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Introduction 

L’aviculture présente de nombreuses variantes dans les différentes parties du monde mais 

son objectif est partout le même, à savoir une production maximale à des frais minimaux, 

elle est indéniablement la branche des productions animales qui a enregistré en Algérie le 

développement le plus remarquable. 

Beaucoup de difficultés de développement sont rencontrées et la situation sanitaire de nos 

élevages devient de plus en plus difficile à maîtriser vu la prolifération des élevages 

industriels et des élevages clandestins qui favorise l’apparition de nombreuses affections 

pathologiques. D’une autre part, les abattoirs avicoles adéquats font défaut en 

comparaison au nombre de tueries avicoles qui prolifèrent. 

Par ailleurs, tous les problèmes que la filière avicole vit aujourd’hui se traduisent par un 

nombre de saisies qui ne cesse d’augmenter dans les abattoirs et cela pour motifs divers.                      

La connaissance de la fréquence et des motifs de saisie sanitaire constitue une première 

étape essentielle dans un contexte d’évaluation du risque de saisie. Toutefois, peu 

d’études représentatives de la production nationale font état d’une estimation de la 

prévalence des saisies sanitaires et des motifs principaux de saisie chez le poulet de chair. 

Lors de l’abattage des volailles, l’inspection sanitaire comprend une observation ante 

mortem à l’arrivée des animaux à l’abattoir, qui permet de repérer les animaux présentant 

des signes évidents de maladie. Puis, l’inspection post mortem a pour objectif de détecter 

et de retirer de la chaîne de la consommation les carcasses présentant des lésions 

évidentes, susceptibles d’affecter la sécurité ou la salubrité du produit. Cette opération de 

retrait des viandes de la consommation humaine, ou saisie sanitaire, est effectuée sous la 

supervision des services vétérinaires.  

Notre étude est scindée en deux grandes parties : 

•Une partie bibliographique qui a pour objet de définir les normes d’abattage, les bonnes 

pratiques des opérations d’abattage ainsi que l’inspection sanitaire à ces différents stades. 

•Une partie pratique dont le but est de présenter deux unité d’abattage concernant les 

modalités d’abattage ainsi que l’inspection sanitaire et les lésions à l’origine des saisies. 
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Chapitre I 

Viandes de volailles 

Définition : 

1. Définition de la viande: 

Selon le Codex Alimentarius la viandes désigne tous les parties d’un animai qui sont 

destinées à la consommation humaine ou ont été jugées saines et propres à cette fin. 

(Codex Alimentarius 2005). 

Alors que le règlement (CE) N°853 /2004 définit la viande comme étant les parties 

comestibles des animaux visés aux points 2à8 règlement y compris le sang (ongulés 

domestique, volailles, lagomorphes, gibier sauvage, gibier d’élevage, petit gibier et gros 

gibier sauvage). (Règlement (CE) N°852_2004.du parlement européen et du conseil 

29.avril 2004). 

2. définition de la volaille : 

On entend par volaille, tout oiseau domestiqué y compris poulets, dindes, canards, oies, 

pintades ou pigeons (Codex Alimentarius 2011) 

Autrement dit, la volaille désigne les oiseaux d’élevage y compris les oiseaux qui ne sont 

pas considérés comme domestique, mais qui sont entant qu’animaux domestique à 

l’exception des ratites (émeu, autruche…). (Règlement(CE) N°852_2004.du parlement 

européen et du conseil 29.avril2004). 

3. les dangers transmis par les viandes de volaille : 

La viande a été traditionnellement considérée comme le véhicule d’un nombre conséquent 

de maladies d’origine alimentaire chez l’être humain. 

Bien que le tableau de la morbidité des maladies liées à la viande ayant un impact sur la 

santé publique ait changé avec l’évolution des systèmes de production et de traitement, la 

permanence du problème a été largement démontrée ces dernières années par les études 

de surveillance effectuées sur l’homme concernant des agents présents dans la viande. 

(Codex alimentarius 2005). 



 3 

L’ingestion de viandes de volailles peut, au même titre que tout autre aliment, représenter 

un risque pour la santé du consommateur, Les dangers alors mis en cause sont divers et 

plus ou moins spécifiques de ce type d’aliment. (Fédération des industries avicoles, 

2006)  

Certaines contamination rencontres dans les aliments trouvent leurs origines à la ferme, 

d’autre sont introduites pendent le processus de transformation et de manutention. 
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Chapitre II 

Etablissements d’abattage avicoles 

II.1. Définition : 

 En Algérie, il existe deux statuts sanitaires différents pour les établissements d’abattage 

de volailles. L’ensemble des structures d’abattage (tuerie, abattoir) doivent être  agrées. 

A. Les tueries : les tueries des volailles et des lagomorphes sont des établissements 

d’abattage  agrée. Ces établissements sont autorisées à fonctionner sous réserve de 

respecter les dispositions prévues par la circulaire    N° 039 du 24 décembre 1988 de  la 

DSV / SDCSHA, Le volume d’abattage n’est pas très important, les opérations de 

l’abattage ne sont pas mécanisées, le matériel utilisés dans les opérations d’abattage  est 

rudimentaire. 

B. Les abattoirs : tout local approuvé /homologué et/ou enregistré par l’autorité 

compétente, utilisé pour l’abattage et l’habillage d’animaux spécifique destinés à la 

consommation humaine (Codex Alimentarius, 2005). 

 On entend par établissement industriel d’abattage et de découpe de volailles : tout 

établissement Approuvé officiellement pour assurer l’abattage et la transformation des 

volailles vivantes en Carcasses et son découpage d’une manière automatique en viandes 

conditionnées. 

II.2. Identification et agrément des établissements avicoles : 

Devant la recrudescence des intoxications alimentaires dues à la consommation de 

viandes blanches et de certaines maladies aviaires (salmonelloses), il s’avère opportun 

d’identifier et d’agréer l’ensemble des structures d’abattage (tueries, abattoir) des 

volailles domestiques. 

En Algérie, elles  sont recensées par les services de l’inspection vétérinaire de wilaya, qui 

leur attribue un numéro d’agrément. Ce dernier  est composé de six chiffres, est défini 

comme suit : 

-Les deux premiers chiffres désignent le code de wilaya. 

-les deux chiffres suivants sont : 10 pour les abattoirs, 11 pour tueries avicoles.  
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-les deux derniers chiffres représentent le numéro de série. 

Cette identification permet une connaissance précise de la localisation de ces 

établissements afin d’instaurer un contrôle sanitaire qui promettra une meilleure 

canalisation du cheptel abattu dans le cadre d’un abattage sanitaire, un contrôle de 

salubrité régulier par les services vétérinaires et donc une maîtrise plus grande de circuit  

distribution de la viande blanche (Anonyme, 1997). 

