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Résumé

~*

I’ utilisation des bonnes pratiques d’hygiénes au niveau des
établissementsd’abattages avicoles est devenue gbligatoire en Algérie suite a
Papparition du décret exécutif n
apreés avoir étudier dans ia bibliographie les différents dangers biologiques,
nous avons mis en piace un audit dans sept établissements d’abattages
avicoles dans les régions de Blida et Tizi-Ouzou ; il consiste a faire un
constat sur la réalité de Papplication des bonnes pratiques

d’hygiénesindicateur d’un produit fini sain.

Des mesures et recommandations d’améliorations sont proposées.

P . P Awaee weondm o AR rors Avn - A o LN o
Mots-clés : Bonnes pratiques d’hygidnes; établissements d’abattages

avicoles, dangers biologiques.



Summary

after studying in the bibliography different biolegical hazards, we have implemented an

poultry slaughtering establishments in the regions of Blida and
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Tizi-Ouzou, it is to make a statement about the reality of the application of good hygiene
practices indicate a healthy finished product.
Measures and recommendations for improvements are proposed.

Keywords: Good hygiene practices, poultry slaughtering establishments, biochazards.
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introduction

Dans le cadre de I’abattage des volailles pour la consommation humaine,
I’hygiene occupe une placede premier ordre; de par son rdle non négligeable
dans Ia salubrité des viandes, parla diversité de ses étapes et par ses rapports
avec les intervenants ou les équipements , les bonnes pratiques d’hygiéne
reflétent assez fidélement un produit sain des différents dangers qu’ils soient
microbiologiques, physiques ou chimiques, Ils sont également considéré comme

la "clé de réussite” de "unité d’abattage .

Ce travail a ét€ réalisé au niveau de huitétablissements d’abattages
avicoles de différents capacité journaliére, siximplantes au niveau dela wilaya
Blida et deux autres au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou, et a pour objectif
identification sur le terrain des différents carences ou dangers existants au sein
de ces unités et proposer des solutions ou recommandations aux propriétaires de
ces abattoirs et tueries visités.

Le professionnel aura le choix a appliquer nos recommandations ou
d’autres solutions a conditions qu’il prouve 'efficacité et la pertinence de ces

derniéres, et, de la méme maniére, mettre en place des contréles d’application et
d’évaluation continues .
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DEFINITION

DEFINITION

Abats : viandes fraiches autres que celles de la carcasse, y compris les viscéres
et le sang (1).

Abattoir : établissement utilisé pour 1’abattage et I’habillage des animaux dont
la viande est destinée a la consommation humaine (Réglement CE 853/2004).
Par convention dans le présent guide, ie mot abattoir désigne I’entreprise
assurant la fonction d’abattage. (1)

Action corrective : action visant a éliminer la cause d’une non-conformité
détectée ou d’une situation indésirable (NF EN ISO 22 000).

Analyse des dangers : démarche consistant a rassembler et a évaluer les données
concernant les dangers et les conditions qui entrainent leur présence, afin de
décider lesquels d’entre eux sont significatifs au regard de la sécurité des
aliments et par conséquent devraient étre pris en compte dans le plan HACCP
(NF V 01-002)

Atelier de découpe : établissement de désossage et/ou découpe de la viande
(Reglement CE 853/2004)

Audit : processus méthodique, indépendant et documenté permettant d’obtenir
des preuves d’audit et de les évaluer de maniére objective pour déterminer dans
quelle mesure les critéres d’audit sont satisfaits (NF V 01-002)

Carcasse : corps d’un animal de boucherie aprés ’abattage et I’habillage
(Réglement CE 853/2004)

CCP : (Point critique pour la maitrise) : étape a laquelle une surveillance peut
étre exercée (et est essentielle) pour prévenir ou éliminer un danger menacant la
sécurité des aliments ou le ramener a un niveau acceptable : (NF V 01-002).

Chaine alimentaire : séquence des étapes et opérations constituant la production,
la transformation, la distribution, I’entreposage et la manutention d’une denrée

alimentaire et de ses ingrédients, de la production primaire a la consommation
(NF EN ISO 22 000)(45)

Congelé : dénomination réservée aux denrées stabilisées par un procédé
similaire a la surgélation mais qui, par leur aspect et mode de récolte, ne peuvent
satisfaire a certaines exigences auxquelles sont soumis les produits surgelés, en
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particulier la vitesse de congélation. Leur température doit en outre étre
inférieure 3 R12°C. Seuls sont autorisés les processus de congélation permettant
d'obtenir, conformément a la bonne pratique de l'industrie alimentaire, pour
chaque catégorie de denrée, des températures (46)

Contaminant : tout agent de type biologique, ou chimique, toute matiére
étrangere ou toute autre substance n’étant pas ajoutée intentionnellement au

produit alimentaire et pouvant compromettre la sécurité ou la salubrité (NF V
01-002)

Contamination : présence ou introduction d’un danger (Réglement CE
852/2004)(20)

Correction : action visant a éliminer une non-conformité détectée (NF EN ISO
22 000)( 49)

Danger : un agent biologique, chimique ou physique, présent dans les denrées
alimentaires ou un état de ces denrées alimentaires pouvant avoir un effet
néfaste sur la santé. ()

Déchets = déchets industriels (il s’agit de substances inorganiques tels que film
plastique, cartons, ...)

Denrée alimentaire : (denrées ou aliments) toute substance ou produit,
transformé, partiellement transformé ou non transformé, destiné 4 &tre ingéré ou
raisonnablement susceptible d'étre ingéré par 1'étre humain (Réglement CE
178/2002).

Désinfection : réduction au moyen d’agent chimique ou de méthodes physiques,
du nombre de microorganismes présents dans I’environnement jusqu’a obtention
d’un niveau ne risquant pas de compromettre la sécurité ou la salubrité des
aliments (50)

Hygiéne des aliments : mesures et conditions nécessaires pour maitriser les
dangers et garantir le caractére propre 4 la consommation humaine d’une denrée
alimentaire compte tenu de ’utilisation prévue (20)

Inspection ante-mortem : toute procédure ou toute inspection effectuée sur les
animaux vivants par une personne compétente, désignée par les autorités, afin
d’émettre un jugement portant sur la sécurité, la salubrité et le sort réservé a ces
animaux (52)
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Inspection post-mortem : toute procédure ou toute inspection effectuée par une
personne compétente, désignée par les autorités, sur les parties d’animaux
abattus, afin d’émettre un jugement portant sur la sécurité, la salubrité et leur
utilisation en vue de ’alimentation humaine (52).

Maitrise : situation dans laquelle les procédures sont suivies et les critéres sont
satisfaits (50).

Maitriser : prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la
conformité aux critéres définis dans le plan HACCP (50).

Mesure de maitrise : actions et activités auxquelles on peut avoir recours pour
prévenir ou éliminer un danger qui menace la sécurité des aliments ou pour le
ramener a un niveau acceptable (50).

Nettoyage : enlevement des souillures, des résidus organiques, de la saleté, de la
graisse ou de toute autre matiére indésirable (50).

PRP : programme pré-requis = bonnes pratiques d’hygiéne : conditions et
activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine alimentaire
un environnement hygiénique approprié a la production, a la manutention et 4 la
mise a disposition de produits finis siirs et de denrées alimentaires sfires pour la
consommation humaine (NF EN ISO 22 000) (PRP est ’acronyme anglais de
Pre Requisite Programm, il a été convenu au niveau international de ne pas
traduire cet acronyme, a I’identique de ce qui a été fait pour celui des CCP).(49)

Retrait : action visant a récupérer 1’ensemble des produits, non mis sur le
marché, identifiés comme présentant un danger.

Risque : fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la santé
du fait de la présence d’un danger (51).

Salubrité des aliments : assurance que les aliments, lorsqu’ils sont consommés
conformément a I’usage auquel ils sont destinés, sont acceptables pour la
consommation humaine (50).

Sécurité des aliments : innocuité des aliments : assurance que les aliments ne
causeront pas de dommage au consommateur, quand ils sont préparés et/ou
consommeés conformément a ’usage auquel ils sont destinés (NF V 01-002).
Exemples de dommages : troubles digestifs, blessure de la bouche par corps
¢tranger.

2
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Sous-produits animaux : cadavres entiers ou parties d’animaux ou produits
d’origine animale non destinés a la consommation humaine (51). NB : les
modifications apportées par le réglement CE n°1069/2009 du 21/10/09 .
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CHPITREII :
CHAMP D’APPLICATION ET DESCRIPTIF DES PRODUITS

I. Types d’établissements concernés :

Les ¢tablissements concernés sont tous les lieux d’abattage des
volailles agrées par les services vétérinaires du ministére de 1’agriculture quel
que soit le poids de carcasses susceptibles d’étre abattues ,Supérieur a 2
tonnes / jour ou Supérieur a 500 kg/jour , mais inférieur ou égal a 2 tonnes
/your oulnférieur ou égal a 500 kg/jour suivant le Décret exécutif n° 07-144
du 19 mai 2007 fixant la nomenclature des installations classées pour la
protection de I"environnement .(37)

II. Espéces concernés :

Les Volailles de Chair :

Poulet, poule, coq, chapon de pintade, dinde, dindon, oie,canard,
canettepigeon,caille, faisan,perdrix grise et rouge.

