REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
Lyml) bl Jiagl] &y il sad) 4y g

MINISTERE DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA
RECHERCHE SCIENTIFIQUE
g.a.&.n&;,dljg.!wlﬁi«.ﬂl@uj

ECOLE NATIONALE VETERINAIRE —ALGER
Al - 8 jdagall duibs o] Ly o)
PROJET DE FIN D’ETUDES
EN VUE DE L'OBTENTION
DU DIPLOME DE DOCTEUR VETERINAIRE

THEME

INFRASTRUCTURE, EQUIPEMENT ET
FONCTIONNEMENT D'UN ABATTOIR
(CASDE L’ABATTOIR D'ELHARRACH)

Présenté par : MR BOUGUENOUS Ahmed

Soutenu le: 29 juin 2008

LE jury:

Président : MR BESSEKHOUAD Y. (Maitre de conférencesa l’ENV)
Promotrice: Mme AMIRECHE- ZIAR F. (chargée decoursal’ENV)
Examinateur : MR BENDEDDOUCHE B. (Maitre de conférencesal’ENV)
Examinateur : MR HAMDI T. M. (Maitre de conférencesal’ENV)
Examinateur : MR HARHOURA K. (chargé decoursal’ENV)

Année universitaire : 2007/2008




REMERCIEMENTS

Ce produit n’aurait pas pu étre réalisé sans [aide de DIEU qui nous a
donné de la volonté, du courage et surtout de la patience, puis celle de toutes
les personnes qui ont contribué de prés ou de loin.

Mes  sincéres remerciements sadressent a4 ma promotrice Mme
AMIRECHE-ZIAR, FOUZIA, pour ses conseils judicieux, sa disponibilité
et son sutvi attentif.

Je tiens a exprimer ma gratitude a Mr BESSEKHOUAD Yassine, qui nous
a fait Chonneur d accepter la présidence du jury de mon projet de fin
d’études

Mes vifs remerciements a Mr BEN DEDDOUVCHE BADIS et Mr
HAMDI Taha Mossadak et Mr HARHOURA KHALED pour avoir bien
voulu examiner ce travail.

Mes remerciements vont également au personnel de [abattoir dEL-
HARRACH , ainsi qu'au personnel de la bibliothéque de CINMY et de
CINA pour Laide qu’ils m’ont apporté.



DEDICACES

Au nom de Dieu le tout puissant et le trés miséricordieux par la
grdce duquel jai pu réaliser ce travail que je dédie
A:
Mes treés chers parents, pour leur amour, leur bonté et leurs
sacrifices éternels.
Mes freres, mes sceurs et a toute ma famille.
Tous mes amis.
MAHFOUDH, Rafik et Safia.

Tous mes proches de ['Ecole Nationale Vétérinaire.

Ahmed



SOMMAIRE

INTRODUCTION GENERALE ...............

PREMIERE PARTIE : SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE | : LESABATTOIRS

0 o 1 (o 5=
L2 DETNITION ... e et e e e et e s
[.3. Les différentS types ' @DattOirS. .....ccceuveieieeiee et sees ettt e e eeenee e

I.4. Principes directeurs d' un abattoir MOdErNe. ........cc.vieiii e e e D

[.5. Reglement desS abattoirS ........ovve i e e e e e D

CHAPITRE Il : INFRASTRUCTURE ET FONCTIONNEMENT D’UN ABATTOIR

I O R o =0T 0 1 o 5
[1.2. Locaux et équipement d'un @battoir...........co.vueie i e et e e e e e e 5
7 oo 01 oo A 5
[1.2.2. EQUIipement deS aDattOirsS. .. ... ..ottt e e et e e e e e e e e e 6
11.2.3. Locaux et aménagement d'un abattoir...........cooeeiiviiiie i e seeeeseenens |
[1.2.3.1. Secteur deS animaUX VIVANTES. ... ... ..ttt e et e e et e e e e e e n e eenens 7
11.2.3.2. Secteur des viandes €t aDaIS TOUQES. .. ... ... vt ettt e et et e e e e e eaaes 8
11.2.3.3. Secteur des abatS DIANCS 6 ISSUS. .. ... c.uve et et e e e e e e 8
[1.2.3.4. SECLEUN SANITAITE. .. ... ee et e e et e et e et e e e et e et e e e O
11.2.3.5. Secteur administratif € teChNIQUE. ..........oieie i e e e e 9
R =Y 007 (< T SRS 9
[1.4. Les conditions générales d hygiéne applicables au personnel.............ccocoviviiiiiiie i, 9
[1.5. APProviSIONNEMENT €N Q8L .. ...ttt et e e e et e e e e e e e e e e e eaeaens 10
[1.6. ENtretien & @SSaNISSBMENT. .. ...\ .e ittt e ettt e et e e e et e e e e e e ren e 11
CHAPITRE 111 : REGLES GENERALESD’'ABATTAGE-HABILLAGE
[11.1. Conditions préalables &I’ abattage-habillage............coieii i e, 12
[11.1.1. Etat desanimaux avant I'abattage. .. ........c.ooiiie i e 12
[11.2. Abattage proprement dit...... ... e e 12
I Y o 7= =0 00 7= o 13
[11.2.2 Abattages eXCEptioNNELS. .. ... e e e et e 13
[11.2.2.1. ADattage 0 UrgENCE. .. ... e et e e e e e e e e e e eee s 13

[11.2.2.2. ADELtagE SANITAITE. .. ... oot e e e e e e e e e
[T1.2.3. SAIGNER. .. e et e e e e e e e e e e e
.24, HEDIHIBGE. ... .. e e e e



[11.2.4.1 Les différentes éapesdel’habillage............ccoovv i 14
I = o 1= o o 0 = PP 14
F N W I = V= o= - (o o PP 14
111.2.5. Emoussage, fente et douchage dES CaIrCaSSES. .. ... vt it et v e e ee e e 15
[11.3. Lapréparation des carcasses par 1€ froid..........c.ooeviir i e 16
I T Y = U o L= PP 16
L 2 - X < o T= = 1o NP L o
e T T T X o g 1= o) 16

CHAPITRE IV : INSPECTION DESANIMAUX DE BOUCHERIE

IV.1. INSPECION ANEE-MOITEIM. .. .ot e et e e e e e e e e e a e e e e aeeens 17

IV.1.1 Processus del'ingpection ante-MOrtEIM. .. ....o. e e et e e e e 17
IV.1.2. Sanction de I'inSPection ante-MOIMEM... ...... oot e e e e e 18
IV.2. Lasurveillance des opérations d aattage. .. ......vvv e veee e e e e e e e 19
(AVARCH 1 == oix ol T o 0= B 0105 (= o o O 19
[V.3.1. ConNditioNS GENEralES. .. .. cuuee e et et e e e et e et e e e 20
IV.3.2. Technique d' ingpection POSt-MOMEM. .. ..o e e e e e e e 20
R T I = Y o o= = = PP 20
[V.3.2.2. ADBES 6 ISSUS. .. . oottt et et e e et et et e et e et et e e e e et e aaee 21
IV.3.3 Sanction de I’ inSpection POSt-MOITEM... ... ... ovuiie it e eeaa 22
IV.3.3. 1 EStampillage. .. ... e e e e 22
LRV AC T BV == I o ' o (= 22
R e e R T [ PP PP 23

DEUXIEME PARTIE: ENQUETE AUPRES DE L’ABATTOIR
D’EL HARRACH

|. Présentation del’abattoir d’EL-HARRACH ..o i 24
L L INfrastrUCLUNE. .. ..o e e e e e e e e eaeeae e e 2D
[.2. Leslocaux de stabulation. .. ..o i e e e e el 24
[.3.Lessallesd abattage. .. ... ..o i e 20
Y o1 £ o o] 1< PG ¥ 4
ST = o 17 = = D21 |
1.6. Hygiene de I’ abattoir. .. .....oeuie i et e e e e e e e e e a0 002D

I1. Fonctionnement del’abattoir... ... e e e e 222 30
11.1. CapacCité d’ abattage. .. ....oo vt e e e e e e e e e e e 2. 30
[1.2. Transport des animalX VIVANTS. .. ... ....oeeie it ie e e ieieiieeee e e e eieeaeeenneneeneen 30
11.3. Abattage proprement dit...........c.cooiiiiiiiii e e e 31



11.3.1. AMENEE €L COMENTION. .. ... vttt e e et e e e re e e ee e e e e neneeeneeen 31
[1.3.3. L'habillage. .. ... e e e e 3L
I N R = V1ot = ) o PG 24
R TS o= o [0 R = ] 7= T (= PP |
[1.4.1. INSPECLION @NTE-MOITEIM. .. ..ottt et e e e e e et et ee e et et e e e e e e e e 3O
[1.4.2. INSPECLION POSI-MOITEIM. .. ..ot e e e e e e ettt re e e e e e e 3O
[1.4.2.1. INSPECLION UES CAICASSES. . . .t vttt ettt ettt tieete et e ee et et et e e e eneeaeeaeenneeen 3O
[1.4.2.2. INSPECLION AES @DELS. .. ... vttt et e e et e e e e e e e 002 33
1.5, Transport deSVIandes. .. ... ..o i e e e e e 3
LT, CONCIUSION. .. e e e e e e e e e e e e e e e e e e a2 3D

V. Propositions et ReCOMMandationsS... ... ...cc.uiuiieiitie it it e e e e e e e e e 36



LISTE DESABREVIATIONS

BV : Bovins.
CM : Circulaire Ministérielle.
CVI : Certificat du Vétérinaire I nspecteur.

FAO : organisation des nations unies pour |’ alimentation et I’ agriculture.
|AM : Inspection Ante-mortem.
IPM : Inspection Post-Mortem.

JR : Jour.

M DO : Maladie a Déclaration Obligatoire.

OMS: Organisation Mondiale de la Santé.

OV : Ovins

RADP : République Algérienne Démocratique et Populaire.

RF : République Francaise.



LISTE DESFIGURES

Titredesfigures pages
Figure1: quai de débarquement des bovins 7
Figure 2, 3:opération d’ habillage dans un abattoir moderne 14
Figure 4. éviscération des ovins 15
Figure 5: inspection post-mortem au niveau d’un abattoir moderne 19
Figure 6: Estampillage d’ une carcasse aprés inspection 22
Figure 7: plan de I’ abattoir d' EL-HARRACH. 25
Figure8, 9: leslocaux de stabulation de I’ abattoir 26
Figure 10, 11 : salle d abattage des animaux de boucherie 27
Figure 12, 13 : blessures des animaux lors du transport 30
Figure 14, 15 : Etat des carcasses et des viscéres apres habillage et éviscération. 32
Figure 16, 17 : moyens de transport des viandes a I’ abattoir d’ EL-HARRACH. 34

LISTE DESTABLEAUX

Tableau 1 : Tableau comparatif entre un abattoir réglementaire et celui d EL-HARRACH.

28




INTRODUCTION GENERALE

La sécurité sanitaire des aliments suscite une attention et une inquiétude croissantes a travers
le monde. Les problemes de santé publique liés a la sécurité sanitaire des aliments peuvent
congtituer un risque pour le consommateur a toutes les éapes de la chaine alimentaire, de la
production a la consommation.

Le marché de la viande se remet péniblement des différentes crises de ces derniéres années :
vache folle, fiévre aphteuse... sont responsable de grandes modifications dans le domaine de la
production animale.

Le marketing prend dés lors une place de plus en plus importante dans la commercialisation
de laviande, et |’ apparition des labels de qualité est un corollaire de la segmentation du marché. Du
producteur au grand distributeur, tout le monde cherche a mettre en évidence la qualité et la
spécificité de laviande.

L’ abattoir a cependant une importance non négligeable au niveau de la qualité de la viande
naturellement mais aussi pour maintenir les relations entre producteur et bouchers, pour assurer une
identité régionale forte des produits.

Suites aux différentes crises précitées, les normes d’'hygiéne plus strictes ont é&é
introduites dans la législation pour rassurer le consommateur. Alors, les petites structures
d’ abattages tendent a disparaitre laissant la place a de grandes structures bénéficiant d’ économies
d’échelle. Or, ce n'est pas le cas de notre pays. L’ Algérie posséde de petits « abattoirs » ou plutét
des tueries. Certains ont d( fermer leurs portes a cause du colt élevé des rénovations nécessaires a
la mise aux normes légales. Il n'y a presque pas de nouvelles créations d’ abattoirs ces derniéres
années vu |’ absence des investissements publics.

Ce travail permet de comprendre le role décisif des abattoirs pour la sécurité sanitaire des
aliments ainsi que celui des agents des services vétérinaires qui y sont postés en permanence et
travaillent aux cotés du personnel de I'abattoir pour assurer le contréle sanitaire des denrées
produites. Et dans le but de voir o0 en est notre pays par rapport a toutes les variables nous avons
choisi comme échantillon |'abattoir d’ EL-HARRACH, pour voir si son infrastructure ses

équipements et son fonctionnement répondent aux normes actuelles ?
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I.1 Historique

A I'origine, le patron boucher et son commis travaillaient a1’ abri des regards indiscrets dans une tuerie
qui comprenait une cour et un local d’ abattage : « tuerie particuliére ».