II. 2.1. Normes et condition d’agréage des établissements d’abattoir  

II. 2.1.1. Procédures administratives : 

En application de la loi 8808, article 7 et 9 les abattoirs avicoles sont soumis à 

l’agrément de l’inspecteur vétérinaire de wilaya et à son contrôle.les abattoirs avicoles 

sont recensés au niveau de l’inspection vétérinaire de wilaya et identifiés par un numéro 

d’agrément (DSV-SDCSHA, du 26 Janvier 1988). 

Ces établissements sont soumis à la délivrance d’une autorisation préalable à leur mise en 

service et selon leur classification soit a une autorisation soit à une déclaration, Ces 

autorisation sont délivrées, après une enquête publique relative aux incidences éventuelles 

de l’installation sur la commodité du voisinage, la santé et la salubrité publique, 

l’hygiène, la sécurité, l’agriculture la protection de la nature et de l’environnement (DSV 

SDCSHA référence N°195.janvier 2007.) 

Chaque établissement agrée doit disposer d’un registre coté et paraphé par l’autorité 

vétérinaire ou sont consignés notamment : les informations d’ordre zootechnique et les 

rapports de visites d’inspection de l’autorité vétérinaire (Décret exécutif°04-82du 18 Mars 

2004).    

II. 2.1.2. Conception et construction d’un abattoir avicole 

II. 2.1.2.1. Choix de l’emplacement : 

Le choix de l’emplacement des établissements de volailles (abattoir, tuerie) doit répondre 

à certaines exigences, telles que : 

• situés dans zone industrielle avec accès facile pour l’énergie la voierie. 

• La zone de traitement des eaux usées éloignée des locaux d’abattage. 
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• -La direction des vents dominants doit être prise compte de manière que les odeurs 

et poussières soient emportées loin des centres d’habitation. 

II.2.1.2.2. Principes d’aménagement 

a) Un local ou un emplacement couvert suffisamment vaste, facile à nettoyer et à 

désinfecter, pour la réception  et l’inspection ante mortem des volailles 

b) Un local ou emplacement pour  le nettoyage et la désinfection  des cages servant à la 

livraison des volailles vivantes. 

c)Une aire réservée au nettoyage et à la désinfection des véhicules de transport des 

volailles vivantes ou des viandes.    

d) Nombre suffisant de locaux appropriés aux opérations à mener. 

e) Séparation dans l’espace ou dans le temps des opérations suivantes, si elles sont 

effectuées dans l’abattoir : 

• L’étourdissement et la saignée 

• La plumaison et  éventuellement l’échaudage 

• L’expédition des viandes.  (Anonyme, 2006) 

f) Un ou des locaux frigorifiques suffisamment vastes pour l’entreposage des carcasses et 

abatis. 

J) Une aération et un éclairage suffisants. 

I) Locaux sanitaires : 

• Un local des services d’inspection vétérinaire. 

• Un local pour le personnel et un autre pour le matériel 

II. 2.1.3. Conception et construction d’une  tuerie  avicole 

Les principes généraux de construction des tueries avicoles  sont les suivants (Gortelk et 

al, 1992) : 

a) Le  Respect du principe de marche en avant ; le local doit présenter deux issues, une 

issue d’entrée des volailles et une autre  pour la sortie des carcasses. 
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b) Disposer de deux types de locaux : 

.b.1. Locaux techniques : 

• Une aire de débarquement et d’attente. 

• Un local réservé aux opérations d’abattage comportant deux secteurs bien séparés, 

un pour l’abattage et la plumaison et un pour le reste des opérations    

.b.2.Locaux sanitaires : un local des services d’inspection vétérinaire et un local pour le 

personnel et un autre pour le matériel. 

II. 3. Règles d’hygiène générale des abattoirs et tueries avicoles :  

II.  3.1. Hygiène du personnel  

L’homme constitue le réservoir principal des bactéries dans l’environnement du produit 

alimentaire. Il est un élément actif susceptible de contaminer par son intervention le 

produit à  différents stades de la transformation, la prévention de ces contaminations 

humaines reposera sur quatre principes : hygiène vestimentaire, hygiène corporelle suivi 

de l’état de la santé du personnel et sa formation en règle hygiène (Jouve, 1996). 

La manipulation des viandes est interdite aux personnes susceptibles de les contaminer, 

notamment celles : 

• Exerçant une activité incompatible avec la manipulation des viandes 

• Portant un pansement aux mains. 

Toute personne affectée à la manipulation des viandes doit subir un examen médical dans 

le cadre de la médecine de travail, prouvant son état de bonne santé. Cet examen est 

renouvelable tous les  06 mois  et chaque fois que le vétérinaire inspecteur de l’abattoir en 

fait la demande (Anonyme, 1996). 

II. 3.2. Hygiène du matériel et des locaux 

• Le matériel et les instruments de travail doivent être soigneusement nettoyées et 

désinfectés plusieurs fois au cours d’une même journée de travail et à chaque fin de 

journée. 

• Le matériel et les instruments souillés et contaminés doivent être lavés désinfectés 

avant toute réutilisation  
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• Les cages servant à la livraison des volailles doivent être désinfectés chaque fois 

qu’elles sont vidées de leur contenu. 

• Les locaux doivent être constamment tenus en parfait état de propreté. Ils doivent 

être fermés un jour par semaine et  complètement désinfectées. 

Le nettoyage et la désinfection des locaux, du matériel et des instruments de travail 

doivent être réalisés selon les modalités suivantes : 

• Lavage à l’eau sous pression afin d’éliminer la plus grande partie des matières 

organiques. 

• Lavage, à l’aide d’une brosse, à l’eau chaude additionnée d’un détergent. 

• Désinfection des murs, des sols, des surfaces de travail, du matériel et des 

équipements avec l’eau additionnée d’un désinfectant 

• Egouttage, sans essuyage, du matériel et des instruments de travail lavés et 

désinfectés. Il est interdit de  répandre de la sciure ou toute autre matière analogue sur les 

sols de ces locaux (Anonyme, 2006). 

II. 3.3. Respect de la marche en avant 

Le principe de la marche en avant a pour objectif la progression contenue et rationnel 

dans l’espace des différentes opérations. 

De la réception des matières jusqu’ à l’expédition  des produits, la conception des locaux 

doit permettre aux viandes de volailles de suivre  un circuit qui permet de respecter deux 

points 

• Pas de retour en arrière d’un produit       

• Séparation des circuits propres et sales (Anonyme, 2006). 

II.3.4. Elimination des déchets et des sous-produits animaux  

Il est nécessaire de prévoir un système de gestion efficace des déchets (ramassage et 

évacuation notamment). La fréquence d’évacuation des déchets doit être telle qu’elle n’ait 

aucune influence sur la qualité microbiologique du site de production (Jouve, 1996). 

