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Résumé

Le travail est mené au niveau de I’abattoir de Draa Ben Khedda de la wilaya de Tizi
Ouzou durant la période juillet 2014 - mars 2015, notre travail consiste a appliquer les
techniques d’inspections des viandes rouges au niveau des abattoirs et les regle générales
d’hygienes. Ces enquétes nous permettent de déceler et de recenser les Iésions dominantes sur

les carcasses et organes des bovins.

Ainsi durant nos enquétes, on a 3791 tétes de bovins ont été abattues, d’aprés nos résultats les
atteintes pulmonaires sont les plus dominantes avec 56,19% suivie des lésions rénales

16,91% puis lésions hépatiques avec 13% et plus de 13% sont dus a autre lésions.

Mots clé : abattoir, inspection, Iésion, bovin, carcasse

Summary

The work which has been in Draa Ben Kheda slaughterhouse at Tizi Ouzou
department during the period from July 2014 to March 2015 .Our work consist to apply
techniques of inspection of red meat and hygiene as rule. These inquiry we allow to detect and

consus the dominant lesions of the cattle’s carcasses and organs.

Also during our inquiry,3791 cattle have been slaughtered. This result shows that the most

artred organs are the lungs 56, 19%, lesion of kidney 16,91 % ,hepatic lesion with 13% and

13% other lesions.

Key words: slaughterhouse, lesion, bovine, inspection, carcass
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PARTIE I

SYNTHESE
BIBLIOGRAPHIQUE



La sécurité sanitaire des aliments suscite une attention et une inquictude croissante a
travers le monde. Les problémes de santé publique 1iés 4 la sécurité sanitaire des aliments sont

un risque pour le consommateur.

En effet, la viande est une source importante pour les protéines. Cependant, elle est

considérée comme le véhicule de nombreuses maladies qui affectent ’homme (Zoonose).

L’inspection sanitaire au niveau des abattoirs joue un role essentiel dans la
prévention et la prophylaxie des zoonoses d’origine alimentaire. Ainsi les abattoirs constiftuent

un lieu essentiel de surveillance.

L’inspection sanitaire des viandes est un ensemble de moyens et de méthodes mis en ceuvre
dans le but de fournir une viande saine et salubre a la consommation humaine. Elle exige de
solides connaissances en anatomie pathologie pour le vétérinaire inspecteur, aussi un effort

constant,

Vu I'importance sanitaire et économique de 1’inspection nous nous sommes engagés des
enquéte sur le terrain afin de connaitre le fonctionnement de ’abattoir avec le déroulement
des étapes de I’abattage, les techniques de I’inspection des bovins a I’abattoir, et déterminer

les différentes Iésions rencontre lors de 1’inspection.
P

Ainsi notre travail comporte une étude bibliographique sur les abattoirs, la réglementation,
les techniques d’inspection, les motifs de saisie, les Iésions. . etc. et une partie pratique qui se

traduit par des enquétes sur le terrain (abattoir de Draa Ben Khedda).

[P



I-1-Structure élaborant les normes :

Parmi les organisations internationales qui interviennent dans le domaine de santé
humaine et santé animale figurent I’Organisation Mondiale de la Santé(OMS), Office
International des Epizooties (OIE) et ie codex alimentarius, cependant les principales
chargées d’¢laborer les normes, lignes directrices et textes s’y rapportant sont Comité de

codex alimentarius (CCA) et OIE [1].
1-2- Comité de codex alimentarius :
I-2-1- Définition :

Littéralement les termes latins, le « codex Alimentarius » signifie le code alimentaire
[1]. II comprend une sériec de normes générales et spécifiques relative a la sécurité
alimentaire. Celies-ci sont formulées dans Ie but de protéger Ia santé du consommateur et

de garantir les pratiques équitables dans le commerce des denrées alimentaires.
I-2-2- Approche en matiére d’inspection sanitaire :

Le codex alimentarius s’emploie également a apporter une contribution aux

programmes d’inspection ante-mortem et post mortem des viandes.

En particulier le comité du codex sur I’hygiéne alimentaire élabore des normes
fondamentales sur ’hygi¢ne alimentaire(CCFH); le comité du codex sur les principes
généraux (CCGP) formule les recommandations générales relatives a I’analyse des risques et

1a collaboration avec I’OIE.

En fin le Codes Comité on Food inspection and certificat system (CCFICS) élabore des
normes horizontales qui orientent la mise en ceuvre des programmes nationaux d’inspection et

ainsi que Ia certification. [1]



L’inspection ante et post mortem comprend « toute procédure ou preuves réalisé

[¢]

par une personne compétente dans le but de juger 1’innocuité et de la qualité ainsi que de

mode d’élimination » [2].
I-3-Organisation mondiale de la santé animale (OIE) :
I-3-1-Définition :

L’organisation mondiale de la santé animale €labore des « normes » en matiére de santé

animale et de zoonose ¢, C&s noOrmes sont noctamment COngucs pour pre"e nir Pintro on dans
les pays importateurs d’agents pathogénes pour les animaux et les personnes lors des

€changes internationaux [3].
I-3-2-Approche en matiére d’inspection sanitaire :

Elle joue un r6le plus actif dans la protection de la santé publique et des consommateurs.
Cette participation concerne les zoonoses et les maladies transmissibles a I”’homme par

"intermédiaire des aliments que ces animaux soient ou non affectés par ces maladies 3].

Parmi les questions de santé publique traitée par 1’OIE figurent :

¢ Lessystmes d’inspection des animaux et les produits d’origines animales.

e La certification des viandes.

* La maitrise des dangers d’origines alimentaires pendant la production primaire

* La résistance aux antimicrobiens et les résidus des médicaments & usage vétérinaire.

e Les bonnes pratiques vétérinaires au niveau de 1’élevage
Toutes ces activités contribuent, entre autre & assurer Phygiéne des viandes.
I-4-Code des usages du codex en matiére d’hygiéne des viandes :

Ce code représente la principale norme internationale pour I’hygiéne des viandes. Il int itegre
une approche fondée sur I’analyse du danger et maitrise des points critiques 4 tous les stades

de la chaine alimentaire.

L% P A Amrmmacants Acoantialla Phuaiias dan
L chhO'i ante mortem est déerite comme une ¢ mposante essent clle del nygiene aes

viandes avant I’abattage des animaux

W
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I’hygiéne des viandes apres abattage [1].

; algériens sur éthodes d’inspection au niveau des abattoirs:

Arrété interministériel du 1 aout 1984 instituant des inspections sanitaires
vétérinaires au niveau des abattoirs, des poissonneries et des lieux de stockage
des produits animaux et d’origine animale [4].

Décret exécutif n® 91-452 DU 16 novembre 1991 relatif aux conditions
d’hygi¢ne lors du processus de la mise a la consommation des denrées
alimentaire [5S].

Déer écutif n° 91-514 du 22 décembre 1991 relatif aux animaux interdits
a I’abattage [6].

Décret exécutif n°95-363 du 18 Joumada Ethania 1416 correspondant au
11 novembre 1995 fixant les modalités d’inspection vétérinaire des animaux
vivant et des denrées animales ou d’origine animale destinés a la
consommation humaine [7].

Arrété du 29 safar 1417 correspondant au 15 juillet 1996 fixant les
caractéristiques et modalités d’appositions des estampilles des viandes de
boucherie [8].

Arrété interministériel du 25 Ramadan 1419 correspondant au 03 Mars
1998 modifiant et complétant Parrété du 14 Safar 1415 correspondant au 23
Juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologique de certains denrées
alimentaires [9].

Arrété interministériel du 19 Joumada Ethania 1420 correspondant au 21
Septembre 1999 fixant les régles de préparation et de mise a la consommation

d & demande [lu ig

oy

es viandes hachées a
Arrété interministériel du 13 Chabaane 1420 correspondant au 21
novembre 1999 relatif aux températures et procédés de conservation par

réfrigération, congélation ou surgélation des denrées alimentaires [11].

III- Législation européenne en matidre de sécurité alimentaire :

1999, Ces grandes crises ont été a 1

Plusieurs crises sanitaires ont frappé le monde tel que I’ESB et la crise de la dioxine en

“origine d’une réforme importante de la législation



alimentaire européenne. Ce qui a permis Pidentification du man iquement du livre blanc (livre
blanc sur la sécurité alimentaire 01/2000) et la faiblesse dans la conception et ’application de

la régiementation alimentaire [12].
Les propositions d’amélioration de la commission ont donc été les suivantes -

...,. iChH taxi‘u

D~
:IJ

¢ Amdliorer le niveau de sécurit
e Améliorer les normes de qualités

e Renforcer les systémes de contrdle
C’est suite a ces propositions ils ont &laboré le « paquet d’hygiéne » [12].
I1-1- Paguet d’hygiéne
IT1-1-1-Définition :

C’est ’ensemble de textes communautaires visant 3 refondre, harmoniser et simplifier les
dispositions en matiére d*hygiéne. Figurant jusqu’alors dans 17 directives communautaires

verticales du livre blanc de janvier 2000 [12].

