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Summury :

A human being is exposed to several dangers caused by some products consumed such
as meat specially poultry.

This research work helps to know the different steps in which chicken is prepared for
consumption in unit poultry slaughterhouse of BERROUAGH in Médéa. It’s very important
to note that the vet services have a big role to play in the post mortem step when the
detention causes are recognized.

During our study, we noticed that inSeptember2008 ;the high temperature and the bad
conditions of transportation made a percentage of (2 .31 %) of death and(12,23 %) of
detention .In addition ;we noticed that (4%) of the chicken was classified in the second
class during July and August, this was due to the low wight of the slayed chicken.

At the end, the goal of this work is to show different kinds of detention and the
appropriate measures related to them.

Key words : slaughter,poultry, post mortem step, detention,slayed.
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Introduction

Au cours des 25 derniéres années, la consommation mondiale des viandes de volailles a
augmentée considérablement (93 millions de tonnes équivalent carcasses en 2008), cette
augmentation de consommation est plus particuliérement significative si on la compare a
celle des viandes rouges.

L’industrie de la viande présente un des principaux secteurs de I’industrie agro-
alimentaire. La viande est considérée comme un aliment de choix en raison de sa haute
valeur nutritive, sa richesse en protéines qui sont considérées comme plus nobles que celles
des végétaux, cette nature a fait de cet aliment difficilement remplagable.

La viande de volailles et notamment celle du poulet de chair, constitue 1’un des apports
protéiques les plus accessibles et les moins cofiteux. Elle est classée parmi les viandes
maigres et de ce fait de sa faible teneur en graisse comparativement aux autres viandes de

boucherie.

Le secteur avicole en matiére de production de viande en Algérie, occupe une place
importante. Il s’est imposé comme une alternative aux insuffisances de production des
viandes rouges et aux caractéres onéreux de celle-ci. De plus, I'état a trouvé intéressant de
développer I’aviculture et I’industrie avicole, qui est une source bon marché, vu que la
production des volailles est tres courte et moins coliteuse (7-8 semaines pour le poulet de
chair).

La matiére premiére & ’abattoir est la volaille vivante. Sa qualité conditionne la qualité
du produit fini, de ce fait; clle doit tre abattue, conservée et transformée dans de bonnes

conditions.









Chapitre | Les abattoirs de volailles

I) L’abattoir :
I-1/ Définition :

Tout établissement public ou privé servant a la transformation des animaux de boucherie
en produits consommables (viande et abats) dans des conditions d’hygiéne rigoureuses,
permettant I’application de la législation sanitaire et de la réglementation fiscale (Craplet ;
1966). La viande ne peut étre produite dans de bonnes conditions d hygiéne que si 1’abattoir
€tait congu et construit dans ce sens, avec une situation et un plan ainsi que du matériel qui
garantissent un minimum de contamination du produit fini (Bremner ; 1977).

1-2/ Le choix de I’emplacement :

Le choix de I’emplacement des abattoirs de volailles doit répondre a certaines exigences :
D’abord, il est nécessaire qu’ils répondent aux exigences de la législation sur I’'urbanisme et
doivent étre situés dans des zones industrielles(DSV ;1997),proches que possible des
établissements d’élevage(Bremner. ;1977). De méme, ils doivent &tre implantés sur un
terrain cloturé(DSV 31997),loin des bruits, des odeurs, des mouches, des rongeurs et des
risques d’incendie(Bouguerche ;1986).De plus, il est obligatoire de posséder une aire de
stationnement(DSV 3;1997) et de circulation facile des camions sans trop de risques de
contamination(Bremner.;1977)ainsi que des canalisations et des installations 'pour
I’approvisionnement en eau courante chaude et froide ;un sol imperméable,dur,facile a
nettoyer et a désinfecter qui doit étre de pente suffisante pour 1’écoulement facile de 1’eau
vers une canalisation d’évacuation et une installation pour la destruction des
déchets « I'incinérateur »(DSV 3;1997).

I-3/ Les principes d’aménagement :

Les abattoirs doivent répondre aux principes fondamentaux de 1’hygiéne et doivent
appliquer la régle de MARCHE EN AVANT (principe de SHWRTS), cela assure un
cheminement continu des volailles avant, pendant et aprés 1’abattage, sans retour en arriére,
sans chevauchement ou croisement des axes de circulation ; le secteur souillé est séparé du
secteur sain (JORF ; 1994) ; ces derniers doivent comprendre :

Une aire de débarquement et plusieurs locaux : d’attente, d’abattage et de plumaison,
d’effilage ou d’éviscération et de conditionnement, de finition, de consigne, de saisie, de
découpage, de désossage et de conditionnement (pour les opérations d’emballage et
d’expédition) (ces deux derniers peuvent ne pas exister) et un local pour les services
vétérinaires. Ils doivent avoir aussi des vestiaires, des cabinets d’aisance ne s’ouvrant pas
directement sur les locaux de travail. Des caniveaux et des pentes pour les eaux fluviales
doivent étre prévus (DSV ; 1997).Une aération suffisante (DSV ; 1997) et une lumiére
naturelle ou artificielle doivent étre assurées dans tous les locaux (JORF ; 1994).
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IT) La tuerie :
I1-1/ Définition :

C’est I’ensemble des locaux aménagés par un particulier a2 son usage personnel ou a celui
de I’étranger qu’il veut bien y admettre pour la préparation des animaux de boucherie et de
charcuterie en vue de la vente pour I’alimentation (Bouguerche ; 1986).

II-2/ Le choix de I’emplacement :

Idem a I’abattoir de volailles (DSV ; 1997).

I1-3/ Principes généraux de construction :

Les tueries respectent le principe de MARCHE EN AVANT ; elles présentent deux

issues : une pour I’entrée des volailles, I’autre pour la sortie des viandes et elles disposent de
deux types de locaux :

» Des locaux techniques :

Se composent d'une aire de débarquement et local réservé aux opérations d’abattage

comportant deux secteurs bien séparés ; un pour 1’abattage et la plumaison et un pour le reste
des opérations.

» Des locaux sanitaires :

Comprennent plusieurs locaux ; un pour les services d’inspection vétérinaire, un pour le
personnel et un pour le matériel (DSV ; 1997).
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» Le transport :

Le transport de volailles vivantes doit se faire dans des conditions empéchant les états de
stress ou de traumatisme. Les cages doivent étre bachées en temps pluvieux ou aérées en
période de chaleur (DSV ; 1997) .La densité usuelle de chargement dans les cages par especes
est représentée dans le tableau suivant:

% Tableau n°01 : La densité de chargement des volailles dans les caisses (Xavier ;

1998).
o
Espéce Poids vif a ’abattage Ruxithre.d anirhaux par
caisse
poulet 02 kg 12

I) La réception des volailles :

Les volailles destinées a I’abattage sont accompagnées d’un « certificat d’orientation a
I’abattage »délivré par un vétérinaire praticien qui a assuré le suivi de I’élevage de ce cheptel
et qui sera archivé au niveau de [’abattoir (DSV ; 2001) .

Le débarquement doit se faire avec facilité par I’homme et sans brutalité pour I’animal afin
d’éviter les états de stress et les traumatismes.

L’air de parcage permet aux animaux de se reposer et de retrouver leur état
physiologique tout en observant une diéte hydrique. C’est dans ce lieu que le vétérinaire
responsable de I’abattoir procédera a I’examen ante-mortem (DSV 5 2001).

Avant 1’abattage, le vétérinaire doit contrbler les documents justifiant la provenance des
volailles (DSV ; 2004).

IT) Les étapes d’abattage :

» L’abattage :

C’est I’ensemble des opérations visant & mettre a mort I’animal par la saignée sans
étourdissement, selon le rite musulman (Bouguerche ; 1986).