 



 9 

II. 3.5. Chaîne de froid. 

La maîtrise de la chaîne  de froid, dès l’abattage et jusqu'à la consommation, joue un rôle 

très important dans la conservation de la viande. La température de stockage prévue pour 

les volailles réfrigérées est située entre 0 et 4°C, mais différent essais ont montré que la 

durée de conservation sera prolongée d’autant que le stockage sera réalisé à des 

températures proche de 0°C. La plupart des bactéries pathogènes ne se développent pas 

aux températures de réfrigération (Lahellec, 1996). 
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Chapitre III 

Abattage des volailles 

L’abattage proprement dit des volailles  dans les abattoirs est précédé d’opération de pré-

abattage  

III.1. Etapes de pré-abattage  

Il  est  généralement  admis  que  90%  des  causes  de  déclassement  de  poulets  à 

l’abattoir ont lieu au  cours  des  8 à 24  dernières  heures  de la  vie  du  poulet , dont 30% 

par mauvaise manipulation au moment de la capture et des conditions de transport entre la 

ferme et l’abattoir. 

Le ramassage et le transport des animaux constituent un stress important. Ils doivent se 

faire le plus vite possible et dans les  meilleures conditions (Anonyme, 2005). 

III. 1-1.La mise à jeun 

La mise à jeun consiste au retrait des aliments avant l’abattage, en soumettant les volailles 

à une diète hydrique, ce qui permet la vidange du jabot.  Ceci permet de  limiter les 

contaminations des carcasses de volailles au cours des opérations d’abattage et de 

préparation, Ce repos dur en moyenne 12 heures (Baccar et al, 2006). 

III.1.2.Le chargement 

L’enlèvement des volailles s’effectue toujours de nuit afin de limiter au maximum le 

stress. La mise en cage des volailles  est réalisée généralement par le conducteur du 

camion (Xavier, 1998). Le ramassage inadéquat et brutal  des poulets pour le chargement  

peut générer  des niveaux inadmissibles de lésions, de fractures et autres blessures 

traumatiques, ainsi qu’un niveau de stress très élevés (Terneur et al, 2003).  

III.1-3. Transport 

Aussitôt les opérations de chargement terminées, le camion reprend la direction de 

l’abattoir où il est pesé, à son arrivée, sur un pont-bascule (Xavier, 1998). 

Lors du transport, les animaux sont soumis à plusieurs situations de stress : température et 

humidité élevée, température basse (saison froide), vitesse, bruits, privation de nourriture 

et d’eau, vibration, accélération, mouvements brusques (El Ramouz, 2005).  
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La durée du transport ne peut excéder 2heures pour les poulets de type Label (qui n’existe 

pas en Algérie pour l’instant) et au maximum 8 heures pour les autres types de production 

(Terlouw et al, 2007).Mais il arrive que les poulets soient confinés dans un véhicule 

pendant 12heures.Les principaux problèmes liés au transport sont le stress causé par 

l’entassement, la chaleur et la vibration du véhicule (Turner, 2003). 

La densité usuelle du chargement est de 12, poulets de 2kg per caisse .Ce chiffre peut 

varier en fonction de leur état physique, des conditions météorologique et de la durée 

probable du voyage (Xavier, 1998).Le nombre d’individus trouvés morts à l’arrivée du 

camion augmente avec la durée de transport et en cas de température élevée (Terlouw et 

al, 2007). 

III.1-4.Attente avant abattage 

Un local ou une aire dans le local d’abattage doit servir à la réception des animaux, le 

plancher doit être non absorbant et facile à nettoyer, il doit être sans fissures ni crevasses 

(Gigaud et al, 2006). 

III. 2 : l’abattage 

III.2.1. Définition : Opération permettant d’obtenir des carcasses, des abats (cœurs, 

foies, gésiers) et des  cous pouvant  être  commercialisés  en l’état ou destinés à une 

transformation ultérieure (Jouve.1996). 

III.2.2. Les étapes de l’abattage :    

• L’accrochage: les  oiseaux sont accrochés   à  des suspenseurs et  on  les introduit  dans un 

cône de saignée.                                                                                                                                                                     

L’emploi   combiné   de   suspenseurs   et   du  transporteur   permet   de   bien   contrôler   la   

synchronisation et  l’efficacité  des opérations ultérieures.   le  suspenseur  doit  maintenir les pattes  

bien  écartées  et  libérer  l’oiseau  aisément  le  moment  voulu.                                                                 

• L’étourdissement : l’’opération  consiste  à  tremper  les  têtes  des  poulets  dans  

un  bain  électrique  en  vue d’engendrer  l’électronarcose  (Baccar  et al, 2006),  

•  La Saignée : La   saignée  doit  être  effectuée  de  façon  hygiénique, Elle  se  fait 

par incision des veines  jugulaires  à  l’aide d’un  couteau manuel  ou  avec  un  couteau  

mécanique  (Baccar et al ,2006).  La  saignée  doit   être   effectuée   en sectionnant 

simultanément les artères carotides et les veines jugulaires.  
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• L’échaudage:  permet  le  ramollissement  des  follicules  plumeux  destiné  à  

faciliter la plumaison ultérieure des carcasses ( Jouve , 1996 ) . La volaille est immergée 

dans l’eau à 53_54C° (le plus couramment utilisé). Elle peut aussi se faire à basse 

température : 51_52C° mauvais ramollissement) ou encore à haute température : 71 -72C° 

(ramollissement mais risque de brûlure) (baccar et al 2006). 

• La plumaison :  La  plumaison, à  la  machine ou  à  la  main ,  doit  être  

effectuée  aussitôt  que  possible  après  l’échaudage  .  Si   on   laisse   la   carcasse   se   

refroidir, les  muscles   deviennent   rigides,   ce qui rend l’opération  difficile surtout si 

elle  est manuelle. La plumaison automatique consiste à faire les tourner les doigts en 

caoutchouc de la machine. La pression exercée par  ces doigts venant frappés la surface 

des carcasses des volailles permet une plumaison efficace  (Jouve, 1996). 

• L’éviscération : c’ est  l’étape  qui  consiste  à  dégager  les  viscères   des  

carcasse  de  poulets . Elle   se  fait   par retournement  du  cloaque  (  incision  circulaire  

autour  du  cloaque ) et  ouverture  de  la  cavité abdominale  ( baccar  et al , 2006 ).  

L’éviscération  automatique  rend  possible   la   rupture  de l’intestin ,  notamment  lors  

de  mauvais  réglages ( Salvat  et  colin,  1996 ) ce qui peut   engendrer  une 

contamination  par  les  matières  fécales  et  la  prolifération d’agents pathogènes (Baccar 

et al, 2006). 

• Le ressuyage : consiste à refroidir et sécher rapidement des carcasses de volailles 

par simple ventilation dynamique  (air froid) entre 0 et 4C°. Cette procédure permet 

l’abaissement rapide de la température à cœur de la viande des volailles afin d’éliminer 

les germes d’altération.  