Son objectif selon [13] est de :

x

¢ mettre en place une politique unique et transparente en matidre d° hygi¢ne sur
I’ensemble de la communauté européenne, applicables a toutes les denrées
alimentaire et tous les exploitants du secteur alimentaire.

® Assurer un niveau élevé de protection de la santé du consommateur en tenant
compte de la santé et du bien étre des animaux et de la santé des plantes et de
Penvironnement.

® Garantir la sécurité sanitaire des aliments en harmonisant les syst¢tmes de
surveillance et de contrdle dans I’union européenne et les pays tiers.

e Permetire la libre circulation des produits, des denrées alimentaire qu’elles

proviennent de végétaux ou d’animaux ainsi que des aliments pour les animaux

ITI-1-2 Textes du comité européen:

Les textes du comité européen sont :

w



¢ Réglement N°178 /2002 du parlement européen du conseil du 28 janvier
2002 ¢tablissant les principes généraux et les prescriptions générales de la
1égislation alimentaire, instituant 1’autorité européenne de sécurité des aliments
et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaire.

* Réglement N° 852/2004 du parlement européen et du parlement européen
et du conseil du 29 avril 2004 relatif & Phygidne des denrées alimentaires

* Reglement N° 853/2004 du parlement européen et du conseil du 29 avril
2004 fixant les régles d’hygiéne applicable aux denrées alimentaires d’ origine
animale.

° Réglement N° 854/2004 du parlement européen et du conseil du 29 avril

2004 fixant les régles spécifiques d’organisation des contrdles officiel

73]

concernant les produits d’origines animale destinés a la consommation
humaine.
¢ Reglement N° 882 /2004 du parlement curopéen et du conseil du 29 avril
2004 fixant les régles générales de controle officiels des denrées alimentaire
* Réglement N° 1333/2008 établit Ia liste de I’union des additifs alimentaire
autorisé dans les denrées alimentaires et annonce les conditions d’utilisation

de ces additifs.

o

Réglement N° 601 /2014 concerne les catdgories des viandes et Putilisation de

certains additifs alimentaires dans les préparations des viandes.
III-2-Textes francais en matiére de controle sanitaire :

Les textes réglementaires liés aux viandes de boucheries en France sont nombreux et

r

sans cesse actualisés aux nouvelles exigences en matidre de sécurité sanitaire
Parmi :

¢ Arrété du 17 mars 1992 , relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les
abattoirs d’animaux de boucheries pour la production et la mise sur le marché de la
viande fraiche et déterminant les conditions de I’ inspection sanitaire de ces
établissement [14].

® Arréte du 17 Mars 1992, relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les
établissements se livrant & la préparation et & 1a mise sur le marché de viandes

d’animaux de boucherie découpées, désossées ou non [14].
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s Arrété du 26 Mars2002, modifiant arrété du 20 novembre 1980, identifications
des veaux et des porcins destinés a la boucherie [15].
e Arréte du 28 Aoiit 2002, modification ‘arréte relatif aux conditions sanitaires de

la production et e mise sur marché des viandes d’animaux de boucheries [15].

vy AnnteAla A Ta o4 1L aliaaa nrenc Aas s, ~ 2l nsatra s -t -~
du contrble de la sécurité alimentaires des produits destinés 2 "homme » a notamment

crée un établissement public national (AFSSA) elle est chargée d’une mission d’expertise

de la sécurité sanitaire de I’ensembie de la chaine alimentaire.
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peuvent présenter les aliments destinés a ’homme ou 4 I’animal [16].



I - Définition

L’abattoir est un établissement public ou privé dans lequel les animaux de boucherie sont

transformés en produits consommables (viande et abat) et en produits & usage industriel [17].

TY amuie Trnvas at Mo 11 Lofinine nomnmrannand »
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* Une salle d’inspection.

chambre frigorifique.
* Un bloc administratif pour la gestion de 1’abattoir.
I-1-Différents types d’établissement d’abattage :

I-1-1-Abattoir public :

I-1-1-2-Abattoir bloc : est un groupe des halles en un seul corps de batiment.

st

-1-1-3-Abattoir a étage : il est constitué sur les terrains en pente, le bétail vivant entre a
1’étage supérieur, au fur et & mesure des opérations d’abattage, la viande, la dépouille et les

sous-produits parviennent aux étages inférieurs, I’enlévement des viandes a lieu au rez-de-

chaussée. Les entrep6ts de stockage sont en sous-sol [19] [20].

I-1-1-4 -Abattoir artisanal : il est congu pour I’abattage individuel, chaque boucherie
vient tuer sa béte avec son personnel. La chaine d’abattage est comprise par I’abattage en

série, les opérations d’abattage chacune a un endroit différent, le bétail se déplace le long de
« chaine » (rail ou glissoir) d’une situation & 1’autre, le boucher reste & son poste et effectue

- 1a hAta To s BArna ~seatica 1201
Sui ul“aq{xc béte la méme opération [20].
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I-1-2- Tueries particuliéres :

Le lieu d’abattage est une annexe d’un point de commercialisation. Les tueries particuliéres
sont trés répondues en Algérie, elles ont lieu sur une place publique dans un village ou &
proximité d’habitation. Les tueries particuliéres sont importantes pendant les fétes de 1’aid El
Kabir. L’avantage de ces tueries est la préparation sur place des viandes avec transformation
et vente. Les inconvénients sont nombreux car le role de vétérinaire est secondaire, difficile

voir inexistant [21].
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Qui est la propriété d’une seule personne, d’une coopérative ou d’une société composée

d’actionnaire [20].
II-Fonctionnement de I’abattoir :

Les abattoirs suivent un principe de fonctionnement commun depuis la décharge des
animaux jusqu’a leurs transformation, ils doivent répondre aux principes fondamentaux de
I’hygiéne et I’application de la régie de la marche en avant, i est indispensable de bien
séparer les opérations propres et les opérations malpropres. Une fois les animaux arrivés au
niveau des abattoirs, ils doivent étre gardés dans des enclos séparés selon les espéces et selon

leur état sanitaire [22].
II-1-Etapes de abattage :

L’abattag

dog animarre Ao ha Avia so nar lag Atomac cn tac
GES aniimaux Q€ oGucneric passe par ies ctlapes suivantes

(@)

II-1-1-Saignée :

C’est une opération capitale pour le devenir de la viande, elle doit étre rapide et aussi
compléte que possible [23], pour donner une excellente présentation de la carcasse et une
bonne conservation uitérieure [24].1’cesophage et 1a trachée sont sectionnés, en méme temps
que les veines jugulaires et artéres carotides [25]. Chez nous (les musulmans), I’animal est

orienté vers la Mecque et égorgé au nom de Dieu.

o]



1I-1-2-Dépouillement :

I consiste a séparer la peau du corps de ’animal dans les meilleures conditions possibles.
Le dépouillement est manuel (Sauf dans les abattoirs récents ou la machine & dépouiller fait

partie de la chaine) et peut se faire, soit de bas en haut, soit de haut en bas [26].
1I-1-3-Eviscération :

C’est I’ablation de tous les viscéres thoraciques et abdominaux d’un animal (sauf les
reins). Elle se fait obligatoirement sur des animaux suspendus [27]. L’éviscération
abdominale précéde la thoracique. Cette opération réalisée manuellement est trés délicate, elle

nécessite une grande technicité en veillant a ne pas percer les réservoirs gastriques [28].

II faut éviscérer I’animal le plus tt possible aprés la dépouille pour éviter le risque de
contamination par le tube digestif. Les viscéres doivent étre recueillis directement dans des
récipients ou dispositifs prévus a cet effet. Leur ouverture ne peut étre réalisée que dans des

locaux prévus a cet effet [29].
Ii-1-4- Fente :

Il s’agit de partager longitudinalement la carcasse en deux parties symétriques par division

Z1

de la colonne vertébrale 4 I’aide d’une scie électrique ou manuelle [29]. Elle est pratiquée en

(¢ I)

geénéral chez les grands animaux (bovins, équidés) [24].
II-1-5-Emoussage

C’est une opération qui consiste & enlever une partie des graisses apparentes sur la carcasse

dépouillée dont la présentation est ainsi améliorée [27].
I1-1-6-Douchage :

...... liminer ot ou S O @ A pamyre Anc Alerang + - Pakatéas
A Peau pour éliminer t utes les s 111Ures 1EC0itees au cours des divers temps de abatt: £<

Avant ’estampillage, les carcasses bovines vont étre exposées individuellement en vue de

la pesée ou ses pitces sont mises sur la balance en deux moitiés ou en quatre quartiers [38].
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Le pesage doit étre effectué aussitot que possible aprés ’abattage, ou plus tard 3 heures apré

le début de ce dernier. La réduction sur le poids de la viande chaude est de 2% ou plus [29].