Au début du XXe siécle, I'abattoir a pris un autre visage, certains techniciens ont préconisé la
congtruction d’abattoir possédant un hall commun d’abattage. Entre 1920 et 1930, des professionnels
francais ont voulu créer des abattoirs industriels.

Apres cela, le plan national des abattoirs est entré en application pour sauvegarder au maximum les
intéréts des consommateurs et pour faciliter aussi au maximum I'inspection sanitaire des viandes

préparées dans la plus grande hygiene (DEKHILI.H, 1988).

|.2. Définition

L’ abattoir est un établissement public dans lequel les animaux de boucherie sont transformés en
produits consommables (viandes et abats) et en produits a usage industriel permettant en outre
I’ application facile de la législation sanitaire et delaréglementation fiscale (Craplet, 1966).

Par définition, un abattoir moderne n'est pas seulement un outil de transformation: abattage,
désossage, découpe, stockage...... mais aussi:

> Unoutil de contrdle technique, destiné a aider la sélection par |’ appréciation des carcasses ;

» Unoutil de controle fiscal et sanitaire ;

» Un outil de commercialisation, avec souvent un marché attenant, et dans les grands abattoirs, des

salles de vente climatisées (DOMINIQUE.S 1979).

|.3. Lesdifférentstypesd’abattoirs
% Lestueriesparticulieres

Le lieu d abattage est une annexe d'un point de commercialisation. C'est un bien du
commercant de bétail. Les tueries particulieres sont tres répondues en Algérie, elles ont lieu sur
une place publique dans un village ou a proximité d’ habitations. Les tueries particuliéres sont
importantes pendant les fétes de I’ Aid El Kebir. L’ avantage de ces tueries est la préparation sur
place des viandes avec transformation et vente. Les inconvénients sont nombreux car le réle du
vétérinaire est secondaire, difficile voir inexistant (HAFHOUF.A et TAHI.N, 2003).
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% L’abattoir prive
Qui est la propriété d’'une seule personne, d une coopérative ou d'une société composée,
d’actionnaires.
s L’abattoir public
Les abattoirs collectifs modernes appartiennent a la collectivité locale (le plus souvent une
commune). |Is sont édifiés selon trois principes de construction:
e L’abattoir-pavillon : c’est un ensemble de halles d’ abattage séparés les un des autres,
e L’abattoir-bloc : ¢’ est un groupe de halles en un seul corps de batiment;
e L’abattoir a étages: est construit sur les terrains en pente, les différentes étapes de
I’ abattage commencent au niveau supérieur vers les étages inferieurs, I’enlévement des
viandes a lieu au rez-de-chaussée entrepdts de stockage sont en sous-sol (DEBROT et
COSTANTIN, 1968).

|.4. Principesdirecteur d’un abattoir moderne
% Principes hygiéniques

e Séparation entre secteur propre et secteur souillé

e Acheminement continue en avant ou de haut en bas sans croisement et sans chevauchement

e |solement du hall d’ habillage des endroits trés souillés : coche, boyauderie, triperie

e Bétiments a nuisance situés le plus loin possible des halles des viandes

e Application systémique du froid.
% Principes économiques

Un abattoir n'éant pas une ccuvre d'art mais un outil industriel, la construction a une
importance bien moindre que le matériel qu’elle renferme qui doit étre robuste et simple, on doit
réduire au maximum la main-d’ ceuvre en recherchant une précision et une spécialisation dans le
travail. L’ abattoir ne doit pas étre trop grand, il doit ére capable d’évoluer et il ne faut en aucun
cas construire pour plus de 20 ans car les techniques actuelles sont appelées a évoluer voire a
disparaitre.
% Principes humains

Le travail doit étre le moins pénible que possible (introduction des treuils et d appareils
mécaniques), |’ ouvrier doit avoir a sa disposition un matériel simple. 11 faut chercher la
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spécialisation tout en écartant la monotonie, on doit toujours raisonner en se basant sur la non-
responsabilité de I’ouvrier vis-&vis de I’ entreprise.
% Principes de fonctionnement,il faut :
e Unedivision detravail en postes plus ou moins spécialisés
e Déplacements de la carcasse par une régression manuelle ou mécanique devant des
ouvriers restant toujours ala méme place (CRAPLET 1966).
|.5. Réglement des abattoirs (DEBROT S. et COSTANTIN A., 1968)

e L’entrée des abattoirs est interdite aux personnes qui N’y sont pas autorisees

e Toute personne qui entre dans un abattoir doit en respecter strictement le reglement et se
soumettre aux ordres de la direction

e Lesétablesdes abattoirs ne doivent étre utilisées que pour les bétes de boucherie

e Leslocaux d abattage ne doivent pas servir ad autres buts

e Le bétail de boucherie étranger ne peut étre conduit que dans les abattoirs de grandes villes, qui
ont obtenue une autorisation spéciale du ministere

e Lesanimaux de boucherie introduits dans les abattoirs ne peuvent plus en sortir vivants

e || est défendu de laisser circuler des animaux nuisibles dans les abattoirs.
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I1.1. L’ emplacement

La question de I’emplacement d'un nouvel abattoir revét un grand intérét lorsgu’il existe, bien

différencié, d’une part des régions de consommation, d’ autre part des régions de production, d'autant plus

lorsgue ces régions sont éloignées les unes des autres (DELMARRE J., 1979).
Pour cela |’ abattoir doit ére situé :

A la périphérie des agglomérations en dehors des zones réservées a | habitat

Dans une région de production ou dans un centre de grande consommation, de
transformation ou de commercialisation

Dans une zone ou il y a la facilité d'acces par route et d’embranchement a la voie
ferroviaire

Dans une zone approvisionnée en eau potable (1000 41200 L par bovin) et non potable qui
sera utilisée pour la production de vapeur ou ingtallation frigorifique (électricité, mazout,
gaz....)

Dans une zone ou il y afacilité d’ évacuation des eaux usées et pluviales et d’ épuration pour
éviter les contaminations (HAFHOUF.A et TAHI.N, 2003).

L’ implantation doit éviter au voisinage des nuisances telles (BOUGUERCHE.N, 1986) :

Les bruits

Les odeurs (éviter que les vents dominants transportent les odeurs vers les agglomérations)
Les mouches, les rongeurs

Lesrisques d’'incendie

Elle doit tenir compte de la configuration en zone plate ou en cote : le terrain en pente est le

meilleur de par la possibilité de construction d abattoir a plusieurs étages.

I1.2. Locaux et équipement d’un abattoir

[1.2.1 Conception

L es abattoirs doivent répondre aux principes fondamentaux de |” hygiene et doivent appliquer larégle

dela « marche en avant » par conséquent la conception de I’ abattoir exige :

des superficies de travail suffisantes pour I’ exécution satisfaisante de toutes les opérations
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une ventilation adéquate, un bon éclairage naturel ou artificiel et doit permettre un
nettoyage aisé

Etre congu de fagon a éviter la pénétration et le sé§our des insectes, oiseaux, rongeurs ou
autres animaux nuisibles.

disposer d’ une séparation matérielle entre les départements ou sont manipulés les produits
comestibles et ceux ou sont manipulés les produits non comestibles.

utilisation d’un systéeme efficace d’ évacuation des effluents et déchets.

comprendre des zones réservées au service de I’ inspection des viandes.

L’ abattoir doit ére congu et construit detel fagon que les viandes n’entrent jamais en contact avec

les sols, murs ou autre structures fixes, al’ exception de ceux qui sont spécialement congus pour un tel

contact.

Dans tous les locaux autre que ceux réservés aux ouvriers et inspecteurs (FAO/OMS, 1994) :

le sol devrait étre en matériaux imperméables, résistants, non glissant, faciles a nettoyer et a
désinfecter

al’exception des locaux ou laviande est réfrigérée, il devrait avoir une pente suffisante pour
gue les liguides soient évacués par écoulement dans les rigoles grillagées vers des puisards.
Les parois et les murs devraient ére construits en matériaux de couleur claire, lisses, faciles
anettoyer et a désinfecter

Les angles des murs entre eux et avec le sol et le plafond doivent étre arrondis.

[1.2.2. Equipement des abattoirs

Les locaux, les installations et les équipements des abattoirs doivent étre congus, construits, entretenus

et utilisés de maniére a épargner aux animaux toute excitation, douleur ou souffrances évitables (Décret
n'97-903 du 1/10/1997 de la république francaises. AFNOR, 1998)
Pour choisir I’ équipement de I’ abattoir, il faut tenir compte du tonnage a traiter, des possibilités de

congtruction et éudier la disposition des postes de travail :
Les trois modes d’ équipement sont (PHILIPE, D  1982):

e Lafileinterrompue ou pseudo-file

La dépouille de I'animal se fait sur berse, I’accrochage n'aura lieu qu’avant la fente du

sternum. Cette technique est rare (utilisé pour moins de 3000 tonnes par an).
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e Lafiled abattage
L’animal reste pendu pendant toutes les opérations. || progresse devant des postes de travail
fixes. Les carcasses sont poussées d'un poste a I’autre, le rail peut étre incliné entre chaque
poste pour faciliter la tache des ouvriers. La file est & choisir pour le traitement de 4000 a
10000 tonnes par an.
e Lachained abattage
Elle est congue comme la file d'abattage mais les carcasses progressent d’'une fagon
continue grace a un entrainement mécanique des crochets. La chaine n’est rentable que pour un

tonnage annuel supérieur & 10000 tonnes.

I1.2.3. Locaux et aménagement d’un abattoir moderne

Les locaux sont une source importante de contamination par I'intermédiaire du sol et des murs. Ces
derniers, grace a leur surfaces rugueuses, poreuses et méme fendues, constituent des sources d’ autant plus
importante que leur état d entretien et mauvais, elles sont considérées comme des gites privilégiés
(KEBEDE, 1986).

Répondant aux critéeres cités ci-dessus, I'aménagement des locaux d’un abattoir doit prévoir cing
secteurs selon des textes de loi (décret 04-82 de la RADP du 18 /03/2004)

11.2.3.1. Le secteur des animaux vivants (DELMARRE. J., 1979), omprend

e des locaux de stabulation des animaux sur pieds par espéce, et pour subir une diéte

Le séjour du nombre d’ animaux a abattre
durant la journée de travail correspondant au

programme journalier maximum admis

Ces bétiments doivent étre indépendants

Un parc de tri, de comptage des animaux
et d’inspection ante-mortem

Des rampes de déchargement et véhicules de
transport du bétail.

Figure1: Quai de débarquement des bovins
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11.2.3.2. Le secteur desviandes et abatsrouges

s Local «salle» d’ abattage et d’ habillage

Les salles d’abattage dans lesquelles doivent étre effectuées les opérations de saignée, de
dépouille, d’ éviscération, et d’inspection doivent étre de dimensions suffisantes

une installation, local ou partie de local séparé, pour que I'’on Puisse surveiller et ferméaclé, le
cas échéant, pour la mise en consigne des viandes suspectes

Un local ou une partie de local approprié fermant a clé pour la séquestration en lieux sur des
viandes saisies (FAO/OMS, 1994).

% Locaux frigorifiques, (DELMARRE J., 1979) doivent

Etre suffisamment grands

Comporter une ou plusieurs chambres de réfrigération ou de refroidissement

La température a ceeur des viandes devrait étre abaissee en moins de 24 heures a une
température inferieur ou égale a +7°C pour les carcasses et a 3°C pour les abats - - la
température de la salle de vente doit ére del’ ordre de 15°C

Une salle de découpe et désossage des viandes, climatisée a 10°C

Une installation de congélation comprenant un tunnel de congélation permettant de congeler la

viande «-6°C acceur » en moins de 24 heures.

11.2.3.3. Le Secteur des abats blancs et issus, comprend

Un local de vidange et de nettoyage des visceres abdominaux qu’ on appelle « coche »

Le coche doit étre en communication directe avec la salle d’ abattage

Un local de boyauderie triperie permettant le premier tri des bats

Un ensemble de locaux réfrigérés pour le stockage des issues, graisse, cuir, cornes et onglons

Un atelier de traitement des issues.

11.2.3.4. Le Secteur sanitaire
Ce secteur doit comprendre :

Un local de consigne réfrigéré
Un local réfrigéré pour les saisies et les déchets
8
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e Lelazaret : salle de stabulation permettant I’ isolement des animaux malades ou accidentés

e L’abattoir sanitaire : local d’ abattage des animaux malades, accidentés ou suspectés. |1 doit étre
en communication avec le lazaret

e Un poste delavage et de désinfection des véhicules de transport

e Unvestiaire et des installations sanitaires (HAFHOUF A. et TAHI N., 2003).

