauvres engraisses tandis que le beeuf est plus riche. Cependant

dans un méme animal, les apports en lipides varient selon le morceau choisi.

e En plus de ses teneurs é evées en fer, la viande apporte du fer himnique. Il représente 50
a80% du fer de la viande selon les especes, et il est mieux absorbé que le fer non
himnique présent dans les légumes, les |égumes secs ou les céréales.

e Laviande constitue I’une des meilleurs sources alimentaires en zinc (2 a 7 mg/100g) et de
sélénium al4 pug/100g).

La viande représente aussi une source maeure de vitamines PP, B6 et tout
particulierement lavitamine B12.
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[I1. Dangersliésalaconsommation delaviande:

[11.1. Dangersbiologiques :

Les dangers biologiques sont représentés par des bactéries, des virus, des parasites, des
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 trés diverses (FOSSE et
MAGRAS, 2004).

[11.2. Dangerschimiques:

Les substances chimiques indésirables peuvent étre divisées en deux catégories :

e Les contaminants introduits accidentellement tels que les métaux lourds qui présentent
méme a faible dose une toxicité a long terme pour I'nomme comme le mercure, le plomb
et I'arsenic; ils sont toxiques par accumulation (WOLTER, 1996).

e Les résidus de substances distribuées volontairement a I'animal vivant, ayant une action
pharmacologique, de leurs produits de transformations, ains que dautres substances
transmettant aux produits animaux et susceptibles de nuire a la santé humaine
(MAGHUIN-ROGISTER., 2002).

[11.3. Dangers physiques:

Les dangers physiques sont caractérises 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 générd, ils n'ont qu'un trés faible impact sur la santé du consommateur
(MERLE, 2005).

[11.4. Dangersallergéenes
Ce type de danger correspond a la présence d’un produit dont un des composants présente un

alergene susceptible de provoquer un accident sanitaire chez la population alergique (JORF
N°5947, 2010)
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CHAPITRE I1| : PRE-REQUIS:

Les Bonnes Pratiques d’Hygiéne et les Bonnes Pratiques de Fabrication (BPH/BPF), aussi
définies comme étant les pré-requis a la mise en ceuvre de la méthode HACCP (Hazard Analysis

Critical Control Point) sont établies par le Codex Alimentarius dans le cadre du « Code d’Usages

International Recommandé-Principes Généraux d’Hygiéne Alimentaire » (BONNE, 2013).

Elles sont également un préalable indispensable car leur scrupuleux conditionne I’efficacité du
HACCP et au-dela d’un systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires selon la
norme 1SO 22000.

Ces bonnes pratiques d’hygiéene incluent I’ensemble des mesures d’hygiéne genérales définies

pour chaque secteur de production (AFNOR, 2008).

I. Application des BPH/BPF :

Les BPH/BPF constituent un pré-requis lors de la mise en place du systéme HACCP au niveau
des établissements industriels de production, de manipulation et de transformation des produits
animaux et/ou d’origine animale dont il leur est fait obligation (NOTE TECHNIQUE
N°183/1402/2001 DE LA DSV).

1. Méhode des5M :

Les 5M appelés aussi diagramme d’Ishikawa, diagramme en aréte de poisson ou diagramme
cause —effet représente un outil qui permet d’analyser le rapport existant entre un probleme et
toutes les causes possibles (ED-DRA, 2012).

Ce diagramme est compose des éléments suivants (ED-DRA, 2012):

e La matiére: représentée par différents éléments consommables utilisés, matiéres
premieres, etc.

e Lematérie : composé des équipements, machines, outillages, pieces de rechange, €tc.

e Lamain d’ceuvre: recouvre I’élément personnel, a savoir : I’hygiene, I’éat de santé, les

gualifications du personnel, etc.

10
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e Lemilieu: comprend le lieu de travail, son environnement (organisation) physique, son
aspect, conditions de travail, etc.

e Laméthode: représentée par les procédures, les instructions, modes opératoires utilisés,
le flux d’information, etc.

Les pré-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) (AFNOR, 2008).

MAIN-D'(EUVRE MILIEU

Soin occasionnels

i
*

Tenue adapté

Plan de nettoyage et désinfection
—'. "

_

visite médicale d'embauche conception

lutte contre le nuisible

v

déchet N
—_»
Formation accésvisiteurs
y Maintenirun
Formulation éclairage \  air environnement
—.. ‘_
hygiénigue tout
NAVIERE . , | aulongdela
Eau / marche enavant plofction
‘—
Etrquette conception/ maintenance
. .‘—

Auto contréles étalonnage

Respectdesrégles chaine du froid plan de nettoyage
D'hygiéne / schéma de circulation / et désinfection
METHODE MATERIEL

Figure 03 : Diagramme d’Ishikawa (AFNOR, 2008).
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[I1. Utilité des pré-requis:

Les pré-requis permettent de mettre en évidence:

e Laprobabilité d’introduction de dangers liée ala securité 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 liés a la securité des denrées alimentaires dans le produit et
I’environnement de transformation des produits (1 SO 22000,2005).
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CHAPITRE | : MATERIEL ET METHODES

OBJECTIFS:
Les objectifs de notre présent travail visent a:
- Evauer I’application des bonnes pratiques d’hygiene et de fabrication (BPH-BPF) a
I’aide d’un audit d’hygiéne réalisé grace a une grille d’audit adaptée a une unité
d’abattage et de transformation de viandes bovine et ovine en période d’activité ;
- Calculer lestaux de conformités et de non-conformités rencontrés ;

- Proposer des mesures correctives aux défaillances enregistrees.

. Matériel et méthodes :

I.1. Matérid :

1.1.1. Lieu et duréedel’éude:

Notre étude pratique s’est déroulée au sein de I’abattoir communal d’El-Harrach pendant le mois
de janvier 2017. Au cours de nos visites, hous avons non seulement établi un état des lieux, mais
nous avons egalement assisté au déroulement de toutes les opérations d’abattage depuis la
réception des animaux jusqu'a I’acheminement des carcasses et du cinquiéme quartier dans des

camions frigorifiques.

[.1.2. Présentation del’abattoir d’EL HARRACH :

L abattoir communal d’EL-HARRACH, situé a environ 14 km al’est d’Alger, a été construit en
1919. Il est entouré al’est par une brigade militaire, a l’ouest par un vieux batiment, au nord par

des locaux commerciaux et une autoroute, et au sud par une route principale (NOUI CHI, 2007).

L’ établissement est fonctionnel tous les jours de la semaine sauf le vendredi aprés-midi. Ces
capacités d’abattage journalieres sont, en genéral, de 1270 tétes pour les petits ruminants et de 65

tétes pour les bovins.
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Toutes les opérations d’abattage (saignée, habillage, fente et éviscération) sont réalisées en place,
Cest-&-dire en poste fixe. En outre, I’abattoir ne dispose pas d’un incinérateur fonctionnel
permettant |’éimination des carcasses et des organes saisis. Cet établissement public comprend :
e Unqua de débarquement pour les animaux ;
e Un petit parking pour lacirculation des véhicules ;
» Deslocaux de stabulation de 800 m?;
e Deux grandes salles d’abattage :
1. Une premiére salle réservée a I’abattage des animaux de boucherie (bovins, ovins et
caprins) dont la superficie est de 1800m? et elle comporte, par alleurs, une chambre
frigorifique et une soufflerie centrale.