Il consiste a laisser refroidir la carcasse soit dans des chambres réfrigérées (0-3°C) ou &
temperature ambiante [28]. Pour lui faire ordre par évaporation une partie de son eau. Il vise

d’obtenir une viande mature. Aprés ressuage les carcasses sont envoyées dans des chambres

froides de stockage [31] de 0 et 2°C [32].
II-2-Type d’abattage :
On distingue 5 sortes d’abattage [24]:

I1-2-1-Abattage professionnel : Il se réalise généralement dans les abattoirs, sous le

At m AT A A% tmcmandAree <rAtLed e e
CONros© G un mspecteur veterinaire.

II-2-2-Abattage familial : Abattage réalis¢ a la ferme exclusivement en vue de la
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est la saignée sans étourdissement préalable ensuite chaque
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musuimane et juive. SOn princip

rite differe.

II-2-4-Abattage d’urgence: Les animaux blessés ou accidentés (dont la valeur de
boucherie est réelle alors que le traitement est impossible ou aléatoire) sont envoyés a

Pabattoir pour un sacrifice immédiat, accompagnés d’un certificat d’information établi par un

docteur vétérinaire.

I1-2-5-Abattage sanitaire

ne
Juened

1 désigne I’opération effectude sous 1’autorité de
’administration vétérinaire, des confirmations d’une maladie, consistant & sacrifier tous les
animaux malades et contaminés du troupeau. C’est le cas principalement de la tuberculose et

la bruceliose.
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I-Définition : c’est I’inspection sanitaire et de salubrité des viandes est le contrdle des
animaux abattus et des viandes. L’objectif est ce fournir une viande saine et salubre pour la

consommation humaine

II-Technique d’inspection sanitaire et de salubrité des viandes de boucherie

II-1-Condition de transports et de débarquement des animaux :

II-1-1- Equipement :

La conception et Pentretien du véhicule de transport doivent &tre adaptés aux animaux,
aux conditions météorologiques et & la durée du trajet, ’entretien la préparation et le
nettoyage du véhicule doivent convenir au transport des animaux et
le stationnement pour le déchargement doit étre sans écart entre les installations de

débarquement et les camions [34].

-1-2-Conception des installations de débarquement :

=

Les rampes et/ou les quais de débarquement doivent étre congue d’une maniére a

e

minimiser les glissades, la détresse et les blessures. Ils doivent &tre robustes et bien entretenus
en plus de posséder une surface perforée et antidérapante (c'est-a-dire rayée ou couvertes de
lattes obiiques) les rebords latéraux doivent également étre assez hauts pour empécher que les
animaux ne s’échappent ou ne se blessent et doivent rendre possible I’inspection des animaux

doivent €tre adaptées aux genres, hauteur et largeur de tous les véhicules de transport utilisés

=

~ ey A o o anivae A 12 P PPN
our t "'iayui'{ﬁx les animaux al abattoir {34}.
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II-1-3-Conception des installations d’attente :
Les installations d’attente doivent &tre congues pour permetire au personnel [17] de :

- Observer et/ou d’inspection les animaux.
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Les installations d attente, les enclos ¢t les barriéres doivent &tre ¢co 1CuS, entretenus et

employés a fin de :
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* faciliter les mouvements : empécher les animaux d’hésiter, d’avancer et supporter une
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mique avec un minimum de stress.
* Prévenir les animaux de se blesser
* Empécher les animaux de s’échapper.

* Avoir les planches antidérapantes

II-2-Inspection ante-mortem :
H1-2-1-Objectif :

Dans les 24h avant I’ abattage, I’exploitant doit obligatoirement effectuer un premier tri des

S
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mortem avant d’étre abattus [35].
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Pinspection ante-mortem :

C’est I'examen des animaux sur pied. Il consiste & réaliser un examen clinique rapide afin
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* contrble du respect des mesures réglementaire d’interdiction d’abattage.

* contrdle de ’origine des animaux.

A mrmnLarotianm Anma e
APPprediaiion Commerciai.

* Prévention des mauvais traitements.
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Dans le cas contraire, la conduite & tenir consiste & procéder & un examen rapide de tri

permettant de dépister :
* Les animaux accidentés ou malades.
* Les animaux atteints de maladies 1également contagicuses.

*Les animaux maltraités ou fatigués.

13 A

Compte tenu de la fréquence de la tuberculose chez les bovins, une attestation p particuliére
sera portée lors de l’exploration, sur pied, des principaux nceuds lymphatiques superficiels
(sous-maxillaire, pré scapulaires, pré cruraux et rétro mammaire) afin d’apprécier une
éventuelle hypertrophie, signe de suspicion d’une affection qu’il importera de diagnostiquer
au moment de I’examen de la carcasse [37].

I1-2-3-Techniques de Pinspection :
moment de ’arrivée des

L’idéal serait que I’inspection ante-mortem soit effectuée a

au m
= v A PPolaniinies [2Q1 31 alasne 43731 o 0it 13ma hrmides ol annta yralls A
animauXx g i’ acattoir [301, i1 iaut aiors qui ait un 1umicre suiiisante, naturciic ou

W

artificielle, permettant 1’observation des animaux en mouvement et au repos [14].

231 noagt mas Aol o ineran T o o Anirany o
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devrait avoir lieu dans les 24h aprés ’arrivée 4 nouveau pour éviter que les animaux ne

souffrent davantage en cas de probiéme de bien-étre [i4].

L’inspection ante-mortem devrait aussi réalisée dans les 24h avant ’abattage, des signes de
maladie pouvant se déclarer avec le temps. Lorsque les animaux restent en stabulation plus

longtemps, ils doivent étre inspectés plusieurs fois [14].
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Dans les conditions id€ales s’accompagnera de ’examen des informations concernant la
vie et le passé sanitaire des animaux. Ces informations peuvent donner des indications utiles,
sur le statut sanitaire giobal du troupeau ou de i’éievage d’origine, le risque de Iésions
chroniques dans la carcasse et la garantie qu’il n’existera pas de résidus chimiques dans la

viande provenant de médicaments administrés ou de pesticides utilisés [14].
L’inspection ante-mortem comporte deux &léments :

I-Le tri et Iisolement des animaux soupgonnés d’étre malades ou présentant des

conditions peu satisfaisantes.

T

* Les anomalies respiratoires : tout animal présentant une respiration anormal devrait étre

isolé [39].

* Les anomalies de comportements : tout animal présentant des troubles de comportement

anormaux :
- Animal poussant sa téte contre le mur.
- Animal marchant en cercle.
- Animal chargeant des objets divers.
- Animal avec une expression d’anxiété dans les yeux.

- Animal avec un regard vide.

Tous ces troubles de comportement peuvent étre significatifs pour des maladies trés graves

92

comme la rage, ’encéphalopathie spongiforme bovine(ESB) et P’intoxication par le plomb

[39].
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* Les anomalies dans la démarche : Une démarche anormale, hésitante, lente peut signifie
des signes de douleurs provenant de n’importe qu’elle partie du corps de I’animal (membre,

thorax, abdomen). Cela peut aussi étre ie signe de trouble nerveux [39].

* Ecoulements anormaux ou protubérances au niveau des orifices naturels : Un animal
en bonne santé ne présente pas d’écoulement ou de protubérance au nivean de ces orifices
naturels [39]. Les exemples d’écoulements ou de protubérances au niveau des orifices naturels

sont les suivants :

- Placenta pendant a I’extérieur de la vulve.
- Une partie d’intestin sortant du rectum.

- L’utérus sortant de la vulve.

ety

-Une excroissance dans Peeil.

* Une couleur anormale : Une couleur anormale est en général, moins importante que les

aryhe namali 201
autres anomaiics {57 e

* Les anomalies de Papparence (Ia conformation) :

- Excroissance de la peau.

- Mamelle considérablement hypertrophiée.
- Abdomen gonflées.

- Pattes gonflées.

- Méchoires hypertrophiées.

- Abdomen pendant.

Wy
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- (Edeéme des ganglions lymphatiques sous ¢

Dans certains cas, il est utile de comparer les deux cotés de I’animal présentant des
anomalies cités ci-dessus ou d’autres anomalies de conformation devraient tre isolées en vue

d’une inspection vétérinaire [39].

