Q m < SN
DE FRANCE :
Les entreprises
frangaises des viandes

F N E A P Fédération Nationale de fndustria
et des Cammerces en Gros des Viandes

Lé{“\( & Vio\r\dl

/ GUIDE DE \

BONNES PRATIQUES D’HYGIENE
ET D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP
DANS LES ACTIVITES D’ABATTAGE ET DE DECOUPE

DES VIANDES BOVINES
A y

Version du 27 janvier 2010

.\t

== INTERBEV

Document réalisé avec I'appui ’INTERBEV







TABLE DES MATIERES

1 PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION

1.1 PARTICIPANTS A LA REDACTION DU GUIDE ...uuuiiiiiiiiieieiiinseeeeiineeseainnseesesnnseesesnnseesesnnees 13
1.2 UN DOCUMENT D’'INFORMATION ET D’APPUI TECHNIQUE POUR LES
PROFESSIONNELS ..tttuieietttetetti s eseeti s e eeeta s eesetaa s saseataseeeasassesestansaeeesnnseeeesnnseeressnnnees 14
13 STRUCTURE DU GUIDE ... e 15
14 (D10 TN N =l w2 = 1y 1 [ ] N 16
1.4.1 LE PERIMETRE DU GUIDE .....ccttttttttettteeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesesesssesesssessssssssssssssnssssssssssssssensssnsnsssnnnnes 16
1.4.2 LE CHAMP D’APPLICATION DU GUIDE .....eeitieateeesuteeesteeesneeesseeesstesansesassseesnsesssssessnsessnsesesnsesesseeenns 17
1.4.3 LES DANGERS PRIS EN COMPTE ....uttteittteateeateeessteeesseeesnsesanseeesssesansesessseessesssssessnsessnsssesnsesesseneans 17
15 GLOSSAIRE ET LISTE DES SIGLES UTILISES ....cititiieieitiieeee et ee et e e et e e e eetn e e e eena e eeens 20

2.1 RESPONSABILITE DE LA DIRECTION .. ntetet ettt e e e et e e e e e e e e e eeean e 27
2.1.1 ENGAGEMENT DE LA DIRECTION SUR LE THEME DE LA SECURITE DES ALIMENTS ...ouvviiveiieiiiineeerennn. 27
2.1.2 RESPONSABILITES ET AUTORITES ..cetuuiiietuietetteeeeetaeeeeetaeeseataeeesetaeeeeaaseseaaeeesetaeeeesansesesnneerernns 28

2.1.3 TABLEAU DE BORD DU SYSTEME DE MANAGEMENT DE LA SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES ...29

2.1.4 COMMUNICATION INTERNE ....uuuuuuuuuuuuununnnnnnnnnnnnnnsnnnnnsnnnsnnnensssssnsssssessssssssnssnssnnsnsnssssnnssnnnnnnnnnnnnnnnnn 30

2,05 FORMATION . .. ttttttttttttttttttttee st 30
2.2 FORMALISATION DU SYSTEME DE MANAGEMENT DE LA SECURITE SANITAIRE DES

N I 11 = N N 3PP 31

2.3 PLANIFICATION ..ottt et e et e e e e e e et e et e e et e e et e e et e e e s e e et e eaan s e ean e eanneeanns 32

3 BONNES PRATIQUES D’HYGIENE

3.1 LA MARCHE EN AVANT ET LA SEPARATION DES CIRCUITS (METHODE ET MILIEU) ............. 36
3.2 LES INSTALLATIONS ET LE MATERIEL (MATERIEL, METHODEET MILIEU) .......................... 39
3.2.1  LES BATIMENTS (IMILIEU) . ceiteeisiitieteeeeeeesssetieeeeeeeeesssttteeeeeeeessnstnteeeeeaessannssnsnneeeeesnsnnnsnnnneeeessnnnnnns 39
3.2.1.1 Localisation et abords des DAtIMENTS .........cooiiiiiiiiiiiie e 39
3.2.1.2 Structure et entretien des batiments et installations..............occocviiinii e 40
3.2.2 STRUCTURES INTERNES DES LOCAUX (MILIEU , MATERIEL ET METHODE) ....eeveiiiiiienniieeeeeineeeseeeens 41