Remarque : Afin de mieux maitriser les mesures d’hygiénes il est
préférable qu’une espéce ou deux soit choisie,ou appliquer un planning
d’abattage strict
¢ Pour la détermination du nombre d’animaux abattus, les
coefficients multiplicateurs suivants sont établis pour chaque
espéce ou groupes d’especes en tenant compte de leur poids, sont
appliqués a chaque animal quel que soit son 4ge, ou son sexe

@ les poules, poulets, faisans, Pintades comptent pour un Animal-
équivalents ;

& les canards comptent Pour 2 animaux-équivalents ;

¢ les dindes et les oies comptent pour 3 animaux- équivalents;

@ les pigeons et perdrix Comptent pour 1/4 d’animal-équivalent ;

@ Les cailles comptent pour 1/8 d’animal- équivalent. (3)

I11. Produit concerne :

Les volailles éviscérées complétement dépourvues de plumes et ayant subi
I'ablation totale de la téte, I'cesophage et du jabot, de la trachée, des viscéres
thoraciques (cceur et poumons) et abdominaux (pro -ventricule, gésier, intestins,
foie), des pattes ces derniéres étant coupées a l'articulation du jarret ou, au
maximum, un centimétre au-dessous de cette articulation. (2)







CHPITRE III
DIAGRAMME DE FABRICATION

1. Le diagramme de fabrication (67)

DIAGRAMME POUR LES VOLAILLES DE CHAIR

r
TRANSPORT - ATTENTE AVANT ABATTAGE
§
Inspection sanitaire AM ‘gj“
ABATTAGE <
ACCROCHAGE
g
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ECHAUDAGE
1L
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L
EVISCERATION
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Extraction de la grappe viscérale
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.
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CHPITRE I
DIAGRAMME DE FABRICATION

= Ce diagramme est un diagramme modifiésuivant le rituel musulman
décrivant les étapes classiques de I’abattage de volailles de chair.







CHPITRE IV :
IDENTIFICATION DES DANGERS

I. Les dangers (67)

L’ingestion de viande de volailles (ou associées) peut, au méme titre que tout
autre aliment, représenter un risque pour la santé du consommateur. Les dangers
alors mis en cause sont divers et plus ou moins spécifiques de ce type d’aliment.

Il est ici nécessaire de définir les termes « danger » et « risque » tels qu’ils
sont utilisés par tous les acteurs de la santé publique et définis officiellement
dans le réglement.

« Un danger est un agent biologique, chimique ou physique présent dans les
denrées alimentaires ou les aliments pour animaux, ou un état de ces denrées
alimentaires ou aliments pour animaux, pouvant avoir un effet néfaste sur la
santé. »

« Un risque est une fonction de la probabilité et de la gravité d’un effet néfaste
sur la santé, du fait de la présence d’un danger. » Le risque est apprécié en
fonction de sa probabilité et de sa gravité en prenant en compte les conditions
d’utilisation du produit.

Ainsi trois types de dangers sont pris en compte:
- les dangers microbiologique
- les dangers physiques
- les dangers chimiques

I-1-LesDangersBiologiques

Les dangers Biologiques regroupent I’ensemble des parasites, des bactéries et de
leurs toxines et des virus pouvant avoir un effet néfaste sur la santé de "homme
par consommation de viandes de volailles contaminées.

I-1-1-Les parasites

Les parasitesrencontrés majoritairement dans les productions de volailles
sont : les coccidies, Les oxyures, les ascaris, Syngamustrachea et
Histomonasmeleagridis.

I-1-2. Les bactéries pathogénes :
Les dangers bactériens sont les plus fréquemment rencontrés lors de
contamination de viande de volailles.

Les bactéries pathogénes susceptibles d’étre isolées & partir d’une carcasse
de volailles sont nombreuses et le tableau II reprend les principaux dangers
bactériens avérés, rares Ou exotiques pour I’homme, suite 4 I’ingestion de
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viande de volailles. Les dangers bactériens sont les plus fréquemment rencontrés
lors de contamination de viandede volailles

Tableau I : principaux dangers bactériens pour "homme liés a la
consommation de viande de volailles : (72)

Dangers avérés Dangers rares ou exotiques

Campylobacter

Mycobacteriumavium

Clostridium botulinum type C et E

Shigellaspp.

Clostridium perfringens

Bacillus anthracis

E. coli verotoxinogéne

Bacillus cereus

Listeria monocytogenes

Erysipelothrixrhusiopathiae

Salmonella enterica

Burkholderiapseudomallei

Staphylococcus aureus

Yersinia enterocolitica et pseudotuberculosis

Francisellatularensis

I-1.3) Les bactéries d’altération :

Les bactéries responsables de ['altération des viandes de volailles bien que
n'étant jamais a l'origine d'accidents mettant en jeu la santé du consommateur,
constituent parfois la préoccupation majeure des professionnels de la filiére.

En effet, les dégradations qu'elles peuvent entrainer, sont le plus souvent
directement détectables par le consommateur, eu égard au développement d'une
odeur ou méme d'une couleur anormale du produit, au contraire des bactéries
pathogeénes qui pour la plupart ne conduisent pas a ce type de désagréments.

Les principales bactéries d’altérations sont les suivantes :

= Pseudomonas (indicateur visuel, produit sain, loyal et marchand),

= Flore lactique

= Flore totale
Elles sont utilisées comme critéres de vieillissement pour valider les durées de
vie des produits. Ces critéres en tant qu’indicateurs d’alertes, doivent étre
associé a une appréciation
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visuelle odeur/couleur.

I.1.4) Les Virus
En ’état actuel des connaissances scientifiques, aucun virus infectant les
volailles ne peut étre transmis a I’homme par I’intermédiaire des viandes et abats
de volailles consommeés. Seul I'Influenza virus, responsable de la grippe aviaire
de type A, peut contaminer I’homme par contact direct et étroit, mais seulement
par voie respiratoire ou intraoculaire.

II-2-LES DANGERS PHYSIQUES :

I1-2.1) Dangers physiques liés a I’animal :

Ce sont des dangers intrinséques comme des esquilles osseuses ou
extrinséques comme des corps étrangers acérés pouvant étre ingérés par
I’animal. 11 peut également s'agir d'aiguilles utilisées mais il peut exister chez le
lapin).

I1 faut également parler des grittes qui sont des graviers fournis volontairement
aux volailles qui les ingérent et qui permettent d’augmenter le travail
d’écrasement des aliments dans le gésier. Les grittes n’entralnent aucune
anomalie chez les volailles vivantes mais peuvent étrePrésents sur les viandes.
Ces différents dangers restent néanmoins peu fréquents sur les carcasses.

I1.2.2) Dangers physiques liés au processus :

Le processus peut causer ’apparition de dangers physiques divers :
= Un matériel (containers, instruments d'abattage, lames de découpe)
défectueux servant a I’abattage, peut étre a I’origine de I’apparition de
clous, de boulons ou de piéces diverses se détachant.

= [’environnement de Datelier d’abattage peut étre également une source
de dangers :

v" Du verre (bris de fenétres, de néons, de bouteilles, d’écrans d’ordinateurs,
d’ampoules) dont I'usage est d’ailleurs déconseillé en atelier d’abattage ou
seulement sous réserve de protection ;

v" Des morceaux de plastique (bris de tuyaux, de revétements) ;

v Des dangers physiques d’origine biologique (insectes).

= Les contacts du personnel avec les viandes (personnels des ateliers
d’abattage ou personnels des services vétérinaires) peuvent engendrer
I’apparition des dangers physiques d’origine biologique (ongles,
cheveux), des dangers physiques vestimentaires ou esthétiques (bijoux,
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lentilles de contact rigides, lunettes) ou encore des dangers physiques
liés au petit matériel (papier, stylo).

I1.3.DANGERS chimiques :
11 existe deux catégories de dangers chimiques :

I1.3.1.Dangersliés a ’environnement :
v" Produits de nettoyage et désinfection ;
v" Produits de traitement de I’eau
v’ Produits de lutte contre les nuisibles (insecticides, raticides, fongicides) ;
v" Produits de maintenance (huile, graisse).

I1.3.2.Dangers liés a ’animal :
v" Les résidus de produits phytosanitaires dans I’alimentation des
animaux ;
v Les résidus de médicaments vétérinaires (Fiche Sanitaire d’Elevage
ou registre d’élevage)
L’utilisation de médicaments en élevage sous entend un mode opératoire précis :
la prescription est réalisée par un vétérinaire ; la molécule choisie posséde une
Autorisation de Mise sur le Marché (AMM) pour ’espéce traitée avec des
Limites Maximales Résiduelles (LMR) pour une dose/une espéce/un temps
d’attente donné.

I1.4 DANGERS ALLERGENES

Ce type de danger correspond & la présence d’un produit dont un des
composants présente un allergéne susceptible de provoquer un accident sanitaire
chez la population allergique.