[1.2.3.5. Le secteur administratif et technique
Ce secteur se compose d’un bloc pour I'administration de gestion du personnel et du matériel et un
bloc vétérinaire pour les documents sanitaires (DOMINIQUE.S  1979).

I1.3. Le matériel
e inaltérable alacorrosion
e résistant aux chocs et alachaleur
e rigoureusement imperméables
o A surfacelisse
e Facile adémonter
e Sansdanger pour I’ utilisateur.
Il comprend nécessairement (KHALFI W., 2003) :
e Lesdigpositifs de contention pour abattage rituel
e Desrécipients pour recueillir le sang
e Desdispositifs pour recevoir les visceres abdominaux
e Descrochets, plateaux, tables utilisées pour I’ inspection sanitaire des abats
e Desrécipients pour la collecte des déchets et des petites saisies

e Des produits de nettoyage et de désinfection pour les instruments, locaux, véhicules.

I1.4. Les conditions générales d’ hygiene applicable au personnel
e Latétedoit &re au minimum recouverte d une coiffe englobant la totalité de la chevelure.
e Lecorpsdoit érerecouvert d un ensemble blouse-pantalon ou d’ une combinaison
e Lepersonnel affecté al’ abattoir est tenu ala plus grande propreté corporelle et vestimentaire
e Lesgantsde protection sont portés aux postes a risques de contamination
9
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e Les pieds doivent étre chaussés de bottes en caoutchouc blanc (facilité de contréle de I’ état de
propreté) permettant un lavage et une désinfection fréquente de I'ensemble de la chaussure
(partie supérieure et semelle)

e Le nettoyage et la désinfection des bottes, des tabliers et des gants de protection sont réalisés
par le personnel qui les porte

e Le lavage et la désinfection des mains doivent se faire plusieurs fois par jour, notamment aux
reprises de travail aprés les pauses, apres s étre mouché et aprés passage aux toilettes

e |l estinterdit de fumer, de cracher, de boire et de manger dans les locaux de travail

e Chague personne doit étre titulaire d’un livret médical et doit subir une visite médicale tous les
6 mois (SIONNEAU O., 1993).

e Au moment del’inspection sanitaire, il est strictement interdit la présence de bouchers,
adjudicataires, personnel manipulant des viandes ou Personnes étrangeres

e Legestionnaire est responsable de I’ hygiéne et de I’ état d entretien de I’ abattoir

e Lesviandes ou abats reconnues impropres a la consommation par le vétérinaire inspecteur
doivent étre dénaturés au crésyl

e Leservice d hygiene communale sera chargé a leur enfouissement avec de chlorure de chaux a
la décharge publique (HIRECHE N., 2003)

[1.5. Approvisonnement en eau

Il faut un approvisionnement suffisant, facile d’acces et permanant en eau potable chaude et froide
qui est utilisée pour :

e Ladésinfection du matériel en cours detravail (stérilisateurs)
e Ledouchage des carcasses
e Le procédé de nettoyage-désinfection quotidien.

La qualité microbiologique de I’ eau a par conséquent un effet direct sur le nombre de germes portés
par la carcasse. Réglementairement, I’ eau utilisée dans les abattoirs doit étre de qualité « potable ».
Ce niveau de qualité ne se traduit pas forcement par I’ absence de germes (SIONNEAU O., 1993).
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[1.6. Entretien et assainissement

Selon la FAO (2006) les procédures d assainissement normalisées devraient préciser le champ

d’application et les spécifications du programme de nettoyage, les personnes responsables et les

prescriptions de suivi, les procédures et programmes de nettoyage documentés et vérifiés par le

responsable de | abattoir, devraient :

Prévoir I évacuation et le stockage des déchets

Empécher la contamination ultérieure de laviande par des détergents ou des désinfectants

Faire I'objet d'un suivi visant a contrbler leur efficacité par le biais, par exemple de
vérifications, organoleptiques et de prélévements d’ échantillons microbiologiques sur les
surfaces en contact avec la viande

Les pesticides et autres produits chimiques antiparasitaires devraient étre stockés dans des
locaux sécurisés.
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L’ abattage des animaux a pour but de fournir une carcasse qui donnera ultérieurement de la
viande consommable, pour cela la technique de I'abattage élimine les parties externes non
consommables (peau, extrémités des membres, contenues de tube digestif, ...) les parties tres
fermentescibles (sang) les viscéres qui risquent de souiller la viande, les Iésions qui sont
dangereuses ou simplement répugnantes (Craplet 1966).

I11.1 Conditions préalables a I’ abattage habillage
[11.1.1 Etat desanimaux avant |’ abattage

e L’hygiene de laproduction de viandes doit commencer par la prévention des maladies animales
au cours de I’ élevage du bétail.

e La propreté corporelle et en particulier celle des cuirs, est a surveiller. Les cuirs sont en effet
une importante source de contamination microbienne des carcasses lors de |'abattage et de
I’ éviscération.

e L’influence des conditions de transport avant I’ abattage : Le transport des animaux est régi par
des textes de loi article 2 du réglement intérieur des abattoirs RADP loi N°=88-08 du 26
janvier 1988, et par I’ article 12 du décret 21/07/1971 delaR.F.

e L’influence du temps de repos (parcage) avant |’abattage: Le parcage des animaux avant
I’ abattage doit s effectuer dans des enclos réguliérement nettoyés et désinfectés pour éviter les
risques de contamination.

En effet, les animaux destinés a I’ abattage sont exposés pendant leur acheminement vers I’ abattoir a
des agressions d’ ordre psychique et physique (CNERA, 1982) : blessures dues aux coups de béaton ou
provoquées par les coups de pied des voisins, des blessures engendrées par des glissades sur le sol des
véhicules, ces nombreuses agressions ne sont pas sans consaguence sur la qualité sanitaire des viandes.

Pour cela I'animal doit étre en bon éat préalable aprés le transport avec diéte hydrique de maniére
a éviter tout risque de bactériémie. La diete hydrique pour les animaux arrivés normaux a |’ abattoir
doit étre égale au moins a douze heures pour les adultes, au moins de deux a trois heures pour les
veaux (I’ancienneté du dernier repas est importante car la muqueuse intestinale s autolyse rapidement
avec risque de bactériémie possible) (HAFHOUF A. et TAHI N., 2003).

[11.2 Abattage proprement dit
L’ abattage d’un animal de boucherie est I'ensemble des opérations par lesquelles une béte est transformée en

viande.

12
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[11.2.1 Technique de I’ abattage musulman

La saignée musulmane est réglementée par la circulaire ministérielle CM 09/03/1980 et | article 1 de
I’inspection sanitaire vétérinaire concernant le contrdle d' hygiene d’ abattage du 01/08/1984.

L’animal est orienté vers la Mecque et égorgé « au nom de Dieu ». Le sacrificateur sectionne la gorge
en une fois & mis encolure. |1 ne doit pas toucher les vertebres. En Europe, les sacrificateurs musulmans
doivent étre agrées par les autorités locales religieuses (BOUGUERCHE N., 1986).

[11.2.2 Abattages exceptionnels
[11.2.2.1 L’ abattage d’urgence

L’ abattage d'urgence est réglementé par le décret du 23/12/1970 et la circulaire ministérielle du
31/01/1978. 1l s'agit de I’ abattage des animaux victimes d’ un accident ou gravement malades dont la vie
parait en danger, qu’il faut tuer pour empécher qu’ils ne périssent ou que la viande ne perde une grande
partie de savaleur (DEBROT S. e¢ COSTANTIN A., 1968).

[11.2.2.2 Abattage sanitaire

Il s'agit d'abattage réalisé dans un abattoir ou dans une salle faite a cet effet, équipée de tous les
moyens d abattage. Cette salle doit étre isolée de la salle d’'abattage courante, pour éviter toute
contamination possible. Le matériel utilisé ne doit pas étre le méme ou étre utilisé pour les animaux
abattus normalement. Cet abattage intéresse les animaux individuellement ou collectivement, abattus dans
un cadre prophylactique, par exemple : compagne de lutte contre la brucellose (KHALF W., 2003).

1.5 Saignée
La saignée est une opération capitale pour le devenir de la viande et doit obéir aux impératifs
suivants (Craplet, 1966):
e FEtre totale pour donner une excellente présentation de la carcasse et une bonne conservation
ultérieure
e Etre faite sur I'animal suspendu afin que la saignée soit compléte et que la pollution de la plaie de
saignée soit réduite au maximum
e Permettre de recueillir le sang
e Apres 10 a 15 minutes d'égouttage, la carcasse quitte le couloir de saignée en passant
éventuellement par une douche (de robe) pour colmater les poussieres retenues par les poils.
13
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[11.2.4 Habillage
C'est I’ensemble des opérations postérieures a la saignée et qui permettent d’ obtenir séparément, apres
abattage, la carcasse et le cinquiéme quartier (Craplet.1966).
[11.2.4.1 Les différentes é&apes de |’ habillage
[11.2.4.1.1 Ladépouille
C'est I'opération qui consiste & séparer la peau du corps de I'animal. Elle a pour but I’enlevement du
cuir dans les meilleures conditions pour une bonne présentation et une bonne conservation des carcasses,
ainsi que la récupération de la peau dans des conditions favorables & la conservation de sa qualité
(DEKHILI H., 1988). L’ éviscération comprend les trois opérations suivantes :
e Lapréparation qui concerne la section des membres dont les extrémités sont éliminées rapidement,
puis section au niveau des genoux ainsi que le tragage (ouverture du cuir par incision longitudinale
et deux incisions transversales)

e L’élimination de lapeau : dépouille antérieure, postérieure, des flancs et dépouille dorsale soit avec

soufflage ou sans soufflage
o Letravail delatéte (CNERA, 1982).

Figures 2, 3: opération d’ habillage dans un abattoir moderne

111.2.4.1.2 L’ éviscération
C'est I’ablation de tous les visceres thoraciques et abdominaux d’ un animal (sauf reins). Elle se fait
obligatoirement sur des animaux suspendus (CNERNA, 1982). C’est une opération délicate, vu la
14
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richesse des réservoirs digestifs et les fréguents accidents d éviscération tels, les perforations ou les
retards d’ éviscération qui permettent le passage des germes au niveau du sang a la faveur des conditions
de fatigue, stress et suite a la mort de I'animal, la barriere intestinale devient alors permeéable
(KEBEDE, 1986).

Figure 4: éviscération des ovins

Pour cela il faut éviscérer I’animal le plus tét possible apres la saignée pour éviter le risque de
contamination par le tube digestif. Des ligatures devraient étre effectuées au niveau du cardia, duodénum
et du rectum pour éviter toute souillure par le contenu du tube digestif (DEKHILI H., 1988).

[11.2.5 Emoussage, fente et douchage des car casses
% L’emoussage des carcasses est une opération de finition de la préparation des carcasses consistant
aenlever une partie des graisses apparentes sur la carcasse dépouillée dont la présentation est ainsi
améliorée. Cette opération a les inconvénients suivants :
¢ Elleest source de pollution complémentaire
e Elle retire avec le gras une partie du tissu conjonctif qui protégeait le muscle et favorise
donc une attague bactérienne
e Elletend atromper I’ acheteur sur | état d’ engraissement (CNERA, 1982).
% la fente de la colonne vertébrale et le sternum se fait longitudinalement a la scie électrique pour
separer les deux demi-carcasses (Philipe D., 1982). Le procédé automatique a trois avantages :
e Suppression du travail pénible du fendeur
15
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e Précision dans la coupe : pas brisure
e Continuité de la chaine.
% Ledouchage terminal des carcasses et abats peut étre bénéfique a plusieurs conditions :

e Absence de souillure des parties hautes, la preuve est apportée par les bactériologistes
gue le douchage peut uniformiser la pollution superficielle

e Pression puissante, et débit abondant

e Controle régulier de la qualité bactériologique de I'eau par analyses de laboratoire, avec
prélevements effectués al’ intérieur méme de I’ éablissement (R ROSSET., 1988).

I11.3 Lapréparation des carcasses par lefroid
[11.3.1 Leressuage
D’ apres KHALFI (2003) le ressuage vise a obtenir une viande mature c'est-a-dire le temps
nécessaire pour latransformation du muscle en viande. Le ressuage se fait en général atempérature
ambiante. Malheureusement cette derniére est favorable au développement microbien. Actuellement le
ressuage se fait par entreposage des carcasses dans des chambres froides de 0°C a 2°C. Ces
températures ont un double avantage :
e Ellesne bloguent pas les réactions biochimiques de transformation de muscle en viande
e Ellesretardent le développement des germes de contamination superficielle
[11.3.2 Laréfrigération
Elle se fait & une température de 0'C, | espace laissé entre les carcasses lors du stockage est de 3 &
4 cm pour éviter la putréfaction (BENSEFIA A., 1988).