2. Unedeuxiéme sdlle réservée al’ abattage des équidés ;

Un secteur administratif comprenant un bureau pour les services vétérinaires.

[.2. Méthodes:

Notre audit a été effectué grace a I’éaboration d’une grille d’audit qui est composée de 17 Items
comprenant plusieurs criteres adaptés et inspirés de plusieurs textes réglementaires (BECHEUR

ET CHIK, 2014).

Par ailleurs, afin de choisir la catégorie de conformité de chague critére nous nous sommes aidés
des définitions du tableau suivant (tableau 01).
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Tableau 01 : Catégories de conformite(PRIMUS LABS, 2011).

Catégories de confor mité

Conformité

-Répond totalement aux criteres (ou exigences) de conformité

Non-confor mité
mineure

- Insuffisances mineures, non graves simples par rapport aux critéres
de conformité

- Répond alaplupart des critéres de conformité, mais pas toutes

Non-confor mité
majeure

- Ne réponds pas du tout aux critéres de conformité.

- Insuffisances graves par rapport aux critéres de conformite.
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CHAPITRE 1l : RESULTATSET DISCUSSION

I. Grille d’audit :

Notre grille d’audit est divisée en deux parties; la premiére partie concerne I’audit des BPH
tandis que la seconde partie intéresse I’audit des BPF. Chague grille d’audit comprend les Items,
les sous-Items, |es constatations observées ainsi que les mesures correctives apportées.

[.1. Audit desbonnespratiquesd’hygiéne:

La grille d’évaluation des bonnes pratiques d’hygiene (BPH) de I’abattoir d’El-Harrach
comprend 06 Items et elle sera dével oppée dans | e tableau 02.

Les aspects visés par les programmes préal ables sont schématisés dans lafigure 04.

Tran

Figure 04 : Programme des préalables (BPH).
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Tableau 02. Grille d’audit desBPH (BECHEUR ET CHIK, 2014).

Exigences des éléments a
évaluer

Observations

C/INCm/
NCM

Recommandations

ITEM O01. EVALUATION DESLOCAUX

1.1. Extérieur Du Batiment

-Batiment situé dans une zone
industrielle avec acces facile
pour I’énergie et lavoirie.

- Abattoir situé dans
une zone fortement
urbanisée dont |’acces
pour I’énergie et la

voiries’avere difficile.

-Réhabiliter le batiment
en prenant en
considération les
mesures de bonne
maitrise desregets.
-Programmer la

- Etablissement construction de
générant des rgjets NCM nouvelles structures
liquide et solide. mais avec une étude
préalable au site.
- Présence d’une forte
agglomeération autour
du batiment et
encombrement de la
route.
- Bétiment implanté sur un Exigence respectée. C
terrain cloturé.
Route goudronnée Rénovation de laroute
-Route bien nivelée et mais dégradée avec compactage et
drainée ; ayant recu un NCM traitement anti-poussiere
compactage et un traitement au printemps et en été
anti-poussi ere satisfaisant.
-Présence de grands -Fermer les portailslors
-L’extérieur du batiment est | portails qui sont des horaires de travail.
congu construit et entretenu | généralement ouverts
de maniére a prévenir toute lors des horaires de -Renforcer la
introduction de contaminants. | travail ; ce qui permet NCT surveillance concernant
I’introduction de I’introduction de
contaminants contaminants.
(poussieres, rongeurs,
chats, chiens, oiseaux,
etc.).
1.2.Intérieur Du Batiment
- Imposer le respect de
-Respect de lamarche en Lamarche en avant
) . lamarche en avant au
avant. n’est pas respectée.
personnel en le
NCM

sensibilisant et en le

formant.
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- Etablir une bonne
organisation en réalisant
des séparations dans le
temps et/ou dans

I’espace.

-Pas de séparation -Séparer les zones
-Séparation du secteur propre | entre les deux propres et souillées en
du secteur souillé. secteurs. construisant une cloison

-Présence de de séparation ou bien

contaminations NCM separer les deux secteurs

croisees entre les dans I’espace dansle cas

carcasses et les échéant.

animaux vivants.

- Tous les employeés -Laisser lagestion de
-Les aires de stockage des ont accés aune airede cette salle a un seul
décr]et's doivent ét‘re CONGUES | gockage des déchets employé.
et gérées de maniere aetre\ qui se trouve  coté de -Effectugr_ un nettoyage
propres en permanence et a , et une désinfection de
prévenir les contaminations. lasalle d”abattage. ces aires apres chaque

_Nettoyage des jpgrne(e’detravall afin

éviter I’accumulation

estomacs et ges des déchets.

intestins dans I’aire de -Munir lelieu de

stockage avec produits détergents et

contamination des désinfectants.

lieux.

-Absence de nettoyage

et de désinfection des NCm

lieux ou des souillures

sur lesmurs et les

coinsont été

constatées.

-Présence de lavabos

mai's aucun produit

détergent et

désinfectant n’est

utilise.

-Présence remarquable

de mouches.
-Les murs doivent étre -Les articulations des - Mettredesjointsen
articulés avec le sol et le murs avec le sol et le NCm gorge arrondies entre les
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plafond entre eux par des
joints en gorge arrondies pour
prévenir les contaminations et
faciliter le nettoyage.

plafond ne sont pas
arrondies.

articulations des murs
avec le sol et le plafond.

-Les murs doivent étre revétus | Murs revétus avec de
d’un matériel lisse et lavable | lafaienced’une C
de 2 ou 3 m de hauteur. hauteur de 2m.
-Sol cimenté, glissant -Revétir lesol d’une
-Sol imperméable dur avec présence de dalle antidérapante,
anti dérapan‘t, fq:_ile a rugosites et c_ie _ facile a nettoyer et &
ne'gtoyer et adés nfect_er et Crevasses qui cond’wt désinfecter. Ce
doit étre de pente suffisante. aune stagnation d’eau A A .
et incrustation de NCM revétement doit _etre doté
débris de graisses et de d’une pente suffisante
viandes. afin de faciliter
- Pente insuffisante. I’ écoulement des eaux
usées.
-1l doit y aavoir une -Présence d’une - Séparer les secteurs
ventilation adéquate et ventilation naturelle contaminés et propres
suffisante qu’elle soit adéquate. dans le temps.
naturelle ou mécanique .1l
importe d’éviter tout flux -Leflux d’air pulsé
d’air pulsé d’une zone d’une zone NG
contaminée vers lazone contaminée vers une m
propre. zone propre n’est pas
contrélé car les
portes sont toujours
ouvertes et letoit est
casse.
-L’éclairage doit étre -En plus de I’éclairage
convenablement satisfaisant naturel, présence de C
afin de permettre I’ activité nombreux néants
d’inspection. accrochés dans
plusieurs endroits
- Exigence respectée.
-L’éclairage ne doit pas
o C
modifier la couleur de la
viande
-Les appareils -Recouvrir les néons et
-Lesampoules et les apparells | d’éclairage ne sont pas réparer ceux qui ne
d’éclairage doivent étre recouverts et certains NCM fonctionnent pas.

suspendus et recouverts

néants ne fonctionnent
pas.