Liste des allergénes majeurs (directive 2007/68/CE) : céréales contenant du
gluten, crustacés, ceuf, poisson, mollusques, lupin, arachide, soja, lait, fruits &
coque, anhydride sulfureux (a quantifier) ainsi que leurs dérivés allergénes,
céleri, moutarde, sésame..

Concernant les viandes de volailles et de lapins, le danger allergéne est faible
bien que tout ingrédient soit un allergéne potentiel pour un individu donné ; des
allergies aux viandes de volailles sont ainsi décrites dans la littérature
scientifique, mais elles demeurent exceptionnelles ; de plus les produits issus de
la filiére d’abattage et de découpes des volailles

maigres et lapins ne sont pas élaborés, en conséquence les risques de
contamination croisée sont trés limités.(24)
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De nos jours dans les établissements producteurs de viandes de volailles, la
qualité des produits constitue une des clés de la réussite. L hygiéne est donc un
facteur prioritaire, il constitue une préoccupation permanente pour ies
entreprises.

2ILA

A.Exigences applicables aux abattoirs avicoles:

configuration et I'équipement des abattoirs des volailles ot sont abattus soient
conformes aux eXigences suivantes:
v les abattoirs doivent disposer d'un iocal ou d'un emplacement couvert
pour la réception des animaux et pour leur inspection avant ['abattage
& pour €viter toute contamination des viandes, ils doivent:
v" disposer d'un nombre suffisant de locaux appropriés aux opérations a
mener
v disposer d'un local séparé pour I'éviscération et la poursuite de 'habillage,
y compris I'ajout de condiments aux carcasses entiéres de volaille, sauf si
'autorité compétente autorise la séparation dans le temps et dans un
abattoir déterminé de ces opérations sur une base individuelle ; ainsi ;
assurer la séparation dans l'espace et dans le temps des opérations
suivantes, si elles sont effectuées dans I'abattoir:
Ils doivent disposer d'installations pour la désinfection des outils avec de
'eau chaude d'une température d'au moins 82 °C ou d'un auire systéme
ayant un effet équivalent;
v" L'équipement pour le lavage des mains a l'attention du personnel
manipulant les viandes nues doit étre doté de robinets congus pour
prévenir la diffusion des contaminations;

v’ 1Is doivent étre dotés d'installations fermant a clé pour I'entreposage

frigorifique des viandes consignées et d'installations distinctes fermant &
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clé pour l'entreposage des viandes déclarées impropres a la
consommation humaine
v Ils doivent disposer d'un local séparé doté d'installations appropriées pour
le nettoyage, le lavage et la désinfection
v des équipements de transport tels que les caisses

v’ ils doivent étre dotés d'une installation fermant 3 clé et équipée de
maniére appropri€e ou, le cas échéant, d'un local a I'usage exclusif du
service vétérinaire.

v disposer d'installations permettant d'éviter le contact entre les viandes et
les sols, les murs et les équipements,

v disposer de chaines d'abattage (12 ou elles fonctionnent) congues de fagon
a permettre le déroulement continu du processus d'abattage et & éviter une

contamination croisée entre les différentes parties de la chaine.

B. Exigences applicables aux ateliers de découpe
Les explortants du secteur alimentaire doivent faire en sorte que les ateliers de
» construits de facon 4 éviter la contamination des viandes notamment:
v" en permettant un déroulement continu des opérations,
v en veillant a séparer les différents lots de production
v" comportent des locaux permettant d'entreposer les viandes emballées a
I'écart des viandes nues, a moins qu'elles ne soient entreposées a des
moments différents ou de maniére 4 ce que les emballages et le mode
d'entreposage ne puissent constituer une source de contamination pour la
viande
v’ soient dotés de salles de découpe équipées de maniére 3 assurer le respect

des exigences fixées au chapitre V
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v" disposent, a l'attention du personnel manipulant les viandes nues, d'un

équipement pour le lavage des mains doté de robinets congus pour

un effet équivaient.
Si les opérations suivantes sont effectuées dans un atelier de découpe:
v" 1'éviscération des oies et canards élevés pour la production de foie gras,
étourdis, saignés et plumés a la ferme d'engraissement,
v' T'éviscération des volailles a éviscération différée, les exploitants du
secteur alimentaire doivent veiller a ce que des locaux séparés soient

disponibles a cette fin.

C. Exigences applicables aux locaux :

1. Abords et environnem
Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et
leurs dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :
v" pouvoir étre convenablement entretenus, nettoyés et/ou désinfectés,
prévenir ou réduire au minimum la contamination aéroportée
v’ permettre de prévenir I'encrassement, le contact avec des matériaux
toxiques, le déversement de particules dans les denrées alimentaires et la
formation de condensation et de moisissure indésirable sur les surfaces
v' permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne, notamment
prévenir la contamination et en particulier lutter contre les organisimes
nuisibles (4)

Par exemple:

. Le terrain 3 proximité directe de 1'établissement est stabilisé (absence de
boues),

. La végétation est controlée.

. Il n'y a pas de dépéts de déchets favorables a la prolifération des nuisibles.

14
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Des revétements bétonnés ou goudronnés a proximité directe de 1'établissement
sont de nature a favoriser un entretien satisfaisant des abords.

2. Superficie et capacité

Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et

leurs dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

v" pouvoir offrir un espace de travail suffisant pour I'exécution hygiénique
de toutes les opérations (7 ; point 2)

par conséquent Prévoir des locaux de dimension suffisante suivant la capacité

jonmaliﬁ-re déclarée de I’établissement d’abattace nermettant le bon déroulemer

it 2als Ak L PE SIS 5 L Quelipgv Pz aizvie e AN sawaiiNiiae

et un fonctionnement dans de bonnes conditions d’hygiéne.

Les batiments de I’établissement, y compris leurs structures, locaux et
compartiments doivent étre de construction solide, biens entretenus.

3. Sectorisation

Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et
leurs dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

v" permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiéne, notamment
prévenir la contamination

v' si cela est nécessaire, offrir des conditions de manutention et
d'entreposage adéquates, et notamment unc régulation de la température
et une capacité suffisante pour maintenir les denrées alimentaires a des
températures appropriées qui puissent étre vérifiées et si nécessaire
enregistrées. (5)

v" Un plan d'ensemble de 1'établissement, 4 une échelle lisible, indiguant 1
disposition des locaux et des équipements (6)

Un ou des Plan(s) de I'ensemble des locaux nécessaires au fonctionnement de
I'entreprise, indiquant :
v’ la disposition des locaux de travail, des locaux d'entreposage et des locaux
a usage du personnel;
v" l'implantation des divers équipements.
L'échelle doit étre précisée.
Le ou les plans comporte(nt) une schématisation des circuits :
- du personnel selon ses fonctions
- des denrées (nues/conditionnées/emballées) de la réception 3 I'expédition
- des sous-produits animaux et déchets
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- des emballages et conditionnements
- du matériel sale vers la zone de lavage et propre en retour.
Indiquer les secteurs propres et sales, et ie cas échéant, les zones tres sensibles
du point de vue de la sécurité des aliments (salle microbiologiquement maitrisée
ou équivalent). (6)

4. Circuit, marche en avant :
Le principe de la « marche en avant » a pour objectif la progression continue et
rationnelle dans I’espace des différentes opérations.
De la réception des matiéres premicres jusqu’a Uexpédition des produits, la
conception des locaux doit permettre aux viandes de volailles de suivre un
circuit qui permet de respecter deux points :
» Pas de retour en arriére d’un produit,
» Séparation des circuits propres et sales (24)

Remarque : Le principe de "marche en avant” n'est pas mentionné dans le
réglement européen n°852/2004. Il demeure cependant le principe privilégiant la
prévention des risques de contaminations croisées et l'application des bonnes
pratiques d'hygiéne.

5. Les murs

Les surfaces murales doivent étre bien entretenues, faciles a laver et, au besoin,
a désinfecter. A cet effet, l'utilisationde matériaux étanches, non absorbants,

lavables et non toxiques est requise, ainsi que d'une surface lisse jusqu'a une
hauteur convenable pour les opérations, sauf si les exploitants du secteur
alimentaire peuvent prouver & l'autorité compétente que d'autres matériaux
utilisés conviennent " (15)
Les murs sont constitués d'un revétement étanche, lavable, non toxique. Par
exemple:

e faiences, panneaux de type sandwich, métal inoxydable

¢ la hauteur du revétement sur les murs est en adéquation avec le travail qui

est effectué dans le local.

e surfaces vitrées comportant des joints lisses, étanches
Les surfaces murales peuvent étre renforcées dans les zones de circulation par
des banquettes ou des protections en matériau résistant aux chocs.
la conformité des matériaux utilisés, leur aptitude aux opérations de nettoyage-

désinfection réguliéres doit étre parfaite.
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La qualité des jonctions entre mur/mur, mur/sol, mur/plafond, mur/fenétre doit
étre arrondie.

Remarque' pour pouvoir s'assurer de la propreté visuelle des surfaces, les
matériauxutiliséssont de couleur claire.
6. Les sols

Les revétements dessols doivent étre faciles a nettoyer et, au besoin, &
désinfecter.