* Des odeurs anormales : Elles sont difficiles 4 détecter lors d’une inspection ante-mortem.
Ce pourrait étre des odeurs de diplotaxis, de médicaments ou d’abcés erforé, chaque fois
2
qu’il soupconne une odeur anormale chez un animal, I’inspecteur devrait le mettre en attente

en vue d’une inspection vétérinaire [39].

La premiére inspection permettra aux animaux considérés normaux d’étre abattus tandis
que les animaux présentant des anomalies devraient étre séparés et gardés dans des locaux
d’isolement en vue d’une autre inspection et pour examen complet par une personne

P I L

compgétente appropride, le cas échéant [39].
II-2-4-Sanction de Pinspection anfe-mortem :

Pour les animaux isolés, une inspection approfondie suivra leur isolement. Les animaux
pourraient €tre classés dans une des catégories suivantes qui ont été classées dans le projet de

code d’usages en matiére d’hygiéne pour ia viande 42] :

* Propre a ’abattage : Ce sont les animaux considérés comme normaux et qui peuvent

donc €tre abattus sans délai excessif [42].

* propre a ’abattage, sous réserve d’une deuxiéme inspection ante-mortem : Une
econde inspection ante-mortem devrait &tre réalisée aprés une période d’attente
supplémentaire. Les animaux entrant dans cette catégorie sont ceux qui ne sont pas

suffisamment reposés ou sont affaiblies temporairement par une condition physiologique ou

* Propre a I’abattage dans des conditions spéciales : lorsque la personne compétente
responsable de P'inspection ante-mortem soupgonne que les résultats de I’ inspection post-
mortem pouvaient aboutir 4 une saisie partielle ou totale, les animaux sont considérés comme

« suspect ». Leur abattage est reporté de préférence 2 la fin de i’abattage normal.

* Saisie : les animaux peuvent étre saisis pour [38] :



- Des raisons de santé publique dues 2 la présence de danger associés & la viande, de risque
pour la santé au travail ou a la probabilité de contamination inacceptable des locaux ou se

fait ’abattage et I’habillage suite a I’abattage.
- Des raisons de salubrité de la viande.
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- Des raisons touchant a la santé animale. Les animaux GE ¢euce Cacgoric sont traitcs scion

les critéres de la législation nationale et détruits de maniére appropriée.

* Tomme

(¢}

v 12440 23117 animanl Alas
orsque ’état d’un anir Ciass

[y

L’abattage d’urgence : Ce jugement 3 lieu
propre a I’abattage dans des conditions spéciales risque de se détériorer en raison d’un retard a

’abattage [38].

- Un animal saisi pour des symptomes de maladies graves devrait étre retirés

immédiatement du processus d’abattage.

- §’1l s’agit d’une maladie & déclaration obligatoire, elle doit étre signalée immédiatement

a autorité compétente, et la carcasse détruite et éliminée selon les prescriptions officielles.

- Un animal présentant les symptémes d’une zoonose, des mesures de police sanitaire

devraient étre appliguées.

- Les animaux retrouvés morts devraient étre enregistrés et envoyés a I’équarrissage. Les
animaux saisies et leurs carcasses ainsi que les animaux retrouvés mort ne devront Jamais éire
autorisés a entrer en contact avec le sol de I’abattoir ni les autres zones de 1’établissement

utilisées pour les manipulations des parties comestibles de 1a carcasse.



Tableau I: Technigues de 'TAM et conduite  tenir [37]

Modalités

Cas observés

Devenir des cas observés

i-Inspection

rapide de tri

Animaux normaux ou

« sains »

-Stabulation (repos et diéte hydrique de 24h)

- Renouvellement de I’TAM et I’abattage

Animaux suspects

-Stabulation dans ie parc d’observation ou
lazaret avec alimentation compléte pendant

24h environ.

2-Inspection
systématique des
animaux apreés

stabulation

Animaux normaux ou | Abattage
« sains »
Animaux malades 1) Abattage soit :

-Dans ’abattoir sanitaire

2) Dénaturation et destruction si maladies
non légalement contagieuse
3)  Déclaration-Dénaturation-Destruction-

Désinfection si maladie réputée contagieuse.

II-3-Controéle des opérations d’abattage :

Une surveillance des opérations d’abattage constante est nécessaire dans un abattoir. Elle

doit €tre réalisée par I’inspecteur vétérinaire de ’abattoir, Elle permet de contréler d’une

facon particuliére les abattages douteux qui portent sur des animaux malades ou suspects de

Pétre [40].

I-4-Inspection post-miortem :

II-4-1-Définition :

i drrmn A1 1monmanti~n affantaAA I A mAno A A ltan caree > A 3 onm s
Procédure Ou INSPpeCtion eiiectuce par unc personne L(‘nuptﬁcute ur les parhes G animaux

abattus/tués pour juger de leur sécurité sanitaire et de leur utilisation [35].
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L’inspection post-mortem a pour objectif selon |41

e D’¢limine les denrées alimentaires impropres ou dangereuses pour la
consommation ou de mauvaise qualité.

® Juger la carcasse et le cinquiéme quartier.

11-4-2-technique de Vinspection post-moitem :

L’inspection post mortem, doit fournir des informations nécessaires pour ’évaluation
scientifique des Iésions pathologiques ayant trait 4 la salubrité de la viande. Pour réaliser cela,

I’inspection post mortem est basée sur trois éléments fondamentaux [42] qui sont :

- L’examen visuel de "animal abattus et de ces oreancs.
- Palpation des organes définis.
- L’incision des organes et ganglions lymphatiques.

Ces points correspondent au trépied de ’examen post mortem.

1

* systématique
LExamen visuel ]

& )

J

3
" Tncision - (" Palpation ]
Incision [¢ e —— alpation J
L J L 3
° non systématique ° non systématique
* selon I'avis de l'inspecteur * selon I'avis de 1'inspecteur

een fonction des situations

Figure 1: Trépied de I'inspection post-mortem [39]

A

La recherche des anomalies de consistance, de couleur, d’odeur et de saveur et des exXamens

de laboratoire éventuellement sont aussi associées a 1’in mspection post mortem.

Yimgmants an - o guifficant j:nmmn iotarmmant one a
L’in 5 ection d se dérouler scus un eulahase bufﬁbaut, immédiatement Pr batta gejuste

apres l’éviscération, pour éviter la substitution d’organes.



La carcasse est présentée en position suspendus avec les pattes et la téte a ’envers,
s ”

sectionnée en deux moitiés, & la rigueur en quatre quartiers s’il existe des installations

nécessaires [42].
> L’imspection proprement dite ;

L’inspection des carcasses passe par un examen des muscles, graisses, os, articulations,
gaines et tondons...etc. afin de pouvoir déterminer tout les signes de maladies ou

d’insuffisance [2].

TTn nocan H# Btra nortd o B ¢ 3 arcasse. notamment ot log andentinne Aa
Un accent doit &tre porte sur la prcpar aration de | 4 carcasse, notamment pour i3 Gperations de

saignée, d’habillage et de découpe, afin d’éviter toutes souillures.

Examen visuel : C’est un coup d’ il général sur les faces externes et internes des
carcasses suspendues sur les rails. Il permet entre autre, I’appréciation de Ia couleur de
graisse de couverture, des muscies superficiels, du tissu conjonctifs, de volume des
masses musculaires, des reliefs articulaires et des saillies osseuses [14] (Relatif aux
conditions aux quelles doivent satisfaire les abattoirs d’animaux de boucherie
pour la production et la mise sur le marché de viande fraiche et déterminent les

conditions de I’inspection sanitaire de ces établissements).

igtann Ly 1 cn
distan S, Suriax

(&8
fa-

NohA o hasy p— % Aooss 2 cornnces AAnt marmaa
D’abor A’t&luﬁ ¢ haut en bas et 334m de la car casse, CeCi permet

d’avoir une bonne visibilité sur les muscles, graisses, tissus conjonctifs, os et les articulations.

s sour PPes en des anamaling eldac cur 1o Fana ayia
Puis LaprOmm de haut en bas S, pour 1’ examen des anomalies d celées sur la face externe et

P’examen de la face interne.
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La technique d’inspection des demi-carcasses est consignée dans le tableau suivant :

Tableau II : Technique d’inspection de la carcasse 1391

Eléments Niveau d’inspection Caractéristique=Appréciation
d’inspection
Examen visuel Sur les deux faces -La couleur de la graisse de couverture,
internes et externes de la | des muscles superficiels et tissus
carcasse conjonctifs,
-Le volume des masses musculaires des
reliefs articulaires et des saillies osseuses.
Rigidité Membre thoracique Le signe de la poignée de main. 1l
cadavérique consiste & mobiliser le membre thoracique

sur la cage thoracique.