-Porter une attention
particuliere ala quantité
et ladirection de
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I’éclairage.

-Réparer les néons afin
de prévenir

I ébl oui ssement.

1.3. Elimination Des Déchets

-Les systemes d’évacuation
des eaux résiduaires :

- Exigence respectée.

doivent étre suffisants pour =
faire face aux exigences.
-Les caniveaux doivent étre Les caniveaux sont -Déboucher les
congus et construits de obstrués par les NCM caniveaux et poser des
maniéere a éviter tout risque de | déchets solides et e grilles qui doivent étre
contamination. sang et ne sont pas nettoyées réguliérement.
couverts.
-Mettre en place une Absence d’installation -Prévoir I’emplacement
installation pour la destruction | pour la destruction des d’une installation pour
des déchetsau casou celle-ci | déchets. NCm destruction des déchets
n’est pasfaite ailleurs.
1.4. Installations Sanitaires
-Des vestiaires avec des -Présence d’un seul - Mettre en place des
penderies en nombre vestiaire non équipe, vestiaires conformes et
suffisants, équipées de non ventilé, obscure NCm en nombre suffisant.
ventilation adéquate. ou I’hygiéne de ce
dernier est beaucoup
négligeée.
-Les sanitaires sont
-Les sanitaires doivent étre inutilisables et se -Installer des sanitaires
CONGUES pour permettre une trouvent dans un état conformes et en nombre
bonne hygiéne, en nombre désastreux et suffisant.
suffisant, équipées d’une lamentable. C’est un NCM
chasse d’eau et raccordéesa | lieu abandonné sans -Mettre en place un
un systeme d’évacuation détergents et personnel chargé du
efficace. désinfectants ou nettoyage et dela
I”hygiéne est désinfection de ces
déplorable. lieux.
-Les sanitaires ne doivent pas | -Les sanitaires ne C /
donner directement sur les donnent pas
locaux detravail. directement sur les
lieux detravail.
-Les sanitaires doivent -Absence de robinets NCM -Effectuer des travaux
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disposer d’eau courante froide
et chaude ou tiede, de
distributeurs de savon, de
poubelles nettoyables et
d’essuie main sanitaire.

d’eau courante, de
distributeurs de savon,
de poubelles
nettoyables et d’essuie
main sanitaire. Les
ordures sont jetées
dansleslavabos et les
murs présentent des
MOI S SSUres.

intenses de
réhabilitation des
sanitaires.

-Lave-mains : en nombre
suffisant, judicieusement
situés, placés a proximité des
postes de travail.

-Equiper lesrobinets a
commande non manuelle de
distributeurs de savon
bactéricide ;

d’une brosse aonglesen
matériaux synthétiques; de
distributeurs de désinfectant
et de systéme de séchage
unique.

-Absence de lave
mains,

- Absence de robinets.
-Le personnel serince
les mains avec un
tuyau de nettoyage du
sol.

NCM

-Installer des lave-mains
équipés de robinets a
commande, de
distributeurs de savon,
de désinfectants et
d’essuie-mains a usage
unique.

1.5.Approvisionnement En Eau Potable

-Source et traitement d’eau.

- Exigence respectée.

-Aucune communication,
entre les réseaux d’eau
potable et non potable.

- Exigence respectée.

ITEM 02. EVALUATI

ON DU TRANSPORT, RECEPTION ET ENTREPOSAGE
(transport des animaux a I’abattoir)

-Veiller acequeles

-Les animaux sont en

-Respecter les regles

salissures et la contamination | contact avec les d’hygiene.
croisée des animaux par les matiéres fécales dans NCMm
matiéres fécales soient les camions de -Diminuer le nombre
réduites au minimum. transport car ils se d’animaux atransporter

trouvent en par camion.

surnombre.

-Eviter la surcharge des

-Veiller ace que de nouveaux | - De nouveaux risques NCm camionslorsdu

risques ne soient pas

tels que des blessures

transport et transporter
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introduits au cours du
transport.

et des fractures
surviennent lors du
transport.

-Les animaux malades
sont transportés avec
les animaux sains dans
e méme camion.

les animaux aux
abattoirs dans de bonnes
conditions.

-Séparer les animaux
mal ades des animaux
sainslors du transport.

-Veiller ace que - En générdl, les -ldentifier

I’identification de I’animal de | animaux ne sont pas I’origine de

son lieu d’origine soit identifiés. I’animal.

. . . NCm

maintenue et que les animaux | - Les animaux sont

ne soient pas stressés souvent stressés lors -Eviter de stresser

inutilement. du transport. I’animal le plus possible
avant son abattage.

-Les véhicules destinés au L es animaux sont - Transporter les

transport du bétail devraient animaux dans des

étre construits et entretenus de | ramenés a camions adaptés

sorte que: , : minimisant tout risque

-Les a?ni maux puissent I"abattoir dans des de blessure et de

facilement y étre embarqués, | camions qui ne salissures.

débarqués et transportés avec -

un risque minime de blessure. sont generalement - Ne pas surcharger les

-L’utilisation de caillebotis de | pas destinés au NCM camions afin de

caisses ou de dispositifs
similaires limite les salissures
et la contamination croisée
par les matiéres fécales.

-Laventilation soit suffisante
et le nettoyage et la
désinfection puissent sefaire
sans difficultés.

transport des

animaux.

permettre une
ventilation adéquate.

ITEM 03. EVALUATION DESEQUIPEMENTS

(matérid et équipements)

-Le matériel et I”égquipement
doivent étre construits avec
des matériaux étanches,

- Misapart les
couteaux utilisés qui
sont en acier

-Remplacer le matériel
et I”équipement de
I’abattoir par un nouvel

faciles a entretenir permettant | inoxydable, cette NCM égui pement répondant
de les garder propres avec une | €xigence est non aux exigences
surface lisse. respectée. réglementaires.
-Les crochets sont
rouillés et sales.
-Lesabats et les
-Le matériel et I”équipement carcasses sont en NCM -Changer les crochets

doivent étre non corrosifs ;
non toxiques et non

contact avec des
crochets corrosifs.

et nettoyer, désinfecter
et stériliser les
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absorbants. couteaux.
-Les couteaux
peuvent étre
toxiques car ilsne
sont pas nettoyés
réguliérement
-Le matéridl utilisé
est non absorbant
-Exigence respectée.
-Le matériel et I”égquipement
doit étre sans danger pour C
I’utilisateur.
-Exigence respectée.
-Dispositif d’abattage rituel. C
-Exigence respectée.
-Dispositifs pour recevoir les C
viscéres abdominavix.
-Exigence respectée.
-Présence de crochets,de
plateaux et de tables pour C
I’inspection des abats.
-Présence de récipients pour | -Lesreécipients -Equiper
collecter les déchets et petites | permettant la collecte I’abattoir de
saisies. des déchets et des NCm récipients
petites saisies sont permettant la
inexistants. collecte des
déchets et des
petites saisies.
-Les outils manuels doivent
faire'objet de mesures de -Les outils manuels -Mettre en place un
nettoyage/désinfection font I’objet d’un protocol e de nettoyage
fréquentes, par rincage, et ringage manuel a et de désinfection des
doivent étre déposés dans un I’eau froide. Aucun outils manuels.
stérilisateur & eau chaude protocole de - Equiper I’abattoir de
portée 82°C. nettoyage et de NCM stérilisateurs a eau
désinfection de ces chaude.
outils n’est établi.
-Absence d’un

stérilisateur a eau
chaude.
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ITEM 04. EVALUATION DU PERSONNEL