• Conditionnement et stockage : Le conditionnement final du produit sous film 

étirable (sachet en polyéthylène), sous vide ou atmosphères modifiées, doit se faire dans 

des conditions strictes permettant d’éviter le contact entres elles et la condensation d’eau 

sur le produit (Jouve, 1996). 

Sur le plan pratique, l’étiquetage usuel de la viande de volailles, commercialisée au 

contact de la viande est le suivant : 

    -Numéro de lot ; 

    -Numéro d’agrément de l’abattoir ou de l’établissement de découpe ; 
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    -Mention du conditionnement sous atmosphère modifiée le cas échéant ; 

    -Marque sanitaire de l’abattoir ou de l’établissement de découpe ; 

    -Date limite de Consommation ou date limite d’utilisation optimale ; 

    - Température de conservation ; 

    -Date  de  conditionnement  et  le  cas échéant  date  de  congélation  ou  de  surgélation 

(beisson,2006).  

Les carcasses sont ensuite soit réfrigérées soit congelées. 

III. 3-Hygiène de l’abattage :  

Les  volailles  introduites   dans   les   locaux  d’abattage  doivent   être   abattues   

immédiatement.  La  saignée  doit  être  complétée de  telle  sorte  que  le  sang  ne  puisse  

être  une cause de souillure en dehors du lieu d’abattage. La plumaison doit être 

immédiate et complète. L’éviscération doit être effectuée sans délai  (Anonyme, 1996). 

Après l’inspection, les viscères sont immédiatement séparés de la carcasse et les parties 

impropres à la consommation doivent être enlevées  (Anonyme, 2010). 

Les viscères ou parties de viscères restées dans la carcasse doivent, à l’exception des 

reins, être aussi enlevés dans de bonnes conditions d’hygiène. 

Les  viandes  déclarées  impropres   à   la    consommation  humaine   ainsi   que   les  

déchets  doivent être  transportés  au  local  qui  leur  est  réservé  le  plus  rapidement  

possible  et  de façon  à  limiter au  maximum  la  contamination. 

A  l’issue  de  l’inspection  et    de  l’enlèvement  des  viscères,  les  viandes   de  volaille   

doivent   être immédiatement    nettoyées   et    refroidies   de   manière   à    être    

amenées   le  plus    rapidement possible   à   une  température  inférieure  ou  égal   à  +  

4C°   pour  les  viandes  réfrigérées  et  -  12C° pour   les   viandes   congelées   

(Anonyme, 1996). 
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Chapitre IV 

Inspection des volailles 

Généralités : 

Les animaux sont soumise, avant et après leur l’abattage, à l’inspection de vétérinaire. 

Les conditions et les modalités de l’inspection, celles de la salubrité et de la qualité des 

denrées animales ou d’origine animales destinées à la consommation humaine, la 

détermination et la surveillance des conditions d’hygiène dans lesquelles ces denrées sont 

préparées et conservées sont déterminées par voie réglementaire DSV-SDCSHA N°88-08 

du 26 janvier1988.  

L’inspection vétérinaire des carcasses de volaille dans les établissements d’abattage est 

effectuée par l’inspecteur vétérinaire ou tous agents dument mandatés par l’autorité 

vétérinaire nationale (Décret exécutif N°95-363 11 Novembre 1995)  

Lorsqu’un cheptel est abattu dans plusieurs établissements d’abattage, un certificat 

d’orientation à l’abattage  accompagnera chaque lot et dans le cas où la totalité du cheptel 

est abattu dans seul établissement, pour chaque arrivage le nombre est déduit de l’effectif 

total jusqu’à épuisement des sujets dirigés à l’abattage (DSV-SDCSHA, 13 Février 2000).  

IV.1. Inspection ante mortem : 

A : Définition : Toute procédure ou toute inspection effectuée sur les animaux vivants 

par une personne compétente afin d’émettre un jugement pontant sur la sécurité, la 

salubrité et la sort réservé à ces animaux. L’examen ante mortem consiste, à procéder à 

l’examen clinique des animaux le jour de leur arrivée à l’abattoir. Si les animaux restent à 

l’abattoir plus de 24 heures, cet examen doit être renouvelé immédiatement avant 

l’abattage (Décret exécutif N°2-98-617, 5 janvier 1999). 

B : Objectif : L’inspection ante mortem se limite à la recherche. DSV-SDCSHA, N°48 

du 07 juillet 1997. 

-De dommages causés par le transport. 

-De maladies transmissibles à l’homme ou aux animaux (salmonellose listériose)  
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-D’une perturbation de l’état général susceptible de rendre les viandes impropres à la 

consommation humaine. 

Cet examen doit permettre en plus, de préciser si les volailles sont trouvées mortes dans 

les cages. 

C : Catégories de jugement ante mortem : Les catégories de jugement ante 

mortem comprennent les cas suivants : 

• Sont interdits à l’abattage en vue de la consommation humaine des volailles ayant 

été en contact avec d’autres oiseaux atteints de maladies susceptibles d’être transmises à 

l’homme ou l’animal. 

• Les volailles reconnues malades ou suspectes de l’être doivent être abattues 

séparément et en dernier. 

• Sont déclarées impropres à la consommation humaine, les volailles atteintes de : 

peste aviaire, de la maladie de Newcastle, de salmonelloses et de choléra. 

Ne peuvent être abattues pour être  destinées à la consommation humaine : 

• Les animaux présentant à l’examen ante mortem des signes de perturbation de 

l’état général susceptible de rendre les viandes impropres à la consommation. 

• Les animaux excités ou fatiguées qui n’ont pas été soumis avant l’abattage à une 

période de repos d’au moins 24h. Ces animaux seront maintenus en observation puis 

abattus, saisis et consignés pour investigation. En aucun cas ils ne devront sortir vivants 

de l’enceinte des abattoirs. 

IV.2. Contrôle du déroulement des opérations d’abattage : 

Les modalités de l’abattage des volailles sont assez spécifiques compte tenu, notamment, 

de la petite taille de ces animaux. Avant le début des opérations d’abattage, il convient de 

s’assurer que l’environnement est suffisamment adapté : éloignement de sources 

évidentes de contamination, existence de crochets pour suspendre les volailles, facilité de 

nettoyage et de désinfection. 

On contrôle également l’existence de matériels adaptés (couteaux, plan de travail, bac 

d’échaudage) et de possibilités de lavage des mains et des matériels (eau potable, 

désinfection). 
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IV.3. Inspection post mortem : 

A. Définition: Toute procédure ou inspection effectuée par une personne compétente 

sur les parties d’animaux abattus pour juger de leur sécurité, salubrité et de leur utilisation 

(Codex Alimentarius, 2005). 