Version du 27 janvier 2010



B.2.2. 1 LS SUMACES. .ottt ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeaaeeeaas 41
3.2.2.2  Evacuations €t AraiNAQE ..........ccccveueueuevirerieeseieteeeeeteseseessietess et e seses s sesessesese s s sesesn e, 43
3.2.2.3  PIAONAS ...ttt b e b e b e be e nare e eaae e 44
3.2.2.4  POIES L FENEBIIES ...ccoiiiiie ettt ettt e e e e e e e e e s e e e e e e e enees 44
3.2.2.5  PASSEIEIIES ...ttt 45
3.2.3  INSTALLATIONS (IMILIEU) tttttteeeiaiuutttteeeaeeeaaaittteeteeae e s s aaastbeeeeaaeeeaaasbbeeeeeaeeeaasnnbeeeeeaeeesannbsbeneeaaeeeaans 45
T I R 11 o = PSP OT RPN 45
IR T 1ol F-Y{ - Vo =S TRRRT 46
BT T B V- o1 1] F= 11T o PSPPSR 46
3.2.3.4 Vestiaires et installations SANILAITES........c.cueeiiiiiiiiiiee e a e 48
3.2.3.5  LOCAUX AU PEISONNEL ...ttt ettt ettt e et e e e e it e s e nbe e e 49
3.2.3.6 Stockage des produitS CRIMIQUES ..........ueeieiiiiiieiiie ettt 50
3.2.4 MATERIELS ET EQUIPEMENTS (MATERIEL, MATIERE ET METHODE) ....uettttteetiaiitrieieeaeeesainsieeeeeaeeeaans 51
3.2.4.1 Compatibilité des matériaux et des produits de maintenance avec les denrées
AIIMENTAINES ...ttt s e e n et e s n e e s r e e e s e e e nneeennnee s 51
3.2.4.2 Facilité d’entretien et Nettoyabilité ... 52
BT T B = To LS 3 = fo- 1 (o ] o SRR 53
3.3 ENTRETIEN ET MAINTENANCE (METHODE) ................................................................... 54
3.4 LE PERSONNEL (MAIN D’CEUVRE) ...uuuuuttuttuusssssssnssansssnssnnssnnsssnnssssssnsssnssnnsssnssnnssnnssnnnsnnns 55
3.4.1 ORGANISATION DU SUIVI MEDICAL - ETAT DE SANTE (MAIN D’CEUVRE) ....cuvuvveveeeriesceeeeseseesesenesenns 55
3.4.2 FORMATION (MAIN D’ CEUVRE) ...eeiutteteeiutieeesautteeesautteeesaatseeeesasseeeesabsseeesasee e e e aasee e e e ansbeeeesnnnneeesnnneas 56
10 A @0 .4 411 1o 1T o I U SURPPPRRR 56
3.4.2.2  Programme de fOrMEatioN ..........oooiiiiiiiiiiiei e e e e e e e e 57
3.4.3 PROPRETE PERSONNELLE (MAIN D’CEUVRE).....cetttteetiauuttetetaaeasaaastieeeeeaesssaasnsbseeeeaesesasnnsreneeeaesssns 58
3.4.3. 1 TenUE de trAVAIl .......eeiiiieiiii et 58
G A I V7= Vo L= o [T g - T SR PPSRR 60
3.4.3.3  gestion deS MAINS JANEES ......ccciiuiiie ittt et e et e e e e snbe e e e s nnbeeeeeneee 61
Bi4.3.4  BIESSUIES ..oieieeiieitieiet e e e e e sttt et e e e e e ettt e e e e e e e s sttt e et e e e e e anntear e e e e e e e e e s taareeaeeeanannrarrreaeeeaans 61
3.4.3.5  ODJELS PEISONNEIS ....cciiiiiiie ittt ettt e et e e e e e b e e e e e nnbe e e e aees 62
3.4.3.6 Comportement du PEISONNEL .........ueiiiiiiiiie it 62
3.4.3.7 Intervenants extérieurs a I'entreprise et visiteurs (main d’ceuvre / méthode) ................. 63
3.4.3.8 la place du service d'inSpection VELEriNAIre ..............uuuvuviiiiiiiiiiiii s 63
3.4.4 BONNES PRATIQUES LIEES AUX OPERATIONS DE MAINTENANCE ....cuuiiitiitiiiieestiereieeereessessneessns 64
3.5 L’HYGIENE : AVANT, PENDANT ET APRES LA PRODUCTION.......ieiiiiiieeeiiieeeeerieeeeeeinnnn 65
3.5.1 GESTION DES DENREES DE NIVEAUX DE CONTAMINATION SIGNIFICATIVEMENT DIFFERENTS.............. 65
3.5.2 GESTION DES ABCES ET AUTRES LESIONS.......uvutiiirreieeirneeeesrneeessnneeessnneeessnneeessnnneeesnnneeennnneess 66

Version du 27 janvier 2010



3.5.3 GESTION DES CONDITIONNEMENTS ET EMBALLAGES .....cuuiittiiitiieieitiieitnesitsesnesanesstnsessnsssnesssnees 67

3.5.4 STOCKAGE ET MANUTENTION ( METHODE) ... .utttteiuttetesitteeeesteeeeestseeessssseeesssseeesssseeessnnesesnnneas 67
3.5.5 METHODE DE TRAVAIL PENDANT LA PRODUCTION ....uututututututtsusunsnunnnnnnnnnnnnsnnnnnnnnnsnsnnnnnnsnnnnnnnnnnnnnnns 68
3.5.6 GESTION DES SOUS-PRODUITS DE CATEGORIES 1, 2 OU 3....iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiinieininisieeneeieinneees 74
T T R /1= 1 o T [ PSSR 74
T G 0 A © ] ][ Tex 1) ST UTT T PUPPPPRTRT 75
3.5.7 NETTOYAGE / DESINFECTION (METHODE) ...uuuttttteeeeesissusstereeseeessassssnnsssesesssnnssnssnssesesesnnssssnsseeseessnns 76
T A A I =T o] 1= 1Yo [ USSR 76
3.5.7.1.1 Installations pour le nettoyage des locaux et du matériel ..........ccccccoevvcviernreeeinnnnnee. 76
3.5.7.1.2 L’équipe de nettoyage et de désinfection ...........cccveviiiiiiiiii 77
3.5.7.1.3 Les différentes étapes du NELOYAGE ........cceiueiiiiiiiiieeiiee e 77
3.5.7.1.4 Les facteurs d’efficacité du nettoyage...........ccuveeiiiiiiiinii 80
3.5.7.1.5 Le nettoyage et la désinfection des COUtEAUX...........ccvvuerriiiiriiriiii e 81
3.5.7.2 Comment mettre en place son « plan de nettoyage / désinfection » ..........ccccccoccvveennee. 82
3.6 LUTTE CONTRE LES NUISIBLES (METHODE) .................................................................. 86
3.7 APPROVISIONNEMENT EN EAU (MATIERE) .................................................................... 87
3.8 MAITRISE DES TEMPERATURES (MATERIEL, MILIEU, METHODE) ..................................... 89

3.9 MAITRISE DES APPPROVISIONNEMENTS / CONTROLES A RECEPTION / CONTROLES A
L’EXPEDITION (MATIERE, METHODE) ...ceiiiiuiiitttieieeeeessiittee e e e e e e s ssiitnseee e e e e s s s nnnsnseeeeee s 91