A cet effet, I'utilisation de matériaux ¢tanches, non absorbants, lavables et non
toxiques est requise, sauf si les exploitants du secteur alimentaire peuvent
prouver a l'autorité compétente que d'autres matériaux utilisés conviennent.
"(13)

Les locaux ou I’on procéde a I’obtention, au traitement et au stockage des
viandes ainsi que les zones et couloirs dans lesquels des viandes fraiches sont
transportées doivent avoir :

v" Un Sol en matériauximperméables, résistant, facile 3 nettoyer et a
désinfecter imputrescibles et dlspose de fagon a permettre un écoulement
facile de I’eau, cette eau doit étre acheminée vers des puisards siphonnées
et grillagés pour éviter les odeurs et évacuée seion les dispositions
réglementaires en vigueur . Toutefois, dans les locanx frigorifiques,
I’acheminement de I’eau vers des puisards siphonnés et grillages n’est pas
exigeé.

v" La ligne de jonction des murs et du so! doit &tre arrondic ou &tre dotée
d’une finition similaire. (14)

Remarque : Ia liste des revétements de sol dans Ies locaux de fabrication des
produits alimentaires éditée par la CNAM peut étre consultée sur le site d'aide 3

la conception des locaux agro-alimentaires " AGROBAT " 3 I'adresse suivante:
http://www.agrobat.fr/contenu.php.

7. Les plafonds
Au sein des établissements doivent étre faits de matériaux résistants,
imperméables a "humidité et &tre nettoyés et désinfectés autant que nécessaire,

pour empécher Ialtération des produits ou la création de conditions insalubres.

Les plafonds, faux plafonds (ou, en I'absence de plafonds, la surface intérieure
du toit) et autres équipements suspendus doivent &tre construits et ouvrés de
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maniére a empécher l'encrassement et a réduire la condensation, I'apparition de
moisissure indésirable et le déversement de particules.  (16)

Les conduits techniques et gaines électriques : existence de protection nettovable

Dans le cas particulier des plafonds filtrants ou des chambres froides comportant
un plénum (plaque de plafond située en dessous des ventilateurs), veiller & ce

que 'objectif d'aptitude au nettoyage/désinfection soit atteint.
8. Toutes les ouvertures

Vers Pextérieur doivent étre construites et entretenues de fagon 4 empécher
I’entrée d’animaux nuisibles comme les insectes, les rongeurs et les oiseaux.

8.1) Fenétres

Les fenétres et autres ouvertures doivent étre congues de maniére 4 prévenir
I'encrassement. Celles qui peuvent donner accés sur l'environnement extérieur
doivent, en cas de besoin, &tre équipées d'écrans de protection contre les insectes
facilement amovibles pour le nettoyage. Lorsque l'ouverture des fenétres
entrainerait une contamination, les fenétres doivent rester fermées et verrouillées
pendant Ia production (17)

8.2) Portes
Les portes doivent étre faciles a nettoyer et, en cas de besoin, 3 désinfecter.

A cet effet, I'utilisation de surfaces lisses et non absorbantes est requise, sauf si
les exploitants du secteur alimentaire peuvent prouver & l'autorité compétente
que d'autres matériaux utilisés conviennent. (18)

Les portes et les huisseries sont en matériau lisse et non absorbant, recouvertes
d'une peinture adéquate si nécessaire.

Des bandeaux de protection au niveau des portes les plus exposées aux chocs
sont de nature 3 prévenir les dégradations.

Les matériaux des portes utilises doivent prouver leur aptitude aux opérations
de nettoyage-désinfection.

9. Eclairages
Les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent avoir un éclairage
naturel et/ou artificiel suffisant (21)
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L'éclairage des locaux est suffisant, notamment pour détecter les anomalies sur
les produits ou des défauts d'entretien des surfaces des locaux et des

équipements. L'éclairage ne modifie pas les couleurs de préférence.
Ies nmnonips sont munies de dmnoqﬁfs de profer-ﬁgn évitant les risgues de

= CE22°8 [E S AW Wil LG22 Sy »

contamination physique (risque de corps étrangers important (bris de verres)

éclairement pour les locaux affectés

i D 2

= On plCVOIL des valeurs minimales d
au travail et leurs dépendances:
- 120 Iux pour les locaux de travail, vestiaires, sanitaires
- 200 lux pour des locaux aveugies affectés a un travail permanent (22)

10.Condensation :

Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et
leurs dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :

v' permettre de prévenir la formation de condensation et de moisissure
mdésirable sur les surfaces - Annexe 1I, Chapitre 11, Point 1 ¢)

¥" Dispositions spécifiques pour les locaux ot les denrées alimentaires sont
préparées, traitées ou transformées

La conception et I'agencement des locaux ot les denrées alimentaires sont
préparées, traitées ou transformées mais y compris les locaux faisant partie de
moyens de transport) doivent permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques
d'hygiéne ; En particulier :

v les plafonds faux plafonds (ou, en 1'absence de plafonds, la surface
intéricure du toit } ¢t autres eqmpemems S’dSp\.udua doivent &tre construit
et ouvrés de maniére 4 empécher I'encrassement et a réduire la
condensation, 'apparition de moisissure indésirable et le déversement de
particules et éviter les contaminations biologiques (19)

w2

La ventilation suffisante des locaux peut éviter la condensation.
11.Vestiaires et sanitaires:

Lorsque I'hygiéne l'exige, des vestiaires adéquats doivent étre prévus en
suffisance pour le personnel (8)

Les locaux doivent disposer d’installations sanitaires comportant des lave-
mains, ainsi que des toilettes en nombre suffisant.
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Les sanitaires ne doivent pas communiquer directement avec les zones de travail
et de stockage. Ils doivent étre maintenus en permanence en état de propreté et
faire 1’objet d’un nettoyage prévu dans e pian de nettoyage et désinfection.

Des lavabos munis d’eau tiede ou de mélangeurs d’eau chaude et d’eau froide
doivent se trouver a proximité immédiate des toilettes. Les lave-mains installés
ne doivent pas étre 2 commande manuelle. Ils doivent étre pourvus des produits
et ustensiles nécessaires au lavage et 4 la désinfection des mains. Ils doivent &tre
munis d’essuie-mains a usage unique. Ces lave mains doivent étre placés de telle
maniére que I’employé doit passer devant pour revenir dans la zone de
fabrication. Leur utilisation est obligatoire avant chaque entrée dans I’ atelier.
Des écriteaux et pictogrammes doivent enjoindre au personnel de se laver les
mains apres avoir fait usage des toilettes et & chaque prise de poste.

Le vestiaire doit se composer d’une armoire pour chaque membre du personnel.

£

W7

1Z.Maintenance :

Les locaux par lesquels circulent les denrées alimentaires doivent étre en bon
état d'entretien.
Par leur agencement, leur conception, leur construction, leur emplacement et
leurs dimensions, les locaux utilisés pour les denrées alimentaires doivent :
v" permettre de prévenir le contact avec des matériaux toxiques, e
déversement de particules dans les denrées alimentaires.
v" Les revétements de sol [des locaux ou les denrées alimentaires sont
préparées, traitées ou transformées] doivent étre bien entretenus.
v" Les surfaces murales [des locaux ot les denrées alimentaires sont
préparées, traitées ou transformées] doivent étre bien entretenues. (18)
Les surfaces des locaux doivent rester en bon état d'entretien: revétements non
écaillés, non fissurés, ne présentant pas de bréches ou d'excavations, de
corrosion, carreaux de sol ou de faience non cassés, ete.
Pour les revétements nécessitant des travaux d'entretien, I'exploitant dispose d'un
plan de maintenance curative.
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1. Hygi¢ne de I'abattage :

1. Les exploitants des abattoirs de volailles doivent veiller au respect des
exigences mentionnées ci-aprés:

a) les viandes provenant d'animaux autres que ceux visés au point b) ne peuvent
€tre utilisées pour la consommation humaine si les animaux en question sont
morts autrement que par abattage a l'abattoir;

b) seuls les animaux vivants destinés a I'abattage peuvent étre introduits dans le

1€7]

I

des volailles & éviscération différée, des oies et des canards élevi ¢s pour
production de foie gras et des oiseaux qui ne sont pas considérés comme
domestiques mais qui sont élevés comme des animaux domestiques, lorsqu'ils
sont abattus dans I'exploitation conformément au chapitre abattage dans
I'exploitation.