-Etat de santé du personndl :
Chaqgue personne doit étre

-L’é&at de santé du
personnel n’est pas

- Délivrer deslivrets
meédicaux pour le

titulaired’un livret médical et | pris en considération. NCm personnel.
doit subir une visite médicale | -Aucun control n’est -Effectuer un contréle
tous les 6 mois. établi meédical du personnel
tous les 6mois.
-Traitement systématique des | -Aucun traitement -Mettre a disposition du
lésions et affections des n’est effectué, il n’ya NCM personnel une trousse de
surfaces découvertes de la méme pas une trousse premier secours.
peavl. de premier secours.
-Porter des vétements et -Les vétements portés -Fournir au personnel un
chaussures adaptés. par le personnel sont équipement compl et.
souvent saleset NCMm -Obliger le personnd a
tachetés de sang. porter une tenue et des
- Les chaussures sont, bottes adaptées.
en général, ma
adaptées.
-Port de gants solides ; -Toutesles -Mettre a la disposition
propres et agréés aux contacts | manipulations du personnel des gants
alimentaires. s’effectuent amains NCM solides et conformes.
nues.
-Obliger le personnel a
porter les gants quand
c’est nécessaire.
-Le port de coiffes ou bonnets | -Le personnel ne porte - Fournir au personnel
recouvrant I’ensemble de la ni coiffe ni bonnet. des coiffes ou des
chevelure est obligatoire a bonnets et les obliger &
partir des opérations les porter.
d’éviscération. -Mettre des
NCm . R
pictogrammes surtout a
I’endroit d’éviscération
afin derappeler au
personnel de porter les
coiffes ou les bonnets.
-Lavage et désinfection des -Ce point n’est pas -Mettre en place un
mains doivent sefaire respecté. Le lavage et controle frequent de
plusieursfois par jours;; la désinfection des propreté des mains.
notamment aux reprises de mains sont négligés NCM -Sensibiliser et former le

travail apres s’étre mouché et
apres passage aux toilettes.

par le personnel.

personnel au lavage et a
la désinfection des
mains.

-Mettre en place des
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pictogrammes.

-1l est interdit de fumer ; de
cracher ; de boire et de
manger dans leslocaux de
travail.

-Certains employés
fument, boivent et
mangent en travaillant.

NCm

-Interdiction formelle de
manger, de boire et de
fumer al’intérieur de

I’ abattoir.

- Sensibiliser le
personnel.

-Sanctionner les
employés ne respectant
pas lesinstructions.

-Formation du personnel :
Personnel qualifié et
connaissant les bonnes
pratiques hygiénes.

-Personnel non formé
aux bonnes pratiques
d’hygiéene.

NCm

-Programmer des
journées de formation

du personnel aux bonnes
pratiques d’hygiene
-Véiller acequeles
connai ssances requises
lors de cette formation
soient appliquées.

ITEM 05. EVALUATION DESOPERATIONSDE NETTOYAGE-DESIFECTION ET
DE LUTTE CONTRE LESNUISIBLES

5.1. Nettoyage-Désinfection et L utte Contre L es Nuisibles

a. Rongeurs

-Véiller ace que les abords
des locaux soient maintenus
sans orifices et sans défauts

-Les abords des
locaux présentent des
orifices et des défauts

-Eliminer les orifices et
assurer |'étanchéité.

o’ éanchéité afin de ne pas d'étanchéité. NCm

attirer les rongeurs et autres

animax.

-Veiller aédliminer les déchets | -Présence de déchets -Ne pas laisser les

qui setrouvent dans I’abattoir | dans|’abattoir ; de ce déchets dans I’abattoir.

afin denepasattirer lesratset | fait, lesratset les -Sensibiliser le

les souris. souris sont attirésay NCm personnel et sanctionner

rentrer. les employés qui jettent

les déchets dans I’unité.
-Utiliser des piegesa
rats.

-1l est nécessaire de disposer -Aucun plan des - Elaborer un plan des

d’un plan préalablement installations avec installations avec

étudié desinstallations avec emplacements emplacements

emplacements numérotésdes | numMeErotes des appéts NC numérotés des appéats

appats sur lestracesindiquant | sur lestraces des m sur les traces des

la présence des rongeurs. rongeurs n’existe. rongeurs.
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b. Insectes

-Lesjonctions entre les murs

-Lesmurs et les

-Réhabiliter |’abattoir de

et le sol ou les plafonds plafonds sont sorte que lesmurs et les

doivent étre totalement permésables auix NCT plafonds soient sans

imperméables et toute fissure | INSectes. fissures et imperméables

doit étre éliminée pour queles | -Présence de fissures. alX insectes.

insectes ne pondent pas.

-Les encadrements de fenétres | -Présence de fenétres - Doter lesfenétres de

doivent étre éanches et sans moustiquaires. NCm moustiquaires.

munies de moustiquaires avec

une maille serrée.

-Lesinsectes sont attirés par | -Présence de flaques -Eliminer les flagues

la présence de flagues d’eau | d'eau résiduelle dans NCm d'eau en rénovant le sol.

résiduelle et de nourritures. I’unité.

-Les déchets doivent étre -Les déchets sont jetés -Equiper I’abattoir de

déposés dans des bennes amémelesol. NCm bennes a ordures

fermées. fermées en nombre
suffisant.

-Utilisation d’un destructeur | - Exigence non -Mettre en place un

d’insectes positionné a respectée. NCm destructeur d’insectes a

I’entrée.

I’entrée.

5.2. Nettoyage-Désinfection

-L’opération d’assai nissement
doit étre réalisee apres

-Exigence non
respectée.

-Obliger le personnel a
réaliser |’opération

I’abattage ; durant le NCM d’assai nissement.
ressuyage des carcasses apres
la découpe.
-Mettre ala disposition
-Les produits de nettoyage et | -Nettoyage de I’unité a du personnel des
de désinfection doivent étre I’eau froide. détergents et des
conformes alalégislation en NCM désinfectants conformes
vigueur. alalégidation en
vigueur.
-Programme établi écrit des o -Mettre en place un
procédures de nettoyage et -Aucun programme ecrit protocol e de nettoyage
o’ assainissement avec respect | d€s procedures de et de désinfection, et
des quatre facteurs nettoyage et , NCm veiller au respect des
(température, temps, mode d"assainissement n'est procédures.
d’application et &tabli. -Former le personnel et

concentration).

sanctionner ceux qui ne
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respectent pas
rigoureusement le plan
de nettoyage et de
désinfection.

-Tragabilité en aval. -Aucun suivi du -Assurer latracabilité du
produit en dehors produit apres I’ abattage
De |’abattoir n’est en éaborant desfiches
appliqué. NCm comprenant les
informations qui
concernent le client
(nom, adresse et numéro
de téléphone).

I.2. Audit desbonnes pratiques defabrication :

Lagrille d’évauation des bonnes pratiques de fabrication est constituée des 11 Items
suivants :

Figure 05 : Programme des préalables (BPF).
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Tableau 03. Grille d’audit des BPF (BECHEUR ET CHIK, 2014).