C’est une opération qui permet d’obtenir des carcasses et des abats (cceur, foie, gésier)
pouvant étre commercialisés ou destinés a une transformation ultérieure (Jouve ; 1996).

» L’abattage sanitaire :

Il concerne les animaux atteints d’une maladie a déclaration obligatoire (DSV ; 2001).

II-1/ L’accrochage :

Les poulets sont accrochés par les pattes sur des fourches qui glissent sur un convoyeur
aérien au moyen des galets et d’un systéme d’entrainement électromécanique.

L’ensemble des rails, fourches et chaine, crochets, balancelles est fixé aux suspentes et
poteaux métalliques .La chaine peut ainsi parcourir des segments en ligne droite, des montées,
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II-5/ L’éviscération :

L’éviscération est réalisée par une incision de la peau du cou, une section et enlévement
de la trachée, une section du cloaque et enfin, un dégagement des viscéres (Korsak ; 2007).

C’est I’étape qui consiste & dégager les visceéres des carcasses de poulets. Elle se fait par

retournement du cloaque (incision circulaire autour du cloaque) et ouverture de la cavité
abdominale (SIAT ; 2006).

II existe deux modalités :
I1-5-1/ L’effilage :
C’est I’extraction des intestins par le cloaque (Huart ; 2003).

I1-5-2/ L’éviscération compléte:

C’est I’extraction de tous les viscéres thoraciques et abdominaux (trachée, poumon,
cesophage, jabot, pro ventricule, gésier, foie, rate, intestins) avec la téte et les pattes (Huart ;
2003).

L’éviscération doit étre effectuée sans délais ; les viscéres doivent sortir sans que la
carcasse ne soit souillée. Les pattes doivent étre coupées a |’articulation du jarret (DSV ;
1997).Les abattis comestibles doivent étre bien lavés i I’eau courante fraiche (Stewart et
Abbot ; 1962).

La loi algérienne a exigé que seuls les volailles abattues et éviscérées sont mises i la
consommation humaine (JORA ; 2001).

II-6/ Le lavage des carcasses :

Au cours de cette étape, le lavage va concerner aussi bien les surfaces internes
qu’externes des carcasses (SIAT ;2006).Les carcasses entiérement vidées sont nettoyées par
aspersion d’eau potable a I’aide d’une douche acceptée. Tous les établissements devront
posséder ces douches I’exception des petites unités ol le lavage interne et externe des
carcasses peut se faire a la main (OIE; 2005).Cette opération permet d’améliorer la
présentation du produit final et de diminuer le niveau de contamination (Huart 3 2003).

I1-7/ Le ressuyage :

C’est I’étape qui consiste 4 abaisser rapidement la température  cceur de la volaille pour
qu’ensuite on procéde a la réfrigération ou a la congélation (SIAT ; 2006).11 permet par le
transfert des carcasses sur une chaine de pré refroidissement, de sécher les carcasses et
descendre leur température interne a +8°C. Il permet également de limiter la multiplication des

micro-organismes et €viter la souillure par I’humidité présente a la surface des carcasses
(Jouve ; 1996).
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La température de la chambre frigorifique ne doit pas bloquer les réactions biochimiques

de transformation du muscle en viande. Cela permet d’avoir une viande mature et de qualité
(Khalfi ; 2004).

I1-8/ L’emballage et I’étiquetage :

Le conditionnement doit se réaliser au niveau de 1’abattoir apres éviscération, nettoyage
et ressuyage de la volaille (JORA ; 2001).11 doit étre solide et assurer une protection efficace
du produit comme il ne doit pas altérer ses caractdres organoleptiques, ni lui transmettre des
substances nocives (DSV ; 1997).Les emballages doivent étre transparents et incolores et ne
doivent pas étre utilisés une seconde fois pour un conditionnement des viandes (JORF ;1994).

En ce qui concerne 1’étiquetage, il doit comporter la dénomination de I’espece animale, le
numéro d’agrément de I’abattoir délivré par les services vétérinaires officiels, le nom ou la
raison sociale et I’adresse de 1’abattoir ou le conditionneur, la date d’abattage, la température
de conservation et la date limite de consommation citée :"A consommer avant...".Pour la
volaille congelée ou surgelée, on ajoute la mention "congelée" ou "surgelée" et la date de
congélation ou surgélation. Tous ces renseignements sont rédigés en arabe sur une étiquette
posée sur I’emballage (JORA ; 2001).

I1-9/ La conservation par le froid :

Quelque soit le mode de conservation, la température doit &tre maintenue jusqu’a la
livraison du produit :

II-9-1/ La réfrigération :

La température a cceur doit étre de 0°C & +4°C, cela concerne méme les abats

(DSV ; 1997).

I1.9.2/ La congélation :

La température interne est de -10°C et -12°C (Arrété interministériel ; 1999),

I1-9-3/ La surgélation :

Elle concerne aussi les volailles découpées en morceaux. La température interne est
-18°C (DSV ; 1997).

La congélation et la surgélation sont immédiates aprés I’abattage (DSV ; 1997).

Les locaux frigorifiques doivent étre pourvus de moyens de contrdle de la température
(JORF ; 1994).

II-10/ La livraison :

Les viandes blanches doivent étre accompagnées d’un certificat de salubrité et/ou d’un
certificat d’hygiéne et de salubrité pour le transport des viandes et ses issus (DSV ; 2000) et
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doivent étre transportées dans des véhicules frigorifiques dont la température prescrite sera
assurée jusqu’a la livraison et qui sont agrées par les services officiels (DSV 3 2001).

Les moyens de transport ne doivent pas servir pour le transport d’autres produits
susceptibles d’altérer, de contaminer ou de communiquer une odeur quelconque aux viandes et
doivent obéir aux conditions d’hygiéne (DSV ; 1997).
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Figure N°01 : Abattage de volailles, diagramme de la préparation (Jouve ; 1996)
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I/ L’inspection ante mortem :

C’est un examen visuel qui consiste & observer et & détecter les animaux qui présentent
des anomalies visibles (ACIA ; 2007).

L’inspection ante mortem devrait faire partie intégrante d’un system global de
production de la viande et devrait &tre basé sur des connaissances et des pratiques scientifique
actuelles (FAO/OMS ; 2005).Elle est menée aussi bien a I’exploitation d’origine qu’a
I"abattoir mais elle n’est pas effectuée par le méme vétérinaire officiel donc les animaux
doivent €tre accompagnes d’un certificat sanitaire « certificat d’orientation a I’abattage »
(JORF ; 1994).qui sera archivé au niveau de 1’établissement d’abattage (DSV 5 2000).

A T’abattoir, les volailles sont inspectées dans leurs caisses (DSV ; 2000), sur les camions
ou bien aprés déchargement.

Elle donne une premiére impression de leur santé, mais chaque sujet réellement inspecté
et examiné a I'entrée de la chaine d’abattage .Un bon inspecteur sait juger d’un coup d’ceil
I'ensemble du corps (Bremner; 1977).

Si Iabattage est retardé de 24 heures, I’inspection doit étre répétée (DSV ; 2001).

Ce contrdle permet d’éventuelles conséquences du transport (Syggoroves; 2003) et
d’identifier les perturbations de I’état général susceptibles de rendre les viandes impropre 2 la
consommation humaine (DSV; 1997) comme il permet de remarquer les volailles qui
présentaient une maladie cliniquement décelable dont la viande constituerait un danger tant
pour I'homme que pour les animaux (Kaplan ; 1958).

I-1/ Les procédures de I’inspection ante mortem :

On décele les sujets malades et morts ou mourants en observant le changement de 1’état
général tel que I’abattement,la prostrationJes tremblements et les hérissements des
plumes(Maurice ; 1953) et on remarque les 1ésions des pattes,une cyanose des extrémités et
surtout des appendices de la téte et du cou,les signes d’une diarrhée, la nature du jetage et les
anomalies extérieurs telles que 1’abegs du bréchet(Bremner ; 1977), une surproduction
épidermique des pattes lors de la gale et les déformations des membres en cas de fracture
(Maurice ; 1953).