Séreuse, péritoine,

Normales les séreuses sont brillantes,
transparentes, dépourvues de vaisseaux

sanguins. Dues a la palpation et sans

Tissus osseux

La fente de la colonne
vertébrale, du sternum et
de la symphyse

ischiopubienne.

Les saillies et déformations éventuelles.

Tissus adipeux

Cage thoracique
Région abdominale et

pelvienne.

Couleur, abondance, consistance.

Tissus musculaires

-Muscle de I’épaule

-Muscles adducteurs de

1a cuisse

Couleur, consistance, ’infiltration
graisseuse I’état du tissus conjonctif inter
et intramusculaire. (triceps brachial,

incisé pour la recherche de cysticerque

Inspection

ganglionnaire

Carcasse et organes.

Volume, consistance, contenue 3

I’incision.
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on

> Imspection des ganglions lymphatiques

L’inspection des ganglions doit donc se faire de fagon minutieuse. 11 faut procéder a
des incisions ordonnées et non délaborantes au u moyen d’un couteau propre et bien aiguisé. Il
faut réaliser des incisions franches, fines et laisser sur la carcasse les ganglions. Ce qui permet
d’éviter les contestations et garantit une contre-expertise. Chaque ganglion doit donc étre

sectionné selon son grand axe en tranches minces et paralleles [43].
Groupes ganglionnaires recherchés et incisés [43] sont

- Ganglions pré-scapulaires.

- Ganglions poplités (Rechercher surtout chez les petits ruminants).
- Ganglions iliaques internes et externes.
- Ganglions rénaux (palpables chez le bovin).

I1-4-2-2 Technique d’inspection de la téte :

La téte est dépouillée et les insertions latérales de 1a lan igue sont sectionnées (les
amygdales doivent étre enlevées). Le tableau suivant donne les exigences minimales pour

I’examen de la téte :



Tableau III: G

uide des exigences minimales de PIPM de la t8te {39}

Procédure Eléments anatomiques But visé
inspecté
Diagnose Téte entiére Espéces, 4ge

Examen visuel ou

macroscopique

Surfaces externes des muscles,
graisse et os (aspect couleur,

forme et abdomen)

N
Caractéres normaux st

anormaux.

Palpation, olfaction

Muscle, graisse, maxillaires.

-Rigidité cadavérique
(mobilisation des
maxiliiaires)
-Anomalies : abcés,

cysticerque.

Incisions régiementaires

Muscles masséters.

Recherche des cysticerques.

-Examen visuel ou
macroscopique.

-Palpation et incision.

Langue sur les deux faces

Recherche de cysticerques.

La langue, préalablement dégagée de facon a perme
bouche et de I’arriére-bouche, doit faire I’objet d’
(essuyer a I’aide d’un couteau) et d’une paipation (de I’extrémité vers le bas), avant de

procéder a une incision longitudinale ventrale afin de rechercher la présence éventuelle des

cysticerques [44].

corps.

At yusn

tiiv uii

o n wvranal AL4aillL Aa 1a
<Xamen visuce: uetaule GC ia

un examen visuel des deux faces latérales

1 -Petite incision transversale au niveau de

2 -Grande incision longitudinale le long du

Figure 2 : Ganglions de Ia téte contigué a ia langue de bovin en vue dorsale [45]
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I1-4-2-3-Technique d’inspection des organes (viscéres) :

L’inspection des organes doit se faire méthodiquement et systématiquement, surtout pour

le foie, on procédé comme suit :
Diagnose (espéces, organes).
- Examen visuel des faces, taille, formes des surfaces et bords et couleurs.

- Palpation et olfaction : consistance du parenchyme, consistance des anomalies

déceldes.

Le tableau IV donne la conduite & tenir sur chaque organe :

~

ableau IV : Examen des viscéres [39].

Organes Techniques

FPoumon ~chez le bovin la trachée et les bronches principales sont ouverts sur
leurs longueurs.
- Les ganglions & inciser au nombre de deux :

T ac ganolinn ~rhinhranchin agatinhe ot drn;f
- L a.l.ib‘ul\llls vLﬁ\/AivU L'\.I'I.L‘\tlubiues a‘u\,.u.\/ i AJibe

- Les ganglions médiastinaux.

Ceeur Le ceeur est ’'un des organes de prédilection des cysticerques. II faut
inciser le péricarde et rechercher  la surface du myocarde, 1a présence
¢éventuelle de ces parasites. Trois incisions réglementaires sont
réalisées :
-Une longitudinale au milieu de la paroi du ventricule droit.

-Une autre longitudinale au milieu de la paroi du ventricule gauche.

-Une troisiéme toujours longitudinale de la paroi inter-ventriculaire
au niveau du sillon inter- ventriculaire caudal.

Foie L’examen de la surface du foie peut permetire de déceler les abeds, des

kystes parasitaires et méme des Iésions de distomatose, le foie peut
aussi €tre congestionné. Pour cela deux incisions réglementaires sont

réalisées

$e3 8 B L

-Une incision perpendiculaire au grand axe, sur la face viscérale,
au niveau de la bifurcation des gros canaux biliaires.

-Et une incision a la base du lobe de speigl.
Les incisions ganglionnaires intéressent :

-Le ganglion hépatique propre.

P '8

-le gain 1011 Teir ('J-uepduqut

Reins Le rein inspect€, par des incisions exploratrices du parenchyme et du
bassinet, le ganglion rénal est recherché et incisé.
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Rate La rate ne posséde pas de gangiions lymphatiques. Mais son inspection

est d’une importance capitale dans la recherche des lésions du charbon
bactéridien.

Réservoirs -

digestifs

r e

Examen de la surface des visceres pour la recherche des Iésions
d’inflammation ou de congestion.

Inciser I’intérieur des muqueuses et rechercher les ganglions du
rumen, du réseay, et de [a caillette ganglions gastriques). En fi
dans le mésentére il faudra rechercher les ganglions
mésentérique (craniaux et caudaux), les palper et inciser si
nécessaire,

gg. trachéo
bronchique
gauche

(1): Incision le long de la trachée

f o Tennios 11 mIvrAATY Al o s
\2) . 1nCision au niveay de }Ubuxe droit

(3) : Incision au niveau du lobule gauche

Figure 3 : Poumon de bovin (ganglions et incision) [45]




Paroi ventriculaire

)

(1): Incision le long de la trachée
(2) : Incision au niveau de lobule droit
(3) : Incision au niveau du lobule gauche
Figure 4: Recherche de cysticercose bovine au niveau du ceeur bovin (Incisions) [45]
II-4-2-4- Sanction de Pinspection post morteri :

La sanction est I’étape finale, c’est la décision prise, & ’issue des opérations d’inspection
et de surveillance de P’abattage habillage, concernant la destination et les possibilitds

d’utilisation des carcasses, abats, et issues. Le vétérinaire inspecteur est seul détenteur de ce

Méme si les techniciens peuvent agir sous sa responsabilité. Trois cas de figures peuvent se

présenté :

- L acceptation (estampillage).



- Mise en consigne (mise en attente).
- Saisie (refus).

*Acceptation (estampillage

N

Elle a lieu s’il ya conformité aux normes de salubrité, elle se traduit par un estampillage
qui est une opération de sécurité pour le consommateur. Elle consiste 4 mettre une marque sur
une viande reconnue salubre avec de I’encre dont la couleur différe selon 1’4ge et I’espéce.
Selon PParrété 15 juillet 1996 du MADR fixant les caractéristiques et les modalités

d’apposition des estampilles des viandes de boucheries. On distingue :

v" Verte : pour les veaux et les agneaux.
v" Violette : pour les ovins et autres que les premiers.
v" Rouge : pour les équidés et les caprins.

04 ta & amaee 13 = L o dnn o o e
v" Noir : pour I'industric de transformation.

* Mise en consigne (mise en attente) :

Cette opération touche seulement les produits suspects, la viande dans ce cas est mise
dans des locaux particuliers réfrigérés pendant un moment bien précis afin de les réexaminer

pour une décision finale, soit 1’acceptation et 1’estampiliage soit Ia saisie [30].

* Saisie (refus) :

o
g)
e
4
(¢]
(9]

La saisie est une opération administrative interdisant le libre usage d’une denrée animale
ayant pour conséquence soit son retrait définitif de la consommation humaine soit son retrait
temporaire de la consommation permettant de lui faire subir un traitement approprié dit

assainissement avant de le remettre dans le circuit commercial [40].