Exigences des édléments a
évaluer

Observations

C/NCm
INCM

Recommandations

ITEM 01. RECEPTION

-L’abattoir doit disposer d’un
local ou d’un emplacement

-Présence de locaux de
stabulation pour grands

couvert pour laréception des | €t petits animaux. C
animaux.
-Veiller au respect dela
-Ladiete hydrique : doit étre | -Ladiete hydrique diete hydrique.
de 24 heures. n’est pas tout le temps
respectée. En, générd, NCM

|es animaux sont
directement abattus
deés leur arrivée.

ITEM 02. INSPECTION ANTE-MORTEM

-I’inspection ante-mortem au

-L’inspection ante-

-Veiller au respect dela

niveau de I’ abattoir sefait par | mortem est rapide et réalisation de

le vétérinaire inspecteur et parfois absente. I’inspection ante

doit comporter un contrdle de NCM mortem pat le

I’identification des animaux et vétérinaire inspecteur.

un examen visuel.

-ldentification des animaux -Les animaux - Obliger le vétérinaire

considérés comme étant dangereux ne sont pas inspecteur a effectuer

dangereux ou impropresala | toujours identifiés car I’inspection ante-

consommation humaine, et I”inspection ante- mortem de fagcon

mise & I”écart des animaux mortem n’est pas systématique dans le but

anormauix. toujours réalisée. NCM de prendre |es mesures
nécessaires en présence
d’animaux présentant un
risque pour la santé
humaine ou animale
avant |’ abattage.

-Amenée et contention : Les | -L’éat de propreté des -Nettoyer les animaux

animaux d’abattoir devraient | animaux est variable ne présentant pas un état

présenter un état de propreté | en fonction de leurs de propreté suffisant

suffisant afin de ne pas lieux d’origine. avant leur entréeen sdle

compromettre I’hygiéne de Certains présentent un d’abattage.

I’ abattage et de état de propreté NCm

I”habillage. acceptable d’autres

pas.
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-La contention doit permettre
d’assurer le bien-étre des
animaux tout en protégeant

-Lacontention ne
permet pas d’assurer
le bien-étre des
animaux. Ces derniers

-Mettre en
place un systéme
permettant d’assurer une

les employés d’éventuelles sont acheminés versla NCm bonne contention des
blessures. salle d’abattage de animaux tout en évitant
maniére agressive et que les employés soient
brutale al’aide parfois blessés.
de coups de béton.
ITEM 03.SAIGNEE
-Doit étre totale pour donner | -La saignée est totale.
une excellente présentation de C
la carcasse et une bonne
conservation ultérieure.
-Doit sefaire sur un animal -La saignée s’effectue
suspendu afin que lasaignée | sur un animal placéen
soit compléte et que la décubitus latéral
pollution de laplaie de gauche dont les C
saignée soit réduite au membres postérieurs
maximum. sont attachés par une
corde.
-Doit respecter lerituel -La saignée s’effectue
musulman. selon lerituel C
musulman.

ITEM 04. HABILLAGE

-Doit se faire immédiatement

-L’habillage est réalise

apres la saignee. directement aprés la C
saignée.

-Doit suivre des étapes bien -Exigences respectées.

précises:

-Section des membres au C

niveau des articulations carpe
et tarse ; section de latéte.
-dépouillement de la carcasse.

ITEM 05.EVISCERATION

-Le plutdt possible aprés la
saignée pour éviter le risque
de contamination par le tube
digestif. Des ligatures
devraient étre effectuées au
niveau du cardia, du
duodénum et du rectum pour
éviter toute souillure par le
contenu du tube digestif.

-L'éviscération est
réalisée juste apres la
saignée sans ligatures
du cardia, du
duodénum et du
rectum.

NCm

-Réaliser des ligatures
au niveau du cardia, du
duodénum et du rectum.
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ITEM 06.FENTE

-Lafente de la colonne
vertébrale et du sternum doit
sefarealascie électrique
pour séparer les deux demi-
carcasses.

-Lafenteest réalisée a
I’aide d’une hache.

NCm

-Equiper I’unité de scies
électrigues permettant la
réalisation de lafente
selon I’exigence
demandée.

- Former le personnel a
I’ utilisation des scies
électriques.

ITEM 07. INSPECTION POST-MORTEM

-Doit sefairele plutot
possible apres lafin de
I’habillage.

-L’inspection post-
mortem s’effectue juste

apréslafinde

I’ habill age. C
-Cette exigence n’est -Le vétérinaire doit étre
-Laconfirmation que la pas confirmée par le présent lors des étapes
saignée a été effectuee vétérinaire inspecteur de I”abattage-habillage
correctement. car il n’est pas présent NCm afin delessurveiller.
lors des étapes
abattage-habillage.
-Examen de la carcasse :
Inspection visuelle des -L’inspection visuelle
carcasses et autres parties des carcasses est
concernées ; y compris des effectuée. C
parties non comestibles.
-Exiger laréaisation de
-Palpation et /ou incision des | -Exigence non lapalpation et /ou
carcasses et autres parties respectée. incision des carcasses et
concernées ; y comprisles autres parties
parties non comestibles. NCM concernees ; y compris
les parties non
comestibles.
-De multiplesincisions -Exigence respectée.
systématiques des ganglions
lorsgue celas’avere C
necessaire.
-Au besoin, des diagnostics de | -Aucun diagnostic de -Rendre obligatoirela
laboratoire et d’autres tests laboratoire, ni aucun réalisation d’un
sont réalisés par |I’autorité autre test ne sont diagnostic de laboratoire
compétente ou par les réalisés. NCM s celas’avere

responsables de
I’ établissement.

nécessaire.
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-Autres procédures
d’inspection

organol eptiques (odeur et
toucher).

-Exigences respectées.

ITEM 08.ESTAMPILLAGE

-Doit sefaireavec del’encre | -L’estampillage
dimentaire. s’effectue al’aide C

d’une encre

alimentaire.

ITEM 09.RESSUYAGE

-Ressuyage obligatoire en - Leressuyage n’est -Effectuer un ressuyage
chambre froide avant pas tout |e temps en chambre froide avant
livraison. respecte. livraison.
-Respecter |a capacité des -La capacité des -Respecter |a capacité de
chambres froides. chambres froides est la chambre froide.
-Latempérature al’intérieur | respectée. NCM -Regler latempérature et
des chambres froides doit étre | - Latempérature et I'hygrométrie des

comprise entre +2°C et +4°C
-L’hygrométrie doit étre

I”hygrométrie ne sont
pas tout le temps

chambres froides.

inférieure a 85%. respectées.
ITEM 10. FROID (CONSERVATION DES CARCASSES)
-Lemode
-Lefroid doit étre précoce d’application du froid c
rapide et continu. est respecté
-La température au niveau de | -Exigence non -Veiller au respect dela
la chambre froide ne doit pas | respectée. NCm température de la

dépasser +2°C.

chambre froide.

ITEM 11.TRANSPORT

-Le transport des viandes doit | -Température du

étre maintenu aune transport est de 4°- C
température de +4°C 5°C.

maximum

-La densité dans les camions | -Exigence respectée.

de transport doit assurer une C

bonne distribution du froid.