Les tableaux suivants présentent des différents symptdmes qui caractérisent certaines
maladies :

-,

% Tableau N°02 : les principales zoonoses (Cabre et al ; 2006).

Signes cliniques observés Suspicion

Abattement, somnolence, indolence, €maciation, Salmonellose

mouvais état, fientes blanches.




Chapitre lll L’inspection des volailles

Abattement, somnolence, indolence, trouble Maladie de Newcastle
nerveuse, convulsion, émaciation, congestion,

oedéme de la créte et des barbillons, oedéme de ou

la téte et du cou, catarrhe verdatre. Influenza aviaire

7

% Tableau N°03 : les maladies transmissibles hors zoonoses (Cabre et al ; 2006).

Signes cliniques observés Suspicion

Mortalité 100 %, dyspnée, toux intense, Laryngotrachéite infectieuse aviaire.
expectoration de caillot sanguin.

Prostration, diarrhée verdatre, amaigrissement, Choléra aviaire.
oedeéme de la créte, des barbillons, des pattes et
des articulations.

Rales, toux, éternuements, conjonctivite, Bronchite infectieuse (Guérin ; 2008).
sinusite, amaigrissement.

Abattement, diarrhée aqueuse, déshydratation, Maladie de Gumboro.
fientes de couleur mastic collante, mortalité de 0
a 50%, morbidité de 50 a 100%.

Protubérances blanches auteur des yeux, de la Variole aviaire.

créte, des barbillons, aux commissures des

leévres.

Diarrhée hémorragique. Coccidiose.

une morbidité et une mortalité (subite) variables. Colibacillose (Brumner ; 1977).

un oedéme et de 1’exsudat caséeux sous-cutané,
dans la région abdominale ventrale et notamment
sous les cuisses. symptomes respiratoires non
spécifiques : rales, toux, éternuements, jetage,
sinusite.

maladie respiratoire chronique, coryza, Mycoplasmose (Triki ; 2006).
éternuements, toux, riles et obstruction partielle
qui forcent le bec a rester ouvert.

I-2/ 1a conduite a tenir :

Les sujets représentés dans les tableaux let 2 sont rejetés (Cabre et al ; 2006) ou ceux
qui €taient en contact avec ces derniers (DSV ; 1997).
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On doit interdire 1’abattage des animaux morts pendant le transit et ceux dont les
exigences d’identification ne sont pas remplies (FAO/OMS ; 2005) et écarter de la chaine
alimentaire humaine les animaux malades ou présentant une anomalie susceptible de rendre
leur viande impropre pour la consommation humaine (OIE ; 2005) .Hors ¢a, on proceéde a
I’abattage immédiat des oiseaux en cas de fracture (Maurice ; 1953).

Les volailles reconnues malades ou suspectes de 1’étre doivent étre abattues séparément
et en dernier (DSV ;5 1997).

» L’abattage sanitaire :

Il concerne les animaux atteints d’une maladie a déclaration obligatoire et doit se faire
dans un abattoir agrée et dans des conditions d’hygiéne et de salubrité strictes et suivi
obligatoirement d’une désinfection des locaux. Les animaux en question doivent
préalablement étre accompagnés d’un « ordre d’abattage »délivré par I'inspecteur vétérinaire
de wilaya qui sera également archivé au niveau de I’établissement d’abattage (DSV ; 2001).

Les produits issus de I’abattage sanitaire peuvent étre livrés a la consommation humaine
4 condition qu’ils subissent un traitement thermique 4 65C° pendant 10 minutes au minimum
et que les résultats des préleévements apres la transformation soient négatifs comme ils peuvent
étre détruits (DSV ; 2001).

11/ Surveillance des opérations d’abattage :

La présence de I’inspecteur vétérinaire au moment de I’abattage a I’avantage de lui
permettre de déceler les anomalies qui pourraient facilement passer inapergues si I’examen
post mortem est tardé (Thornton ; 1952).Ce dernier doit assurer I’application des regles
d’hygiéne pour éviter les contaminations, assurer la sécurité du personnel et d’éviter les
falsifications et les fraudes (Lafenétre ; 1963).

111/ L’inspection post mortem :

I’inspection post mortem est un examen anatomopathologique simplifié uniquement
macroscopique (Cabre et al ; 2005) reposé essentiellement sur un examen visuel (Cabre et
al ; 2006).Si nécessaire, on effectue une palpation et une incision et en cas de besoins, les
examens de laboratoire doivent étre réalisés (DSV ; 1997).

10
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examen visuel systématique
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FigureN°02 : les principales étapes de I’examen post mortem (Korsak ; 2006).

Le tableau lésionnel est généralement non spécifique et repose surtout sur des 1ésions
congestives ou hémorragiques des séreuses et des visceres (Cabre et al ; 2006).

Cet examen a pour but de déceler les 1ésions et les anomalies ou les signes d’altération et
de souillures (Cabre et al ; 2005) et de rechercher les anomalies de couleur, de consistance et
d’odeur (DSV ; 1997).

IT1-1/ Les conditions d’application :

Toutes les parties de 1’animal doivent étre soumises & 1’inspection immédiatement apres
|’abattage et cela dans des conditions convenables d’éclairage (naturelle ou artificielle)

(JORF ; 1994).

II1-2/ Les techniques de 1’inspection :

Une présentation post mortem uniforme est obligatoire en vue d’assurer une inspection
efficace et optimale des carcasses de volailles (ACIA ; 2007).

III-2-1/ L’inspection de la carcasses :

Les carcasses soumises A I’inspection post mortem doivent étre suspendues de fagon a
faciliter ’examen des surfaces externes et de la cavité interne (ACIA ; 2007).L’intérieur et
I’extérieur de la carcasse seront inspectés afin de rechercher en particulier toute I€sion
inflammatoire aigue sur les séreuses (congestion, dépdt de fibrine) ou hémorragiques dans les
muscles (Cabre et al ; 2000).

I11-2-2/ L’inspection des viscéres :

Les viscéres 2 inspecter peuvent soit étre détachés ou laissés attachés a la carcasse par
leurs connections naturelles ; s’ils sont détachés, leur appartenance a la carcasse d’origine doit
pouvoir étre identifiée (Comité scientifique ; 2008).

11
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L’inspection des viscéres comprend 1’examen visuel du foie, des reins, de la rate, de
I"appareil respiratoire (trachée et poumons),du cceur et du tractus gastro-intestinal en cas de
doute, des incisions pourront étre réalisés en évitant tout risque de contamination en particulier
les matiéres fécales (Cabre et al ;2006).

Apres I'inspection, les viscéres sortis doivent étre immédiatement séparés de la carcasse
(Comité scientifique ; 2008).

IV/ Les principales lésions et motifs de saisie :

<+ Tableau N° 04 : les principaux motifs de saisie.

Etape de Principales Iésions recherchées | Suspicion étiologique
Pinspection

Congestion des muscles Mort résultant d’une cause autre que
I’abattage (Khalifa ; 1996).

Souillures des surfaces lors de
diverses manipulations du produit
ou par le biais du matériel
(Syggorovrs; 2003).Elle peut Souillure généralisée.
aussi étre due a la rupture de la
vesicule biliaire (Korsak ; 2006).

Tumeurs de la cavité abdominale | Ascite.
ou peritonite (Korsak ;

carcasse 2006).Forte distension de
I’abdomen que gonfle une grande
quantité de liquide facilement
observé a la palpation (Geoffry-
Wilson ; 1978).