3.10 CAS PARTICULIER DU CONTROLE A RECEPTION DES ANIMAUX VIVANTS A

L’ABATTOIR (MATIERE, METHODE) ...cettiitiiitittieeeiaeeeesssitteseeee e e e e s ssisbnseeeee e e s s s ansnnneeeeeeas 91
3.11 CONTROLES A RECEPTION DES VIANDES EN DECOUPE .....ccivieiiiiiiinieeeeeeeeiiininneeeeeeeeenenns 93
3.12 VERIFICATION DES BONNES PRATIQUES .. cotuiiiiiieiiii et e e et e et e e e e e e e e e et e e et e e eanaaens 93
4.1 LES ETAPES INITIALES A L’ANALYSE DES DANGERS.....ccuuiiiiiiiiieeiiieeeeeeree e 96
4.1.1 L’EQUIPE HACCP ET LE RAPPEL DE LA PORTEE DE L'ETUDE (ETAPE 1)....ccooiiiiiiiieeeeeiesiiiieeeeee e 97
4.1.2 DESCRIPTION DES PRODUITS (ETAPE 2) ..eciiiiutttitteeeesisittteeseaaessssstnsesseeessassssssssessaessasssssssseesesssnns 98

4.1.2.1 Méthode pour définir 'ensemble des produits concernés par le champ du systéeme

L AN O O = PSSP 98

4.1.2.2 Aide a la description des denrées alimentaires issues de I'activité d’abattage............... 98
4.1.2.3 Aide a la description des denrées alimentaires issues de I'activité de découpe........... 100
4.1.2.4 Aide a la description des modes de conditionnement des denrées alimentaires.......... 100
4.1.3 IDENTIFICATION DE L'UTILISATION ATTENDUE (ETAPE 3) .uuttiiiiieeeeeiiitinreereeeeessssninneneeeseessnnnsnnnseeens 101

Version du 27 janvier 2010



4.1.3.1 Méthode pour caractériser 'usage attendu de ses produits............ccccevviieriniiierennnnn. 101
4.1.3.2 Aide a la description de [l'utilisation attendue des denrées alimentaires produites
PA PADAHOIN ... 101

4.1.3.3 Aide a la description de l'utilisation attendue des denrées alimentaires préparées

o= Tl IR= 1 =Y 11T e [= Yo 1= T ot o T U] o 1= 101
4.1.4 DIAGRAMME DE PRODUCTION (ETAPE 4) ..iiiiiiitiiitee e ettt ettt e e e ettt e e e e e e e s sibeneeeae s 103
4.1.4.1 Obijectif visé par la réalisation du diagramme de production.............ccceeevvvvveereeeiennnnne 103
4.1.4.2 objectif des diagrammes décrits dans le guide..........ccccevveeiiiiiiiiieee e 103
4.1.4.3 Légende et codes couleurs utilisés dans les diagrammes .........cccoccveveeiiiieeeniiiee e, 104
4.1.4.4 Diagramme ADGLIOIN ........cuueiiiiiiiie e 105
4.1.45 Préparation des abats aprés résultat de I'inspection vétérinaire post mortem.............. 108
4.1.4.5.1 Diagramme de traitement des pattes (gros bovins et veaux) ..........cccecvveeriiereennne. 108
4.1.4.5.2 Diagramme de traitement des mamelles, rognons blancs (testicules sauf veau),
thymMUS (VEAU) €1 FOGNONS .....eviiiiiieee ittt e ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e sanneees 109
4.1.4.5.3 Diagramme de traitement du sang issu de la SaigNée..........cccceevvveveeeiiieeeesieeeeene, 109
4.1.4.5.4 Diagramme de traitement des tétes de bovin de plus de 12 mois........cccccceeevenneee. 110
4.1.4.5.5 Diagramme de traitement des tétes de bovin de moins de 12 mois............ccccuueeee. 111
4.1.4.5.6 Diagramme de traitement des masses abdominales............cccccvviiiiniie e, 112
4.1.4.5.7 Diagramme de traitement duU CUIM..........ceeiiiiiiieeiiiiee e 113
4.1.4.5.8 Diagramme de la réception a I'atelier de découpe...........cccocveveiiiiiiiniie e, 113
4.1.4.5.9 Diagramme de désossage des quartiers ou demi-CarCasSes .......ccceueeeruerereeerneans 114
4.1.4.5.10 Diagramme de désossage des abats (pieds et tétes de bovins de moins de 12
01101 PRSP PP OPPPPPP 115
4.1.4.5.11 Diagramme de démontage des frESSUIES.........ccoiiieeiiiieeeiiiiie e riie e 116
4.1.4.5.12 Diagramme du piécage des viandes et abats...........ccccccveeiiie i 117
4.1.5 CONFIRMATION SUR PLACE DU DIAGRAMME DE PRODUCTION (ETAPE 5)..cccceviiiiiiiiiiiaaene e 118
4.2 ANALYSE DES DANGERS ET IDENTIFICATION DES MESURES DE MAITRISE (ETAPE 6) ..... 119
4.2.1 AIDE A L'IDENTIFICATION DES DANGERS POTENTIELS ..ieeiittiteeitieeeesitteeesstreeessssrenesssnreeessssnensssnnes 119
4.2.1.1 Liste et caractéristiques des dangers potentiels avec leurs conséquences.................. 120
4.2.1.1.1 Les dangers de type DIiolOgIQUE ........oceeuiiiiiiie e 120
421111 Les ATNC responsables de 'ESB ..........ccocciiiiiiiiii e, 120
4.2.1.1.1.2  LES PATASIEES .. iteieeiiieiee ettt ettt as 120
A.2.1.1.1.3  LES VIFUS .eetiieeiiiiiitieiee e e e e ettt e e e e e ettt et e e e e e e st e et e e eaeesaannnbeeeeeaeeeaaannnbeneeaaeeeans 121
O O I S I T o - Tox 1= = RS R 121
4.2.1.1.2 Les dangers potentiels de type ChimiqUe..........ccuuriiiiiiiiiiiiiieee e 129
4.2.1.1.2.1 Des contaminants issus de I'environnement.............cccoiuiiiiiiiiiniiiiiiiineeeeee 129
4.2.1.1.2.2 Des résidus de médicaments VELEMNNAITES ........c..eeveviuvereeiiieeeeiiieeesveeee e 130
4.2.1.1.2.3 Des pesticides et produits phytosanitaires...........ccccccceevcuiieireeeeeiinciieeee e 130