Il. Prévalencegénérale:

La grille d’audit employée nous a permis d’évaluer 82 critéres. Le tableau 04 et

lafigure 05 résument les résultats obtenus.
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Tableau 04 : Prévalence globale des conformités et des non confor mités.

N % N %
26 31,7 56 68,3
NC NCM NCm
N % N %
21 25,6 35 427

majeure; NCm : Non-conformité mineure.

N : nombre; % : pourcentage; C: Conformité NC : non-conformité;

NCM : Non-conformité

70.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
10.0%

0.0%

7

NC

ENCm

42.7%

NCM

25.6%

uC

31.7%

Figure 06 : Prévalence globale des conformités et des non confor mités.

L’audit des BPH et des BPF nous a permis de constater que :
e Letaux de non-conformité (68,3%) dépasse largement |e taux de conformité (31,7%);

e Lamagjorité des non-conformités sont mineures (42,7%).

% En raison de la prévalence élevée des non-conformités, notamment les NCm, il serait

nécessaire d’apporter des mesures correctives conséquentes au sein de I’unité, car ces non-
conformités constituent un grave manguement aux exigences relatives aux BPH et BPF, s elles

ne sont pas corrigees.
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I11. Prévalence desBPH et des BPF :

[11.1. Prévalencedes BPH :

Lagrille d’audit des BPH regroupe 56 critéres. Les résultats de cet audit sont synthétisés dans le

tableau 05 ainsi que dans les figures 06 et 07.

Tableau 05 : Prévalence des conformités et des non-confor mités (BPH).

N % N %
12 21,4 44 78,6
C NC NCM NCm
N % N %
15 26,8 29 51,8

N : nombre; % : pourcentage; C: Conformité; NC: non-conformité; NCM : Non-conformité

majeure; NCm : Non-conformité mineure.
[11.2. Prévalence des BPF :
L audit des BPF nous a permis d’étudier 26 criteres. Les résultats de cet audit sont indiqués dans

le tableau 06 ainsi que dans les figures 06 et 07.

Tableau 06 : Prévalence des conformités et des non-conformités (BPF).

N % N %
14 53,8 12 46,2
c NG NCM NCm
N % N %
6 231 6 231

N : nombre; % : pourcentage; C: Conformité NC : non-conformité NCM : Non-conformité

majeure; NCm : Non-conformité mineure.
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100.0%
90.0%
80.0%
70.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
10.0%

0.0%

BPH BPF
NC 78.6% 46.0%

uC 21.4% 53.8%

Figure 07: Prévalence globale des conformités et des non-confor mités (BPH et BPF).

100.0% /

90.0%
80.0%
70.0%
60.0%
50.0%

40.0%
30.0%
20.0%
10.0%

0.0%

BPH BPF

®NCm 51.8% 23.1%
= NCM 26.8% 23.1%
mC 21.4% 53.8%

Figure 08 : Prévalence détaillée des conformités et des non-conformités (BPH et BPF).
Nos résultats dénotent que :

e L’audit des BPH et des BPF nous permet de constater que les BPF sont plus conformes
gue les BPH. En effet, un taux de NC de 78,6% a été enregistré lors de I’audit des BPH
contre un taux de NC de 46,2% pour les BPF.

e Pour les BPH, le taux de non-conformité (78,6%) est largement supérieur au taux de
conformité (21,4%). Le taux de NCm (51,8%) dépasse de loin le taux de NCM (26,8%).

e Pour les BPF, le taux de conformité (53,8%) est |égerement supérieur au taux de non-
conformité (46,2%). De plus, les pourcentages des non-conformités majeures et mineures
(47,4%) sont identiques; elles sont de I’ordre de 23,1%.
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v Afin d’ateindre un taux de conformité de 100%, plus de mesures correctives sont a

mettre en place dans la partie BPH que BPF. Pour cela, des efforts matériels et humains

delapart del’unité devraient étre fournis afin de maitriser la qualité du produit.

V. Prévalence par item :

IV.1. Prévalence des BPH par item:

Concernant I’audit des BPH, six items comprenant 56 criteres ont été évalués. Les taux de

conformité et de non-conformité enregistrés sont notés dans le tableau O7ains que dans les

figures 08 et 09.

Tableau 07 : Prévalence des conformités et des non-conformités des BPH par item.

C NC NCm NCM
Iltems Nc+Ne
N | % | N | % | N| % | N | %
L ocaux 8 |333| 16 | 667 | 8 | 333 | 8 |333| 24
Transport desanimaux a 4
I'abattoir 00 | 4 |1000| 3 | 750| 1 | 250
Matériel et équipements 50,0 50,0 125 3 375 8
Per sonnel 0,0 1000| 7 | 875| 1 |125| 8
Assainissement et lutte 1
contrelesnuisibles 0 0,0 11 | 100,0| 9 81,8 2 18,2
Retrait 0 | 00| 1 |1000| 1 |1000| 0 |00 | 1
Total 12 | 139 44 | 861 | 29 | 650 | 15 | 211 | 56

N : nombre; % : pourcentage; C: Conformité;, NC: non-conformité; NCM : Non-conformité

majeure; NCm : Non-conformité mineure; Nc+nc : Nombre de critéres par item.
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100.0% P
90.0% L
80.0% L
70.0% d
60.0% d
50.0% e
40.0% e
30.0%
20.0%
10.0%
0.0% - — -
Locaux Transport des Matéridl et Personnel Assainissement Retrait
animaux a équipements et lutte contre
|'abattoir les nuisibles
uC 33.3% 0.0% 50.0% 0.0% 0.0% 0.0%
uNC 66.7% 100.0% 50.0% 100.0% 100.0% 100.0%

Figure 09 : Prévalence globale des conformités et des non-confor mités des BPH par item.

g

100.0%
80.0%
60.0%
40.0%
20.0%
0'00/0 7o .. .
Locaux Transport des Matérid et Personnel Assainissement Retrait
animaux a équipements et lutte contre
|'abattoir les nuisibles
BENCM 33.3% 25.0% 37.5% 12.5% 18.2% 0.0%
ENCm 33.3% 75.0% 12.5% 87.5% 81.8% 100.0%
uC 33.3% 0.0% 50.0% 0.0% 0.0% 0.0%

Figure 10 : Prévalence détaillée des conformités et des non-confor mités des BPH par item.
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L’étude de la prévaence des conformités et des non-conformités des BPH par item arévélé que:

e Des taux de conformité ont é&é uniquement enregistrés pour les items évaluation des
locaux (33,33%) et retrait (50,0%), et ce, avec des prévalences n’excédant pas les 50%.
Le reste des items évalués ne présente que des taux de non-conformité de I’ordre de
100% (figure 08).

e La plupat des taux de non-conformité observés sont mineurs et concernent
principalement les items: retrait (100%), évauation du personne (87,5%),
assainissement et lutte contre les nuisibles (81,8%) et transport des animaux a |I’abattoir
(75,0%) (figure 09). Cependant, I’item matériel et équipements comprend le plus faible
taux de NCm.

e Lestaux de NCM concernent essentiellement les items matériel et équipements (37,5%)
et évaluation des locaux (33,3%) (figure 09).

v Les taux de conformité enregistrés pour les items évaluation des locaux et des

équipements sont essentiellement liés aux points suivants :
Evaluation des |ocaux (33,3%) :
Bétiment implanté dans un terrain cloturé.