Photo N° 01: L’ascite (Geoffry-
Wilson; 1978).

Chair flasque et molle, coloration | Putréfaction avancée (Korsak ; 2006).
verte.

12
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Cachexie : amyotrophie Maladie chronique parasitaire,
généralisée associée a une infectieuse ou métabolique (Cabre et
maigreur. al ; 2006).

Photo N° 02 : La cachexie (Geoffry-
Wilson ; 1978).
« cuisson »de la peau « bruising », | Excés d’échaudage (Korsak ; 2006).
muscles pectoraux plus blancs et
plus friables.
carcasse

Photo N°03 :I’exces d’échaudage
(Korsak ; 2006).

Hémorragies, déchirure
musculaire, coloration allant du
Jaune au vert foncé.

Lésions traumatiques (Maurice ; 1953).

Photo N°04 : Traumatisme (Geoffry-
Wilson ; 1978).
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carcasse

Pus souvent desséché sans odeur,
peut faire suite aux ampoules de
bréchet.

Abces (korsak ; 2006).

Photo N°05 : abcés du bréchet
(korsak ; 2006).

Coloration anormalement rouge
avec presence de sang en quantité
importante dans les vaisseaux.

Viandes saigneuses (Cabre et al ;
2006).

Présence d’hémorragies en nappes
ou des pétéchies ou suffusions
dans différents tissus ou de
congestion généralisée donnant
une teinte anormalement rouge.

Viandes septicémiques ou toxiques
(Cabre et al ; 2006).

Mémes caractéristiques que
précédemment mais résultent d*un
tassement trop important dans les
cages de ramassage, d’une
exposition a la chaleur, d’une
attente trop longue.

Viandes surmenées

(Cabre et al ; 2006).

Peau épaisse et colorée en jaune
sans que le motif soit connu.

Xanthomatose (Geoffry-Wilson ;
1978).

\

. oy
e g & i\

Photo N°06 : La xanthomatose
(Geoffry-Wilson ; 1978).
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Carcasse déshydratée, des
hémorragies intramusculaires Maladie de Gumib
(Boissieu ; 2007) surtout au A TG,
niveau des muscles pectoraux
(Villate ; 2001).
carcasse
Photo N°07 : hémorragies
intramusculaires (Dahmani ; 2006).
Epaississement des sacs aériens Mycoplasmose, E.coli (korsak ; 2006).
(aérosacculite).
Des 1ésions laiteuses ou caséeuses | Mycoplasmose (Triki ; 2006).
des sacs aériens.
Lésions congestives ou Maladie de New Castle(c),
hémorragiques de la trachée, des Salmonellose (i) (Cabre et al ; 2006).
poumons.
Poumon,
trachée, sacs
aériens. ; - .
Trachéite avec mucus ou amas Bronchite infectieuse (Guérin ; 2008).
caséeux que 1’on retrouve aussi
dans les bronches primaires,
mousse dans les saces aériens
Bronchile mfeclieuse du poulet de charr :
Trachéile nécrolice-hémaragique
Photo N°08 : Trachéite nécrotico-
hémorragique (Guérin ; 2008).
Cceur congestionné et déformé Salmonellose (i).
Ceeur (Cabre et al ; 2006), péricardite

exsudative (Gonier ; 2008).
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Lésions congestives ou

Maladie de New Castle(c) (Cabre et

hémorragiques. al ; 2006).
Ceeur
Péricardite fibrineuse. Collibacillose (Lecoanet ; 1992).
Congestion, hypertrophie du foie Salmonellose (i).
avec dépot fibrineux et 1ésions
nécrotiques (Cabre et al ;
2006).Foie d’une teinte bronzée
caractéristique (Geoffry ; 1978)
Péri hépatite. Collibacillose (Leoanet ; 1992).
Foie
Photo N°09 : Péri hépatite (Dahmani ;
2006).

Lésions hémorragiques et Maladie de New Castle (Triki ; 2006).
ulcéronecrotiques intéressant le
tube digestif et ses formations
lymphoides, des pétéchies et
petites ecchymoses sur la
muqueuse de I’estomac
glandulaire.

Tractus

_ gastrlo- Photo N°10 : Iésions hémorragiques de

intestinal

I’intestin et de proventrécule
(Dahmani ; 2006).

Contenu sanguinolent des
coecums(Eimeria tenella )

Nombreuses hémorragies de
I’intestin gréle (Eimeria necatrix,
Eimeria acervulina)

Coccidiose (Geoffry-Wilson ; 1978).
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Chapitre Il

L'inspection des volailles

Lésions d’entérite (Gonier ;
2008).Lésions hémorragiques
associées éventuellement a des
ulceres.

Salmonellose (i) (Cabre et al; 2006).

Une coligranulomatose

Colibacillose (Lecoanet ; 1992).

Tractus caractérisée par I’apparition de
gastro- multitudes de petites formations
intestinal nodulaires sur I’intestin gréle, les
coecums et le mésentére.
Photo N°11 : la coligranulomatose
(Geoffry-Wilson ; 1978).
Congestion, hypertrophie de la rate | Salmonellose (i) (Cabre et al; 2006).
Rate avec dépots fibrineux.
Congestion et hypertrophie, foyers | Salmonellose (i) (Cabre et al; 2006).
hémorragiques.
Hypertrophie et paleur des riens, Bronchite infectieuse (Guérin ; 2008).
avec parfois des cristaux d’urates.
Reins

Branchile infeclisuse du poulal de chair
Képhrite 2ique

Photo N° 12 : La néphrite (Guérin-
Boissieu ; 2008).
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Chapitre [ll L'inspection des volailles

Synovite. Mycoplasmose (Geoffry-Wilson ;
1978).

Pattes

Photo N°13 : La synovite (Geoffry-
Wilson ; 1978).

(Edeme parfois accompagné Maladie de Gomboro (Guérin-
d’hémorragie. Boissieu ; 2007).

Bourse de
Fabricius

Photo N°14 : La bursite (Dahmani 3
2006).

Congestion Mort résultant d’une cause autre que
Visceres I’abattage (Khalifa ; 1996).

(¢) : transmission essentiellement par contact (notamment par voie respiratoire ou oculaire).
(i) : transmission essentiellement par ingestion.

V/ La conduite a tenir :

L’inspection sanitaire peut se conclure de trois maniéres - rejet de la volailles vivante,

rejet total de la carcasse et/ou des abattis, acceptation des viandes de volaille (carcasse et
abattis) (Cabre et al ; 2006).

Sont déclarées impropres a la consommation humaine, en totalité les volailles dont
I’inspection post mortem révéle un des cas suivants -
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Chapitre Ill L’inspection des volailles

* Morts résultant d’une cause autre que I’abattage.

® souillure généralisée.

® cachexie.

e conformation, odeur, couleur anormale.,

* lésions mécaniques importantes, y compris celles dues a un échaudage excessif,
® saignée insuffisante.

® ascite.

® putréfaction.

* maladies infectieuses.

* importantes Iésions et ecchymoses.

Lorsque des parties de 1’animal abattu présentent des Iésions ou des contaminations qui
n’affectent pas la salubrité du reste de la carcasse, seules ces parties sont déclarées impropres
a la consommation humaine.

Lorsqu’il est constaté qu’une carcasse entire, une partie de carcasse ou un abat est
porteur d’une lésion, d’une affection ou d’une contamination autre que celles qui sont
mentionnées ci-dessus, le rendant impropre 4 la consommation humaine,il est déclaré comme
tel et retiré de la consommation (JORB ; 2000).

Selon Cabre et al, le rejet total de la carcasse et/ou des abattis dés la mise en évidence
d’une lésion spécifique lors d’une maladie infectieuse ou parasitaire ainsi que pour :

® Les viandes surmenées.

® La cachexie.