- du gibier d'¢levage abattu dans 1'exploitation conformément 4 la section
mformations sur la chaine alimentaire,

- du petit gibier sauvage conformément 2 la section, exigences applicables aux
ateliers de découpe;

2) les exploitants des abattoirs doivent suivre les instructions de I'autorité
compétente afin de faire en sorte que l'inspection ante mortem soit effectude
dans des conditions appropriées;
3) lorsque des établissements sont agréés pour l'abattage de différentes es spéces
animales ou pour la manipulation du petit gibier sauvage, des précautions
doivent €tre prises pour éviter toute contamination croisée, en séparant dans Ie
temps ou dans I'espace les opérations exécutées sur les différentes espéces. Des
installations séparées doivent étre disponibles pour la réception et I'entreposage
des carcasses de petit gibier sauvage;

4) les animaux introduits dans le local d'abattage doivent étre abattus sans retard

indu
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5) la saignée, le dépouillement ou la plumaison, I'éviscération et autre habillage
doivent étre effectués sans retard indu de facon a éviter toute contamination des
viandes. 11 faut notamment prendre des mesures pour éviter le déversement du
contenu du tractus digestif pendant 'éviscération;

6) les exploitants des abattoirs doivent suivre les instructions de I'autorité
compétente afin de faire en sorte que l'inspection post mortem soit effectuée
dans des conditions appropriées et notamment que les animaux abattus puissent

étre inspectés comme il se doit;

b) les viandes consignées ou déclarées impropres 4 la consommation humaine et
les sous-produits non comestibles ne doivent pas entrer en contact avec les
viandes déclarées propres a la consommation;

¢) & 'exception des reins, les viscéres ou parties de viscéres qui n'ont pas été
enlevés de la carcasse doivent étre retirés, si possible, entiérement et aussi vite
que possible, sauf autorisation contraire de la part de I'autorité compétente;

8) apres l'inspection et 'éviscération, les animaux abattus doivent étre nettoyés
et réfrigérés des que possible jusqu'a une température ne dépassant pas4 °C, a

moins que la découpe ne soit effectuée a chaud;

carcasses, en tenant compte de paraméires tels que le poids de ia carcasse, la
température de I'eau, le volume et Ia direction du flux de I'eau et Ie temps de
réfrigération;

b) I'équipement doit étre entiérement vidé, nettoyé et désinfecté chaque fois que

cela est nécessaire et au moins une fois par jour;




10) les animaux malades ou suspects et les animaux abattus dans le cadre de
programmes d'éradication ou de lutte contre une maladie ne doivent pas é&tre
abattus dans I'établissement, sauf si l'autorité compétente le permet. Dans ce cas,
I'abattage doit étre réalisé sous controle officiel et des mesures prises pour
prévenir toute contamination. Les locaux doivent étre nettoyés et désinfectés

avant d'étre réutilisés.

désossage de la viande de volaille et de lagomorphes aient lieu conformément
aux exigences mentionnées ci-aprés:

1) le travail des viandes doit étre organisé de maniére 4 éviter ou a réduire au
minimum la contamination. 4 cette fin, les exploitants du secteur alimentaire
doivent veiller en particulier a ce que:

a) les viandes destinées a la découpe soient introduites dans les locaux de travail
au fur et a mesure des besoins;

b) pendant le travail de découpe, de désossage, de parage, de tranchage, de
debitage en dés, de conditionnement et d'embaliage, la température de la viande

soit maintenue 4 4 °C au maximum grice 3 une température ambiante de 12 °C
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différentes especes animales, des précautions soient prises pour éviter toute
contamination croisée, le cas échéant en séparant dans le temps ou dans I'espace
les opérations exécutées sur les différentes espéces;

2) toutefois, les viandes peuvent étre désossées et découpées avant d'avoir atteint
la température visée au point 1 b), lorsque I'atelier de découpe se trouve sur le
méme site que les abattoirs, & condition que les viandes soient transférées 4 la

salle de découpe:




a) soit directement des locaux d'abattage;

b) soit apres une période d'attente dans un local de refroidissement ou de
réfrigération;

3) des qu'elles sont découpées et, le cas échéant, emballées, les viandes doivent
étre réfrigérées a la température visée au point 1 b)

4) lors de l'entreposage et du transport, les viandes nues doivent étre séparées
des viandes emballées, a4 moins qu'elles ne soient entreposées ou transportées 3
des moments différents ou de telle maniére que I'emballage et le mode

d'entreposage ou de transport ne peuvent constituer une source de contamination

b
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1. Hygitne du personnel ¢

Toute personne travaillant dans une zone de manutention de denrées
alimentaires doit respecter un niveau élevé de propreté personnelle et porter des
tenues spécifiques adaptées et propres assurant, si cela est nécessaire sa
protection (66 point 1)

. Hygiéne corporelle :

>

L’objectif est de limiter I’apport de micro-organismes provenant des personues

ou des manipulations ainsi que d’éviter "apport de corps étrangers.(24)

B. Vétements :

La tenue de travail doit &tre propre, compléte, doit recouvrir la totalité des
vétementspersonnels et ne doit pas avoir de poches apparentes. Elle doit étre

adaptée a latelier. Son role principal est d’éviter toute contamination des
produits alimentaires venant du personnel.

Le personnel doit disposer de vestiaires pour lui permettre de se changer sur son
lieude travail. Il pourra y déposer sa tenue et ses affaires personneliies.

Une tenue spécifique doit &tre définie pour le personnel de maintenance (tenue
etchaussures propres) et tout intervenant extérieur (ex : blouse visiteur, sur
chaussures ou bottes, coiffe, respect des régles d’hygiéne). '
Les tenues doivent étre entretenues pour éliminer les contaminations. Les
tenuespropres ne doivent pas étre contaminées par des tenues sales (ex
stockage différents, vestiaires séparées ou différents). (24)

11 existe trois grands types de tenues :

- la blouse : elle pose le probleme des vétements civils portes en dessous, qui
doiventétre propres.

- la combinaison : elle offre une étanchéité optimale puisqu’elle englobe tout le
corps,elle peut étre génante dans la réalisation de certains mouvements,et pose
des probiémes d’hygiéne lors des passages aux toilettes.

- ensemble pantalon/mariniére : cette tenue est la plus adaptée dans les zones
defabrication des produits. elle offre un grand confort dans la réalisation des
mouvements. (67)

]
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Afin de garder une bonne hygiéne, certaines régles sont a respecter par le
personnel en général.
Les cheveux doivent étre recouverts dans tous les locaux de fabrication et
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A chaque début de poste et au retour des pauses, le personnel doit se laver les
mains.

Le personnel doit également se laver les mains de fagon efficace : 4 chaque
reprise du travail, en sortant des toilettes et a chaque fois qu’il touche un objet «
sale ».

Le port de gants est éventuellement recommand
gants doivent également étre lavés a chaque prise de poste, retour de pause etc.
Le port de chaussants réservé au travail des viandes est également obligatoire
pouréviter I’apport de microbes venant de I’extérieur.

Le port de bijoux, piercings (non protegeb) montres, piéce de monnaie ou tout

s :
¢. S’ils ne sont pas jetables

treobjet non nécessaire au travail des opérateurs dans les locaux d’abattage est

Y

a proscrire a Iexception des alliances qui restent tolérées. (24)
D. Formation a ’hygiéne :

Les exploitants du secteur alimentaire doivent veiller:

1) 4 ce que les manutentionnaires de denrées alimentaires soient encadrés et
disposent d‘instructions et/ou d'une formation en matiére d'hygiéne alimentaire
adaptées a leur activité professionnelle. (68)

twwo b BL i 2%/ 22

E. Organisation du suivi médical :

Aucune personne atteinte d'une maladie susceptible d'étre transmise par les
aliments ou porteuse d'une telle maladie, ou souffrant, par exemple, de plaies
uues.feeb d'infections ou lésions cutanées ou de diarrhée ne doit étre autorisée a
manipuler les denrées alimentaires et a4 pénétrer dans une zone de manutention
de denrées alimentaires, & quelque titre que ce soit, lorsqu'il existe un risque de
contamination directe ou indirecte des aliments. Toute personne atteinte dune
telle affection qui est employée dans une entreprise du secteur alimentaire et est

susceptible d'entrer en contact avec les denrées alimentaires informe




CHAPITRE VII
PERSONNEL

immédiatement l'exploitant du secteur alimentaire de sa maladie ou de ses
symptomes, et, si possible, de leurs causes. (66, point 2)

27
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LA

1. Plan de nettoyage et désinfection : (67)
Les opérations de nettoyage et de désinfection doivent étre réalisées :
- apres ["abattage,
- apres la découpe,

- entre I’abattage d’espéces différentes.

Les produits de nettoyage et de désinfection devront étre conformes a la
législation en vigueur (obligation d’utilisation de produits de désinfection
homologués et faire I"objet d’un rangement spécifique pour éviter toute
utilisation a risque. Leur utilisation doit étre réalisée conformément aux

informations fournies sur la fiche technique d utilisation du produit.

i.1) Nettoyage

» Raclage et prélavage
AussitOt apres ’abattage, il faut éliminer tous les gros débris organiques a tous
les niveaux (sols, murs, matériels) par arrosage, raclage et brossage.

Le balayage a sec est interdit.

» Nettoyage
I1 faut éliminer toutes particules (visibles ou non visibles) adhérentes au support

utilisation de détergents afin d’obtenir des surfaces physiquement propres.

o

v" choix de la Température. Si elle est trop élevée : cuisson des souillures
qu’on ne pourra pas éliminer.

v choix du mode d’Application : action mécanique, brossage, aspersion.