Version du 27 janvier 2010



4.2.1.1.2.4 Des contaminants potentiellement introduits a I'abattoir ou en atelier de découpe

130

4.2.1.1.3 Les dangers potentiels de type PhYSIQUE.........oocuuuiiiiieieeiiiiieeee e 132

4.2.1.2 Liste des dangers potentiels pris en compte dans le cadre de I'lCA et du GBPH
Elevage des rUMINANTS ........ooiiiiiiiiiiie et e e e e e rnabeeee e e e e e aans 132
4.2.2 LISTE DES DANGERS RETENUS . .cuuiittuiitteittiettiiettetstesstersnesstnestessnssssersesstresetseesternees 133
4.2.3 AIDE A L'IDENTIFICATION ET EVALUATION DES MESURES DE MAITRISE .vvuvviiieiiiiveiiieeeeeeeeeraneeeeess 134
4.2.3.1  évaluation dES ANQEIS......c.ooieiiiiiie e et e e e s e e e s s e e e e e e e s e san e arreeeeeaeannrees 134
4.2.3.2 ldentification des MESUIES & MATIIISE .....c.uuuiiiireieeeie e e ettt e e e e s e e e e e se e e eeearareeens 136

4.2.3.3 Evaluation des mesures de maitrise : tri des bonnes pratiques d’hygiéne et des

mesures de maitrise essentielles, caractérisation des PRPo et CCP..........ccccoccueeuneens 137

4.2.3.3.1 Rappel des définitions et différences entre PRPO €t CCP..........cccceeviiiiiiiinieeninenns 137
4.2.3.3.2 Tri entre mesure de maitrise résultant de l'analyse des dangers: PRP ou

mesure de maitrise essentielle PRPO/CCP .........ccccooiiiiiiiiiiee e 139

4.2.3.3.3 Mesures de maitrise essentielles : distinction entre PRP0O et CCP ..........ccccceeeee. 140
4.2.3.3.4 Deux piéges a éviter explicités dans la note de service DGAL 2006-8138 du 7

JUIN 20067 ...oeeeeeeeee e sttt e e e e s s e e e e s s s e e e e e e e s e sanb e aeeeaeeesaannbaaeeeaeeeaaannnranreeaeeeaans 141

4.2.3.3.5 Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la méthode...........c...cc....... 142

4.2.4 DETERMINATION DES LIMITES ET LIMITES CRITIQUES .....tvteittteeteeeseeeesnteeesseeesseeenseeesnneeesneeesnseesnes 143

4.2.4.1 Limites et limites critiques : la diStNCON ...........ooiiiiiiii e 143

4.2.4.2 Limites et limites critiques : Considération d’ordre réglementaire..............ccccoevieeennnen. 144

4.2.4.3 Etablissement des limite€S CrIQUES.........cuuviiiiiiiiii it 144

4.2.4.4 Limites et limites critiques : Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la

L0 0=1 oo [T PRSPPI 145
4.2.5 MISE EN PLACE DU SYSTEME DE SURVEILLANCE POUR CHAQUE MESURE DE MAITRISE ........ccceevu... 145
4.25.1 Lescriteresde lasurveillanCe ..., 145

4.2.5.2 Lasurveillance : Exemple de mise en forme du résultat & ce stade de la méthode :...146

4.2.6 MISE EN PLACE DES ACTIONS CORRECTIVES ET DES CORRECTIONS ....ceceiiuiiieeeiiiieeeeiireeeeesireee e 147
4.2.6.1 La définition des responSabilites ..........ccoieiiiiiiiiiii e 147
4.2.6.2  LES ACHONS COMECTIVES ..ooiiiiiiiieieiiiee ettt et e e e e e e e ettt e e e e e e e e s nnbeeeeeeeeeeeannneees 147
4.2.6.3  LES COIMEBCHIONS .. iiieiiiiieie e ettt e ettt e e e e e e e ettt e e e e e e s e s sabb e e e e ea e e e e aannbeeeeaaeeeaaannnnees 148
4.2.6.4 Les actions correctives et les corrections : Exemple de mise en forme du résultat a

ce stade de 1a MEINOAE .........cueiiiiiiiie e 149

4.2.7 MISE EN PLACE DE LA VERIFICATION ...ettttteetiiittteettetesssasssreeeaeaesssssssseesesssssnnssnneeseeesssnnnnnneeeeens 150

Y O 1 = SRR 150

4.2.7.2 Application effective des dispositions d’application des principes HACCP................... 151
4.2.7.2.1 VisiteS PErOQIQUES SUI SITE ...uuviieiiiiiieeiiiiie e et e e esitee e e stee e e e sibee e e essbeee s e snbaeeeesnreeeeennes 151
4.2.7.2.2 Vérifications documentaires PEMNOTIQUES .........eeeviiiieeiiiireeiiiieeessiireessieeesesreeesenes 152

Version du 27 janvier 2010



4.2.7.2.3 Analyses miCrobiOIOgIQUES. ........coiuiiiiiiiiie et 152

4.2.7.3 Efficacité des dispositions d’application des principes HACCP .........cccocoiiiiiieiiinnnn. 152
4.2.7.4 Revue du systéeme, mise a jour et ameElioration.............ccuvereiiiieeeiiiiiee e 154
4.2.7.5 La vérification : Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la méthode........ 155
4.2.8 MISE EN PLACE DES ENREGISTREMENTS ET DE LA DOCUMENTATION ....vvviiiiiiiiiriiiiineee s sinnneeenens 156
4.2.8.1  LES ENIEQISIIEIMENTS ....eeiiiiiiiiiiiiiiiie e ettt et e e e et e e e e e e s e s b e e e e e e e e s e snbbeeeeeaeeeaaannnees 156
4.2.8.2 L SYStEME AOCUMENTAIIE. ........uuviiiiieeiiiiiiiee e e e e s e s e e e e e s s s e e e e e e s e san e aeeeeeeeaesnneees 156