111.3.3 Lacongélation

Pour une conservation de longue durée par le froid, il est nécessaire de faire appel a la congélation,
c'est-a-dire au refroidissement de la viande a une température inférieur au point cryoscopique du suc
musculaire. C'est a cette température en effet que se forme les premiers cristaux de glaces a partir
entrant dans la congtitution des tissus (DRIEUX H., 1962). La croissance des bactéries est stoppée a
des températures inferieures & -12°'C, Au dessus de cette température, la durée de conservation est
limitée par I’ action de ces propres enzymes qui rend le gras rance. La durée maximale de conservation

&-18'C est : Huit mois pour la viande de mouton et Dix mois pour le beeuf (FAO, 2006).
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V.1 inspection ante-mortem

C'est un examen clinique des animaux avant l'abattage pour dépister les maladies et décider la

conduite a tenir: abattage ordinaire, abattage dans un abattoir sanitaire, interdiction ou report de I'abattage

aune date ultérieure. Elle acomme objectifs:

Protection du consommateur vis-a-vis des zoonoses et des maladies liées alaviande

Protection du personnel des abattoirs

Protection de la santé des animaux parce que l'abattoir constitue un endroit idéal pour surveiller la
santé du bétail dans une zone donnée

Détermination de |'espéce et la connaissance de I'age

Diagnostic de I'état de gestation (afin de refouler les femelles gestantes).

IV.1.1 Processus de I'inspection anté-mortem

doit étre effectué au moment de I'arrivée des animaux a |'abattoir ou bien dans les 24heures apres
l'arrivée
observation des animaux en mouvements et en repos

I'examen des informations consternant la vie et le passé sanitaire des animaux

L’ inspection ante-mortem débute par le tri et I'isolement des animaux soupgonnés d'étre malades

représentant des conditions peu satisfaisantes, puis I'examen vétérinaire et le diagnostic des animaux

mis al’écart. Les anomalies arechercher lors de processus de tri initial sont:

e Lesanomalies de respiration: fréquence respiravoire, toux, difficultés respiratoire.

e Lesanomalies de comportement: agressivité, la marche en cercle, anxiété...

e FEcoulement anormaux ou protubérances au niveau des orifices naturelles:
écoulement nasal, diarrhée sanglante, abdomen pendant, cedeme des ganglions
lymphatique.

e Des odeurs anormales. odeur de diplotaxis, de médicament ou d'abces perforés
(FAO 2006).
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1VV.1.2 Sanction del'inspection ante-mortem

Les animaux pourraient ére classés dans les catégories suivantes :

Propre a I’ abattage : sont des animaux considérés comme normaux et qui peuvent donc étre
abattus sans délai excessif.

Propre a |'abattage, sous réserve d’une deuxiéme inspection anté-mortem : sont des
animaux qui ne se sont pas suffisamment reposés ou sont affaiblis temporairement par une
condition physiologique ou métabolique.

Propre a |'abattage dans des conditions spéciales: lorsque le personnel compétent
responsable de I'inspection anté-mortem soupgonne que les résultats de I’inspection post-
mortem pourraient aboutir a une saisie partielle ou totale, les animaux sont considérés comme
suspects. Leur abattage est reporté, de préférence alafin de I abattage normal.

Saisis: lesanimaux peuvent étre saisis pour :

e Desraisons de santé publigue dues a la présence de dangers associés a la viande, de
risgque pour la santé au travail ou ala probabilité de contamination inacceptable des
locaux

e Desraisons de salubrité de la viande

e Desraisonstouchant ala santé animale.

Les animaux de cette catégorie sont traités selon les criteres de la législation nationale et

détruits de maniére appropriée.

¢ L’abattage d’urgence : ce jugement alieu lorsque I’ &at d'un animal classé comme propre a |’ abattage

dans des conditions spéciales risque de se détériorer en raison d’'un retard al’ abattage (FAO, 2006).

Selon le décret exéeutif n'91-514 du 22/12/1991 du journal officiel de la république algérienne les

animaux interdits a I’ abattage sont :

Les femelles en état de gestation, notamment celles des especes ovine, bovine, caprine, équine
et cameline

Les males de tous ége, des espéeces ovine, bovine, caprine, équine et cameline utilisés comme
géniteurs

Les femelles bovines de race locale améliorée de moins de huit ans

Les femelles ovines et bovines de race locale &gées de moins de cing ans

Les bovins &gés de moins de six mois.
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IV.2 Lasurveillance desopérations d’ abattage, (DOMINIQUE S., 1979) Il faut veiller :

e A ce que I'abattage soit réalisé réglementairement : clest-a-dire sans contention brutale et
douloureuse des animaux. la souffrance des animaux avant et pendant I'abattage est non
seulement inacceptable, mais encore préjudiciable a la qualité de la viande qui devient dure,
surmenée, sur colorée, d’ odeur aigre et de mauvaise conservation

e A ceque lapréparation des carcasses soit effectuée avec toute la propreté nécessaire

e Acequil n'y ait pas de substitution d’ organe d’une carcasse a |’ autre, et a ce qu’ aucune lésion
ne soit enlevée ou masqueée.

En fin cette ingpection en cours de traitement des carcasses permet de dépister précocement les carcasses ou

organes infectés par des microbes particuliérement dangereux pour les manipulateurs.

V.3 Inspection post mortem

C’est un véritable examen nécropsique qui porte sur la carcasse et le cinquiéme quartier. 11 permet

le dépistage, I'identification de toute lésion, anomalie, souillure, afin d’en préciser I'éiologie et la
phase évolutive. Cet examen a pour but de garantir le dépistage des maladies et anomalies, afin que

seule la viande propre ala consommation humaine soit acceptée (FAO, 1994).
5 ) w g

Figure5 : inspection post-mortem au niveau d'un abattoir moderne
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IV.3.1 Conditions générales

Les systemes d’ inspection post-mortem devraient comprendre :

La confirmation que la saignée a été effectuée correctement

Laréalisation de I’ inspection le plus tét possible apres lafin de I’ habillage

L’inspection visuelle des carcasses et autres parties concernées, y compris des parties non
comestibles

La palpation et/ou incision des carcasses et autres parties concernées, y compris les parties non
comestibles

Toute papation et /ou incision supplémentaire dans la mesure ou elles sont nécessaires a la
formulation d’un jugement des carcasses est sous réserve d’ un contréle d’ hygiéne approprié

De multiples incisions systématiques des ganglions lorsque cela s’ avere nécessaire

Au besoin, des diagnostics de laboratoire et autres tests réalisés par I’ autorité compétente ou
par le responsable de I’ établissement supervisé

Des critéres de performances relatifs aux résultats de I’ inspection organoleptique

L’ utilisation correcte e le stockage sécurisé de I’ équipement utilisé pour appliquer les marques
de santé (FAO, 2006).

1VV.2.3 Techniques d’inspection post-mortem
IV.2.3.1 Lescarcasses (NA, 1992):

Il est t important d’ examiner les carcasses pour préciser les points suivants :

Etat général et couleur

Efficacité de la saignée

Etats des séreuses (plévres et péritoine)
Anomalies

Propreté et odeur.

Les muscles squelettiques y compris la graisse et le tissu conjonctif adhérent, les os, en particulier

ceux qui ont éé coupés durant la fente de la carcasse, les articulations, les graisses tendineuses, le

diaphragme et la plévre ainsi que le péritoine, devraient étre examinés et, si nécessaire, palpés et incisés.

Si nécessaire le muscle triceps peut ére incisé.

Les ganglions lymphatiques suivants devraient étre examinés visuellement, palpés et, s nécessaire,

incisés : Inguinaux superficiels (supra-mammaires), iliagues externes et internes, Prépectoraux et rénaux.
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1V.3.2.2. Abats et issus

R/
A X4

La téte: un examen détaillé par I'incision des ganglions lymphatiques (sous-maxillaires, les
rétropharyngiens et les parotidiens) est nécessaires. Les muscles des joues sont inspectés grace
adeux incisions profondes et paralléles au niveau du masséter et une incision longitudinale est
réalisée dans la ptérygoide. La bouche et la langue sont inspectées visuellement et lalangue est
aussi palpée.

Poumons et trachée: on procéde d’abord a un examen visuel de tous les lobes pulmonaires
puis une palpation pression lobe par lobe. Les bronches devraient ére découvertes par une
incision transverse des lobes diaphragmatiques. La trachée et les plus grosses bronches sont
ouvertes a I'aide d'un couteau. Les ganglions lymphatiques bronchiques et médiastinaux
doivent étre incisés et examinés.

Ceeur et péricarde: examiné apres avoir retirer le péricarde. Le coeur des bovins devrait étre
ingpecté pour la recherche de cysticerques soit en pratiquant une ou plusieurs incisions de la
base a la pointe et en pratiquant des incisions superficielles permettant d'inspecter les valvules
cardiagues et les muscles.

Foie: on I'observe sur ses deux faces, puis une palpation au niveau de la trace de la vésicule
biliaire et comprend I’ inspection des ganglions hépatiques et pancréatiques.

L’incision du lobe caudal du foie est aussi nécessaire pour découvrir les canaux biliaires (les
|ésions de fasciolose).

Appareil gastro-intestinal : une inspection visuelle du tractus e du mésentére accompagnée
de la palpation des ganglions gastriques et mésentériques et de leur incision si cela jugé
nécessaire.

Larate: Examen visuelle et si nécessaire une palpation par pression.

Les reins: Examen visuel suivi d’une incision du parenchyme et si nécessaire de leurs
ganglions lymphatiques.

Organes génitaux : inspection visuelle.

La mamelle : inspection visuelle et examen des ganglions rétro-mammaires (FAO, 2006).
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IV.3.3 Sanction del’inspection post-mortem
I1V.3.3.1 Estampillage (acceptation)

C'est I'apposition sur la viande reconnue salubre d'une marque spéciale, c’est une opération de
sauvegarde et de sécurité pour le consommateur mais qui ne constitue une garantie valable qu’au moment
de I'intervention (Craplet 1966).

L’estampille sanitaire d’abattoir est effectuée a I'aide d’une roulette qui a la forme circulaire, d’'un
diametre de quatre vingt millimétres et d’ une largeur de quarante cing millimétres. Les caractéres en
relief doivent étre lisibles et/ou doit figurer le terme«inspection vétérinaire» suivi du numéro
d agrément d’ abattage (Arrété du 15 juillet 1996 du journal officiel de larépublique algérienne).

Figure 6: Esampillage d' une carcasse aprés inspection.

IV.3.3.2 Mise en consigne
Consiste a observer ou atendre des résultats des examens de laboratoire éventuels, elle permet aussi
de suivre I’ évolution des viandes. Sa durée varie en fonction des résultats de laboratoire, elle est au
minimum de 24 heures.
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CHAPITRE IV INSPECTION DESANIMAUX DE BOUCHERIE

Les produits sont mis en consigne dans un local particulier, réfrigéré fermant a clé, a la fin de la

consigne, on réexamine les éléments de la carcasse et du cinquieme quartier et a I'issue, il y a soit
acceptation et estampillage, soit lasaisie (DOMINIQUE S, 1979).

IV.3.3.3Lasaise

Les viandes ou organes reconnus impropres a la consommation humaine, seront saisis et dénaturés de

maniere a les rendre inconsommables. Il appartient aux assemblées populaires communales, sur

instruction du vétérinaire inspecteur, a la dénaturation, destruction ou enfouissement des viandes et

organes saisi (Arrété interministériel du 1/8/1984 du journal officiel de la république algérienne)

Les motifs de saisi sont :

Les viandes cadavériques, c'est-a-dire provenant d’animaux non abattus

Les viandes d’animaux atteints de maladies contagieuses : charbon, rage, peste, tuberculose....
Les viandes parasitées

Les viandes insuffisantes : trop maigres, viandes de feetus, infiltréesd eau. .. ...

Les viandes a couleur ou odeur anormale

Les viandes fiévreuses, surmenées

Les viandes atteintes d’ altérations diverses (abces, tumeurs)

Les viandes présentant a I'analyse, des résidus d'antibiotiques, de substances a action
cestrogene ou d’ autres produits médicamenteux (DOMINIQUE S., 1979).

Les viandes saisies doivent étre obligatoirement détruites, enfouies ou incinérées ou par contre

peuvent-elles envoyées a I’ équarrissage en vue de leur transformation en produit pour I’ alimentation

pour le bétail ou engrais. Sur ce point, il semble que I’accord soit actuellement fait d’une fagon

générale, sauf en ce qui concerne quelgues unes de ces produits pour I’ opothérapie (il s'agit surtout
des foies et des poumons parasités) (MALFROY F., 1960).
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PARTIE PRATIQUE PRESENTATION DE L’ABATTOIR

L’ abattoir d’'EL-HARRACH a éé construit par I'éat colonial francais en 1919, situé a I’avenue des
libérés entre la rive droite de Oued EL-HARRACH et la route nationale N'5, il est entiérement inséré
dans une agglomération urbaine ce qui est en compléte contradiction avec les normes de construction
d'un abattoir. Actuellement il est géré par un prive apres adjudication.