B.  Objectif : L’inspection post mortem doit être effectuée immédiatement après 

l’abattage et doit comporter : 

• Un examen macroscopique ; 

• La palpation et l’incision de l’animal quand c’est nécessaire ; 

• La recherche des anomalies de couleur, de consistance et d’odeur ; 

• Des examens de laboratoire doivent être réalisés en cas de besoin (DSV-SDCSHA 

07 Juillet 1997).   

C. Techniques d’inspection post mortem : 

L’application pratique de l’inspection post mortem dépend d’un  certain nombre de 

facteurs parmi lesquels nous citerons : 

• La compétence du personnel chargé de ces fonctions. 

• Les moyens matériels dont on dispose pour pratiquer comme il convient l’examen 

post mortem. 

• L’éclairage est une condition importante d’efficacité (Thornion H, 1958) 

L’intérieur et l’extérieur de la carcasse seront inspectés afin de rechercher en particulier 

toute lésion inflammatoire aigue sur les séreuses (congestion, dépôt de fibrine) ou 

hémorragique dans les muscles. 

L’inspection des viscères comprend l’examen visuel du foie, des reins, de la rate, de 

l’appareil respiratoire (Trachée et poumons), du cœur et tractus gastro-intestinal. En cas 

de doute, des incisions pourront être réalisées en évitant tout risque de contamination en 

particulier par les matières fécales. Lorsque les résultats de l’inspection organoleptique ne 

suffisent pas pour déterminer si les carcasses et autre parties concernées sont saines et 

propres à la consommation humaine, celles-ci devraient être mises de côté et soumises à 

des procédures et/ou tests d’inspection supplémentaires (Codex Alimentarius, 2005). 
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D. Jugement post mortem : 

Selon le Codex Alimentarius (2005) les diverses catégories de jugement de parties 

comestibles comprennent les rations suivantes. 

• Saine et propre à la consommation humaine. 

• Saine et propre à la consommation humaine, après un traitement spécifique, tel 

que cuisson ou congélation. 

• Retenue comme suspecte d’être dangereuse ou impropre, dans l’attente des 

résultats de procédures et/ou tests plus approfondis. 

• Dangereuse et impropre à la consommation humaine, mais pouvant être utilisée à 

d’autres fins, telles que nourriture pour animaux de compagnie, aliments pour animaux et 

ingrédients de ces aliments, utilisation industrielle non alimentaire, à condition qu’il 

existe des contrôles d’hygiène adaptés empêchant toute transmission des dangers ou toute 

remise illégale dans la chaine alimentaire. 

• Dangereuse et impropre à la consommation humaine et exigeant saisie et 

destruction. 

• Dangereuse pour la santé animale selon les critères de la législation nationale et 

éliminée d’une  manière appropriée. 

Sont déclarées impropres à la consommation humaine, et saisies en totalité, les volailles 

dont l’inspection post mortem révèle l’un des cas suivants :   

• Mort résultant d’une cause autre que l’abattage. 

• Souillure généralisées. 

• Lésion et ecchymoses. 

• Putréfaction. 

• Cachexie. 

• Hydrohémie. 

• Ascite. 

• Ictère. 

• Maladies infectieuses généralisées. 

• Aspergillose. 
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• Toxoplasmose. 

• Parasitisme sous cutané ou musculaire. 

• Tumeurs malignes ou multiples. 

• Leucose. 

• Intoxication. 

En général l’inspection sanitaire peut se conclure de trois manières : rejet de la volaille 

vivante, rejet total de la carcasse et/ou des abattis, acceptation des viandes de volaille 

(carcasse et abattis).    (Cabre. O, Gonthier. A et Davoust. B. 2006). 

IV.4.  Acceptation des viandes de volaille : 

Elle ne peut être prononcée que si l’ensemble des résultants de l’inspection sanitaire est 

favorable. Le cœur, le foie et le gésier sont les seuls abattis admissibles pour la 

consommation humaine : ils doivent être soigneusement nettoyés à l’eau potable après 

retrait du péricarde, de la vésicule biliaire et de la muqueuse du gésier (Cabre O, Gonthier 

A, Davoust B. 2006).   

Un certificat de salubrité des viandes blanches est délivré par le docteur vétérinaire 

responsable de l’établissement d’abattage suite à l’inspection post mortem. Ce certificat 

sera exigé lors des inspections effectuées par les services vétérinaires chez les vendeurs 

de poulet (détail). DSV_SDDCSHA, référence N°49 du 13 février 2000. Note relative au 

fonctionnement des établissements d’abattage.  

IV.5. Rejet des viandes de volaille : 

A) Motivation de saisie : 

La motivation de la saisie correspond à la justification de la décision de saisie c’est-à-dire 

à la conclusion à laquelle le vétérinaire inspecteur arrive à l’issue de l’application des 

techniques d’inspection et du raisonnement critique. Elle peut être de deux types : 

-Existence ou forte éventualité d’un danger pour le consommateur donc le produit est 

insalubre à la consommation humaine. 

-Produit ne présente pas de danger mais n’a pas les caractères et les propriétés minimales 

requises pour être mis sur le marché : les raisons peuvent être nutritionnelles 

(modification importante de la composition et la constitution), organoleptiques (odeur 

désagréable, couleur) le produit est considéré impropre (Gonthier et al. 2008). 
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B) Motif de saisie : 

C’est la raison précise, l’anomalie (au sens large) qui constitue le support de la motivation 

(lésion par exemple). 

Les motifs de saisie peuvent être ; 

• Un phénomène pathologique caractérisé par la présence de lésion ou anomalies 

pouvant comporter un danger ou non pour le consommateur.  

• Une altération ou une modification des produits. 

• Une contamination résultant d’un apport d’éléments chimiques extérieurs tel que 

des souillures ou des salissures. 

• Une non-conformité a des obligations réglementaires telles que : critères 

microbiologiques (salmonelles), tolérances maximales en matière de polluant et de 

toxiques (Grunwald P.1986). 

C) Appréciation du danger : 

Pour rechercher l’existence de danger, le vétérinaire inspecteur doit : 

• Tenir compte de la nature de l’anomalie ou de la lésion   

• Rechercher l’étiologie (dans la mesure du possible). 

• Examiner le stade évolutif (aigue, chronique, maladie  en  plein   extension, 

stabilisée  ou  en voie de guérison…). 

• Déterminer l’étendue du phénomène ou l’existence de répercussion sur  

l’ensemble   de   l’organisme (Gonthier et al, 2008). 

Dans le cas où l’examen post mortem ne permet pas d’établir un jugement définitif sur la salubrité 

de la carcasse, le vétérinaire inspecteur peut la consigner dans une chambre frigorifique, pour la 

durée nécessaire aux investigations complémentaires, dans un local prévu à cette fin et ce, aux frais 

du propriétaire. Si la réinspection est favorable, la carcasse est estampillée et livrée à la 

consommation publique. Dans le cas contraire, la carcasse consignée est saisie et détruit.