&

choix de la Concentration adéquate

v" choix du Temps d’action

28
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» Ringage

Il doit éliminer les détergents : utilisation d’un jet d’eau sous pression a

i.2) Désinfection :

Elle est effectuée seulement aprés un bon nettoyage

Régle des 4 facteurs : en fonction du désinfectant, on se référant a la notice du
fabricant.

Les désinfectants d’ateliers de viande doivent agir sur les Pseudomonas,
coliformes,

Streptocoques fécaux, staphylocoques. Leur spectre doit étre large pour détruire

les agents pathogénes, les virus et les champignons.

especes différentes, on peut utiliser un produit mixte (détergent-désinfectant).

1.3) Vérification du nettoyage et de la désinfection :
Pour évaluer le nettoyage, un contréle visuel doit étre mis en place ; et pour

contrfler la désinfection, un plan de contrble microbiologique des surfaces doit

étre établi.

A la fin de chaque nettoyage === conirole visuel

=) Ne désinfecter que si ¢’est visuellement propre
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1.3.2) Controles de Pefficacité de la désinfection

Contrdle microbiologique des surfaces

effectués doit comprendre au moins un échantilion prélevé sur chaque surface de
nature différente (couteaux, scies, tables de découpe.....)

Utiliser des Lames- contact, boite- contact, Film —contact, stockés au froid
Appliquer sur la surface, a la limite de 1’écrasement, sans toucher le milieu
nutritif de la lame (gélose)

Identifier le prélévement (exemple : table, couteau, doigt de plumeuse ... ..... )
Mettre en étuve a 37°C ou a une température proche de 30°C. (ou faire appel a
un prestataire de service)

En fonction des micro-organismes et des milieux, laisser de 24 4 48 h a I’étuve

[5G %2

Lecture des résultats D
Noter les résultats
Détruire les lames

En cas de mauvais résultats, vérifier i’application des procédures de Nettoyage
Désinfection, et éventuellement les modifier.

Possibilit¢ de faire réaliser ce contréle par un laboratoire d’analyse

microbiologique




dont considérés comine satisfaisants ou nomn.

Satisfaisant Non satisfaisant
Flore totale 0- 10/cm? > 10/em?
Entérobactéries 0-1/cm? > 1 cm?

1.4.) La surveillance et 'entretien des chambres froides :(ressuyage
et/ou stockage)
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- wvider les chambres froides pour netioyage désinfection, sol, murs,
plafonds

- changer le disque de I’enregistreur de température (s’il existe)

&,
L

1 fois par mois

vérifier I’état et le bon fonctionnement du groupe froid

% 1 fois par an

- Apres démontage, nettoyage / désinfection de I’évaporateur des chambres
froides

- vérification compléte conseillée de [D’étanchéité du circuit de

refroidissement (risque environnemental) et du bon fonctionnement




< Matériel :
Pour une installation neuve, un thermometre a affichage extérieur proche de la
porte est nécessaire.
Les ateliers possédant un nombre important de chambres froides peuvent opter
pour une centrale de surveillance avec enregistreur et alarme.
Pour les anciennes installations ne disposant pas de thermometre a affichage
extérieur, il faut les équiper d’un simple thermometre accroché dans ia chambre
froide. L”emplo1 d’un thermometre mini/maxi permet de connaitre les variations
maximales pendant les absences.

s Enregistrement :
Tous les ateliers doivent enregistrer les contrbles de température des chambres
froides positives.
Pour cela, soit ils disposent d’enregistreurs automatiques (a disque ou autre

systéme), soit I’enregistrement est manuel (au moins une fois par jour).

2. Plan de dératisation et de destruction des nuisibles :(67)

2.1) Les rongeurs

La présence de rongeurs (rats, souris) dans et aux abords des locaux doit étre
contrdlée, essentiellement parce que les rongeurs sont porteurs et transmettent
des maladies (peste, leptospirose, tuberculose, salmoneliose ... .... )

2.1.1) La souris

Elle niche de préférence dans les zones peu humides (gaines techniques, doubles
cloisons, denrées alimentaires, etc...).

Les souris véhiculent de nombreux parasites : puces, poux, germes pathogénes

pouvant transmettre la salmonellose, 1a leptospirose, des fiévres.
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2.1.2) Lerat:

galeries techniques, greniers.. Il véhicule sensiblement les mémes maladies que

la souris.

La lutte contre les rongeurs doit reposer sur la prévention : les rongeurs ne

doivent pas pouvoir entrer ni se propager ou se développer dans les locaux.

e Prévention: Les Souris et les rats peuvent pénétrer dans les locaux par
de trés petits orifices, ces orifices peuvent étre des défauts dans

I"étanchéité; fente dans les murs, joints mal entretenus, dessous des
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e ne pas attirer les rongeurs et d’autres animaux, il
que les abords des locaux soient maintenus propres. Le

Arhiste stieant hian dvidammant 1ae vate of b canre. o memvent alore e
déchets attirent bien évidemment les rats et les souris, qui peuvent alors se

risquer a rentrer d I'intérieur.

e Destruction: les appéats (sous forme de blocs ou de pates) ou les pidges.
Avant d’installer des appéts ou des piéges, il convient d’examiner toutes les
traces mdiquant la présence des rongeurs : déjections, urine, matériaux rongés.
Le chemin des rats est repérable aux souillures qu’ils laissent sur les murs.

Chaque jour, un rat perd 100 poils et fait 60 crottes, 20 ml d’urine.

(V5]
(V5]




2.2) Les insectes :

- Les insectes ne doivent pas pénéirer dans les locaux qui doivent é&tre
maintenus €tanches a toute intrusion.

- les jonctions entre les murs et le sol ou les plafonds doivent étre
totalementimperméables, et ne rien laisser passer.

- Les encadrements de fenétres doivent étre étanches. Les fenétres peuvent
étremaintenues fermées ou munies de moustiquaires avec une maille serrée.

- les ordures (déchets, cartons...) ne doivent pas étre laissées a ciel ouvert, mais
doivent &tre déposées dans des bennes fermées.

- les marchandises, matiéres premiéres et produits finis doivent étre stockés dans

r

- ¢limination systématique de tous les déchets et des flaques d’ecau résiduelles.

- utilisant d’un destructeur d’insectes positionné a I’entrée des ateliers.
(Plan des installations avec emplacement des destructeurs d’insectes, de

Moustiquaires....).

3. Eau potable : (67)

L’approvisionnement en eau froide (et chaude) exclusivement potable et en
quantité suffisante doit étre assuré pour toutes les opérations ou les produits sont
en contact direct avec de I’eau ; et pour le nettoyage et le rincage des matériels

et ustensiles.







PARTIE EXPERIMENTALE

1. Introduction :

Notre choix de ces abattoirs est 1ié a plusieurs facteurs surtout ceux qui se

rapportent a :

» La différence de capacité d’abattage,
» Leurs emplacements,
> a été limité par le temps disponible, la distance et la présence d’un contact

pour étre présentée.

2. Objectif :

Notre étude consiste a vérifier la conformité aux textes réglementaires surtout

du point de vue :

» Respect de ’hygiéne au cours de tout le processus de 1’abattage des

volailles,

Agencement, conception, construction, emplacement et dimensions des

A%

locaux,

7
7/

» Nettoyage et Désinfection

» Formation du personnel

Pour cela nous avons proceédé a plusieurs visites a certains établissements
d’abattage qui se situent dans les wilaya de Blida et de Tizi-Ouzou afin de
relever sur place le respect ou pas de certains criteres qui doivent étre présents

dans un établissement d’abattage avicole.

(99}
A




PARTIE EXPERIMENTALE

Pour des raisons évidentes de confidentialité, les localisations exactes

¢établis 1t d’abattage ayant participé ne seront pas précisées.

3. Matériels et méthodes :

3.1 Cadre de P’étude :
La daira de Bougara se trouve du c6té est de 1a wilaya de Blida ;

La daira de Makouda se situe sur la chaine montagneuse de la Kabylie maritime,

a seulement 19 km de Tizi-Ouzou chef-lieu de wilaya,

La daira de Draa Benkheda se trouve a 11 km a "ouest de Tizi-Ouzou chef-lieu

de wilaya
3.2 Matériels :

% Huit ¢tablissements d’abattages avicoles, six au niveau de la Daira de
Bougara (Bougara et Ouled Slama) et deux au niveau de Draa Benkheda ,
Makouda.

% Appareil photos numérique.

% Audit (Locaux, Equipements, Matériels,  Mobilier, Hygiéne
Vestimentaire Nettoyage Et

; .
T o rArndsa

~ T o~ 1 P
¢sinfectio Ofl, L.a 1CCCPLIli, L.C PCISonnei, La form

3.3 Méthodes :

P'inspection des viandes blanches durant plusieurs mois ; en vue de faire une
analyse critique et proposer quelques recommandations. Cette partie d’étude
portera sur des points que nous estimons importants ayant un impact direct ou

indirect sur ’hygiéne et par conséquent sur la santé publique.
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5. Résultats :

5.1. Mur

Etablissement Conforme Non conforme
Matériaux 8 0
couleur g 0

Nt

Mur Hauteur 8 0
Jonction Mur-Mur 1 7
Jonction Mur-Sol 1 7
Jonction Mur- 1 7
Plafond

Tableau 11 : Conformités des murs

Commentaire : Les 8 établissements visités répondent en normes par
apport aux matériaux, hauteur et couleur ce qui représente 100%.