L’ objectif de notre éude, consiste arépondre aux questions suivantes :
% L’abattoir d'EL-HARRACH est — il conforme aux textes réglementaires du point de vue
infrastructure, équipement et fonctionnement ?
% Les conditions d  hygiene sont — elles bien appliquées dans cet abattoirs ?

Pour cela, nous avons procédé par un constat «de visu» des états des infrastructures et de
fonctionnement de cet abattoir, et nous avons suivi le vétérinaire et les préposés sanitaires durant
plusieurs jours pendant leur travail. En vue de faire une analyse critique des lacunes existantes et proposer
guelques recommandations. « Cette partie d’ étude portera sur des points que nous estimons importants

ayants un impact direct sur la salubrité des viandes ».

|. Présentation del’abattoir d'EL-HARRACH
|.1 Infrastructure

L’ abattoir d' EL-HARRACH repose sur une superficie totale de 4750 m? dont 2600m? couverte pour
les locaux de stabulation et les deux salles d’ abattage. Les résultats de notre enquéte sont rapportés dans
le tableau N'1, nous avons constaté I'absence du secteur sanitaire et I’ existence de quatre secteurs &
savoir : le secteur des animaux vivants — le secteur des viandes et abats rouges — le secteur des abats
blancs — le secteur administratif.

|.2 Locaux de stabulation

D’ une superficie de 800 m?, divisée en cing enclos pour séparer les animaux selon I'espéce. 11 y a une
bonne aération par absence des murs (les différents enclos sont séparés par des barres en fer). Nous avons
observé:

e (ue les animaux appartenant a différentes espéces sont tous logés dans un méme enclos

e laprésence des matieres fécales en grandes quantités avec des odeurs désagréables

e Absence de couloir d’amenée et I’ éloignement de la salle d’ abattage expose les animaux pendant

leur acheminement vers le hall & des nombreuses blessures.
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figure 7: plan de l'abattoir 'EL-HARRACH
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PARTIE PRATIQUE PRESENTATION DE L’ABATTOIR

Figures 8, 9: leslocaux de stabulation de I’ abattoir

|.2. Salle d’ abattage

Il existe deux salles d’abattage, I'une principale, réservée pour I’ abattage des animaux de boucherie
bovins et ovins, et |"autre avec un acces a part réservée pour I’ abattage des équidés.

La salle d'abattage des animaux de boucherie bovins et ovins est de forme carrée, les diverses
opérations sur chague espece rendue malaisees par I’ entrecroisement des circuits. Cette salle est équipée
depuis 1948 de six treuils manuelles de levage destinés au gros bétail, on y trouve 66 métres de rigoles de

saignée et 750 crochets pour suspendre les carcasses ovines.

Les murs sont recouverts de faiences sur une hauteur d’environ deux meétres, le plafond est soutenu
par des charpentes en bois qui hébergent des nids de piégeons et de toiles d'araignées, les deux portes de
cette salle sont sales et congues de maniere a ne pas empécher I’ acces des chats, des chien et des rongeurs.
Le sol est on béton (tres glissant) avec présence de nombreuses fissures qui favorisent la multiplication
des germes. Les crochets et les treuils sont rouillés et vétustes, présentant un danger certains pour les

carcasses et pour le personnel.

Cette sdlle laisse de grandes ouvertures au niveau du toit et entre le toit et les murs, celles-ci créent des
courants d’air qui favorisent ainsi I’entrée des germes transportés par les vents, d'un autre coté ces
ouvertures permettent un éclairage minimal pendant la journée.

La disposition des salles est peu pratique et rend difficile I’organisation rationnelle et hygiénique des
opérations d’ abattage (ne permet pas |’ application du principe de la marche en avant).
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PARTIE PRATIQUE PRESENTATION DE L'ABATTOIR

Il n"existe que deux sources d’'eau dans le hall principal d abattage et trois robinets dans la salle de
nettoyage gastrique, les ouvriers sont obligés de se déplacer pour ateindre les sources d' eau ce qui
empéche |’ application du principe de la marche en avant et favorise la contamination des viandes.

Figures 10, 11 : salle d’ abattage des animaux de boucherie.

Cette salle d’abattage est munie d’ une chambre froide, qui est utilisée et pour les viandes salubres et
pour les viandes mises en consigne, ce qui N’ est pas conforme aux textes réglementaires correspondant
a I'hygiene des viandes. Aussi, il faut signaler que le maintient de la température interne n'est pas
toujours bien maitrisée et que les distances de séparation des carcasses ne sont pas respectées, souvent

ces derniéres sont collées les unes aux autres.

|.3. Le personnel
Vu la négligence et le non respect des normes d’ hygiéne de I’ abattoir, le personnel représente une
source de contamination ambulante pour toute les carcasses et abats :
e Lesouvriersutilisent différents vétements sales et tellement souillés que leur couleur avait changé
e Les mains des ouvriers ne sont pas lavées (par absence de lavabos), et il semblerait, que le
personnel lui méme ne donne pas de I'importance a la propreté corporelle
e Le personnel qui travaille dans le secteur souillé pénetre dans le secteur propre sans gu’ aucune

précaution ne soit prise
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Tableau N 1: Tableau comparatif entre un abattoir réglementaire et celui d’EL-HARRACH.

Abattoir Abattoir
réglementaire d’EL-HARRACH

secteur_des animaux vivants:

- locaux de stabulation.

- quais de débarquement.

- le marché a bestiaux.

- couloir amenant vers la salle d' abattage.

+
inutilise

+ + + 4+

secteur_des viandes et abats rouges :

-salle d' abattage.

-chambre froide.

-salle de découpe.

-salle de vente réfrigérée.

-poste d’'inspection vétérinaire sanitaire.
-installation de récupération, collecte et stockage du
sang.

+ + + + + +

secteur des abats blancs :
-local de vidange des réservoirs gastriques. + +
-locaux de stockage des cuirs.
-atelier de premier traitement des produits du 5™ + +
quartier.
-locaux de stockage des produits opothérapiques. + -

+

Secteur sanitaire:

-local d’ abattage sanitaire.

-local de consigne.

-local de séquestration.

-locaux sanitaires (lavabos, douches...)
-lazaret.

-poste de désinfection des véhicules.
-installation pour la destruction des déchets.
-station d’ épuration des eaux résiduelles.

N i T T
1

Secteur des blocs administratifs.
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PARTIE PRATIQUE PRESENTATION DE L’ABATTOIR

e Lesouvrierssont tres mal logés et vivent dans des conditions défavorables

e Lesouvrierssont obligés de présenter un dossier médical complet tous les six mois.

|.4. Le matériel

Le matériel utilisé quotidiennement dans I’ abattoir d’EL-HARRACH reste toujours traditionnel
(couteaux, et haches), il est souillé, n'est jamais désinfecté, les crochets sont rouillés, souillés de sang et
parfois, des morceaux des différents tissus restent accolés aux crochets constituants un excellent milieu de

culture pour les germes.

|.5. Hygiene de I’ abattoir

En ce qui concerne I'abattoir d EL-HARRACH, nous pouvons dire qu’il y a absence totale
d’ hygiéne et le premier a en subir les conséquences est sans aucun doute le consommateur :

Nous pouvons voir aussi toute sorte d’ animaux indésirables, comme les chiens, les chats, les petits
rongeurs et méme les piégeons sans oublier la présence permanente des insectes comme les mouches.
Les responsables de cet abattoir sont d’une inconscience inconvenable, ils ne semblent pas étre
inquiétés par ce probléme et n'envisagent méme pas des compagnes de dératisation et de
désinsectisation.

Nous pouvons observé que le douchage du sol pendant le travail a I'origine d éclaboussures
polluent les carcasses.

Le nettoyage de I’ abattoir apres I’ évacuation des carcasses se fait exclusivement a jet d’ eau sur le

sol et sur les murs.
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PARTIE PRATIQUE FONCTIONNEMENT DE L’ABATTOIR

I1. Fonctionnement del’ abattoir
[1.1. Capacité d’ abattage

La capacité d’ abattage est de 65 tétes par jour pour les bovins et 1270 tétes par jour pour les ovins.
Donc, I'abattoir d EL-HARRACH n' utilise que partiellement sa capacité d’ abattage. Le nombre moyen
est situé aux environ de 15 tétes/JR pour les BV et 100 tétes/JR pour les OV. Pendant les périodes de
pointes (I'approche des fétes religieuses notamment le mois de Ramadhan) |'abattage devient plus

concentré.

[1.2. Transport des animaux vivants
Le transport des animaux a I'abattoir s'effectue le plus souvent par des camions découverts
surchargés (pour des raisons économiques). Ces derniers, pour la plupart, ne sont pas congus pour le
transport des animaux, le plancher est glissant et parfois la présence d'une litiére qui constitue un
milieu favorable pour la multiplication des germes pouvant contaminer les animaux lors de leur

transport.
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Figures 12, 13: blessure des animaux vivants pendant le transport

Nous avons observeé :
o des blessures des animaux dues aux coups de béaton
e desblessures lors de débarquement (inutilisation du quai de débarquement).
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e des blessures engendrées par des glissades sur le sol des véhicules
e deshlessures par lutte entre les animaux d’ &ge et de sexe différent.

Toutes ces conditions ne sont pas sans conséquences sur la qualité sanitaire de la viande.

I1.3. Abattage proprement dit

e Lesabattages ont lieu de bon matin a partir de 5 heures (en absence des services vétérinaires) et a
midi.

e Les animaux sont amenés directement dans le hall de I'abattoir sans aucune inspection ante-
mortem et aucune diéte hydrique, mais en cas d'un arrivage important, les bétes sont orientées
vers les locaux de stabulation.

e Lesanimaux sains et les animaux malades sont abattus dans la méme salle d’ abattage, le sang et
les déchets de ces derniers est un vrai danger de contamination pour la salubrité des viandes et
cela a cause de I’ absence d' une salle d' abattage sanitaire.

e Lesopérations d’ abattage s effectuent anarchiquement sans aucune organisation et en postes fixes
comme sulit :

11.3.1. Amenée et contention

Les animaux sont amenés dans la salle d'abattage d’'une maniéere brutale et traumatisante a I’ aide de

coups de batons.

Les animaux vivants qui attendent d’'étre abattus, sont a I'intérieur de la salle et par contact ils

contaminent les carcasses suspendues et les visceres qui se trouvent méme sur le sol, traduisant le manque
de rigueur du personnel de I’ abattoir.

11.3.2. Saignée

La saignée des animaux se faits suivant le rite musulman sans étourdissement, ni aucune méthode
d’insensibilisation préalable. L’animal est placé en décubitus latéral, le membre postérieur est attaché et
soulevé par I'intermédiaire du treuil, cette méthode de saignée est la cause d aspiration massive de sang
mixé a I'eau polluée et aux excréments pendant les mouvements respiratoires (présence de point

rougeétre dans le tissu pulmonaire).
[1.4.3. L"habillage
Aprés 5 a 10 minutes de saignée, I’animal ainsi égorgé est mis en position dorsale, au niveau de la

rigole qui lui sert de cales. La dépouille des bovins se fait également d’ une maniére traditionnelle, et
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manuelle a |"aide d’un couteau bien aiguisé, cette opération prend beaucoup de temps pour récupérer un
Ccuir sans le moindre trou.

Contamination de la carcasse par |'eau et le sang qui stagnent au sol, et pendant le dépouillement par
les souillures de la peau (absence de douchage des animaux avant |’ abattage), d’ autres contaminations

secondaires sont assurées par les mains des ouvriers et par I’ outillage non propre.

[1.4.4. L’ éviscération
L animal abattu est accroché au niveau des tendons du jarret, au fur et & mesure du soulévement, une
personne continue I” habillage des la partie dorsale, une autre personne procéde a I’ éviscération, d’ abord
des visceres abdominaux a I'aide de ses mains et en s'aidant du couteau qui trés souvent entaille les
organes.

Figures 14, 15: Etat des carcasses et des viscéres aprés habillage et éviscération.

Nous avons constaté :
e Ledélai réglementaire de I’ éviscération non respecté
o Lesvisceres sont recueillis directement par le sol de I’ abattoir
e Lacontamination des viandes par |le contenue de la panse
¢ L’enlevement des visceres abdominaux se fait avant la fin de la dépouille
e L’absence des ligatures des extrémités du tube digestif
¢ Lasection destrayons avec écoulement du lait sur la carcasse
o Lasection des pieds directement atravers le cuir
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e Cequi est grave, c'est que les tétes et les visceres sont mélangés et suspendus par un seul
crochet compliquant ainsi le travail de I’ inspecteur vétérinaire
e Lessacs gastriques sont nettoyés sur le sol

o Lafente est réalisée par la section de la carcasse en deux moitiés a I’ aide d’ une hache.