® Les viandes saigneuse ou toxiques.
e Les viandes cadavériques.

e La xanthomatose.

* L’exces d’échaudage.

¢ Les souillures généralisées.

® La putréfaction avancée.

Le rejet partiel concerne les viscéres et les carcasses lorsque les Iésions y sont localisées
de fagon spécifique, sans aucun signe d’extension ou de généralisation sur la carcasse.
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Chapitre lll L’inspection des volailles

L’acceptation des viandes de volailles ne peut étre prononcée que si ’ensemble des
résultats de 1'inspection est favorable .Méme dans cette situation, il faut avoir conscience que
des risques peuvent subsister compte tenu de l'absence de structure d’abattage et des
conditions de I'inspection : des agents infectieux et des parasites transmissibles & 1’homme

mais non détectés ou non détectables sont toujours potentiellement présents dans les viandes
de volailles.
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La pariie exnérimeniaie

Le poulet destiné 4 Ia consommation humaine doit &tre produit dans des conditions
d’hygitne parfaites, régulidrement mspecté de point de vue qualité, conservé et transporté
dans des conditions favorable de température et d hygiéne

Connaitre le role du service vétérinaire au niveau des abattoirs avicoles (inspection ante mortem
oo I3 a1

L J&J&LU
encontre au cours de son exercice ainsi oue

et post mortem, le contrdle des différentes éiapes d'abattage, I"observation de I'hyeitne des locaux
’ hu personnel) et les différentes entraves que

1 L
L
1 d' _F‘l' + 17 * - 4 1 1 + i 1
185 QuIdrenies iesions renconirees sur le cnepiel abatiy,

11/ Matériei :

= Présentation de I’unité abatioir avicoie :

L'unité abattoir avicole (UAA) fait partie des sociétés abattoirs du centre (SAC) situde a
BERROUAGHIA (Mddéa).Sa capacité dc production cst ontre 2500-3000 sujct/jour.
Elie a débuté Ia production en 1985

Notre éude a été dérouiée au niveau de I'mnité zbattoir avicoie de BERROUAGHIA
durant 4 mais afiant de (Décembre 2008-Marg 2009).ex se basant sur une enquéte sur le lien,
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S¢ iaii io pesage des caisses contenant les poulsts, #f est également Ie Heu de repos (didte
.y ] . e P
Aydnque), le poulet paut rester jusqu’a 24 heures (movenne de 172 heures)

11-1-2/ Une salle d’abaitage :
On s'effectue Ia saignée, I"échandage et I; plumaison



La partie expérimentale

I1-1-3/ Une salle d’éviscération :

C’est le lieu de la coupe des cous, d’éviscération, de la plumaison finale, de lavage de
I’intérieur des carcasses et de Ia coupe des pattes.

Elle referme :
* Un outil pour la coupe des cous.
* Unoutil pour le lavage de I’intérieur des carcasses.
* Un outil pour I’éviscération.
II-1-4/ Un emplacement de lavage final.
II-1-5/ Une salle de ressuyage.
II-1-6/ Un emplacement de conditionnement et d’emballage.
I1-1-7/ Une chambre frigorifique.
I1-1-8/ Des vestiaires.
I1-1-9/ Un local commercial.
I1-1-10/ Un bloc administratif.
II-1-11/ Un local pour le nettoyage et la désinfection des caisses.
II-1-12/ Un local pour le stockage des matériaux de conditionnement et d’emballage.
> les murs de cet abattoir sont lisses, résistants et imperméable, enduit lavable et
claire (faiences blanches).

> le sol en matériaux imperméable, faciles a nettoyer et a désinfecter, disposés de
fagon & permettre un écoulement facile de I’eau.

I1-2/ Les poulets :

Le poulet est de 738 semaines d’age et d’environ 1,9 Kg de poids vif,

I1-3/ Les objets utilisés :

o Les gants.
o les blouses.
o les couteaux.

* On constate la panne de plusieurs appareils et le travail se fait généralement 4 la main.
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La partie expérimentale

I/ Méthodes :
III-1/ L’examen ante mortem :

Il est effectué au niveau du quai de réception, ¢’est un examen visuel de I’ensemble du
cheptel.

Photo N°15 : poulets au quai de réception

On doit apprécier I’état général du poulet, on observe la couleur de la créte, des
barbillons et les sécrétions, ainsi I’état des plumes et on vérific les dommages causés au cour
du transport.

Dans certains cas on compte et on pése les mortalités.

Photo N°16 : poulets morts

Le vétérinaire a le pouvoir de retarder ou de bloquer I’opération d’abattage en absence
des documents sanitaires officiels qui sont : « le certificat d’orientation 4 ’abattage » et « le
bulletin d’analyse bactériologique ».



La partie expérimentale

II-2/ Pesée et comptage :

Cette €tape est réalisée au niveau de quai. Elle consiste a déposer les cages pleines sur
la bascule.

Le comptage des sujets se fait simultanément.

III-3/ Les étapes d’abattage :

» L’accrochage :

Les poulets sont accrochés par les pattes sur des crochets deux a trois minutes avant la
saignée.

Photo N°17 : L’accrochage
» La saignée :

Les poulets sont égorgés de fagon rapide et compléte par un couteau tranchant.

Photo N°18 : La saignée
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La partie expérimentale

» L’échaudage :

Apres avoir été saignée, le poulet est trempé dans un bain d’eau chaude (environ 52C°)
afin de faciliter la plumaison (pendant environ 2 minutes).

Photo N°19 et 20 : L’échaudage

»> la plumaison mécanique :

Les carcasses passent dans la plumeuse, cette derniére enléve les grosses plumes mais
les petites plumes (sicots) restent attachées a la carcasse.

Photo N°21 et 22 : La plumaison
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La partie expérimentale

> La coupe des tétes :

Se fait par un instrument spécial.

Photo N°23 : La coupe des tétes

» La coupe des cous :

Se fait manuellement,

Photo N°24 : la coupe des cous
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La partie expérimentale

» L’éviscération :

Cette étape consiste a vider la carcasse (de I'cesophage, du jabot, du ceeur, de
proventricule, du gésier, du foie et I’intestin) de fagon la plus hygiénique possible.

Photo N°25 :L’éviscération

Photo N°26 et 27 : Foies, cceurs et gésiers
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La partie expérimentale

» La plumaison finale (manuelle) :

C’est I’enlévement des sicots.

Photo N°28 : La plumaison manuelle

» Lelavage de Pintérieur des carcasses :

Il se fait par jet d’eau a I'intérieur grice a un outil spécial.

Photo N°29: Le lavage des carcasses
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La partie expérimentale

» La coupe des pattes :

Au niveau des jarrets.

Photo N°30 et 31: La coupe des pattes

> Le lavage final :

Les carcasses passent dans une cuve d’eau dont I’eau doit étre renouvelée
réguliérement.

Photo N°32:Le lavage final

> Le ressuyage :

Les carcasses sont suspondues a des crochets par ses ailes sur une chaine qui tourne
régulicrement dans une chambre froide (+ 4C°) pendant 40-60 minutes permettant
I’égouttage et la maturation des viandes. Cette operation a ’avantage d’inhiber ’action de
certains germes.
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La partie expérimentale

Photo N° 33 et 34 : le ressuyage

ITI-4/ L inspection post mortem :

La visite du vétérinaire se fait juste aprés 1’opération de ressuyage.

Cette étape se base sur un examen visuel de I’extérieur et I’intérieur de la carcasse pour
vérifier si I’éviscération a été compléte et détecter toute modification de couleur, d’odeur et
de I’aspect apparent.

= .

Photo N°35 et 36 :I’inspection des carcasses
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La partie expérimentale

La palpation et I’incision sont effectuées en cas de nessécité.

v" Un examen visuel de I’ensemble des foies, gesiers et ceeurs se fait apres
I’éviscération.