Ou contraire 1 seul répond aux normes par apport aux jonctions Mur/mur,

Mur/sol, Mur /plafond.

5.2. Sol :

Ftablissement Conforme Non conforme
Matériaux 8 0
; Jonction SOL-Mur 1 7
Sol Pente 8 0
Caniveaux "8 g
Grilles b3 0
Siphons 8 0

Tableau III : Conformités du sol

Commentaire : Les 8 établissements visités répondent em normes par

apport aux matériaux, pente, caniveaux et siphons.

Un seul répond aux normes par apport aux jonctions Mur/sol.
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RESULTAT

Deux répondent aux normes par la couverture des camiveaux par des
grilles.

5.3. Plafond

Etablissement | Conforme ' Non conforme
Matériaux 8 0
Jonction 1 7
Plafond-Mur

Plafond Cables 1 7
électriques Non
apparents
Néons Nombre 8 0
Néons avec 8 7
Caches
Eclairage 8 0

Tableau IV: Conformités plafond

Commentaire : Les 8 établissements visités répondent en normes par
apport aux matériaux, le nombre de néons et par un éclairage satisfaisant.

Un seul répond aux normes par apport aux jonctions Mur/sol et lIa non
apparence des cibles électriques.

Deux répondent aux normes par la couverture des Néons.




Etablissement Conforme Non conforme !
Le pré- nettoyage 0 8
Le nettoyage 3 0
Le rincage 8 0
Désinfection 8 0
g Le séchage 0 8
s matériel 8 0
=
= :
2 Fréquence 8 0
e Produits 8 0
= (détergent ; désinfectant)
B o| Visuel 8 0
= 3|
= s : -
= =! Microbiologique 0 8
\0 o
) &
Dératisation et Destruction des 8 0
Nuisibles
{

Tableau : Désinfection et nettoyage

Commentaire : Les 8 établissements visités n’effectue pas de contréles
bactériologiques et se contente d’un controle visuel qui ne peut pas seul
donner un résultat fiable.




PARTIE EXPERIMENTALE
RESULTATS
5.5. Porte :
Conforme Non conforme
Nombre de porte 8 0
Porte Matériaux 8 0

Tableau VI: Conformités des portes

Commentaire :; Les 8 établissements sont conformes

5.6. Marche en avant :

Conforme Non conforme

8

0

Tableau VII: Conformités de Ia Marche En Avant

Les 8 établissements sont conformes

Commentaire

°
El

5.7. Ventilation :

Conforme 'Non conforme

Ventilation SUFFISANTE 8

Tableau VIII: Conformités de la ventilation

Commentaire : Les 8 établissements sont conformes




5.8. Le nettoyage et désinfection des mains :

Etablissement | Conforme Non conforme
Nettovage | Lave mains 8 0
< mai
des mains Meéthode 0 ?
Robinet 1 7
b
i
Séchoir 0 7 [
Séchage ‘
des mains | Papier 1 7
Serviette 1 =
Aucune 0 0
Affichage | Non 0 3
de la
méthode

Commentaire : Les 8 établissements ne disposent pas de séchoir pour
main et n’affiche pas les différentes étapes d’un iavage complet des
mains.

Un seul dispose de lave main sans contact avec les mains.

Un seul utilise du papier a utilisation unique.

46



5.9. Personnels :

Etablissement Conform non conforme
i
Tenue 8 8
Bottes 8 8
[ 2}
= | Gants 0 8
=
=
S | Masques bucco | 1 7
= nasales
== Coiffure 8 0
Etat de sanie out ]
Formation 0 8
Tenue spéciale pour | 0 8
chambre froide

Tableau X : Le personnel

Commentaire : Un seul dispose de Masques bucco nasales.

’ w
Aucune formation n’est suivie pour tous le personnel des 8

établissements visites.

s ne répondeint pas en normes par apport au non
de Tenue spéciale pour chambre froide et Coiffure pour
protection des cheveux.




PARTIE EXPERIMENTAL

5.10. Queique Equipements d’hygiénes rencontrés ou niveau des
établissements d’abattages visité dans La willaya de Blida :

F g7 - Rol;inéf F g8: Lave main F : Porte FI :
infra rouge a pédale savon

déconseille

2) Le transport :

Fgl2: L’engin
Fgl1 : Camion frigorifique frigorifique
avec palettes bien nettoyé nettoyage et
désinfection de

48
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PARTIE EXPERIMENTAL

3) Quelques équipements des abattoirs d’une grande capacité :

Fgl : Plumeuse Fg2 : Chaine Fg3 : Refroidisseur
d’abattage avec  a eau
saignoir

4) Quelques équipements des tueries avicoles :

Fg4 : plumeuse Fg5 : saignoir Fg6 :Bac a eau chaude




PARTIE EXPERIMENTAL

5.11. Certains correctives proposées et corrigés :

Au cour de notre stage pratique a I’évaluation de ’hygiéne et la conformité des
abattoirs avicole, un propriétaire de la wilaya de Blida sur les huit a pris en
considérations nos recommandations correctives .

Action sur

Le sol

Les murs

Un risque physigue

oy
S
O

| —




Jonction mur / plafond

Jonction sol / mur

PARTIE EXPERIMENTAL

Crochets

Y s ¥

n




L’utilisation des bonnes pratiques d’hygiénes dans les établissements d’abattages avicoles a
pour résultat principal d’éviter I’apparition de contaminations et la multiplication bactérienne
sur les carcasses.

La mise en place des bonnes pratigues d’hygiénes nécessite une meilleure prise de conscience

par les propriétaires et une formation continue des manipulateurs dans un premier temps.

T3

Notre constat a révélé ’absence de certains moyens ou outils qui sont d’une grande
importance pour avoir un produit fini sain,

5

@

Aucune formation n’est suivie ni par le propri€taire, ni par les travailleurs,
Sept établissements sur huit ne disposent pas de lave-main sans contact avec

9,
0.0

ies mains et La jonction entre les murs, mur-sol ou plafond-mur n’est
arrondies,

< Tous les établissements ne disposent de séchoir pour main ou un plan de
nettoyage des mains affichées.

Aucun traitement des déchets n’est effectué avant son élimination,

@,

o

Cependant, aprés avoir donné queiques recommandations pratiques dans le but d’apporter
quelques modifications, un propriétaire a constater, une amélioration de ’état d’hygiéne de
son abattoir.

Malheureusement les propriétaires des abattoirs n’ont pas I’opportunité de maitre en place les
bonnes pratiques d’hygiéne par manque de moyens.

En Algérie depuis 2010 ; le HACCP (les bonne pratique d’hygiéne) fait partir des exigences
pour la délivrance de I’agrément sanitaire pour les abattoirs avicoles donc il est temps a maitre
en application les exigences réglementaire, ainsi que des outils de contrdle efficace afin
d’éliminer tous les établissements qui ne répondent pas aux normes et de fournir au
consommateur un produit de qualité.
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[Tapez un texte]

Audit des bonnes pratiques d’hygiénes des établissements d’abattage
avicoles

Etablissement :

Information général

A S S oo

Capacité Journaliere : ( - 500 lalogrammes / jour ) ( +500 - 2000
kilogrammes / jour )
(+2000 kilogrammes / jour)
Abattage : Traditionnel
Par chaine : .......... Poulets/ heure,.......... Dindes/ heure, ............
Cailles / heure

Agrément Sanitaire
NUIETO [. .o e e e e e e e e e e

Activité Dominante : Poulet Dindes Cailles
Surface :
Cloture : existante non existantante
Locaux :
Portes : nombre :................. suffisant .....................non suffisant
Respect de la marche en avant: Dans [Despace oui
non
Dans le temps oul

non

Séparation secteur sain et secteur souillé : oul non



[Tapez un texte]

Portes : nombre :............... . suffisant .....................non
suffisant
Fenétres : nombre :................ suffisant .....................non
suffisant
Eclairage : nombre ;................. suffisant .....................0n0n
suffisant

Protégé : - ou - non

Equipements, Matériels, Mobilier :

Matériels : maltérables ............1avables........... faciles a désinfecter.
Mobiliers : lisses............résistant.. . ...... .. lavables.............. faciles a
désinfecter.
Plans de travail :  lisses............ résistant.......... lavables.............. faciles &
désinfecter
Machines: Résistantes....................... Inaltérables .................... Faciles
alaver..........

Faciles a Démonter ......... ... Faciles a désinfecter.

Hygiéne Vestimentaire :

Tenue : conforme ...............non conforme
Lessive : acceptable non acceptable
Armoires vestiaires : a un seul compartiment...........

a deux Compartiments (ville et travail)

Chaussures et bottes : Alimentaires oul non



[Tapez un texte]

Non — entrecroisement des lignes : existe non
existant.