Cette décision est pratiquée pour les viandes et abats insalubre pour les écarter de Ia

consommation .On distingue :

v Le parage : C’est I’ablation d’une partie de viscére ou de carcasse.
v' La saisie partielle : C’est la saisie d’un ou de plusieurs viscéres ou une piéce
de découpe.

salcia tatala - <t 13 qaicies de toute 1a carcacce canc lo cile 121
a saisie totale : C’est la saisies de toute la carcasse sans le cuir [31].

<
pe
&



III - Surveillance des conditions hygiéniques de préparation et de stockage

des viandes :

La surveillance des conditions hygiéniques de préparation constitue un complément
indispensable 4 I’inspection ante-mortem et surtout post mortem. C’est pourquoi en dehors de
I"inspection des carcasses. L’agent vétérinaire se doit d’exercer une surveillance vigilante sur

les éléments que sont :
- La milieu ou locaux, environnement et abords.
- Le matériel ou outils de travail.
- Les matiéres (animaux, viandes, sous produits et eaux).
- La main d’ceuvre ou personnel.

tromafrsmantinge & 12
la trar siormation, a 1

1%
a4

r .7 *r L. A
- La méthode (toutes les activités lide hygiéne et au contrle).

Afin d’assurer la salubrité des viandes, il est important de nettoyer les locaux de

YAtalalina Aant A bt a1 1w acgrA AlavA Aheryri Ao nlhattn nroons Ao an: e
Iétablissement et &’y maintenir un degré élevé d’hygiéne. L abattage, le parage des animaux

de boucheries et la transformation des produits de viande ne doivent commencer, dans les

locaux ou lieux agrées, que lorsque ceux-ci répondent aux exigences sanitaires prévues par la

réglementation en vigueur.
¢ FEtapes de la surveillance des conditions hygiénigues de préparation :

La surveillance des conditions hygiéniques de préparation des viandes passe par une
identification des dangers liés & chaque étape de préparation des viandes et 4 Ia mise en ceuvre

des mesures pour les éviter [46], comme décrit dans le tableau suivant :
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Tableau V : Types de danger et mesures préventives [39]

Etapes Dangers possible Mesures a prendre
Amenée Contamination des animaux par Couloir et sol facile & nettoyer et
les déjections et par le sol désinfecter et sol non glissant.
Abattage ou -Contamination croisées par -Lavage des mains entre chaque
saignée Pintermédiaire des mains, des carcasse nettoyage ct désinfection
couteaux, tablier de protection et | des couteaux entre carcasse.
des gants en maille.
-Contamination liés 4 la découpe | -Effectuer en début de chaine,
des cornes. utiliser pince de préférence une
scie pour éviter les projections des
Scieurs.
-Contamination par contact direct -Conduire les opérations de telle
de'la B extetne ducuir sur les sorte que la face externe du cuir ne
viandes au cours des opérations de | totche pas la viande.
fente et de dégagement du cuir sur
les cuisses, I’abdomen et la
poitrine et les pattes
éventueliement. ) .
_Contamination par le contenue -Ligature du rectum et de la vessie
du rectum et de vessie.
-Contamination par le contenu de ~Ligature de I’cesophage
I’cesophage.
-Contamination par le couteau de —5a'u.1 e7f1gence re.l 1g1feuse o
- spécificique la saignée doit étre
effectuée avec deux couteaux : un
pour le cuir et un pour la veine et
artére : stérilisation des couteaux
entre animal.
-Temps de saignée, égouttage trop | - Temps suffisant pour permetire
court I’écoulement complet du sang de
chaque animal.
- Ecoffrage ou aspiration réflexe | -Eviter obturation de la plaie de
de sang. saignée avec la main.
Habillage ou -Contamination par les oreilles -Enlever les oreilles, & la rigueur
dépouille les emballer dans un sac plastique

-Contamination croisée par
I’intermédiaire des mains, des
couteaux, des tabliers de
protection et des gants en mailles.

-Souillures de la carcasse pendant

-Lavage des mains entre chaque
carcasse et nettoyage des tables

-Eviter le contact des carcasses




I’opération de transfert du
convoyeur de saignée ou
convoyeur de chaine (par

avec ies autres sources de
contamination.

crochets)

Eviscération -éviscération tardive responsable | -pratiquer une éviscération

d’une bactériémie d’abattage. précoce (30 min au plus apres
saignée) pour éviter une
bactériémie et mauvaise odeur de
fermentation verdatre.

-Contamination par le tube -éviter de souiller la carcasse par

digestif. le contenue du tube digestif(ne pas
couper 1’cesophage 1’éliminer avec
des ligaments.

-Contamination par le couteau. -Nettoyer et désinfecter
systématiquement les couteaux
aprés chaque opération.

-Contamination par la plate forme | -Eviter que la carcasse frotte

supportant 1’ouvrier contre la plate forme.

-Eviscération incompléte -Eviscération compléte.

-Contamination par ’eau lors de | -Eviter le douchage, si nécessaire

douchage de la cavité abdominale. | limiter au minimum la quantité
d’eau 2 utiliser.

Fente -Sciures restant sur la scie -Scie passée dans le stérilisateur
apres chaque animal (scie doit étre
démontée, nettoyée et désinfectée
a la fin de ia journée)

Réfrigération -Température faible au niveau des | -Utilisation précoce et généralisée

chambres froides.
-Ressuyage des carcasses mal
effectué.

du froid.

-Les viandes fraiches doivent étre
refroidies immédiatement aprés
Pinspection post mortem & une
température a cceur inférieur ou
égale a7°C et 3°C pour les abats




PARTIE II

PARTIE EXPERIMENTALE



Partie expérimentale

Objectifs :

Dans cette partie, nous nous sommes intéressées au techniques d’inspection des viandes
rouges (inspection ante-mortem et post-mortem) ¢t les saisies les plus rencontrées au niveau

de I’abattoir de Draa Ben Khedda de Tizi-Ouzou.

I-Présentation de
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Pinspection.

I-1-Description de Pabattoir

LX)

On a distingué 4 secteurs différents :
_ Secteur des locaux administratifs.

_ Secteur de repos des animaux vivants (secteur sale).

Secteur des viandes ¢t abats (secteur propre).
_ Secteur sanitaire.
1-Secteur de repos des animaux vivants (secteur sale) :

Les animaux sont transportés dans des camions. Les camions ne sont pas €quipés contre
le wvent et la pluie, la benne est trés haute par rapport au sol, et ils ne sont pas équipés d
rampe de monté ce qui provoque des fractures aux animaux lors de débarquement et

d’embarquement.

Ainsi que la superficie des locaux de stabulation n’est pas suffisante pour les animaux on a
observer que durant les derniers jours du mois sacré c'est-a-dire avant I’aide al fitr
I’augmentation énorme du nombre d’abattage, d’ailleurs les animaux étaient en dehors de
I’abattoir puisque il n’ ya pas une superficie suffisante . Aussi on a remarqué la présence de
matiéres fécales en grande quantité avec des odeurs désagréables surtout lors de la présence

de la pluie et cela est un milieu favorable au développement des germes.



Figure5 : Air de repos au niveau de Pabattoir

2-secteur des viandes et abats -

Nous avons noté qu’il existe une seule salle d’abattage et que 1’abattage proprement dit et
toutes les opérations d’abattage (saignée, habillage, fente et éviscération) sont réalisés dans la
méme place, pour I’éviscération I’ouvrier commence d’abord par les viscéres abdominaux a
I"aide de ses mains et un couteau qui trés souvent entaille les organes, notamment le rumen et
les intestins d’ou sortie du bol alimentaire et souillure des carcasses , ainsi que ’abattage

d’urgence et I’abattage sanitaire sont réalisés dans la méme salle d’abattage des animaux

jugés sains.

L’accés a la salle d’abattage se fait par deux portails I"un pour I’accés aux animaux et
Pautre pour P’accés aux personnel, congues d*une manidre qu’ils o’ empéchent nullement
I’acces des chats et des chiens encore moins des rongeurs, les abats blanc sont gardés dans le
méme lieu que les carcasses et les abats rouge, parfois sont tenues aux crochets, aussi on a

remarque que 1 Les murs ne sont pas tous recouverts de faience.

3- Secteurs administratif :

Dans ce secteur on a noté qu’il ya un seul local pour I’administration de gestion du

personnel et du matériels, et pour les services vétérinaires.
4- secteur samitaire :

On a constaté aussi I’absence des locaux pour la destruction des déchets et de désinfection

des véhicules, lazaret, ainsi pour ’abattage sanitaire.
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I-2-Inspection ante-miortein 3 abattoir :

Durant notre période du stage pratique nous n’avons jamais assistés a cette inspection, et
lorsque nous avons posés la question pour le vétérinaire inspecteur de abattoir il nous a
répondus qu’elle se fait a la fin de la journée a I’arriver des animaux, alors que le matin ils

regoivent des animaux qui seront abattus juste 30min a 1h aprés leurs arrivés.
I -3-Inspection post-mortem :

Les bovins abattus sont représentés a I’inspection suspendue par le jarret, carcasse

sectionnées en deux moitiés.