=

\

Les murs sont revétus avec un matériel lisse et lavable.
L’éclairage est satisfaisant et ne modifie pas la couleur de laviande.
Les systémes d’évacuation des eaux résiduaires sont satisfai sants.

Les sanitaires sont isolés des lieux de travail.

v V vV vV YV

Présence de source d’eau traitée.

2- Evaluation des équipements (50,0%) :
> | ’abattage est rituel.
> Présence de dispositifs pour recevoir les visceres abdominaux.

> Présence de crochets et de tables pour I’inspection des abats.

v Lestaux de NCm enregistrés par item sont essentiellement liés aux points suivants :
1-Locaux :
> Pour I’item évaluation des locaux ou plusieurs sous-items ont éé évalués. Avec une
prévalence de 80,0% (4/5), le sous-item installations sanitaires comprend le taux de non-
conformité le plus important. Les sous-items extérieur du batiment, intérieur du bétiment

et dimination des déchets présentent des taux de non-conformité de I’ordre de 75,0%
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(3/4), 70,0% (7/10) et 66,7% (2/3) respectivement; ce qui reste relativement éevé.
Cependant, aucun taux de non-conformité n’a éé enregistré pour le sous-item
approvisionnement en eau potable.

> Nous avons remarqué que les routes étaient goudronnées mais dégradées. De plus, les
portails sont ouverts la majorité du temps; ce qui permet I’introduction de poussiéres,
rongeurs, rats, chats, chiens, oiseaux, etc.

> Nous avons auss remarqué une absence de séparation des secteurs propre et contamine
dans le temps et dans I’espace, une présence d’une aire de stockage des déchets qui se
trouve juste a coté de la salle d’abattage et I’absence de nettoyage et de désinfection des

lieux; ce qui représente une source évidente de contamination.

2-Transport, réception et entreposage :
> Lors du transport d’animaux a I’abattoir, nous avons remarqué que les camions
étaient surchargés. De ce fait, les animaux se trouvaient en contact direct avec les
matieres fécales et le risque de blessures et de fractures éaient plus élevé. Par
ailleurs, les animaux arrivent stressés a I’abattoir; ce qui peut influencer la qualité
des carcasses.
> Les animaux malades et sains sont transportés dans le méme camion; donc il y aun

risque de contamination croisee.

3-Matériel et équipements:
> Nous avons remarqué |’absence de récipients pour collecter les déchets. En outre, ces
derniers sont jetés dans une fausse qui se trouve dans salle de stockage; ce qui représente

un risgue de contamination non négligeable.

4-Evaluation du personne :
> Lepersonnel n’est ni sensibilisé ni forme.
> Nous avons remarqué une négligence dans le comportement des ouvriers :
' Les vétements sont sales, les gants et les bonnets sont inexistants et les chaussures sont
mal adaptées.
' Certains ouvriers fument, mangent et boivent en travaillant.
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5-Assainissement et |utte contre les nuisibles :
> La présence des déchets dans I’abattoir attire les rats et les souris car les abords des
locaux présentent des orifices et des défauts d’étanchéités.
> Nous avons remarqué aussi la présence d’insectes a cause de la perméabilité du plafond,
la présence de fissures, I’absence de moustiquaires et auss la présence deflaques d’eau
résiduelles et de déchets au sol.
6-Retrait :
> il yaaucun suivi du produit en dehors de I’ abattoir.

v Les non conformités majeures concernent tous les criteres mis a part I’opération de

retrait :
1-Locaux :
> Présence de I’abattoir dans une zone urbanisée qui genere les rejets liquides et solides.
Présence d’embouteillages; ce qui géne le transport des animaux vers |’ abattoir.
Non-respect de lamarche en avant.
Absence de séparation entre le secteur propre et souillé ce qui constitue source de
contamination de la viande destinée ala consommation humaine.
> Présence de déchets et de sang sur le sol.
> Les sanitaires sont en mauvais état; ce qui représente un danger pour les ouvriers ainsi
gue pour la viande manipulée par ces ouvriers.
2-Transport des animaux al’abattoir :
e Les trangports d’animaux ne sont pas destinés au transport d’animaux ce qui provogque
leurs stress.
3-Matériel et équipements:
« Nous avons remargué que les ouvriers ne nettoient pas correctement les couteaux apres
leur utilisation.
e Contact des abats avec des crochets corrosifs;, ce qui présente un danger pour le
consommateur.
4-Personnd :
e Absence delave-mains; ce qui représente une source de contamination pour |es carcasses
mani pul ée.
5-Assainissement et |utte contre les nuisibles :

e Absence de détergents. Par ailleurs, |’ assainissement s’effectue al’eau froide.
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IV.2. Prévalence des BPF par item:
En ce qui concerne I’audit des BPF, onze items comprenant 26 criteres ont été étudiés. Les taux
de conformité et de non-conformité enregistrés sont notés dans le tableau 08 ainsi que dans les

figures10 et 11.

Tableau 08 : Prévalence des conformités et des non-confor mités des BPF par item.

C NC NCm NCM

ITEMS Nc+ne

N % N % N | % N %
Réception 1 500 | 1 [500| 0 | 00 | 1 | 500 2
I nspection ante

0 0,0 4 11000 2 | 500 | 2 | 500 4
mortem
Saignee 3 |1000 0 /00| O | 00| O | 00 3
Habillage 2 1000 0 | 00| O | 00| O | 00 2
Evisceration 0 0,0 1 12000, 1 |[1000| O 0,0 1
Fente 0 0,0 1 1000, 1 |[1000| O 0,0 1
I nspection post

4 571 | 3 | 429 | 1 | 143 | 2 | 286 7
mortem
Estampillage 1 |1000| O | 00| O | 00O | O | 00 1
Ressuage 0 0,0 1 |1000| O 0,0 1 | 100,0 1
Froid (conservation

1 500 | 1 | 500 1 |[500]| O 0,0 2
des car casses)
Transport 2 1000 0 | 00| O | 00| O 0,0 2
Total 14 | 506 | 12 | 494 | 6 | 286 | O | 208 26

N : nombre ; % : pourcentage; C: Conformité; NC : non-conformite; NCM : Non-conformité

majeure; NCm : Non-conformité mineure; Nc+nc: Nombre de critéres par item.
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1000%
90.0%
80.0%
70.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
10.0%
0.0% — ; ; : — — : : —
Réception | Inspection | Saignée | Habillage | Eviscéreti Fente | Inspection | Estampilla| Ressuage Froid Transport
ante on post ge (conservat
mortem mortem ion des
Ccarcasses)
uC 50.0% 0.0% 100.0% 100.0% 0.0% 0.0% 57.1% 100.0% 0.0% 50.0% 100.0%
=NC| 50.0% 100.0% 0.0% 0.0% 100.0% | 100.0% 42.9% 0.0% 100.0% 50.0% 0.0%

Figure 11 : Prévalence globale des conformités et des non-confor mités des BPF par item.