 

 

 

 

 

PARTIE EXPERIMENTALE 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

  Matériels et méthodes 
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1. Objectifs : 

L’objectif de notre travail est de  décrire en premier lieu  les principaux motifs de saisies 

sanitaires rencontrées dans deux  unités d’abattage avicole  implantées à Médéa et d’essayer 

d’apprécier la corrélation entre les méthodes de travail et les motifs de saisie.  

2. Matériel 

2.1. Lieux de l’expérimentation : 

Notre étude expérimentale a été réalisée  dans deux abattoirs avicoles implantés  à la 

wilaya de Médéa. Le premier sera désigné sous le nom de « unité A » et le second, 

sous le nom de « unité B ». 

2.1.1. Unité A. 

 Adresse : Berrouaghia (Médéa). 

 Raison sociale : unité appartenant à la Société des Abattoirs du Centre 

(SAC). 

 Capacité de production : 3500 à 4000 sujets /jours 

 Début d’activité : 1985 

 Agrée par l’inspection vétérinaire de la wilaya sous le numéro 261001. 

2.1.2. Unité B. 

 Adresse : EL-Oumaria (Médéa). 

 Raison sociale : unité appartenant à la Société des Abattoirs du Centre 

(SAC). 

 Capacité de production : 2500 à 3000 sujets /jours 

 Début d’activité : 2004 

 Agrée par l’inspection vétérinaire de la wilaya sous le numéro : 261003. 

 

2.2.   Durée de l’expérimentation : 

Notre étude a duré 1 mois, réparti en deux périodes : 

Unité A De 19  mars  à03 avril. 

Unité B   De 19 mars   à  05  avril 
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Au niveau des deux abattoirs. 

2.3. Population  étudiée : Toutes les volailles réceptionnées et abattues au niveau 

des deux unités. 

Les volailles abattues ont une moyenne d’âge d’environs 7 à 8 semaines et un poids 

vif d’environ 1.9kg. 

Les volailles destinées à  être abattues dans ces deux unités sont accompagnées d’un 

certificat d’orientation à l’abattage délivré par le docteur vétérinaire chargé par le 

suivie de l’élevage avicole. 

2.4. Autres matériels utilisés : 

 Blouses 

 Gants 

 Couteaux. 

 

2.5. Description des opérations d’abattage  dans les deux unités. 

L’abattage dans les deux unités s’effectue de la même manière. Les opérations commencent 

par la réception des volailles et leurs déchargement direct des camions de transport sur les 

quais de déchargement sans respecter ni le temps de repos, ni la diète hydrique. 

L’abattage est mécanisé et  s’effectue dans  plusieurs étapes : 

 Accrochage des volailles par les pates 

 Saignée 

 Echaudage 

 Plumaison 

 Eviscération 

 Douchage 

 Ressuyage 

  Conditionnement et emballage. 

 Conservation au froid. 

3. Méthodes :  

Les méthodes utilisées  pour la réalisation de cette partie expérimentale sont  celles 

recommandées par  la DSV/ SDCSHA  dans  la Note technique N°49/1997 et N° 194/1997. 
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3.1. L’inspection ante-mortem : Consiste à inspecter la volaille vivante avant 

l’abattage  afin de trier les volailles en vue d’interdire à l’abattage  toutes les 

volailles morbides, mortes ou  malades. 

3.2. L’inspection post-mortem : Effectuée directement après l’abattage, elle 

comporte une recherche d’anomalies de couleurs, d’odeurs et de consistance, ainsi 

que  la recherche de lésions ou de néoformation visibles. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 RESULTATS 
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1/Prévalence globale des saisies par motifs  dans les deux abattoirs :  

 Le nombre total de sujets saisis dans les deux abattoirs a atteint  774  sujets sur les 88396 sujets 

qui ont été réceptionnés   au niveau des deux abattoirs pendant la durée de notre étude.  

Le pourcentage des saisies représente ainsi  0, 88% du nombre total de sujets  destinés à 

l’abattage. 

Le tableau N° 01 nous montre les différents motifs de saisies et leurs pourcentages au niveau des 

deux abattoirs avicoles. 

Tableau N° 01 : motifs de saisie et leurs pourcentages dans les deux abattoirs. 

 Saisies ante-mortem / nombre total 

de saisies =774) 

 

Saisies post-mortem/ nombre total de 

saisies =774) 

 

Motifs Nbre 

de 

sujets  

Pourcentage 

(%)  

Motifs  Nbre de 

sujets  

Pourcentage 

(%)   

Cachexie    20 

 

2,58 Stress 240 31,00 

Cachexie 120 15,50 

Sujets morts   125 16,15 Ampoule de 

bréchet 

30 3,88 

Hématome 22 2,84 

Fracture 70 9,05 

Excès 

d’échaudage  

26 3,36 

 Saignée 

incomplète  

11 1,42 

Peau 

arrachée 

110 14,22 

Total 145 18,73 Total  629 81,27 

 

Le tableau   N°01 nous montre que les saisies après l’abattage (81,27%) sont plus importantes 

par rapport à celles enregistrées avant l’abattage (18,73%).  

Les motifs de saisies avant les opérations d’abattage (cachexie)  reviennent après l’abattage, ceci 

pourrait s’expliquer par le fait que  l’inspection et l’appréciation  à l’état carcasse des volailles 

suites aux différentes opérations d’abattage et plus précisément après la plumaison est plus 
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facile. La cachexie  représente seulement 2,58% des motifs de saisie à  l’inspection ante- mortem  

et environ 15,50 %  des motifs de saisies à l’inspection post-mortem. 

Le stress représente le motif le plus fréquent avec 31%.  

 

2-Photographies des lésions motifs de saisies :  

 

                                           Photo N° 1 :  Peau arrachée ( bréchet) 

 

     

                                    

PhotoN° 2 et 3 : Excés d’echaudage 

 



 25 

 

          photo N° 4 et 5 : Hématome fémoral 

 

 

 

 Photo N° 6 : Saignée incomplète 

 

 

 

                          Photo N° 7 : Carcasse cachectique (à droite) 
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                       Photo N° 8 :   Carcasse congestionné  et cachectique (à gauche) 

 

                                             Photo N° 9 :   L’ampoule de bréchet  

 

3- Prévalence  des saisies par motifs  dans l’abattoir A : 

Le nombre total de sujets saisis dans l’abattoir « A »  a atteint  512  sur les 58821 sujets qui ont 

été réceptionnés, pendant la durée de notre étude. Le pourcentage des saisies représente ainsi 

0,87% du nombre total de sujets  destinés à l’abattage.  

Le tableau N° 02 et les figures N°1 et N°2 nous montre les différents motifs de saisies et leurs 

pourcentages avant  et après l’abattage,  au niveau de l’abattoir « A ». 
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Tableau N° 02 : motifs de saisie et leurs pourcentages dans l’abattoir « A ». 