4.2.8.3 Les enregistrements : Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la

MEBTNOTE. ...ttt et e e et e e s st bt e e s sabe e e e s sabaeee e 158

4.2.9 PRESENTATION CHOISIE DANS LE GUIDE ...cciiiittreeiteeesssiitreeeeeeesssssnreeeaee s s s snnnneeeeee e s e snnnnneeeeens 159

5.1 F N = i 17 =P 162

N A L= Yo =Y o] 1o SRR 162
A2 - Controle Identification — saisie des passeports — examen d’autres documents

d’accompagnement (ASDA).......ooi i 162

A4 - INSPECLION ANLE IMOFTEIM ...ttt e e s e e s et e e s abb e e s enbbeee e enees 164

AD - ATENTE BN DOUVETIE ...t s e e e 165

F I A 44 1= T3 T RSP URR 165

A7 - CONLENLION = ASSOMIMATE ... eteiiieeee ittt ea e e e e e aetteeee e e e e e s e aabbeeeeeaeeeaaaabebeeeeaaeesaannbebeeeeaeeaaannrees 165

A8 — Affalage, accrochage sur I'élévateur de SAIgNEE .........ccoviiviieiiiiiie i 165

PN IS Y- Ve | o[- I o (00 1 = o = PSSR 165

All - Stimulation électrique (fACUtAtIVE) ........ccceiiiiiiiiiie e e 167

Al12 - Préparation - dépouille de la téte — section des cornes — ablation de la zone de

perforation pour les animaux de plus de 12 mois assommeés et pose du bouchon

L0 2] SRR 167
AL4 - Préd@POUIIIE GVANT ... ..eeiiiie ittt ettt et e st e st e e sab e e ente e e abae e enbeeesneeeeneeeenee 167
A15 - Ligature de I'herbiére (cesophage) sur les gros bovins et sur les veaux..........ccccceecvveeennee. 168
ALB - SECLION AES PAIIES AVANT......ueiiiiiiii ittt e e e e e et e e e e e e e e anbebeeeaaeeeeannnees 169
Al6 b -Coupedelatéte etde lalanguUe........cccccoiiiiiiiiiiii e 169
Al7 - Dépouille et section patte arriere 1 et élimination du toupet..........ccccocvveeeiiiiiiiiieee e, 170
A18 - Dépouille et SECHION PAME AITIEIE 2 .....c.oiiueiiie i 170
F N I =T 1 = o SRR 171
A20 - Ligature et ensachage dU FECTUM .......ciiiiiiiie ettt 171
A21 - Ablation mamelle ou organes genitauX EXIEIMES........cvevivrireiiiiiee e e e eieeeeeeiee e e eereee s e 172
A22 - DEPOUIIIE AES FlANCS ...eeiiiiiiiii ettt s e e et e e s ssbe e e e e sbeeeeennes 173
A23 - ENIEVEMENT QU CUIF ...tttk et ssb e st e b e e e s e e nnneennne e 173
A23a - Numéro de tracabilité — pose sac a oreille ou retrait des oreilles............ccccevvvieeeiiiinennee. 174

Version du 27 janvier 2010



YN Y a1 (o (U] =10 10 [ T 175

A25 - EVISCEration aDAOMINGIE ............c.ceoveveeveeeieeeeeeeeseeeeeste e s e st eeete e ese s eaeeteseseeenete e seeeens 176
A26 - EVISCEIAtioN tNOTACIUE..........c.eveveeeeeeeeeeeeteeteeeeteee et ee et eeete e e e s eae et aeeeeseeteseateeeeteneeeennne 178
A27 - EMOUSSAGE EXIEIME ......voeveeeeteeeteeeeteeeeteeeeteete e steeeeteeeteeste s eteeseteeseseeseseseesestessatesssteneseensane 178
A28 - DEMEAUIIALION ...ttt b et e e sbb e e st e e et e e sabe e e sbneenaneeenes 178
A29 - Fente en demi (sauf veau) — déjointure de la QUEUE ..........ceevciiiieiiiiiie e 178
A30 - Retrait de la dure-mére pour |es animauX CONCEINES.........uuuveeeeiiicirrrreeeeeeesiirrreeeeeeeeennenns 179
A31 - Inspection Post Mortem des carcasses et des abats ........ccccceeevviiciiieieee e 179
F N YA 0] a1 T | 1= 2 P PR PR PP 179
A33 - Saisie totale — SaISIE PArIEIE .......coueiiiiiiee 180
A34 - Emoussage externe - A35 - EMOUSSAGE INEIME ..........c.cceerveverieeieiereeeseveseseseseesssesesenns 181
A36 - Parage plaie de Saignée et POItMNE ........cooiiiiiiiiiiiie e 182
A37 - Identification - retrait des OreilleS ... 182
A38 - Pesée — classement — marquage — attribution client..........cccccveiiiiiie e 182
A3 - RESSUAGE .o 183
A0 - STOCKAGE FETIIGEIE ...t s s b e e s enbb e e e enees 184
A41 - Mise en quartier — grosse coupe — transfert en réseau bas ..........coccceeeeviee e, 185
A42 - Expédition (préparation et chargement) ou affectation atelier de découpe............cccccuue.... 186
F e I =1 g ] oo ¢ OO PP PP TP TP 187
5.2 N = 5 TS 189
5.2.1 TRAITEMENT DES PATTES (GROS BOVINS ET VEAUX) ....coiiiieiiiieiieesiee e 189
A50 - Epilage — Echaudage €N MacChinNe .............coooueeieeiuieeeeeeeeeeeeeee e 189
A51 - Finition des parties en poil — Rasage - Flambage ... 189
A52 - RefroidiSSEMENT @ AU ......ocvviiiiii i 189
AB3 - StOCKAJE FEIIIGEIE . ...ttt e e e s ennb e e e enees 189
F Y A o T= T L1 1o o PP 189
F oY T I =T g 1 oo S PP PP PPPPPPT 190