1000% (|
80.0%
60.0%
40.0%
20.0%
0.0% ; : : : , . . : :
Réception | Inspectio | Saignée | Habillage | Eviscérati| Fente | Inspectio | Estampill | Ressuage | Froid | Transport
n ante on n post age (conserva
mortem mortem tion des
carcasses)
ENCM | 50.0% 50.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 28.6% 0.0% 100.0% 0.0% 0.0%
ENCm| 0.0% 50.0% 0.0% 0.0% 100.0% | 100.0% | 14.3% 0.0% 0.0% 50.0% 0.0%
uC 50.0% 0.0% 100.0% | 100.0% 0.0% 0.0% 57.1% | 100.0% 0.0% 50.0% | 100.0%

Figure 12 : Prévalence détaillée des conformités et des non-confor mités des BPF par item.

L’étude de la prévaence des conformités et des non-conformités des BPF par item arévélé que:

e Le taux de conformité relative aux BPF est élevé (53,8%) par rapport aux BPH. Nous
constatons que ce taux élevé de conformité concerne surtout les items: réception
(50,0%), saignée (100,0%), habillage (100,0%), inspection post mortem (57,1%),
estampillage (100,0%), froid (50,0%) et transport (100,0%).
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e Les NCm sont rencontrées dans les items inspection post-mortem (50,0%), éviscération
(100,0%), inspection post-mortem (14,3%) et froid (50,0%). Notant que I’item
éviscération comporte 100,0% de non-conformités.

e Les NCM sont observées dans les items réception (50,0%), inspection ante-mortem
(50,0%), ingpection post-mortem (28,6%) et ressuage (100,0%). Notant que I’item
ressuage englobe 100,0% de non-conformités.

v Lestaux de conformité enregistrés par item sont essentiellement liés aux points suivants :

1-Réception :
> Disposition de I’abattoir d’un emplacement couvert pour laréception des animaux.

2-Saignée:
> Lasaignéetotale est respectée et elle s’ effectue selon le rituel musulman; ceci contribue a

I’obtention d’une carcasse de qualité.
> Les étapes de l'habillage des carcasses sont respectées, ains la contamination

superficielle des carcasses sera moins importante.
3-Inspection post mortem :
> L’inspection post-mortem est réalisée par le vétérinaire directement apres les étapes de

I’habillage.

4-Estampillage :
> Etape respectée. Elle s’effectue avec de I’ancre alimentaire.

5-Froid (conservation des carcasses) :
> Lefroid est appliqué précocement, rapidement et continuellement.

6-Transport :
> Les exigences du transport sont respectées.

v Lestaux de NCm enregistrés par item sont essentiellement liés aux points suivants :
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1-Inspection ante-mortem :
> L’inspection ante-mortem n’est pas réalisée généralement.

> Les animaux arrivés a |’abattoir présentent un état de propreté variable en fonction de

leur lieu d’origine.
> Les animaux sont acheminés a I’abattoir brutalement a I’aide parfois d’un béton; ce qui

peut représenter un danger pour les ouvriers et peut auss influencer la qualité de la

viande.

2-Eviscération :
> Malgré le fait qu’dle soit réalisée juste apres la saignée, elle n’est pas respectée car les
ligatures du cardia, du duodénum et du rectum ne sont pas effectuées; ce qui peut

engendrer des souillures de la carcasse par le contenu du tube digestif.

3-Fente:
> Lafente s’effectue manuellement, alors qu’il est recommandeé d'utiliser 1a scie électrique.

4-Inspection post-mortem :
> La confirmation que la saignée ait été effectuée correctement n’est pas réaisée car le

vétérinaire n’est pas présent lors des étapes abattage-habillage.

5-Froid (conservation des carcasses) :
> Latempérature dansla chambre froide dépasse les 2°C.

v Lestaux de NCM enregistrés par item sont essentiellement liés aux points suivants :

1-Réception :
> Nous avons remargqué que la diete hydrique n’est pas tous le temps respectée, et parfois

certains animaux sont abattus dés leur arrivée al’ abattoir.

2-Inspection ante-mortem :
> L’inspection ante-mortem est négligée dans la mgjorité des cas (non identification des

animaux dangereux).
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3-Inspection post-mortem :
> Lespalpations ains que lesincisions obligatoires ne sont pas totalement réalisées

> Aucun examen complémentaire en cas de doute n’est effectué; ce qui représente un

danger pour le consommateur.

4-Ressuage :
> Leressuage n’est pas respecté. Dans certains cas, les carcasses sont livrées directement

aprés |’ abattage.




Conclusion et recommandations

Notre travail a consisté a évaluer les BPH et les BPF de différents éléments de I’abattoir d’El-
Harrach tels que les locaux, les équipements, le personnel ainsi que le transport des animaux sans
oublier les différentes étapes d’abattage et les techniques d’inspection. L’audit d’hygi¢ne
effectué, nous a permis de révéler que 1’abattoir d’El- Harrach présente 31,7% de conformités et
68,3% de non-conformités dont 42,7% sont des non-conformités mineures. Par ailleurs, nous
avons constaté que les BPF sont plus conformes que les BPH. En effet, un taux de non-
conformité de 78,6% a été enregistré lors de 1’audit des BPH contre un taux de non-conformité
de 46,2% pour les BPF.

La majorité des non-conformités est due a la négligence et a la non-formation du personnel ainsi

qu’a I’omission de la part du vétérinaire inspecteur de certaines étapes de I’examen sanitaire.

Afin d’assurer la sécurité sanitaire de 1’abattoir et améliorer I’assurance de la qualité hygiénique
des denrées alimentaire, un systeme préventif doit étre mis en place pour atteindre un niveau
satisfaisant de sécurité sanitaire alimentaire. Le systtme HACCP ne représente pas la solution
idéale a tous les problemes de sécurité des aliments. Il reste, du moins a ’heure actuelle, le
meilleur moyen de contréle. Sa mise a jour permanente contribue sans équivoque a son utilité,

son efficacité et sa performance.

Pour corriger toutes ces non-conformités nous recommandons d’instaurer les mesures suivantes:
v" Veiller au bien-étre des animaux.

Réaménager 1’abattoir avec ses différents locaux.

Améliorer la gestion de 1’abattoir.

Former et la sensibiliser le personnel.

Vérifier que I’examen sanitaire est correctement réalisé.

NN

Mettre en place un systéme de tragabilité de tout produit sortant de ’abattoir.
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Résumé :

Cette éude vise de facon spécifique a contribuer a la sensibilisation et a la for mation du
personnel de I'abattoir d’ El-Harrach au respect des bonnes pratiques d’ hygiéne (BPH) et de
fabrication (BPF), et ce grace a un audit d hygiéne. 31,7% de conformités et 68,3% de non
conformités principalement mineures (42,7%) ont été enregistrées. Nous recommandons
d apporter des mesures correctives en commencant par le réaménagement du bétimert et la
formation du personrel.

Mots clés : BPH, BPF, non-conformité, non-conformité majeure, norn-confor mité mineure

The aim of this study was specifically to contribute to raising awareness and training of staff
in respect of good hygiene practices (GHP) and manufacturing (GMP) through a
slaughterhouse hygiene audit. Our results are 31. 7 % of conformities and 68.3% of non-
conformities mainly minor non-conformities (42.7%) were registered. We recommend this
establishment to take corrective measures by starting with the refurbishment of the premises and
staff training.

Keys words: GHP, GMP, non-conformities, major non-conformities, minor non-conformities.
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