 Saisies ante-mortem / nombre total 

de saisies =512) 

 

Saisies post-mortem/ nombre total de 

saisies =512) 

Motifs Nbre 

de 

sujets  

Pourcentage 

(%)  

Motifs  Nbre de 

sujets  

Pourcentage 

(%)   

Cachexie    15 

 

3 Stress 162 31,6 

Cachexie 67 13,1 

Sujets morts   77 15 Ampoule de 

bréchet 

17 3,3 

Hématome 14 2,7 

Fracture 43 8,4 

Excès 

d’échaudage  

00 00 

 Saignée 

incomplète  

07 1,4 

Peau 

arrachée 

110 21,5 

Total 92 18 Total  420 82 

 

 

Figure N°1 : motifs de saisie et leurs prévalences par rapport au nombre total des saisies à 

l’inspection post-mortem dans l’abattoir « A » 

31,6% 

13,1% 
3,3% 2,7% 8,4% 

0% 1,4% 

21,5% 

82% 

stress cachexie ampoule de brechet

Hématome fractures excès d'échaudage

saignée incompléte peau arrachée Total
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Figure N°2 : motifs de saisie et leurs prévalences par rapport au nombre total des saisies à 

l’inspection ante -mortem dans l’abattoir « A » 

Le tableau N°1 et les figures N°01 et 02, nous montrent que les motifs de saisies à l’ante-mortem 

(cachexie) se répètent à des valeurs plus importantes au post-mortem.  Ils nous montrent aussi 

que sur 8 motifs de saisies, 5 sont liés à la méthode de travail   dans cet abattoir. 

La figure N°2, nous montre que le taux d’animaux morts représente 15% des saisies à l’ante-

mortem. 

La figure N°1, nous montre que le stress et la première cause des saisies au post- mortem 

(31,6%). 

4-Prévalence  des saisies par motifs  dans l’abattoir B : 

Le nombre total de sujet dans l’abattoir «B» a  atteint 262 sur les  29575  sujets qui ont 

été réceptionnés pendant la durée de notre étude. 

Le pourcentage des saisies représente ainsi 0.88% du nombre total de sujets destinés à 

l’abattage. 

Le tableau N°03 et les figures N°03et N°04 nous montre les différent motifs de saisie 

et leurs pourcentages avant et après l’abattage, au niveau de l’abattoir «B». 

 

cachéxie sujets morts total

3% 

15% 

18% 

cachéxie sujets morts total
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Tableau N°03 motif de saisie et leurs pourcentage dans l’abattoir  «B». 

Saisie ante mortem / nombre total de 

saisie : 262 

Saisie post mortem / nombre total de 

saisie : 262 

Motif Nbre de 

sujets 

Pourcentage    

(%) 

motif Nbrede 

sujets 

Pourcentage 

(%) 

cachexie     5        1.90 stress   78      29.77 

cachexie   53      20.22 

 

 

Sujets 

morts 

 

 

   48 

 

 

     18.32            

Ampoule   de 

bréchet 

  13       4.96 

hématome    8       3.05 

fracture   27     10.30 

Excès 

d’échaudage 

  26       9.92 

Saignée 

incomplète 

   4       1.52 

Peau arrachée     0        0 

Total    53     20.22 total 209      79.77 

 

 

 

29,77% 
20,22% 

3,05% 
10,30% 

4,96% 
9,92% 

1,52% 
0% 

79,77% 

stress cachexie hématome

fracture ampoule de brèchet excès d'echaudage

saignée incomplète arrachage total
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Figure N°03 motif de saisie et leurs prévalences par rapport au nombre total des saisies à 

l’inspection post mortem dans l’abattoir  «B ». 

 

Figure°04 motifs de saisie et leurs prévalences par rapport au nombre total des saisies à l’inspection 

ante mortem dans l’abattoir « B ». 

total
sujets morts

cachexie

20,22% 
18,32% 

1,90% 

total sujets morts cachexie
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Discussion :  

Les résultants globaux de notre étude ont montré que la prévalence de motif de saisie à 

l’ante mortem (18. 73%) est faible par rapport à ceux enregistré au post mortem 

(81.27%). 

Nous observons que le nombre de sujet morts avant l’abattage est important. Ces 

mortalités seraient dues aux mauvaises conditions de transport, comme l’avait rapporté 

Terlouwet al. (2007) ou encore à de mauvaises conditions d’élevage, il en  est de même 

pour la cachexie  que serait liées à ces  conditions. 

Le stress représente 31% de motif des saisies après abattage. Regguem, 2011  avait 

rapporté une prévalence de 5.97%. Le stress subi par les volailles  causant leur saisies 

serait dû aux mauvaises conditions de transport, aux longues  durées des trajets  séparant 

les  lieux d’abattage et les unités d’élevage et au non-respect de temps de repos avant 

l’abattage. 

La saisie pour la cachexie après l’abattage devient plus importante par apport à l’ante 

mortem. Ceci serait dû à une meilleure appréciation de l’état de la carcasse après les 

opérations d’échaudage et plumaison. 

Après l’inspection post mortem les motifs de saisie devient plus important. Certaine 

motifs sont imputé aux conditions d’élevage telle que : l’ampoule de bréchet et la 

cachexie.  Il est à rappeler que Regguem, 2011 n’a pas  enregistré ces motifs dans son 

étude. 

 Nous notons que  la majorité  des motifs de saisie  au post –mortem sont  liées à la 

méthode de travail qui est défectueuses, surtout aux  mauvaises manipulations avant et 

pendant l’abattage. Ainsi,  

 la saisie  pour  motif  de la peau arrachée résultat des mauvais réglages dans la 

chaine d’abattage  particulièrement dans la phase de plumaison, représente la 

prévalence la plus élevée des motifs des saisies pour défaut de manipulation.  

 Les fractures avec des lésions très  marquées  sur la carcasse, serait due aux 

méthodes brusques de ramassage et d’accrochage que provoquent des fractures sur 

les ailes et les pattes, comme l’avait rapporté (Terlouw et al. 2007).   La prévalence  
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que nous avons enregistrée pour  ce motif  avoisine celui  rapporté par 

Regguem(2011) (8.89%). 

 L’excès d’échaudage  serait du à  des panne au niveau de la chaine, ou à la 

mauvaise gestion de la  température de  l’eau. 

 les hématomes ont été enregistré  sur  2.84 % des saisies  alors que Regguem, 2011 

avait rapporté le taux de 12.41%. cette lésion est localisée sur les ailes, les cuisses  

et le bréchet. Elle serait due aux mauvaises conditions de transport, et les 

manipulations brutales durant le ramassage (Terlouw, 2007). 

 La saignée incomplète est rare. C’est un défaut d’égorgement et  le sang n’est pas 

évacué en totalité, ce qui  donne une carcasse congestionnée. Elle serait due  à un 

personnel chargé de la saignée  qui agit avec précipitation. 