- Le ceeur, le foie et les poumons sont représentés sur une table d’inspection.
- La masse gastro-intestinale, la téte et les membres sont présentés dans des bacs.
I -3-1-Inspection proprement dite pour les bovias :

On commence par I’inspection des viscéres thoraciques et cela ce fait comme suit :

* Une observation rapide des viscéres puis on commence par le foie, on fait d’abord
une palpation manuelle pour révéler des structures anormales.
* A Taide d’un couteau on réalise 2 incisions a deux sites différents, l1a lere se fait au

niveau des canaux biliaires, une 2eme paralléle a la lere se fait au niveau du lobe de spiegel.

(78]
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* on passe a inspection des poumons et du coeur qui se représente attachés par la
trachée on fait une palpation manuelle avec pression sur les poumons pour révéler des
structures anormaux , et a I’aide d’un couteau on fait une incision au niveau du gangiion
trachéo-bronchique et des ganglions médiastinaux pour voir leurs taille ainsi que leurs
consistances, une autre incision est faite au niveau du lobule droit et une autre au niveau du

lobule gauche.
Inspection du cceur :

Toujours a I’aide d’un couteau on dégage le ceur du péricarde et on fait par la suite une

coupe longitudinale.
Directement on passe & I’inspection de la carcasse correspondante aux viscéres comme suit

* Un examen de loin pour I’appréciation de la couleur .puis directement on passe 4 un
examen d’approche par incision du ganglion ischiatique sur les deux demi-carcasses en
vérifiant leurs tailles ainsi que leurs consistances.

* Une incision du muscle diaphragmatique.

* incision des deux rognions aprés avoir les dégager de leurs graisses.

ingmantinm o vy A4 hAninnl ormantay P oalntt ir ba
SpeCiion 1€ VEKCTin aire i nspeicur de P’abattoir pa

(I)

APICS

se pour
I’estampillage des carcasses jugées salubres.

1-3-2- sanction de ’inspection post-morteri :
1-les viscéres :
1-1-le foie:

* saisie du foie en cas de fasciolose, abcés purulent due a la migration d’un



Figure 7 : Abcés purulent Figure8 : Foie atteint de la fasciolose hépatique

Figure9 : Fasciola Hepatica suivant les trajets biliaires

* saisie du foie : en cas d’abcés

FigurelQ: plusieurs abeés au niveau du foie
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Figurell : incision d’un abcé

Figure 13 :parage efféctué au niveau du fois

1-2-poumen :
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* Saisie du poumeon :en cas d’emphyséme, tuberculose, abcé generalisé, bronchopneumonie

Figurei6: Gangiions trachéo-bronchique droit

tuberculeux.
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Figure 17 : Dénaturation de la téte et du poumon

pour tuberculose.

1-3-cceur :

1-5-¢

tuberc

* Saisie du coeur :péricardite, tuberculose.

Figurel8 :saisie du ceeur d’un bovin atteint

d’une pericardite.

arcasse :

* Saisie totale: en cas d’ictére, sépticémie, tuberculose milliaire aigue

ulose chronique, traitement par ’amoxicilline.

* Saisie partielle : en cas de traumatisme
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e stockage des carcasses

G

I-4 -Surveillance hygiénique de préparation et
ys

Les viscéres jugés salubres sont placés dans des bacs en plastique puis transportés par les
bouchers dans des camions frigorifiques ,les carcasses coupés en quatre parties puis pesés

dans la salle d’abattage qui seront ensuite déplacés par les bouchers ou les ouvriers dans des

camion frigorifiques .les organes saisies ou les parties parés son denaturé.

Les carcasses suspects d’étre insalubre sont gardées dans la chambre froide pour la mise en

consigne.

Le néttoyage des resérvoirs gastrique se fait a I’interieur de la salle d’abatage et leurs

contenu est exteriorisé dans des brouéttes ce qui provoque la contamination des carcasses.



II-1-Nombre d’animaux abattus :

Pendant la période d’étude qui a durée huit mois (du 31/07/2014 jusqu'a 24/03/2015), le
nombre de bovins abattus a été e 3791. La répartition selon le sexe est représentée dans le

tableau suivant :

Tableau VI : nombre des miles ¢t des femelles abattus.

Males | Femelles

Nombre| 3619 172

Totale 3791

T
bl

o

es males et femelles abattus durant huit mois.

urel? : Pourcentage
g

Le pourcentage des males est de 95% par contre les femelles est de 5%, qui signifie que
12

et les femelles pour la reproduction, mais on a observer 1’augmentation du nombre de

femelles abattus dans le cadre de prophyliaxie sanitaire qui est dus a Ia fiévre aphteuse

I
(Y

abattage des males est plus importants en raison de leur destination & la production de viande



1I-2-Nombre d’animaux abattus dans le cadre de prophylaxie sanitaire.

Tableau VII : Nombre d’animaux éliminé dans le cadre de prophylaxie sanitaire.

Abattage normal | Abattage sanitaire

Nombre 2049 1749

Total

(2
~l
[Ty

\,

= = abattage
: normal
) = abattage
J sanitaire
Figure 20: pourcentage d’animaux abattus dans le cadre prophylaxie sanitaire.

I1I-3-Nombre d’abats saisis :
Les abats saisis sont représentés dans le tableau VIII et la figure 21.

Tableau VIII : Nombre d’abats saisis durant huit mois

Nombre Pourcentage

Cinquiéme 44 06,64
quartiers

Foie 86 12,99
poumeons 372 56,19
Ceur 48 07,25
Rein 112 16,91
Totale 662 100
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= cinquiéme
quartiers
= poumons

Figure2l:pourcentage des abats saisis
I1-4-Saisie totales :
Le nombre de saisis totales est représenté dans le tableau IX et figure22

Tableau IX: Nombre de saisies totales durant huit mois

Carcasses salubre | Carcasses
saisies
Nombre 3786 5
Totaie 3791
& carcasses
saines

& carcasses
saisies

Figure22: pourcentage de saisies totales
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II-5-Motifs de saisis du poumon :
Les motifs de saisis du poumon sont représentés dans le tableau X et figure23

Tableau X: Motifs de saisie des poumons

Nombre Pourcentage
Hydatidose 52 13,97
Emphyséme 246 66,12
Tuberculose 8 2,15
Pleurésie 24 6,45
Pneumonie 12 3,22
Pucumonie 22 5,91
vermineuse
Abeds 8 2,15
pulmonaire
Totale des 372 100
saisies

& hydatidose

@ emphyséme

' tuberculose

= pleurésie

E pneumonie

I pneumonie
vermineuse

Figure23:Le taux de saisies les plus fréquentes des poumons.

L’emphyséme pulmonaire est le dominant motif de saisi des poumons.



I1-6-Motifs de saisis du foie :
Les motifs de saisis du foie sont représentés dans le tableau XI et figure 24

Tableau XI : Motifs de saisie du foie

Nombre Pourcentage
Hydatidose 24 27,9
Fasciolose 40 46,51
Abces 22 25,58

© hydatidose & fascilose = abcés

Figure 24:Taux de saisis les plus fréquentes du foie (Pourcentage).

La fascilose est le motif de saisi le plus dominant du foie.

Tableau XII: Motifs de saisie du cceur

Nombre Pourcentage
Tuberculose 4 8,33
Péricardite 44 91.99




© tubercuiose @ péricardite

Figure25:Taux de saisis les plus fréquente du ceeur.

La péricardite est le motif de saisi le plus dominant du cceur.
I1-8-Motifs de saisie du rein :
Les motifs de saisis du rein sont représentés dans le tableau XI

Tableau XIII : Motifs de saisie du rein.

Nombre Pourcentage

Néphrite 112 100

I et figure 26

Figure26 : Taux de saisi la plus fréquente des reins.

La néphrite est le seul motif de saisi des reins.
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Il -Discussiois

IIT -1-Débarquement et transport des animaux :

r

Le vétérinaire inspecteur de I’abattoir ne donne aucune importance sur la durée ou la
distance de transport qui peut étre un facteur influent sur la qualité de la viande et nous

signalons que le certificat sanitaire n’est exigé qu’aprés ’apparition de Ia fiévre aphteuse.
III-2-Techniques d’inspection sanitaire et de salubrité des animaux
1II-2-1-Inspection ante-morterii :

Cette inspection n’est pas effectuée a cet abattoir, on a observé que I’abattage des
animaux se fait dés leurs amriver & ’abattoir, et que la didte hydrigue n’est pas appliquée ainsi
que le repos des animaux.