Photo N°37 : le parage

Puis on opere a un tri des carcasses impropres a la consommation humaine qui est
saisie de fagon totale ou partielle (poulets déclassés).

Photo N°38 : le déclassé
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La partie expérimentale

Les carcasses ou les parties de carcasses saisies sont dénaturées puis acheminées vers
I"incinération ou elles sont détruites par le feu. Cela sera justifier par un « certificat de saisie ».

Photo N°39 : L’incinérateur Photo N°40 : carcasses incinérées

*» Parmi les motifs de saisie des carcasses les plus rencontres, on note :

*  Les souillures :

Causées par une déchirure de la vésicule biliaire ou des intestins lors d’éviscération qui
peut entrainer des taches sur la carcasse.

* Hématomes, ecchymoses, fractures, déchirures :

Sont dus & une mauvaise manipulation durant la capture, le transport ou pendant les
opcrations d’abattage, surtout le mauvais réglage de la plumeuse.

Photo N°41 : Hématome Photo N°42 : Déchirure

* Carcasses congestionnées :
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La partie expérimentale

Résultent d’une mauvaise saignée, d’une maladie septicémiques  (viandes
septicémiques) ou d’une viande surmenée.

Photo N°43 : Carcasse cachectique et congestionnée (2 gauche)

* Carcasses sombres (briilées) :

Par excés d’échaudage.

Photo N°44 : Carcasse briilée
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La partie expérimentale

* Carcasses jaunes :

Régime alimentaire trés riche en concentré (due au pigment jaune du mais).

Photo N°45 : carcasse jaune (a gauche)

* Odeur de putréfaction :

En géncral, elle est due a un mauvais stockage sous froid (rupture de la chaine de
froid).

+ La cachexie :

Un poulet n’ayant pas atteint un poids conforme aux normes zootechniques ou suite a
une maladie chronique d’origine infectieuse ou parasitaire.

Photo N°46 : Carcasse cachectique (2 droite)
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+ J’ascite:

Causée soit par une maladie chronique (infectieuses ou parasitaire) ou un probléme de
déséquilibre nutritionnel.

Photo N°47 : L’ascite

+ L’ampoule de bréchet (I’abcés de bréchet) :

Conséquence d’une mauvaise laitiére (laitiere humide et minces) et une mauvaise
hygiéne.

Photo N °48 : L’ampoule de bréchet

#+ La péritonite :
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La partie expérimentale

Suite a des maladies infectieuses, bactériennes en général (la colibacillose... ).

Photo N°49 et 50 : La péritonite

Conduite a tenir :

«* Tableau N°05 : conduite a tenir

Motifs de saisie Conduite a tenir

Cachexie, ascite, péritonite, odeur de Saisie totale
putréfaction, excés d’échaudage, carcasses
congestionnées, souillures

Hématome, ecchymose, fracture, déchirure, | Parage selon I’étendu de la 1€sion
ampoule de bréchet

Carcasses jaunes Pas de sanction, carcasse propre a la
consommation humaine.

» Rien n’a signal€ pour la saisie des abats (pas de motifs de saisie).

III-5/ L’emballage des carcasses :

L’emballage se fait d’abord dans des sachets en film plastique transparent avant de les
mettre dans des caisses d’emballage afin de protéger le produit de toute contamination.
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La partie expérimentale

Photo N°51 et 52 : Carcasses embaliées
1Ii-6/ La pesée finale :

Un agent du service commercial et un deuxieéme de la production sont chargés de la
pesée du produit fini avant son entrée dans la chambre froide.

i

| . “ﬁ?\' “‘i
v

Photo N° 53: La pesée des carcasses

o Un certificat de salubrité est délivré par le vétérinaire au moment de la livraison.

III-7/_La réfrigération :

La réfrigération est un procédé de conservation a court terme dont la température
interne doit &étre comprise entre OC°® et +4C° pour les poulets destinées a étre
commercialisées a [’¢état frais.
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La partie expérimentale

Photo N°54 et 55 : la chambre frigorifique

Les poulets peuvent séjourner pendant 24 a 48 heures dans la salle de réfrigération a
condition d’éviter le stockage de poulets de fagon condensée afin que les carcasses ne se
chauffent pas et ne changent pas d’aspect.

ITI-8/ La désinfection de ’abattoir :

Apres chaque opération d’abattage, le nettoyage et la désinfection des différents
endroits et coins de ’abattoir et ses équipements sont une obligation pour 1’élimination des
souillures, des résidus d’abattage, de saleté, de graisses organiques ou minérales, des
mauvaises odeurs ainsi que tout foyer de contamination.

Photo N°56 : le nettoyage

Des désinfectants homologués (formol, chlore ou iode) sont utilisés & des doses
prescrites sur leur emballage.

- Un contrdle bactériologique des différentes de 1’abattoir se fait réguliérement (1 a 2 fois /an)
par la méthode d’écouvillonnage.

- La qualité de I’eau utilisée pour 1’abattage doit étre également contrdlée régulierement (1 a 2
fois/an) afin de s’assurer de la propreté de I’eau.
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IV/ Résultats :
s+ Tableau N° 06 :

Renseignements sur l'abattage de 'année 2008

MOIS Poids moyen Kg | Mortalité % | Saisie % Déclassé % PPC %
Janvier 1,92 0,36 1,69 0,7 97.81
Février 1,93 0,95 3.52 1,02 95,44
Mars 2,44 0,68 0,68 1,19 98,11
Avril 1,96 0,73 3,15 2,47 94,36
Mai / / / / /
Juin 1,87 0,67 6,06 1,89 92,03
Juillet 1,69 1,4 6,60 4,61 88,77
Aoiit 1,92 1,4 8,88 3,96 87,15
Septembre 1,79 2,31 12,23 2,22 85,53
Octobre 1,8 1,47 6,01 2,59 91,38
Novembre 1,66 0,65 6,14 0,84 93
Décembre 2,29 0,88 2,03 0,69 97,27

Poids moyen en Kg

3 4
2 |
1 L
Janvier Février  Mars Avril Mai  Juin  Juillet  Aout Septembre OctobreNovembre Decembre

Graphe N° 01 : Poids moyen du poulet vivant

39



La partie expérimentale

%Pourcentage de mortalité

2

I R |
“ 8 l | | | l

Janvier "~ Février Mars aviil Mai Juin™ Juillet ™ Aout ™ Septembre Octobre Novembre Decembre

Graphe N° 02 : Pourcentage de mortalité du poulet 2 Parrivée

Pourcentage de saisie

/

Janvier Février Mars  Avil  Mai  Juin  Juillet Aout Septembre Octobre Novembre Decembre

Graphe N° 03 : Pourcentage de saisie
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| Pourcentage de déclassé

Janvier  Février Mars Avril Mai  Juin Juillet Aout  Septembre Octobre Novembre Decembre |

Graphe N° 04 : Pourcentage du poulet déclassé

Pourcentage de poulets prét a cuir

100~ ” . )
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60 } ’,'" o - I — | I

| . |

0 Janvier  Février  Mars  Avril Mai  Juin  Juillet  Aout Septembre Octobre Novembre Decembre

Graphe N° 05 : Pourcentage du poulet prét a cuir
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% Tableau N°07:

Abattage de 2000 2 2008
ANNEES Nbre Poids (kg) Nbre Poids (kg) | Saisie %
2000 47564 80451,5 5 10,5 0,01
2001 360816 726642,5 2205 33642,3 0.61
2002 139373 222207 1944 1657,6 1,39
2003 121299 249876 26 47 0,02
2004 341098 678571,6 22803 17433,5 6,68
2005 379048 708675,1 17743 17381,4 4,68
2006 345928 678586,6 16240 18683 4,69
2007 340318 755996,8 1401 1503,2 0,41
2008 410923 685104,3 14245 11583,4 3,46

Le nombre des suiets abattus de 2000 a 2008
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Graphe N° 06 : Le nombre de sujets abattus de 2000 2 2008
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2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Graphe N° 07 : Pourcentage de saisie de 2000 a 2008
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Discussion

Durant la période de notre étude, on a constaté que les opérations d’abattage se font le
plus normalement possible selon les régles d’hygiéne grice a I’application du protocole de
nettoyage et de désinfection des matériaux et des locaux aprés chaque abattage, mais on a
constaté que la plupart de ces opérations sont pratiquées manuellement a cause de la panne
de plusieurs appareils (1’appareil de la coupe des cous, I’appareil d’éviscération et 1’appareil
de emballage).