I1.4. Inspection vétérinaire
I1.4.1. Inspection ante-mortem

L’inspection vétérinaire n'est pas faite sur I’ensemble des animaux destinés a |’ abattage, seules les
vaches font I’objet d’ un examen clinique afin de refouler celles qui sont gestantes et les moins de 5 ans
interdites a |’ abattage. Nous avons noté aussi |’ absence du contrdle des opérations d’ abattage habillage ce

qui favorise des manipulations frauduleuses.

I1.4.2. Inspection post-mortem

L’inspection post-mortem est immédiate (environ une heure apres I’ abattage ) est assurée par les
préposes vétérinaires sauf dans les cas trés graves ou il s'agit d’un probléme pathologique mal connu par
le technicien, ce dernier fait appel au vétérinaire pour donner la derniére décision.

11.4.2.1 Inspection des car casses

L’inspecteur passe a |’abattoir, jette un coup doeil sur les carcasses suspendues tout en se
rapprochant des carcasse constate I état d’embonpoint, I’ état d’ engraissement, la couleur des muscles, les
éventuels traumatismes (fractures et oedémes) et I’ éat des plévres thoraciques et abdominales.

11.4.2.2 Inspection des abats

A-les poumons

Le préposé commence par une observation trés rapide de I’ aspect extérieur, avant de prendre, des deux
mains, les poumons et les palper afin de détecter d'éventuelles néo-formations a I'intérieur du

parenchyme. Les incisions obligatoires ne sont pas réalisées

B-lefoie
Un examen visuel sur les faces ainsi que I'incision perpendiculaire au foie mettant a nu les canaux
biliaires du coté viscéral est réalisé. L’ incision des ganglions rétro-hepatique et hepato-pancréatique n’ est
pas réalisée.
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C- leceeur et le péricarde
Le ceeur est observé par un simple coup d'il, puis dégagé de son péricarde afin de rechercher les

cysticerques chez les ovins, par contre les incisions obligatoires ne sont pas faites.

Les autres organes (rate, ccsophage, reins, téte et langue, cuir, réservoirs gastriques) ne sont pas
inspectés, I’ exploration des ganglions de la carcasse de la téte n’ est réalisée que suite a une identification
d'une tuberculose pulmonaire (adénite et/ou pulmonaire), alors qu’il peut y avoir des cas d' atteinte de la
carcasse et/ou de la téte sans qu’il y ait de tuberculose pulmonaire (autre voies d’entrée du bacille

tuberculeux), qui s échappent al’ inspection d’ ou des grands risques pour le consommateur.

1.5 Transport desviandes
Les carcasses estampillées et pesées sont acheminées a I’ aide des crochets en métal mobiles jusqu’a
la porte du camion ou elles sont chargées sans aucun conditionnement a I’ intérieur. Les carcasses ou

les parties des carcasses sont suspendues, parfois a méme le sol. Par contre les abats et issue sont

empilés les unes sur les autres.

Figures 16, 17: moyens de transport des viandes a |’ abattoir d' EL-HARRACH



CONCLUSION

Dans les pays développés, les abattoirs ont subit, ces derniéres décennies, de grandes
modifications au niveau de leurs taille, de leur situation géographique, de leur infrastructure, etc....
(SHULZE, 2003).

Néanmoins, les abattoirs en Algérie subissent une dégradation poussée et souffrent
terriblement du manque d’ hygiéne et d’ éguipements nécessaires a leur bon fonctionnement.

L’ enquéte que nous avons réalisé au sein de I’ abattoir d’El Harrach, nous a permis d’avoir
une image réelle concernant I’ infrastructure, |’ équipement et le fonctionnement de cet abattoir ce
qui est le cas de presque tous les autres établissements. Sa situation actuelle est loin d’ égaler par
exemple celui des pays développés. |l est caractérisé par : ses installations vétustes et périmées,
I’ abattage d’ une maniére traditionnelle et a portée fixe et I’ entrecroisement des circuits qui rend les
taches d’ abattage malaisées. Ce qui augmente davantage les contaminations des viandes.

Nous avons donc constaté une non-conformité aux textes réglementaires et un non respect
des régles d hygiene. Pour cela, de grosses modifications doivent étre apportées et les pouvoirs
publics devront intervenir, d’abord par la construction d’abattoir répondant aux normes, puis la
mise en place de conditions d’ abattage-habillage adéquate et une réglementation visant a faciliter le

travail du vétérinaire s impose.
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RECOMMANDATIONS

Nous recommandons ce qui sulit :

une installation sanitaire pour les travailleurs a |’ abattoir : pour diminuer les facteurs humains de
la chaine de contamination

la séparation des opérations propres e mal propres
un nettoyage quotidiens, une désinfection rigoureuse avec une alimentation suffisante en eau

lutte contre les animaux nuisibles qui risquent toujours de contaminer la viande par contact
direct ou indirect avec celle —i, les programmes de lutte contre les animaux nuisibles font partie
intégrante de I’ hygiéne de la viande

une meilleure organisation des marchés a bestiaux, ainsi g'une mise a niveaux des abattoirs
existants et une révision des modes d’ exploitation de ces derniers serait un choix judicieux

la visite vétérinaire des animaux : I’ inspection ante-mortem doit étre faite obligatoirement selon
les regles, cette ingpection doit étre suivie d' un contrdle des opérations d’ abattage-habillage et
d’ une inspection post-mortem compléte (carcasse et cinquiéme quartier)

réglementer les horaires d’ abattage, ce dernier ne doit se faire qu’en présence des vétérinaires
inspecteurs

un petit laboratoire qui permettrait aux vétérinaires de mieux établir leurs diagnostics
séparation immédiate des carcasses acceptées, consignées et saisies

maitrise de |’ abattage clandestin des bovins et ovins, caprins et autres. Citons ici le dernier
scandale en 2003 qui a mis lavie de la population entiére en danger, celui de I’ abattage de 1500
baudets soit environ 55 tonnes de viandes d’ anes vendues, et consommées par les algérois a leur
insu en tant que viande ovine et bovine, ce scandale confirme I" absence des services de controle
sanitaire et commercial (LE JOUR D’ ALGERIE, 2003)

enfin, la sensibilisation du consommateur a la qualité par des compagnes et par tous les moyens
d’information possible.
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RECUEIL DE TEXTES REGLEMENTAIRES

JOURNAL OFFICIEL DE LA REFUBLIQUE ALGERIFENNE

Arréte ministériel 1 Septembre 1992 définissant les conditions
sanitaires ¢ les modalites de réception el o abattage
des boyins d importation destines a la boucherie

L& ministre de P'agriculture,

W la bof PE5-05 do 16 févoer 1985 relagve 4 1a
pritection et d s promotion de o s, modifer e
complétde |

~Vuln bo n®B3-08 du 26 janvier 1988 relative aux
achivités de Médecine véttrinaire &t i la protecoon
e In santé animale |

Vo o o 08902 du 07 fémer 198% relative sux
regles pénérales de protection du consommaleur ;

Yo le déeret exéootif n®20-12 du 1ére janvaer 1990
fixant kes atirbutions du ministéee de 1 agricaltare ;

Vu le décrel 094952 duo 16 novembre 1991
melntil sux  inspections vétérinamres des posies
fronberes ;

Vo larréte meermimstériel du n°225/5M du 4Mars
1984 instituenl  des  inspections sanitaires
végirinaires gy oivead des  abatioim, des
poissomneries el ded Hews de stockage des produits
animans ot d'orpane animile

arréte
Chapitre 1
Conditions sanitaires
Article 1 ‘En application. des dispositions de
Particle 76 de la loi n®BE-08 du 26 janwier 1988
sous —visde limportation de bovins destinds §
I'shatiape et subordonnée & 1'obteoficn d'one

dérogation sanitaire o importation déliveée par les
services competents do Minisédne de 1’ agricnl tire.

Arthele 20 A leur introchucton sur le territoire
nehonal, ke bovins destinég & abattege dovent éire

accompagnes d'un cortificat sanifaire wétfrmaine
Jdelivee por led services veidrmaire officiels. du
pays de provenance,

Le certificat sanitaire wWitrinaire dodt mentioomer -
Le nombee d'animan ,

L identification des aminwox [ Rage, Sexe doc
aigrnalement maErgues afficiels) |

La provenance des animanx (licu ou les anmanx
ot edjonme depois an moing Gmos avant le jour de
Jeter embarquement ou depuis leur naissance },

La destination des animaux licux d"expédition ot
de  du destizaton, oo ow raison sociale de
lexpdditenr of du  destinataire  moyens de
transparts utilisés)

[ doit en outre préciser qus -

Les animauy, examings par i vetérinaires officiel
sont sains ol ne présentant sucun signe clinique de
maladie de |'epéoe & déclaraton obligatoie.

les snimaux provienoent d'un cheptel of dune
région sous cootdle velernare offickd ou i
o'exigte ot n's exigte pendant les sk moas précédant
Fembarquement socun maladie de Uespace 3
déclasation ohlipstoire mentionnds dans [a lste A
de '"OIE.

Les anmming  provenmt  Jol shepel hovie
mdemne de whercnlose, Brucellose, Para muhe,
lewcose bovioe, d"IBE TPV et ou aucum cag de BSE
n'a it déclard.

Les animaux oot @i vacends depuis phues de 16
jours. & mois de gquame  mois  précidenl
I'embarquement comtre les dyvpes ACHD du wirws




gphisiis i Uaidhe d"un vaccin ingcbve. pfficiellement
agrés gl contrils

Cetrt demmiére disposition tie converne pas les paye
recommus.  officiellement  ndemasz  de fidsre
apimteuss.

Les animaus ne proviennen! pas d'un chepel
desting & éire chminé dans le cadre odum
pregramme d°éradication de naladies contapeuses,

Tes -amimauz n'onf Jamas ete Traités Bvec i
substance  swsceptible de lamser los résidug en
guimieté suffizante pour prezewior e organs de
sanee publigue.

Tes amimaus oot Fut 1'obiet dun traitechend
prevenisl contre Lo distomatoze o 12 srengviose &
contre les parusites extemes deguis su mimps 15
fourexvant isur embanrquement

- Les ammaux n'ont pas cscd wne alimentation
suppiémentée dantibionyues dursnt [e demisr mois

precedant lear départ

- Lea animawx anl @l imnspories dirscisment en
pafsRnl ol Sans  passer par un lew de
rgspermblement slentifié de esplortation au |jey
pricis &'embaruement: sans eOer 0 CoRAGE vt
des amimauy bioopulés aitre que bes animaus
d’glevage ou de remte de espace bovine répondans
au comditions Bdiclées o-dessuz 8 eide de movens
de transporis (avion batean camion wagon et de
contention préalablement nettoyss et désinfoctés
aver un désinfectant officiellemen: autoriss;

Artiche 32 les animous dodvent #e accompagnis
d'un certifical suitamre d ' embarquement délived par
le  veéttringire officiel du port de 'adropon
d'embarquemen| spcifiant que les animany ond &2
TECONNLS . kains ef exsmpls de sipne clinique de
tute  maladie de lespioe et que le liew
d'emhdrquement est situf dans ane région d'un
rayon d'au moins 50 KM oo mcone maladie
camiagieuss de Pespios o' été constatée depaits pu
meoins frois{( pmots.

Chapitre 11
Maladies de réception et de rabattage

Articke 4 - A leur entrée sur Je eaitooe national o
apres avorr subi Pingpeciin vélérnmire aux postes
ingsdistemnent vers un lazarcl U une aire de
submont ume périnde & observion of de repoy de3
Jours @ moins et de 4 jours ou phis,

A Virsne de Ja pénode d'observation les-animaux
gubnssemd une mspection ganitaire witdrinaire ante-
mimem pulorisant beor abatiage dans un abetinir
prénlablement agrbe par Jes services vétérinaies
afficiels.

Article 5 Tes abatioire agréent par les services
wibfirinires officiels doivent iBisposar
d'infrustruciures adéquates permetisnt 1 necueil et
le tailement mitgral de 'emsemble des smimany
importés et de leors imnes

Article 6 L'shattape des snumavs de boucheric
importés & parti de pays uteinls de P S E et nés
avent Fenmée en viguenrs de interdiction des
aliments destinds 3 la consommation  animale
comenant de farines de viandes et des issus de
tiggus

DManimauxy  contamunes . soml  sSOumiR aug
dispositions particulires survanies ;

- Les viandes doivent dtre désoaséey,

- Les tinmus perveux e [vmphotiques: visibles
enlevés,

- Les téte entitres, 1o thymus les amygdales, les
molles épinitres Jes cervelles rates ef intestins

['ensemble des wsues de boucherie doivent G
ablipatoireinent denmturées ef incinérées.