Selon le comité mixte FAO/OMS P’inspection ante-mortem est I’élément essentiel de tout

controle efficace des viandes.
La séparation du secteur sain du secteur souillé n’est pas respecté car toutes les &tapes

d’abattage s’effectuent dans le méme locale.
Pas d’inspection des étapes d’abattage-habilla

Selon le journal officiel frangais 2004 I’inspection des étapes d’abattage-habillage est une

¢ dans les étapes de Pinspection sanitaire.
IT1-2-2-Inspection post-mortem :

LD’inspection des visceres est la premiére effectuée, se fait par un examen visuel,
incision, palpation, du poumon et du foie et le cceur. Ce qui est conforme 2 celui rapporté

ROZIER et JOUVE [45].

L’inspection de la téte et des réservoirs gastriques est saignée sauf en cas de tuberculose.

I1I-2-3-Sanction et conséguences :

>
~



L’estampillage n’est pas exécuté par le vétérinaire inspecteur mais par simple travailleur,
avec une roulette et ancre de couleur violette. Ce qui n’est pas conforme Parrété 15 juillet
1996 du MADR fixant les caractéristiques et les modalités d’apposition des estampilles
des viandes de boucheries, ainsi que les parties saisies sont dénaturées au niveau de
I’abattage par la chaux selon article 16 de I’arrété interministériel du 1 er aout 1984
instituant des inspections sanitaires vétérinaires au niveau des abattoirs, des poissonneries et
des lieux de stockages des produits animaux et d’origine animale :Les viandes ou organes
reconnus impropre 4 la consommation humaine, seront saisies et dénaturés de maniére a

rendre inconsommables [20].

Les données recueillies an niveaun de I’abattoir montrent un taux de saisies faibles des
carcasses soit 0.13% de saisies totale, ainsi que 2.15% de saisie des poumons pour motifs de
tuberculose. Ces taux sont anormalement faible et une explication rationnelle peut étre le
manque de connaissance, de compétence et de formation des agents inspecteurs sur les motifs

de saisies, ou peut étre aussi une négligence du personnel.

Ifi-3-Surveillance des conditions hygiénigues des préparations et stockage
des viandes fraiches :

v ee T A - +

La surveillance des conditions hygiéniques de préparation des viandes n’est pas
pratigée.En effet ’hygiéne des abattoirs n’est pas prise en compte, tant au niveau des locaux,
du matériel que du personnel. Le plus souvent ii ¥ a de nombreuses personnes étrangéres dans

Iabattoir ce qui géne les agents inspecteurs et les ouvriers dans leurs taches.
III-4-Transport des viandes :

S’effectue par des camions réfrigérateurs, mais pas d’inspection de I’état d’hygiéne de ces

camions.

Selon I’arrété interministériel du 1% aout 1984 [4] instituant des inspections sanitaires

térinaires 2u niveau des abattoirs, des poissonneries et des lieux de stockage des

AN

h ¥4
v

(-

produits animaux et d’origine animale : par inspection sanitaire vétérinaire :

- Le matériel doit étre inspecté et une désinfection relativement obligatoire cette inspection

Aot o faién
ii°C5t pas 1arte.
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- Les travailleurs des abattoirs doivent toujours étre accompagnés d’un certificat de bonne

santé chose qui n’est pas faite.

h1
isu

C’S"ﬁt arrAt

L pr

Iy

Toutes personne reconnue atteinte d’une maladie pouvant influer sur la salubrité des produits
avec lesquels est en contact est selon les cas, temporairement ou définitivement affecté dans

un autre post de travail, afin de prévenir tout risque de contamination.

Ne sont pas protéger par une tenue, blouse ou botte méme parfois les vétérinaires.

Y
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IV -Conclusion

L’inspection de la viande rouge au niveau de Pabattoir en vue de la protection de la santé
publique humaine et animale, est un procédé obligatoire aux inspecteurs vétérinaires afin
d’obtenir une viande saine et propre 4 ia consommation humaine. Ceci aboutit souvent a des
saisies des viandes et abats. Elle est basée sur quatre examens indissociables, I’inspection
ante-mortem I’inspection des étapes d’abattage, habillage, I’inspection post-mortem et la

surveillance des conditions hygiéniques de préparation et de stockage des viandes.

Dans notre étude, nous avons fait une description précise de la technique de I’inspection

pr\ﬂ'anf

Ciikiiv

w

ur :
-L’inspection ante-mortem « Examen de premier importance ».

93 cam st ~am gam ot 3 nsEs 23t vra An T cnionda & 1o lueatan iy e
-L nspection post-mortem « qui va dela saignee a 1a livraison de la viande au

consommateur ».

-La surveillance des conditions hygiéniques de préparation et de stockage des viandes

« comprenant I’hygiéne de 1’abattoir et état sanitaire des employés ».

Le diagnostic établi au niveau de cet abattoir, nous a permis de constater une insuffisance en

matiére d’inspection sanitaire des viandes.

> Une inspection incomplite et insuffisante, qui se traduit par un taux anormalement
faible de saisies totales chez les bovins, soit 0.13% soit 5 carcasses en tout sur
3791 bovins abattus.

» Une inspection ante-mortem inexistante.

» L’estampillage réalisé presque toujours par un simple employeur dans I’abattoir et
non par des agents de inspection vétérinaire.

» Ladifficulté a réalisé des saisies par peur des menaces des bouchers.

‘7/

Le non respect des conditions d’hygiéne et de préparation au sein de I’abattoir.
» Les autorités vétérinaires n’assurant pas un suivi régulier des agents inspecteurs

au niveau des abattoirs, soit pour les encourager.

Wl
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A 120000 An o 7 21 wnmaaa 2t 2atila A2LAI bawm Tan wanna n ats Qrrrerant .
A 1158 Ge notre t“av&u, i: BOUS parait utii€ G &dicter les ecommandations SUIVaiiies :

- Etablissement d’une réglementation définissant la construction, I’équipement, le
fonctionnement de I’abattoir, et la préparation des viandes en respectant les principes

suscités.

Drlxrnie 1301 ovrodd An vroantilats hinn ~Annmaia ant Aa Pate Hle.4
=rIEVoIirun s YSICIC Ge ventiiation bier CONICUC amenant Ge i air f1itré qil.l 1uas.ﬁ:.1\.,uuralt

une ambiance plus propre a 1’abattoir.

r

- Réfection des sols et murs : les sols devront 8tre &tanches et faciles & nettoyer pour &viter

la stagnation des eaux. Les murs devront étre en carreaux lisses.

- Hygiéne du personnel et organisation du travail : le personnel pouvant étre une source de
contamination importante doit avoir une propreté corporelle et vestimentaire irréprochable
d’ou la nécessité d’équiper I’abattoir en douche, salle d’eau. Les manipuiateurs doivent &tre

soumis a des examens médicaux réguliers et périodiques.

- Hygiéne des locaux et matériel : les locaux et ateliers doivent toujours étre en parfait état
de propreté. Les instruments utilisés pour la manipulation des viandes doivent é&tre
soigneusement nettoyés et désinfectés plusieurs fois au cours et 4 1a fin de la journée, d’ou
nécessité d’équiper Iabattoir en robinets 4 commande non manuelle et en chaudiére pour

I’alimentation en eau chaude.

T d 5 e £t I\L"!vntl\;v At o }n.., log #AnTAag ;var1e 1 L+ 1
- i Syv\.,u()u anie-mortem doit &tre iaie Goiigalcirement seion les CEilS pour prevenir ies

zoonoses pour la protection de la santé humaine et animale.

- L’inspection ante-mortem doit étre suivie d’un contn 6le des opérations d’abattage-
habillage et d’une inspection post-mortem qui doit porter sur I’ensemble de la carcasse et des

viscéres.

T
=i

¢vacuation rapide du sang, car il constitue un milic u impropre et favorable 3 la

multiplication des micro-organismes.
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- La séparation des animaux sains et des animaux malades et la séparation des opérations
propres et souillés en respectant le principe de la marche en avant et le non croisement des

circuits.
- La séparation immédiate des carcasses estampillées, consignées ou saisies.

- Amélioration des techniques de viande : il s’avére important, pour diminuer les
contaminations initiales, d’imposer un repos de 24heures 2 tous les animaux 3 abattre, pour

réduire les risques d’essaimage microbien .11 faut aussi interdire de déposer les viscéres sur la

santé publique humaine et animale et sur ’hygiéne nationale.

%]
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