5.2.2 TRAITEMENT DES MAMELLES, ROGNONS BLANCS (TESTICULES SAUF VEAU),

THYMUS (VEAU) ET ROGNONS ...ttt a e e 191

F N o I (I = = (o [ TP UURT T 191
A7 - RESSUAGE .o 191
F I I (0101 = Vo [T (=] 10 1= (=SSR 191
F Y A o T= T L1 1o o [ PP 191
F N T I =T g Y o Lo o PP 191
5.2.3 TRAITEMENT DU SANG ISSU DE LA SAIGNEE .........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieinneiee e 192
A56 - Défibrination ou ajout d’anti-coagulant ... 192
ABS7 - RETTOIAISSEIMENT ...ttt e b e e st e et e e s anbb e e e e annre e e e eanes 192
P T R (o 10d = Lo Lo (=3 1o 1= PSSP RR 192
YN (o T= o {11 T o PSRRI 192

Version du 27 janvier 2010



F SN T I =T g Y oo S PP P PP PPPPT 192

5.2.4 TRAITEMENT DES TETES DE BOVIN DE PLUS DE 12 MOIS.........cuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieines 193
A58 - Prélévement de I'obex pour les animaux concernés par le test et obturation du trou

Lo ToTox] o] ¢= | TR PETTT 193

ABS9 - DESOSSAGE U8 18 TBLE ..eiiiiiiie et e nes 193

ABO - Epilage — EChaudage dU MUSEAU ............c.cveveueiieeeteeeeeeeteeeeteeeeteeeete et eeese et seeaesste e eeeenne 193

A7 - RESSUAGE .o 194

YT I (0101 = Vo (I =) 10 1= (=SSR 194

F Y A (o T= T L1 1o ] I PP PR PP 194

F N T I =T g Y oo PP PP TP 194

5.2.5 TRAITEMENT DES TETES DE BOVIN DE MOINS DE 12 MOIS ........uuiiiiiiiiiiiiiiiiieinieins 194

A50 - Epilage — Echaudage en MaChine ..............c.coiiiviieuiieiieeeeeeeeeee e 194

AB2 - Retrait desS amyQUalES .........ueiiiiiiiiiei e e e e e 194

A51 - Finition des parties en poil — Rasage - Flambage ... 195

A52 - RefroidiSSEMENT @ FEAU ......iivviiiiie e 195

AB3 - StOCKAJE FEIIIGEIE . ...t s e e s b e e e enees 195

F Y A (o T= T L1 1o ] PP PR TP 195

F N T I =T g 1 oo SO PP PP PU PP PPPPP 195

5.2.6 TRAITEMENT DES MASSES ABDOMINALES .......ouutiiiiiiiiii e 196

AB3 - Séparation et vidage des masses abdominales ..........cccccvvveviiiie e 196

A64 - Premier nettoyage des panses, bonnets, feuillets, caillettes de gros bovins ou

PANSELES U8 VEAUX .eeeieeiieiiiiieieeee e e ieitiieee e e e e e e ssit e e e e e e s saatataeeeaaeessantabaseeeeeeesannrereeeeens 196

A65 - Echaudage — Déhoussage - A66 - Raidissage — Raffinage .............ccccoevveeveeriecvceeeeens 196
AB52 - RefroidiSSEMENT @ AU .....eoiiiiiiiii e s s 196
AB3 - StOCKAJE FEIIIGEIE . ... et s e e e s ennb e e e e eneee 196
YNy (o 1= 1o o RSP RURR 196

F oY T I =T g 1 oo S PP PP PPPP 197
5.2.7 TRAITEMENT DES CUIRS ... ..ottt bbb ee s neaessnnnenenenees 197
ABOD - SAIAGE UES CUIS....eeeiiieii ittt ettt e e e e e sttt et e e e e e s a b b be e e e e e e e e snnbebeeeeaeeeeannneees 197

P S S (0101 - Vo [T AN PSSR 197
Expédition / Transport (éventuellement sous consigne dans I'attente des résultats ESB)........... 197
5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS.......ccccuuu.... 198
AB52 - RefroidiSSEMENT @ AU .....eoiiiiiiiie e s 198
A BT = RESSUAGE ...ttt ettt e e e s et e e e e e e e et e e e e e a e e e e e e e e e et e e e n e 198
A53 - Stockage réfrigeré des abatS..........ouii i e 199
A54 - Expédition (préparation et chargement) des abats..........ccccceviiiie i 200

F N o T I - g 1= o o] o USSR 201
5.3 DECOUPE DES VIANDES ET ABATS ..ottt 203

Version du 27 janvier 2010



5.3. 1 RECEPTION .ttt ettt e et e e e e s e e e e e e e e s e e n e e e e e e e nans 203