Articke 7 : les operstions éonmérées & "article § ci
dessus, doivent se dérouler gons ke contrile d'un
inspecteur velérinaire official qui dtablil 3 ks Gn de
chagque opérarion d'abattage wn  cerfificat de

Artiche 8 le présersl arété prend s=ffet o compter
de ga signamee.

Fait & Alger, Le 07 Sepermbire J292
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JOURNAL OFFICIEL DE LA REPI]-BIJQU'E ALGERIENNE

Décret exéentif n®91-514 du 22 décembre 1991 relatif
aux animaux interdits i abattage .

L¢ ehiel du Gouyvernement,

Vi I constitution, notammment ses articies §1-4 el
116-2 §

Vo la loi n®85-05 du 16 féveier 1985 relative @l
protection of & la promotion de la santé

¥o i loi 0°8E-08 du 26 janvier 1988 relatve s
activiets de I3 oeidecine vélrinaie ol 4 la
protection de la santd ammale |

¥u la loi o®90-08 du 7 aynl 1990 relative @ la
COMDUAE:;

Vu la foi 0®00-09 du 7 aval 199 relative 4 1a
wilaya [

Yo ke décrel a®63-259 du 22 jullet 1963
iterdisant aballapge des soommax des espéocs
dquine ef asine Ages de moins de 12 ans ;

Vo e décret n"84-379 du 15 decembre 1984 fixane
les statuts particuliers des médecias vétérmaires |

Vu ke décret exéeotif n°88-252 do 31 décembre
1988 fxont les conditions d'exetcice & tire privé,
dea activités de médecine vétSrnaire of de chinmgis
des animaux ;
Dierdte

Article 1", - En application des dispostions de
Particle B3 de I loi n°E8-08 du 26 janvier |9RE,
susvisées le pressnt décret détesmine les espéoeg,

b= dpes et 'ftal phywiclopique des  enimaa
imterdite & |"abattage aux fins de boucherie

ArL2 . - Sont mterdhis a 1 abattage -

- Les femelles en &at de peslation, notamment

oelley det espdoes ovine, bovine, caprine, Squine of
cimeline,

- les males de wonr dge, des espéoes owvine, bavine,
ciprine, equime ot cameline wilisés comme
gemileurs,

- les femelles bovines de race amilionte fnées de
moins de £ ans,

- lzs femelles ovines et bovines de race bocale dgdes
de moins de 5 gos,

- bes boving Bpdes de moins de & mots,

- les miles équing gy de mbins de 15 ang,

- bes femelles &quines ef camelbines dgees de moins
de 15 s,

- bes miles cameling dpés de moins de 5 ans

Art.3. - Le vétfrinaire, diment habiliid auprés d'us
abatinir ou d"wn centre d'équarmissage st ienu de
contriler lee andmatx présentes & [abattage, de
wérifier fenr état physiologique =f les documents
véttrinaires les accompagnant .

1 peut sous sa responsabilité et par dérogation: aux
dispositions de Particle 1 cl-dessas el en can de
frce. majenre, auloriser |'sbattape des animau
ot & |'article ? ci-dessas |

Artd. - Lo viénmore appeléd @ démoper aux
dizpositions de 'article 2 do présent décret egt tenu
de préciser dans le ceroficat qutil défive ap

proprictaire of doat 1 garde ane copie, les misons,
la clate o e Hew de abattage .

ArLS, - Le dégret n®6G3-250 dn 23 judller 1983
pusvisé et abrogd -

Arté, - Le préseat décrd sorm public au Joormal
officiel_de_la_Ripmblique alpénenne démocratiqus
et populaire,

Fait d Alger, {e 22 décembre 199) .

Nid Afimed GHOZALT




NI A

I

RECUEIL DE TEXTES REGLEMENTAIRES

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE ALGERIENNE

Décret exécutif n°95-363 du 11 novembre 1995 fixant les modalités
d’inspection vétérinaire des animaux vivants et des denrées animales
ou d'origine animale destinés a la consommation humaine .

Le chel du Gouvernement.
Sur I rapport du ministre de 1agriculfure,

Vi la eonsttution = wotamment seg articles 8] -47
et 118 {alinda ) ;

W li plate-forme poriant consensus natonal sur be
peériode trangitoins |

Vi1 In boi n"85-0F du 14 février 1985 relative a la
protection &t & 1a promoticn dela sanld

Vu la loi n"88-07 du 26 janvier 1958, relstive &
Phypiene, & |s séourité ol 4 18 médecime do mavail |

Vi fn lon no88-08 du 26 janvier 198R relative aux
activitde. de Ja medecine vétirimaire ot & In
protection de L sants anmeale |

Vi Iz loi 0®B9-02 du 7 fevmer 1989 relative aux
rigles géndmles de protection du consommaten ;

v Ia loi o"90-08 du 7 oavrl 1990 relative & la
COMINUNE 3

Yo b Wi 0F90-09 du 7 aveil 1990 relatve 4 la
walayn ;

Vu Iz décrel présidentiel 094-97 du 11 avril 1994
portant nomination durchef do Gonemement 5

Vo lo déerel présidentiel 070493 du 15 avril 1994,
modifie #l complét, portant oomination  des
membres i Gonvernement |

Vi 1 décret exéoutl o° 90-12 da 17 janvier 1990

Axani les atributions du mimstre de agnculiune |

% le dberet oxéoutif 0°95-115 du 22 aveil 1995
poriani stant parficalier des mddecins vélErmaires
et medecing yétErinaires spacialisies |

Derite :

Artiele 1% . - En application des dispositiond des
arficles B4, 85 et 86 de do lod o"B8-08 du 26 janvier
19ER Buisiiaé, Te prisent décret a pour objet do fixer
et -mndalités d'inspection ipaire des animans
e des deorées pnimales ou d'ongine asimale
destingd 4 18 consommation bumaine Tl vise
cpalement & fixer lea conditions d'hygpene o de
salubritd dang lesquelles ces denvdes sonl préparfes
£f ConseTvess

Ari.Z, - Sonf assujettia 3 |'inspection vétermaure |

- le= amimaux présentés au niveau des cenles
d'abattagre, des foites, marches el SXpOsIons,

- les ammauy domt bl chair est destnée & la
consommation humaine & savom

* lez animaux de boucherie des espdocs boving,
ovine, capiine, cameline ef équine,

% Jeg volsilles ef bows gisesun vivant & 1°4at
dommesdiqae,

* los lapms domeatiques,

* 1z pibier,

# ey produits de la mer el d'can douce,

- leg denrées animales provenant des A
mentionnes oi-<hssizs o destinées & 1a veote pour 1s

ponsommation  humaing, gins) que loaes peakix
puils; phimes =4 phangres,




- les denrdes donpine ammale, ontummer; es
produsts comestibles élaborés par les ammavx §
'éaar namre] el gue les auly, e fnd el le ovet o
transfaipds, mpm  gque des denrdes  animales
presentées @ o wemts  gprés  (railement  pu
transformation, que ces produbls el denréss seien
mdlan@és ou o aves o goives,

e locans Jabaiiags, les marches & bestsnux et les
polssonmETLes,

+ les locaus -de transfocrnation, de conditionnemen,
de ermservation et de disinbution des animauy ou
de foures denrees animales ou d'ongine animle,

= les maovens de rangport des animaEus, dee denrdes
pnimales ou d ongioe animaks,

- les emblissements de restaerannn de toute natore,
veillsant dans le eadee de leurs aelivilds, des desrdes
antmalog ou dongine animale

Art3. - Llinspection vwéérinare des animaux
vivants, des denrées animabes on d'origine anirmale
el effoctude par Pinspecteur wétdrinaire ou lous
agents diimént mandatés par ["autorité vétérinaire
ratinnale .

Artd, - Tout animal de boschers, toute volaille, &
I"exception du pgibier, introduits daps un centre
d'abattage dodt Etre soumes par son détenteur, avant
el apris sod abaltage, & un comirdle de conformite

Les conditions et les modaliies du conledile de
conformite aux nonmes sonitaires sont figées par
arretd du midnistre charges de | ogriculore .

AMLS - L& contrGle samitaire de salubritd e de
quialilé &8t atlesid, aprés abattape, par 1'apposition
des marques, estampilles ou plombages sur les
denrfes destinées & &tre livtése en vue de la
consommation humaine |

Les- carsctéristiques des estanspilles, marques ou

plombeges singd que bes modakités d"opposition aont
Gxdas par arrété du minkstre charge de Pagricultur:,

Arth, - Les animsux de boucherie, définis &
l'article 2 ci-dessus, ne peovent #tre’ abatius hom

d'un cembre: d'abattage ov en dehors den

emplacements désignés par les autorités locales qoe
dams Ies deéwx cas suivants

lomgqo'uoe  pemonoe pratigue Vabatage
d'anmmaux destinés en fidalité 4 la comsommation
perronnelle & V'ocomsion  de  certmines  fes
refigisuses ob de cérémonics faniiliabes,

- borsgue I'sbattage doil et pratique d'urgence
powr canse daccident ou de maladie

Les conditens ef les modalids de 1'ahattage
d'urgence sont fiwdes par arrdle du mimstre chargd
do Pagriculmre,

ArLT. - Les agents de |'mupection vétbrinaire sont
tenus. cbe proceder & la confiscamion immediate de
toutes  viandes s estumpillées (eslindes & In
comsommation humaine e oe cépoodant pee anx
dispositions de ["article 6 ci-dessus, el de I metre
& la disposition e 1'mspection velSrinare de s
commune territnalement concerndée.

Les viandes recomoucs propres 2 e consommation
humaine sool livrees 3 un établissement bospilalier,
de bienfaisance ou scolaire I plus proche el ce, o
tilre grafuil |

Art& - Les viandes, abats et dennées amimabes: po
d'orignne  anmoale, reconnps  impropres 4
comsoummation hemaine cn raison de beus camctée
dongereux, rpugnant  ou  insuffigant  sont,
comformément mm dispogitions de 'article 9 de la
Iod 0*RR-08 du 26 janvier 1988 susviste, saisds par
I inspecizur vétérinaire wrritrialement compétent .
Cos proludls sont |, selon be cas; soit destings 4
Palimentation mmimale, soft dénatunés et dénits
conformément & article 91 de 1a Joi 0°88-08 da 26
Janvier 1988, susvinée |

Les mosdaliiés ef les conditions de gaisics mns que
celles de ['affectation de ces denndes pomt ixées par
arreié du muimiste chargé de 1" agricalture |

ArtY; - Le présent dicrel sere publié au Jouenal
(fficiel de la République algérienne démocratique
&t papubaire:

Fait & Alger, fe 1] movembre 1995
Mokdad STFF.
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Arrété interministériel du 17 aofit 1984 instituant des inspections
sanitaires vétérinaires au nivean des abattoirs,
des poissonneries et des lieux de stockage des produits
] animaux et d’origine animale.

1.2 ministre de Vagricultore 2t de la piche et

Le minkstre de Pintérieor et des collectivités

bocales,

Vo lo Constimtion & ootamament ses afticles 111-107
el 152

u l'endotioenes o*07-24 du I8
modifice; portant code communal ;

janvier 1947,

Vu 'ordonnance n"60-38 du 23 mai 1969, modifiée,
poriant code de la walaya ;

Y l'ordonnance 0*76-79 du 23 ociobre 1976 portant
code de la santé publigue ;

Vu e décret ®628-275 do 30 mai 196E portant statad
particulier diu vSernaine inspeclenr |

¥u le décred 084118 du 19 mar 1984 fxant fes
ptiributions du ministre de agnculture et de la péche
&t celles du vice-ministre chargs de la péche

Arrétent :

Arficle 17, - L'mspection sanitaire vitédnaire: au
mivean des abalicirs, des poissonneries, des Leur de
stockage, de tritement, de transformation el moyens
de transpor des produits dongine animale, ¥ comprs
les produits de Lo péche, cst aswurée par bes services
vitérinaire du ministéee de Pagriculture et de la
peche.

Art2, - La lulelle technique Je I'mspeclion sanitire
vetérnaire est assaree par 1'inspection vélermaire de
I wilayn .

Art3. - Par inspection véterinaire visée & Particle 17
ci-adestm, oo entend

= I"mspection saniiare velerinaire des aninmux avan
leur abattage (ante-mortem |,

- |'imspection sanitaire yétdrinaire des animouy apsis
ahattame { pos-woriem |

I'inspection - samifzise  Virérinmire des  lielx
d'abattage, de taitcmen, de ranstormation, de
manipulation ef de siockape des viandes, v compns kes
cotrepots Irigonifiqees conservant  bes produis
animauy =l d'origiee amowle sinids en debors des
ahamoirs,

e contrile d'hyeitne de | shatage,

le contrdle de la déminfecuon des movens de
rranspon des viandes,

- Minspecton sanitaire véubipaive des poissonnerics

Artd. - Le contrfle sanitaire widrinaire est assuré par
les whidrinaires inspecieurs @ les préposts sanitadres

ArtS - Les wiidrmaires mspecteurs chipés des
i l'aricle 3, soni mis en position d'sctivild par Je
mimistire de | ngncaure ot de s péche |

Arth, - Lorsqoe importance et le volume d'activie
des abattoms et polsonnerics communaux jusiBent
une présence permanente de vétdrinaires inspoctears,
ceux-cl zont affectfs par le ministére de Magricuboe

Tetde Ba plche] i mimistern de ' intériens qui Bes

reparticn &0 fonclion des besoins éxprimés par les
collectivités locales .