 Nous avons comparé entre les deux unités d’abattage et avons constaté  certaines 

différences dans les motifs de saisies et leurs pourcentages  

Il faut d’abord noter que la capacité d’abattage dans l’abattoir A est  plus importante par 

rapport à l’abattoir B et que les sujets arrivée au abattoir A sont plus élevée par apport au 

abattoir B 

La cachexie à  l’ante mortem est plus faible  dans l’unité  B que l’unité A. Cette 

différence entre les deux unités peut être due à la capacité d’abattage plus élevé dans 

l’unité A. alors que le nombre de  sujet morts  dans l’unité B est plus important  qu’au 

niveau  de l’unité A. ceci s’expliquerai  par l’éloignement  de l’unité B  des  fermes 

d’élevage.  

A l’inspection post mortem on note que le stress représente le motif le plus fréquent dans 

les deux unités 31.64%abattoir A et 29.77%abattoir B .ce dernier est peut être due longue 

durée de transport que provoque un stress. 

 Certains motifs de saisies comme les fractures et l’excès d’échaudages sont plus 

importants dans l’unité B que dans l’unité A, ceci reviendrait à dire que la maitrise de la 

méthode de travail est faible dans  l’unité B  
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Conclusion : 

Vu l’importance de la filière avicole et de la viande blanche, l’application des mesures 

spécifiques (respect des normes technique d’élevage et suivi sanitaire du cheptel avicole) 

a permis d’abaisser les cas de saisie. 

Parmi les motifs de saisie observés à l’abattoir ; le stress et la cachexie sont les plus 

rencontrées puis viennent l’arrachage de la peau, fracture, l’ampoule de bréchet, excès 

d’échaudage, hématome. 

Il faut considérer que la méthode de travail  à tous les stades d’abattage reste  le  point 

critique de ces unités d’abattage ou le la main d’œuvre non qualifiée ou mal formée 

constitue la première source de motifs de saisies probable. 

En Algérie, le manque de législation spécifique régissant les normes de présentation 

(prévoir toute les éventualités) des carcasses de volailles ne lui permettent pas d’exiger un 

produit de qualité et par conséquence, le contrôle est peu développé.  
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Résumé : 

      L’être humain est exposé à plusieurs dangers à cause de la consommation de certains 

produits en priorité les produits carnés dont la viande blanche. 

      Notre étude consiste à  présenter  les étapes de préparation du poulet abattu  dans  

deux unités d’abattage  avicoles  de la  willaya de Médéa (BEROUAGHIA, EL-

OUMARIA). A signaler que les vétérinaires ont un grand rôle à jouer  pour assurer la 

salubrité  des volailles abattues au cours de  toutes  les étapes  de l’abattage  en particulier  

lors de l’inspection post mortem qui permet de contrôler les différents motifs de saisie.  

      Durant la période  d’étude  nous avons constaté un pourcentage de mortalité avant 

l’abattage   de  16,15%. Le pourcentage de saisie totale au post- mortem atteint  les 82% 

du nombre de saisies, alors qu’à l’inspection ante-mortem le pourcentage ne dépassait pas 

les 18%. Nous notons également que 5 sur les 8 motifs de saisies post mortem sont liés  à 

des mauvaises manipulations des  employés  et à  des pannes  de  certaines parties de  la 

chaine d’abattage (échaudoir, coupe pattes et coupe têtes) 

Notre travail s’inscrit dans le but de déceler les différentes lésions rencontrées sur la 

volaille  abattu au niveau des abattoirs qui rendent ces carcasses invendues soit pour 

répugnance ou pour risque sur la santé du consommateur. 

Mots clés : Abattage, Inspection Ante et Post mortem, Motifs de  saisie. Prévalence . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Summary: 

-Humans are exposed to many Hazards due to the consumption of meat products, particularly 

poultry meat. 

 -Our study presents the steps of preparing slaughtered poultry at two poultry abattoir in Médéa 

(BEROUAGHIA, EL-OUMARIA). A report that veterinarians have an important role to play for 

ensuring of slaughtered poultry safety during all stages of slaughter.  

 -During the study period we registered a percentage of mortality of 16.15%. Before slaughtering. 

-The percentage of total seizure post-mortem reached 82% whereas in the ante-mortem inspection 

percentage does not exceed 18%. We also note that 5 of the 8 reasons postmortem seizures are 

related to improper handling of employees and failures of parts of the slaughter chain (scalding, 

cutting legs and cutting heads) 

-Our work is part of an effort to identify the various lesions encountered in poultry slaughtered in 

abattoirs, that make these carcasses unsold or risky the consumer health. 

 

Keywords:  Abattoir, Ante and post-mortem inspections, seizure patterns. 

:ملخص                                                                                                                                                      

دساسزْب ٕ٘   اىيذً٘ اىجيضبء ٍْٖبيزعشض اىجشش لأخطبس مثيشح ثسجت اسزٖلاك ثعض اىَْزجبد في اىَقبً الأٗه ٍْزجبد اىيذً٘      

اىعَبسيخ  ( -رقذيٌ خط٘اد إعذاد اىذجبج اىَزث٘ح في ٗدذريِ رثخ اىذٗاجِ ٗلايخ اىَذيخ    )اىجش ٗاقيخ  

رقشيش الأطجبء اىجيطشييِ ينُ٘ ىٔ دٗس ٕبً في ضَبُ سلاٍخ اىذٗاجِ اىَزث٘دخ خلاه جَيع ٍشادو اىزثخ ٗخبصخ أثْبء اىزفزيش ثعذ 

اىزي رسَخ ثَشاقجخ  ٍخزيف  أسجبة  اىذجض. زثخأى  

٪  28ثيغذ  زثخاىَئ٘يخ ىَجَ٘ع اىذجض ثعذ اى ٪.  في ديِ آُ اىْسجخ61.61خلاه فزشح اىذساسخ ٗجذّب ّسجخ اى٘فيبد قجو رثخ       

ٍِ أسجبة اىذجض  2ٍِ أصو  1٪. ّلادع أيضب أُ 62لا رزجبٗص  زثخيِ أُ ّسجخ اىزفزيش ٍب قجو اىٍِ اىعذد اىنيي اىذجض، في د

رشرجظ ثس٘ء عَو  اىَ٘ظفيِ ٗفشو أجضاء ٍِ سيسيخ اىزثخ )اىَسخِ، ٗقطع الأسجو ٗقطع اىشؤٗط( زثخثعذ اى  

عَيْب يٖذف   ىزذذيذ ٍخزيف الأضشاس   اىَ٘ج٘دح عْذ اىذٗاجِ في اىَزاثخ اىزي رجعو ٍِ ٕزٓ اىزثبئخ غيش قبثيخ ىيجيع إٍب غيش 

صذخ اىَسزٖيل. ٍشغ٘ثخ   أٗ ىزَثييٖب خطش عيى  

، أسجبة  اىذجض.زثخيسيخ: اىزثخ، ٗاىزفزيش ثعذ اىاىنيَبد اىشئ  

 

 

 

 

 