Les résultats que nous avons eus au niveau de [’abattoir de !’année 2008 se
présentent comme suit :

» Le poids moven des sujets vivants :

Le poids moyen des sujets vivants varie entre 1,5 kg et 2,5 kg ce qui répond aux normes
recherchées, mais il a légérement augmenté dans les périodes de froids grace aux conditions
favorables permettant I’augmentation de la consommation pendant la phase d’élevage (2,44
%) au mois Mars et il a un peu diminué dans les périodes des fortes chaleurs (1,69 %) au
mois de Juillet. (Graphe 01).

» Le pourcentage de mortalité dés ’arrivée a ’abattoir et avant ’abattage :

L’augmentation de pourcentage de la mortalité observée a I’arrivée a I’abattoir au mois
de Juillet (1,4 %), Aofit (1,4 %), Septembre (2,31 %) et Octobre (1,7 %) est probablement
due aux fortes chaleurs ainsi qu’aux mauvaises conditions de transport ce qui cause le stress
des cheptels avicoles.

Une élévation remarquable de la mortalité au mois de Septembre (2,31 %) est due a la
condensation du cheptel au niveau du quai de réception et de retard d’abattage sachant que
cette période coincide avec le mois de Ramadhan (Graphe 02).

> Le pourcentage de saisie :

Au cours des fortes chaleurs (stress) ; I’entassement dans les cages de ramassage et
I’attente trés longue, provoque une augmentation du pourcentage de saisie suite au
surmenage de la viande surtout au mois de Septembre (mois de Ramadhan) (12,23 %)
(Graphe 03).

» Le pourcentage de poulet déclassé :

Le poulet déclassé est une procédure autre que la saisie, ce dernier présente une
insuffisance pondérale ou une anomalie morphologique (ecchymoses, hématomes,
déchirures, fractures,...) :

L’augmentation du pourcentage de poulets déclassés aux mois de Juillet (4,61 %) et
Aolit (3,96 %) est causée par le défaut d’ambiance observé au niveau des poulaillers au cours
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de la période d’élevage (poulaillers dépourvus d’humidificateurs et ventilation insuffisante).
Par ailleurs, 1’absence de tels facteurs d’ambiance engendre un blocage de croissance des
sujets au niveau des batiments d’élevages suite aux exces des chaleurs (température €levée).

A cela, s’ajoute les mauvaises manipulations des poulets lors de ramassage dans
I’exploitation et pendant les différentes étapes d’abattage qui vont causer des traumatismes et
par vois de conséquence des saisies et donc un produit déclassé. (Graphe 04).

» Le pourcentage de poulets préts a cuir :

Le pourcentage de poulets prét a cuir a diminué au mois de Juillet (88,77 %), Aofit
(87,15 %) et Septembre (85,53 %), car en cette période, plusieurs saisies ont été opérées en
plus I’augmentation de pourcentage du poulet déclassé (Graphe 05).

Ces résultats soulignent I’absence des détails et des précisions sur les motifs de saisie
des carcasses et des viscéres (absence de statistiques spécifiques pour chaque motif de saisie
a cause de I'absence de réglementations concernant ces derniers aussi, les viscéres des
volailles n’ont pas une valeur économique que celle des visceres des autres animaux de

boucheries (bovins, ovins...)).

Mais on a constaté que les carcasses étaient principalement saisies pour les motifs de la
cachexie, la congestion puis viennent [’exceés d’échaudage, les anomalies de conformation
ou odeur, les souillures et enfin 1’ascite et la péritonite.

Comme on a obtenu des statistiques sur le nombre des sujets abattus et le pourcentage
de saisie de I’année 2000 a I’année 2008 de la wilaya de Médéa par les services vétérinaires
de cette derniére :

Le nombre de poulets abattus et le pourcentage de saisie varient d’une année a une autre
selon la demande mais qu’a partir de I’année 2004, ils ont augmenté car d’autres structures
d’abattage (tueries avicoles) ont été agrées par les services vétérinaires de la wilaya dont le
nombre de poulets abattus (41092 sujets) en 2008 et le pourcentage de saisie (6,68 %) en
2004, sauf pour I’année 2007 le pourcentage de saisie a diminué (0,14 %) et pour I’année
2001 le nombre des sujets abattus a augmenté (360816 sujets) . (Graphe N°06 et 07).
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Conclusion

Vu I'importance de la filiére avicole et de la viande blanche, 1’application des mesures
spécifiques (respect des normes techniques d’élevage et suivi sanitaire du cheptel avicole)
a permis d’abaisser les cas de saisie.

Parmi les motifs de saisie observés a 1’abattoir ; la cachexie et la congestion sont les
plus rencontrées puis viennent I’exceés d’échaudage, les anomalies de conformation ou odeur,
les souillures et enfin I’ascite et la péritonite

A noter que les statistiques que nous avons eues ne précisent pas ces derniers motifs de
saisie (non mentionnés au niveau de la structure d’abattage).

Il faut considérer que toutes les manipulations a tous les stades d’abattage sont des
points critiques, source de contamination probable.

En Algérie, le manque de législation spécifique régissant les normes de présentation
(prévoir toute les €ventualités) des carcasses de volailles ne lui permet pas d’exiger un
produit de qualité et par conséquence, le contrdle est peu développé.
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Recommandations

Exiger un bulletin d’analyse confirmant 1’absence des maladies contagieuses (en
fonction de 1’épidémiologie) des cheptels regus a 1’abattoir et qui risquent un danger pour la
santé publique (exemple de toxi-infection alimentaire dans le cas de salmonellose).

Respecter les normes d’hygiéne au cours de 1’abattage , de I’entrée du poulets a la sortie
de la viande.

Le contrdle des différentes étapes d’abattage par un inspecteur vétérinaire compétent
surtout lors de I’inspection post-mortem.

Abattage dans des établissements agrées qui répondent a certaines régles par leur
aménagement, leur construction, leur organisation et leur fonctionnement.

Le respect de la chaine de froid et l’obligation du transport dans des engins
frigorifiques.

Le recours & des examens complémentaires pour valoriser la qualité organoleptique et
microbiologique du produit et 1a recherche d’antibiotiques pour orienter les futurs controles.

Campagnes de vulgarisations pour les gens qui travaillent a 1’abattoir a savoir : le port
des gants et la désinfection des locaux et des matériaux.

Prévoir une législation spécifique et compléte de maniére a prévoir toutes les
éventualités.

Le respect du dossier médical du personnel manipulant le poulet a I'intérieur de
1’abattoir (visite médicale systématique selon la réglementation en vigueur).
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REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

Nom :
Prénom :
Adresse professionnelle :

Wilaya :

CERTIFICAT VETERINAIRE
D'ORIENTATION A L'ABATTAGE
Loi 88-08 du 26 janvier 1988

Je soussigné(e) Docteur ...............c.....o... NeDAVN. ...
Atteste que les volailles décrites ci-dessous sont cliniqguement indemnes de maladies
contagieuses de I'espece et ont subi toutes les opérations recommandgées par le
programme de prophylaxie nationale arrété pour I'espéce , et que le délai d'attente du
dernier traitement effectué est ecoule.