Diana l=g aotres cag, Finspection vitérinawe de wiliya
potrvoire & Pexercice deos missions énumérées &
V'article 3 ci-dessus, ef oo, dans bes comditions qui
neront efmies.  par woig  insouction
interministérielles,




Art.7, - Les preposés samitmres vises 4 Uamicle 4 ci-
demsus, 2oml oharpes d'sssistor ke VElSrimaires
inshooteines dans leurs mspecions
[ exercent leors inissions: sous  autorlé du
vt rinaine inspecleur .

Artd, - Les préposts sanitaires sont recrulés par les
prpemblies  populains  communalés parmd  fes
candidats  reconnues  gualifis  par  1'inspection
vislérimanne de wilirva ed agrees par celle-o g cet effet .

- Les abattoiss, bes locaux de mransit & animany
evant T'abattage, ler paissonneries, les leux de
stockage ef moyens de istspon des produits animay
e J'ongine somoale;, ¥ comprs bes produits de la
peche, sont sowmes & des controles périndiques ot

Art.10, - Les contriles des vetfrinaires {nspecions
donment  lisox & des comptes-rendus  pénodigues
adresacs au wali of communigués; pour information au
directeur de agricultue e de Ja péche of sy directsur
de la gantd publique de wilays .

Drans tous Jes cas o Ly santé publique est menscée, 1=
viiEripaire  inspecteur  adnesseni i l':.-rplnmm de
I"etablinsement &0 cauge, woavis de mise en demeurs
ef-de ge oontormer iy réples d'hyvgitne of de saluboié
explicitement dédailides | TTné copie de cet avis sera
mdressda aw wali |,

Faute, par I"intéreseé, de s conformer, dans les délns
regus sux prescriphons contenues dans Mavis précitg,
Finspecieur véifriname adressers ai wali compétent
ung  propesibion valablement motivee pour la
fermentre adminisirative de 1'éfablissement concerme .

Art 11 - Dans les trojs moas gui suevent Lo pablication
du présent mrréde wo Journal oficie! de lo Républigue
ilpérenne démocratgie et populare, les assemblées
populsmes communales sonl tenues de communiguer
MR Inspectiony veleroores de walova, la liste de toos
les lieux dabatrage d'amimaux et ceiles des lieux de
stockape des produits &' odgine animale, ¥ eompris les
prosduits de la peéche siteds sur leur terfitomre, eg voede
leur recensemernt .

Artil - Tl sera teob an nivead de [“inspection
vigrinaire de wilaya, un registre de recensement des
abattoirs, des poissonneries et des beua de stockage et
d"entreposage det viandes et des produits de Lo péche |

il sery etabil POl Shaqie StabliEsement Ve o -desiis,
un mumérg de recensement -

Art i3, - Toutes les viandes (post-moriem) ayant subi
une inApGction semiknre vlérinaire, sont marqués
d'une estampille portanl en sousemption, le numérn de
recenpemenl e D'ctsblissement et la mention
imspec tion watermaire _

Les assemblecs pupulaires communales contimenonl i
ulihiser ke couleors of Jes formes destampiliage.
axmtantes en atieodanl leur oommatizston @ écheban
nariopl

Art.l4, Beals  les  smenfcateand aprecs  par
V'aspembléc populaine communale peavent procide
aux shatlsges O animany dang les sbattoir | Ts sont
temps  'exmécuter bea  consignes  du wélénnare
imspecteur de Pabitlor en mabiére  dhvpene
d*ahartare erde secuniit du travail |

L amtorization o abattape déliviés aon sacrificateury
peul Bl retiree pour inobesrvation des comsimes
vétErmaires par be prigident & APC, pow e durée
allant d'on jour & un moes .

Artls - Le porponnel des abattors, des lieux de
manipulation et de découpe des  viandes et des
porisanns, doit subar deg vissies médicales une fds tons
Je g mais au moms

0 ot chrsposer d 'un biveet individoel de suivi médical

Toute personne recopmue  attents dune  makadie
pouvamt mofleer mor 1a salubeité des produits pves
lesquels slle est en comtacd est, selon e caw,
tempomirement ou définitivement afectée dans un
autre posie de tavadl, afin ds préseni toul Fisque de
conamimttio .

ArL16, - Les viendes ou arganes feconnis impropnes
i In consommation bumaine, seront aisis ef démiturés
de mamigre & les rendre incomsommables .

U nppartent aux asssmblées populaires. comminales
de procéder, fur insruction du vétérinaire inspecieur,
& la dégaturation, destruction ou enfiuisement des
viimdes = organes saiges, et de  disposer oen

consSquence,  des dquipements o des  produis
ndeéguals .
Art1T -Lﬁm]:i:.h:p&yidmdmmhlnﬂ

I'agriculire «f e la peche ef les wétérmaires
inspecteurs sond charpés, chacun en e qui Je
concerne, de |'spplication du présemt amett g
prendra effel, 4 compter de ea date de poblicaton -

Art.18. - Le présent arfté sera publid an Sfourna
afficie! de- [0 républigue algétenne dimocrateque et
poputairs.

Fakl i Alger, i I aodil 798,

Le Minigive de 'Agricullure of de fe picke
Euvei MEREAH

Lz Minizire de ["laiériear of des Colfectivitéy Localay
S Hamed FALA
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RECUEIL DE TEXTES REGLEMENTAIRES

JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLICVE ALGERIENNE

Arrété du 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques et modalités
d'apposition des estampilles des viandes de boucherie

Le ministre de Pagricutture et de & péche,

Vu la Jod m"BR-08 du 26 janvier 1982 relative & la
médecine vildrmame el § la protection de ln samie
onimale ;

Yo le décred presidentie] 0°96-01 du § jamvier 1096

podtant  oomimation.  des membmes do
Crouvernemend |

Vi le décret execubf n"90-12 du 17 janvier 1990
fxani les attnbubons du munistre de | srmculre |

Vu le décrel 091514 du 22 decembre 1991 relutif
aux animaux imterdins & L ehattape |

Vu le decret exdcotf n35-115 du 22 awnil 1995
portant stamt particulier des médecins veterinaires
et des medecms vererinaines specinlistes ;

Vu le decret exécotif n™5-363 du 11 povembre
1995 fixant les modalités d'inspection des animair
vivants ef des denrées animales ou dlorigine
animale destnes & 1a consommation humaine |

Arrele :

CHAPITREET

DISPOSITIONS GENFRALES

Article 1%, - En application des dispositing de
Particle 5 do décer exdentif 0°95-363 du (1
oovembre 1995 susvisé, le préssnr areile s pour
objed de Bxer lek camcténstiques & les modalités
d'apposition  des  estampulles des viondes de

houchenie . 0

ArLl. - La conforimits sux nodmes Raniaires des
vinmdes e bouchent <l atlestée par apposition

gur b= denrees clles mEmes =t'ou leur emballape,
d'extampilles ou de margues sinitames définies par
I present aréte

Arld, - Un entend par viandes de boochesies,
toutes les partics des animany des capdoes hovine,
ovine, caprine, cameline et Aquine,  peconmney
propres 4 lx consommution humsine gu'slles que
soient leurs formen de prézentation notamment les
viandes découpées, désoasées oa non |

Un ecolend par abatiir, tour  établissemeni
d'abatiage 06 soni ebadus des andmaux de
boocherie appantenant mux espéces démipnées of-
dezsus .

On cotend par twerie, ot emplacement désigne par
les antorités locales pour |"ahattage 4'animaux de
boucheric.

Artd, - Les lienx d'abattape ot les ateliers de
décrupe sont BpnGis pas les- services de 1Mingpection
vétérinnire de- wilava |, L'agrément domme heu o
I’ armibtion d'um niméro |,

Le numémn d aprément o8l congposé de cing (5)
chifires décommgesds comme suil ;

& Lea deux proiners chiffres reprdsentant ke
mirmérn mingnidogigue de ks wilaya
# e trodgidme chiffre représenie ©

= Le | pour les ahattofes
= Le 2 pour les fuenes
« Le 7 poup lss atehers de déconpe |

® L& woux demicrs chiffres Sant le numérg
de périe de lz méme catbpome
d'établizsement dans la mEme wilaya,




CHRAFITRE U

ESTAMPILLAGEH SANITAIRE
DANS LES ABATTOIRS ET LES TUERIES

ArtS, - L'estamipille sanitivre des viandes doit #lne
effectue i |'mde & ertampilles sanitaines spécifigues
atix ibatiorrs |

Arth - L'estampillape sumitnre dCabattoir est
effsciue & 'wde d'une malete qui présente fes
curcieristiques sulvantes ;

# La forme eat circotsive, d'un diamete de
quatre: - vingl (B0 millmetres - et d'one
larpenr de quaranie cing (43) millimeres.

»  Les caranbres on rebiel dolvent e lisibles
et ou doit figurer e lemme :

o ingpection  wiikrinadres  supd  du  numéro
d'agrément di lew d'abottage |

Art7. = Loy estumpilles et les encres alitnentaiines
sonf  foumies  par  les  propriftaires  de
" edablhissement d'obattape |,

Ell=s somi détepues sous 'enticre responsabilite de
|'mspeciewr vetérinaire désigné pear les services de
|'imipectitn véldrnaire de wilaya

AriR - Dans les établissements d'ahactnpe,
I'sstampillage est effecmé par apposition dimcts
sur les viondes deé D'empreinte & [encre des
estampilles defimes & I"article 10 ci-dessous |

L'encre ahimeotaire utilisde doit dtre & base Je
colornts dont l'emploi ost slborsd e @
repkmentialion eo vigueur

Art®, - Les corcasces apies 4 1o consommation
humaine seromi estampillées powr chaque demi-
carcasse de In maniére muivante ;

# Pour les carcases de moins de 30 ke -
bongimdinalement degiis 1'épanle fusgira ln cuisse,

» FPoor les carcesses de plus de 30 ki

longitudinalement depuis I'épaule jusqud Lo
cuigse cf verticalemend sur |'epabe ef La cangee |
Art. 10, - Seules fonl awtoristes pour 'estampillage
bes emcres veries, violettes, rouges et noires ©

* &6 carcasses de veaux & apnsaws deivent
gtre satampillics & 1'aide d nrore verts |

o Leg carcamscs det capiooe bovines el

avines, ‘autres que colles défimes duns 1

preécédent alinga § 1'aide d'encre viobete .

*» Les carcasses d'dquins, de cameling o de
caprins  ['wnde ¢ encre rouge |

¢ Les carcasees de foartes espdois destingen &
l'industrie de  tramsfematon & 1aide
d'encte nnre

CTIAPITRE 11

ESTAMPILLAGE DANS LES ATELIERS
OE DECOUPE

Art.11. - La déeoupe ne peut &tre effactmde que sur

Ies carcasses bovines &1 ovines .

Arl.12. - Daw ks acliers deo décoope, les
marceanr ddeoupes, dissssdn ou non, doiveil &t
revéms  dune  marqoe  sanitine domd  Jes
caracttristiques sond les soivantes -

*  Cachit de forme ovale de 55 mm de fong et
de 45 mm de large & l'intérieur dugquel
gl en relief £

¢ Dans la parte supénieure, le mumén
d'aprément véifmoare de  Patelier de
découpe .

* Dans Lo pantic infirbeure, bes intinles ISV
de ["mspection snitaine védSrinain:

Les camctéres dex chiffres et des lettres doifvent
avoir une bautear de 10 mm

Art13, - Lestampille doit #mo poride sur chaque
morceay de décowpe provemind des  carcasses
bovines et ovines.

Art14. - La conleur amployee duit Stre identiqne &
celle lnissée par Pesiampille spposée sr fa
carcasse, lors sy contrile d abatiodr .

Celle-ci doit oblipasoirement ftre apposée svaal lo
découpage .

AL - Pour bes pitcen de viande conditionnées
st vide destinées & fwe veodues ail détail, s
milrue garitaire peot 8 apposée imiquement e
I ekl lnge |

Artb, - Le prtgent amdite sera poblié an Tourpal

Officsel de ls Républigne alpéricine démocratioe
el prjliire.

Fait & Alper , le IS fuillet 1996 .

Nowraddivee EARBOUN