[ T BT Tod g F= o =T 4 1= o RSSO RUPRSPRTIN 203
F1b - Réception quartiers, Carcasses OU @batS..........cccveeiiiiieeiiiire e siee e nree e 203
S I =T (= (YT 10 ) PP PT R UOPUPPRRRP 205
F10 - Pesée et identification deS l0tS........cocuiiiiiiiiie et 205
F11 - Stockage en frigo QUAITIEr OU CAICASSE .....ccieeiiiiiuriiiiiieaeiaiitiieee e e e e s ettt e e e e e e s e snbbereeaaeeeaans 206
5.3.2 DESOSSAGE DES QUARTIERS OU DEMI-CARCASSES. ...t 207
D1 - Pesée et identification des lots de demi-carcasse OU qQUATIEN ............cccvvveeeeeeevirciiieeeeeeeeenns 207
D2 - GIOSSE COUPR. .. iiiittteeet e e e e e ettt e e e e e sttt e e e e e e e ettt e e e s e e n e et e e e e e e sasa s b be e e e e e e s e saannnrnreeeeeeeaan 207
D3 - Stockage en frigo deS QUAITIEIS .....ccoiiuiiiieiiiiee ettt e 208
(D B TV 4 (=] o - L1 1o ) o L OSSP OU R UPRTRPRI 208
D5 - Désossage - D6 - Séparation des muscles, parage, épluchage mécanique.................c....... 209
D7 - Pesée - Conditionnement - identification des muscles et MiNerais...........ccccocvvveveeiiieenneens 209
D8 - Congeélation éventuelle de viandes CONItIONNEES ..........cccvveeiiiiieeiiiiie e 210
D8 - Congeélation de VIANdES NUES .......cceeeiiiiiiiieiiie e e et e e e e s s serr e e e e e e s st e e e e e s s snnnnnreneeaeeeeanns 210
(DS T (o T=To [1 1o [P PO PP PEP PP 210
DO I =T g S oo SO PP P PPPTPPRPRR 210
5.3.3 DESOSSAGE DES ABATS : PIEDS ET TETE DE BOVINS DE MOINS DE 12 MOIS ........... 211
AB7 - DESOSSAPE — DECOUPE PATAGE .. .eeiuveieiiiiaiieaiiteeateeeatteeabeeesteeessbe e e sbbeesabeeaabaeesnbeeessneesareeanes 211
AB8 - Prélevement de la langue et de la Cervelle ... 211
AT0 - CONAIIONNEIMENT ...ttt e e st e s e b e e s e b e e e s anr e e e s ennre e e e ennee 211
PN T I (0101 = Vo [T (=1 10 1= (=SSR 212
Y (o 1= o 11T o USSR 212
F N T I =T g LY oo o PP 212
5.34 DEMONTAGE DES FRESSURES........ooutitiiiiiiiiiiiiieiiiiiiieiieieeeeeeeeeeeeeeeeenennnnnnnenenennnnnnnes 212
A71 - Démontage de la fressure (thymus (veau), poumons (mou), coeur, foi€).........cccccevrverernnee. 212
AB3 - StOCKAGE FEFTIGEIE ... . ittt ettt ettt sae e e st e e sabe e ente e e abee e smbe e e sneeesneeeenee 212
F N A {0 T= T L1 1o ) o PR SPSR 213
F Y o I I =T g < o o] o PP UURT T 213
5.3.5 PIECAGE DES VIANDES ET DES ABATS ... oottt 213
E1 - Réception des viandes €t @DatS..........oocciiiiiiiie i 213
e o1 T=Tor Vo [ PP PRP PR 213
E3 - Conditionnement des viandes et abats piécés - E4 - Pesée et étiquetage ........coceeevvveeennee. 214
ES - CONQElAtion BVENTUEIIE ........eiiiiiiiiii ettt ettt e et e st e e snbeeeneeeesneee s 214
LGS ] (0 Tod 1= To [ PO PP PP PPP PP 214
A o 1Yo 11T ] o PRSP 214
LS I I =T K] o 0] OSSP PTTTRSPPP 215
5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT .......ccccocvininnnnes 215
S (o103 = 1o [T (=10 1= = 215

Version du 27 janvier 2010



(00T o 1= P Y i o I Y U o =] P o o SRR 216

Expédition (préparation et ChargemENL) ..........coiiuiiiiiiiiee et e et see e et e e srae e e s st e e e s sraeeeeanes 216
Transport217
5.4 SYNTHESE DES MESURES DE MAITRISE ESSENTIELLE (PRPO/CCP) ........................... 219

TRACABILITE, RETRAITS ET RAPPELS

ANNEXES
7.1 ILLUSTRATIONS DU GUIDE ...cuuiitiieteiteeteeeee e ee e e e et s et s easeaassaesensssnsssnssansssnssansseneen 226
7.1.1 EXEMPLE DE DEROULEUR DE STOKINETTE .uuttttttteeeesiaiusnreereesesssnnsnteseeesesssnmsmsmsseeesessimnsmssmeeeeesann 226
7.1.2 DEPOUILLE MANUELLE : ILLUSTRATION ....uuuutttrreeeeeesiasssnteeeeesesssassssnsssesessssnssssssseesssssnnsssssseseesans 226
T.1.3  LAVAGE DES MAINS.....uuttttttteeeiasuttetteeteessaassteeeeeaeesaaasssteseeesessaanssssnseeeeesssnnsssseeereeessannsssseneeeeeann 227
7.1.4 EXEMPLE DE TABLEAU DE GESTION DES ENREGISTREMENTS ......uuuttiiiiieeessiisrnneereeeesssnnnnnnneeeesans 228
7.1.5 EXEMPLE DE REGLES D’HYGIENE DU PERSONNEL ....uuuuuuuuuuuususssnnnsnsnnnsnnnnnnnnnnnsnsnnnsnnnnnnnsnnnnnnnnnnnnns 229
7.1.6 EXEMPLE DE PROTOCOLE DE NETTOYAGE DES MAINS .....ccittiutiiiieeeeeeeetiinneseeeseessnnnnseeesesessnnnnnns 229
7.1.7 EXEMPLE DE PROTOCOLE DE NETTOYAGE / DESINFECTION ....ccciiiuitiieieeeeeeiiiirreeeeeeeessnnrssnneeeeeanns 231
7.1.8 PROCEDURE ALTERNATIVE DE DEPOUILLE DE LA MAMELLE DES VACHES DE REFORME................... 232
7.2 GUIDES D’APPLICATION SPECIFIQUES ... ictuiittiietiieteeeeaesetssetnsesasssssssssssnssssnssssnsseens 234
7.2.1 GESTIONDES MRS ....oiiiiiiiie ittt ettt e e e e et e e e e e s s et e e e e e e e e sa st e beeeeeeeessnnnrnbneeeaeeaean 234
7.2.2 GRILLE D’EVALUATION DE LA PROPRETE DES BOVINS ....uutiiiiiieeiiiiiiieeeeeeessssstnteeeeesssssnssssnsseaseans 235
7.2.3 CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES DENREES ALIMENTAIRES (VIANDES ET ABATS) ...ccocvvviieeeeeennns 237
7.2.4 CRITERES POUR L’AUTOSURVEILLANCE DE L’EAU DE DISTRIBUTION — RESEAUX INTERNES DE
TN = 238
7.2.5 LISTE DES PRODUITS ISSUS DE L’ACTIVITE D’ABATTAGE, DE DECOUPAGE ET DE DESOSSAGE DE
GROS BOVINS ET DE VEAUX ..tttttttuuteseeeteettstinseeeaseesstsssseassessssssnesessesssssnneeesesessmsnneeereem. 239
7.2.6 L’INFORMATION SUR LA CHAINE ALIMENTAIRE (PLAQUETTE) ...uuttttreerureesuteeesureesreeessneesnreesssnessnnes 240