Séparation zone chaude et zone froide : oul non
Toilettes, vestiaires, douches : nombre :................ suffisant

weu......non suffisant

Position : conforme
non conforme
Murs : - lisse: -oul - non - claire : - oui - non
- lavable : - oui - non - résistant : - oul - non
- Joints des murs en gorge arrondie : - oui - non
- joints des murs et des sols en gorge arrondie : - oui - non
Sols : - lisse: -oui - non - claire : - oui - non

Grilles et siphons de sol pour collecter les eaux usées :

existe ( nombre:................. suffisant .....................non suffisant)
non existant

Plafond :
- lavable : - oui - non - résistant : - oui - non
Systeme d’extraction des vapeur et fumées: active passive
suffisant U (o) 1

suffisant



[Tapez un texte]

Couleurs : blanches autre couleur

Lavage et Désinfection : Acceptable
Acceptable

Nettoyage Et Désinfection :

- Des Mains: conforme non conforme

Procédures de lavage des mains :

- Locaux : - Conforme - Non conforme

Procédures de lavage des locaux :

- Plan :

-Moment : - Alafin - Entre Chaque Etape
- Quelles sont les surfaces a nettoyer :

- Qui est "opérateur :

- Quelle méthode employer :

- Quel produit utiliser :

- Quel matériel utiliser :

- Quelle

Non

fréquence :



[Tapez un texte]

- Du Matériel :
- Plan :
- Affiché a I’attention du personnel out non
- Moment: -Alafin - Entre Chaque Etape
- quelles sont les sites de travail - réception, -  stockage, -
préparations...................

- Quelles sont les surfaces a nettoyer - sol, - plafond, - murs, - plinthes, -
¢coulement. ...

- Qui est I"opérateur : - société spécialisée (convention) oui non

- Quel produit utiliser : - détergent

désinfectant...........oooo i
- Quel matériel utiliser :
- Quelle fréquence :

- quel est la méthode : - temps : -température : °C,
- concentration : - mode d’action mécanique ou manuelle :
- quel est la personne qui intervient : - une personne responsable :

- une personne quelconque .

- contrble visuel d’efficacité du nettoyage : out non

- contrble microbiologique d’efficacité du nettoyage : non



[Tapez un texte]

oui

(fréquence @..............o... ... )

La réception :
Certificat d’orientation a I’abattage :  oui non

Conforme au canevas du ministére out
non
Engin De Transport : Conforme Non conforme
Agréer par ’inspection vétérinaire de la wilaya

Utilisation des Cages : oui non

Nombre de (poulets, dindes, cailles............

Lieux de réception des animaux : Surface m® :...........................
Couverte ouverte

Le personnel : visite médicale oui (semestrielle,
) Non
Mains sales, pertes de cheveux,
cutanées...................oll.
La formation: oui: (-continue - discontinue) non

......) par cage

annuelle,

blessures



REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
' %ﬁ"JIS"‘ERE DE I’AGRICULTURE ET DU DEVELOPPEMENT RURAL

(RRCTION DES SERVICES AGRICOLES DE LA WILAYA DE BLIDA.

_ ';"‘,C”{‘ION VETERINAIRE DE LA WILAYA
SE v I S—

AGREMENT SANITAIRE DES MOYENS DE TRANSYORT T
DES DENREES ANIMALES OU D'ORIGINE ANIMALKE

Zour les engins iso thermlques 1efr1gerants frlgonﬁques transportant les denrées périssables

(arrété interministériel du 21 novembre 1999)
" Validité six (06) mois"

Je soussigné (e) docteur :. . e GAVN N°
BPEOE it i -...Vetermalre celtlﬁe avolr mspncte ce Jom .................................

le moyen de transport suivant;

1/ Identification du moyen de transport: | 2/ Ce Véhicule est doté de : (1)
- Installation iso thermique ;
= BIEIN Tt
M ' - Installation réfrigérante ;
= DUBTOTIG Savnmmes v 85 s 8 s galiniaminn Sue o anenn s o swmmmmnn o4 50
4 ' ‘ - Installation frigorifique ;
- UapaClte ................................ & ¥ SR e B § B ViRl e ) C‘"OChPTQ
- N° d'immatriculation ti...cecvieerniieieniiecieeneenen R
- N de ChaSSIe fiuviiiiie s iee et e , )
. BT R wmaa, 1a 141 .
« DHGIIVIE BHT Lo oo somionsns s 55555 mms  » smssmmmogarn o s s wnmymgms v s o 05 3/ Avec un dispositif thermique: (1)
-~ APPATtENANt & tviuverrnrereeeirri e e e eaennen, - Autonome;
_ - Non Autonome;
AATESSL feviiiiiiiiee et e e . :
- EHPLOIEE PAT ferrreii it e e - Non asmovible;
- Adresse :

.........................................................

3 Z

Sous réserve que :

- La caisse iso thermique et le cas échéant, I'équipement ther mlque soit maintenu

en bon état d'entretien;

- Aucune modification importante ne soit apportée aux dispositions thermiques ;

- Ce véhicule soit nettoyé et désinfecté avant et aprés chugue opération de transport
Cet agrément est d8livré du : ...oc.uvevvneeeennieeeeeeceaenn BT 0 0 oo o i 5 RS AABR SEEARTN R
Ce véhicule avant présenté les conditions satisfaisantes en matiére d'équipement et d'hygiéne,
est agrée sous le

Cet agrément peur étre suspendu ou annulé lorsquune ou plusieurs des obligations aux
quelles I'agrément sanitaire est 1ié ne sont plus respectées.

-1 3 T— deooo
L’inspecteur vétérinaire
(Nom et prénom, cachet et signature)
(1) — rayer la mention inutile. '
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~ INSPECTION VETERINAIRE DE LA WILAYA : - R L8 Lol Lozl
NORéf ¢ 1 &l ady

- ' ' CERT[FICAT DE SALUBRITE
DES PRODUITS ANMAUX ET/OUD’ORIGINE A.NIIVIALE

s Q,dba Jiaa i Ji £33 gaali iy giiall Lpaua Balgd ;
- Loin® 88-08 du 26 janvier 1988, Décret n° 95-363 du 11 novembre 1995 ’ ’
' . et Arrété IM du 21 novembre 1999)

" Nom et Prénom du Dr Vétérinaire (tiﬁ%ﬂ“—wurﬂ' Ju‘) el 'Chargé du contrﬁlesaniiﬁfeiun‘ifeau (ot Ammal WE A o diend)| 02
{en lettres capitales) .. : . et - L’inspection vétéringire (% kil Lomid )
TR PAVN L rvsiaioe st rmeeresiassonses : - ~ Abaktoir/ tucrie/ Halle. amaréc( e u_-»/cs-/ca-)
/ " ./ s Bgc (il Y <)) . 5 /

produit (¢ fid siuad 04 |
wn oy o reiime b wae brp e g s seadud Sy ne ety Gasifeyeedaduansas iy cyeswagangeriges Abattmr/Tumelhallcimm‘éelUrnédepmducumImampulauw =
&drﬁse(d}d) N auu'&saprécxser (M;;Ja!!wih,y/dadwnléuu/@m)

- g N d’au'ément (ww S e ' S
’ Adresse (ur,cw) . . o o en gl
~Viandesrouges + espice (sl e UERD... o Prodiis Tattices - natare (uam dm-«-*-!-) i "
SELE TN o utunsisvussmesssnpsaiissipanios vinas Lait/ beumre/ ﬁ‘omagd yaourt/ créme fraiche / autres.............. X
* Carcasses/ Quartiers/ Morceaux (¢u [35AxaS J58) _ (m-x Fo388 2 S fesy s ciams 13335 [y - .
Viandes blanches : espéce (sl amll £ 8) 1o s Produits carnés « natuire (pa¥ d.s_gaw-&g o
Carcasses/ Quartiers/ Morceaux (éuiawﬁh,e-ﬂl Ea) . Cachir'/-pétéfﬁnnés( 1 10t UEUORURROPINIY -y 15 SY%/fh£ 0514
?ms?n.s iR Bt (w T '_L“YD ™ Antres aprémser (M A ' o
" Entiers/ morcemy/ éviseéres/ érates/ équeutés T
O A 35k fi3d 3 1o Soe oLVl Ao 5 350 21 HALAS .
QuatkitE T Poids { 6.k e o -Tgmpq-aunedemavauanprcsmteiﬂﬁ-‘ T oj.)a'-"-w’} o7
.......................................... AT OV S v SO SO : - Ambiante (%t=). .
Nombrc de coudmonnemmt ¢ U'-ea-ﬁ -\rr) ' - Réfngerée ()
............................................ P P P TSP P N S P . Congdcc(m)
N° de Lﬂt (“-‘“3‘ c‘.})
Tmnspo:t N"d’agr&n:nt (.hsw ‘-i,u.m 5 . Ndimmericuiton(deed ay o |
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' m' requis pour chaque prndult solent respectés lors du transport et du stockage. :

"l‘nfoidequoi, necezﬂ!mt'estdéli_ vré pour servir et valoir ce que de droft
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“Delivré en date dii (bl 8159 L . ’ 1o
: Cachet Sigrmature : -
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