VGG T OSSN L v o wsins s 45 353 553 4550 s asasns s e ( CouVvoir).

BT . e e

Ces animaux seront dirigés vers ['abattoir / tuerie(1)de ......... agréé souslen®.........

Les volailles appartenant @ MONSIBUI 1. .........ocoiiiviuiiiiinri et o
Proviennent du batiment d’glevage avicole agréé par les services vétérinaires sous le

NUMEIO. .....couvn. — BESIHUE 8 . oo commune de ................

dont le propriétaire est MONSIBUI [ ... ....cccooviiiiiiiiiniianinss

Ce certificat est valable JUSQUEU . cuvivmmain svu vevssmms vasvons

Docteur vétérinaire
( Nom et prénom, cachet et signature )

(1)-Rayer la mention inutile.



REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET

DU DEVELOPPEMENT RURAL

DIRECTION DES SERVICES AGRICOLES DE..cuoscvevivsasossrssuvusnrvens
INSPECTION VETERINAIRE DE WILAYA

ABATTOIR AVICOLE/ TUERIE N° :....cccccvirimimsnsvesevmrivaaressacvonsens

_CERTIFICAT D’ABATTAGE SANITAIRE

DU CHEPTEL AVICOLE
Je soussigné(e) Dr...........cc.coocoeiiii AVNN® ... Grade.........cc.o....
Chargé(e) de l'inspection vétérinaire au niveau de l'abattoir ou tuerie (1)de ................

Certifie avoir procédé ce jour & I'abattage sanitaire du cheptel avicole appartenant a

M e et dont le signalement est :

-Type délevage :.....................

-Souche :........ e R SRR

-AQe L. TR —

T, 1 1= P —

SEFBEHE DI = e vcvr srvmnmmmmmonsns o s S TR TRESER VARGl spiempbsn s
Cet abattage sanitaire a été effectué au vu de I'ordre d'abattage IR s e e scmonii 8 E——
| o (7 JPR— établi par I'lnspecteur Vétérinaire de la Wilayade......................
pour le motif suivant :............... 1 st m e e i T TS S SR 5 KR AR S
Le produit issu de cet abattage et compose de.........covenen Kg,sera destiné a :

1.La mise & la consommation humaine en I'état(1).
2.L.a transformation(1).

3.La destruction(1)............... Kg

En cas de transformation du produit ,remplir la case suivante :

T — Kg de produit seront dirigés vers une unité de transformation
appartenant @ Mr..............cooo BIGUE 7 s sacnmmemninn vmnin SHE SRS
Agrége sousle N°®.........oooeeiiiiiiiinns et doit subir un traitement thermique a 65°C

pendant 10 mn au minimum (1) .
111 & - DRI | - g g

Le vétérinaire officiel de I'abattoir
(nom et prénom,cachet et signature)

(1) : Rayer la mention inutile



REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRA TIQUE ET POPULAIRE

MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET
DU DEVELOPPEMENT RURAL

ORDRE D'’ABATTAGE SANITAIRE
D'UN CHEPTEL AVICOLE
(Loi 88-08 du 26 janvier 1988)

-En application de la loi 88-08 du 26 janvier 1988, relative & la medecine vétérinaire et

la protection de la santé animale . ;
-En application du décret executif N°95-66 du 22/02/1995, fixant la liste des maladies

animales & déclaration obligatoire.
_Vu les résultats d’analyse sérologiques et/ ou bactériologiques du laboratoire

vétéringire de...........oooeini.. T N B s s vrosmosoms ssossiscosams s A 54
_ et de la déclaration officielle de maladie N e e s s ¢ T T
AHtEStANt 18 PIESENCE TB. ... oottt

appartenant @............ccocon , batiment d'8levage SiS @.............cooooiiiin
agréé sousfe N°. ........ooooiiiien et dont le signalement est

ORDONNE

1- L'Abattage du cheptel restant sus cité au niveau de ['abattoir agreg ge.......... T .

2- Le produit issu de cet abattage est destine :

a- A la mise a la consommation humaine (7).
h- A la transformation au niveau d’une unite de transformation appartenant
/| O SIS&. ...t agréée sous le N* s s sl

c- A la destruction (%)

3- Cet abattage se fera sous la responsabilité des services véterinaires officiels scus

huitaine .avec établissement d'un certificat d'abattage par le vétérinaire de I'abattoir

dont une copie fera l'objet d’'un retour a8 mes Services .
Fait .. .oiiiieieiinineens )= JP—
L’ Inspecteur Vétérinaire de Wilaya
(Nom et prénom,cachet et signature)

() : Rayer la mention inutile.

ra\f;



~EPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

MINISTERE DE L’AGRICULTURE ET
DU DEVELOPPEMENT RURAL

INSPECTION VETERINAIRE DE WILAYA

SUBDIVISION AGRICOLE DE ...uveeeeeeeiiiiiiniiciiicncciiaes

CERTIFICAT DE SALUBRITE
DES VIANDES BLANCHES

Je soussigné(e) docteur.................... L NCAAVN. grade...............

Vétérinaire de inspection sanitaire au niveau de I'abattoir / tuerie (1) avicole situe(e)

MONSIBUI . ... et dont la quantite estde ................. TR

ce cheptel avicole est originaire de l'exploitation SIS @.............ccooviveaennn ggrée sous e
BIR....os i s smren sosasmin et ce, au vu du certificat d’orientation & 'abattage N° ...................

délivré par Dro.......ccoocooiieiiiiiii et les déclare propres & la

consommation humaine .
En foi de quoi, le présent certificat est délivré pour servir et valoir ce gque de droit.

¥

Inspecteur Vétérinaire
( Nom et prénom, cachet et signatuer)

(1) : Rayer la mention inutile.



REPUBL].QUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE

— MINISTERE DE L’AGRICULTURIE
DIRECTION DES SERVICES AGRICOLIES
INSPECTION VETERINAIRE DE LA WILAYA

__DE: R e o A A B
DATRA DI & rveiiiicnnirinnsiinsenennannns e
COMMUNEDL : vovvivivieeninnn, — P —
[N

 f ~ CERTIFICAT DE SAISIE

Je soussigne (€). 1DOcleur ..o AVN N

Grade ..ooovviiiiii Cerlific avoir procédé ce jourle ....................... 1 I heures
— & I'inspection du produit (1) :............ S SRS SRR T TSN SO R AT AR e o
Gl )ROSR Petts 1 wevmmvs swmons ovsnuss srvve perassasas s e se o

Appartenant & MOTUSIEUL ... oot et et ettt e a e e

PLrOfESSION 6 AUFBSSE I oovueeeeett e ee e e e e e e e e e e e el
~ dans le cadre de I"activité de (2) : - Abattoir - Inspections routinicres

- Brigades mixtes - BHC
et le déclare improprs a la consommaltion humaine pour les molifs suivanls :

Conlormément & la réglementation en vigueur, ce produit fait I'objet d’une saisie :

: Partielle - Totale (2)
Ce produit scra desing i : )
.= Palimentation animale (2)(3)

n - la destruction par: * Dénaturation  (2) (4)
¥ Incinération (2) (4)
_ o Enfouissement (2) (4)
Pait oo, | B
Le Vélérinaire
- Signature et cachet

" (1) Description détaillée du produil
= (2) Rayer la mention inulile
©(3) 8Tl le désite, ef conlre un engapement éeril, le propridlaire se charge de locheminement de sa marchandise 4 un pare
animalier, une [ourriére canine ete el doil ramener un bon de réception délivré par I'organisine bénéficiaire.
(4) Opération sanedionnée par un proeds verbal officiel.

M.A-TISV/ 165-04/02
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