Version du 27 janvier 2010



CHAPITRE 1 « PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION »

1 PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION

1.1 PARTICIPANTS A LA REDACTION DU GUIDE

Ont participé a I’élaboration et a la rédaction de ce guide :

Laurent APPERE / SEB-CERF

Sandrine AUDUREAU : SCABEV

Sandra AZAMBRE / J CARREL SA

Jean-Marc BOUSSET / ABATTOIR DE PONTARLIER
Sophie CAUDMONT / ALLIANCE

Laure CHAPART / BEAUVALLET

Bernard COLLIN / CHARAL

Félicie COOCHE / BIGARD REIMS

Fabien CORNEN / SVA-JEAN ROZE

Evelyne COTTIER-DUROC / BIGARD

Alexandra CUCCUINI / SOCOPA

Fréderic DAVAL / SEB-CERF

Didier DCHOENBERGER / SEB-CERF

Sylvain DESCHAUMES / ARCADIE CENTRE EST
Stéphane DUPONT / SOCOPA

Organismes et centres techniques :

Franck BELLACA / FNEAP

Anne BLANCHARD / COOP DE FRANCE BETAIL ET
VIANDES

Claire COUPIN et Sandrine ABREU / CNTF

Philippe CARTIER / INSTITUT DE L'ELEVAGE
Anne-Catherine CORIC / FNEAP

Christophe DENOYELLE / INSTITUT DE L'ELEVAGE

Conception, animation et rédaction :

Michel CANCE et Emmanuelle CHOUMAN / APAVE
Claire COUPIN et Sandrine ABREU / CNTF
Franck BELLACA / FNEAP

Version du 27 janvier 2010

13/246

Xavier KOULYTCHIZKY / SOBEVAL

Robert LEBRUN / SOVIBA

Patrick LEGER / SVA-JEAN ROZE

Pascal LOGEARD / ABATTOIR DE SARREBOURG
Eric MARTINEAU / ABATTOIR DE CHALLANS
Farah OUAGUENOUNI / DISTRICOUPE

Estelle PETIT / MCKEY FOOD SERVICE

Sophie PREAUD / AIM GROUPE

Jean-Michel PUECH / SICAREV

Isabelle GOUSSARD / ABATTOIR DE BLOIS
Marie-Francoise ROGER / TENDRIADE COLLET
Valérie SARLOT / MONIER VIANDES

Bruno TAQUET / ABATTOIR DE VALENCIENNES
Renée TAUZIN / BIGARD

Anthony TREGUER / KERGUELEN

Nicolas DOUZAIN / FNICGV
André ELOI / FNEAP
Francois FRETTE / FNICGV
Pierre HALLIEZ / SNIV
Martial PINEAU / INTERBEV
Nathalie VEAUCLIN / SNIV

Francois FRETTE / FNICGV
Nathalie VEAUCLIN / SNIV



CHAPITRE 1 « PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION »

1.2 UN DOCUMENT D’INFORMATION ET D’APPUI TECHNIQUE POUR LES

PROFESSIONNELS

Le guide de bonnes pratiques hygiéniques et d'application de la méthode HACCP en abattoir et découpe de viande

bovine poursuit deux principaux objectifs :

= Fournir un outil de références hygiéniques aux_professionnels, et ce, quelle que soit la taille de l'unité de

production, leur permettant de mener a bien la production de viande en carcasses, quartiers ou découpées et
d’abats dans l'objectif de garantir au consommateur un produit sdr et salubre conformément & la réglementation en

vigueur.

Ce document présente un ensemble des bonnes pratiques hygiéniques générales du secteur de I'abattage / découpe de

viande.

= Fournir un outil méthodologique aux professionnels qui construisent leur plan de maitrise sanitaire en explicitant les outils

de pilotage de I'hygiéne que sont les principes HACCP et la norme ISO 22 000.
Une analyse des dangers biologiques, chimiques, physiques représentative de cette filiere est présentée dans le guide.

A chaque étape de préparation du produit, il identifie les sources de dangers potentielles, évalue des mesures de maitrise
pour retenir celles jugées essentielles dans le souci d’aider les professionnels a réaliser leur propre analyse des dangers.

D’application volontaire, ce guide peut également constituer, pour les exploitants, un systeme d’auto-évaluation de leur
systeme de management de la sécurité sanitaire des denrées alimentaires, leur permettant d’identifier des points
insuffisamment maitrisés dans leur procédé de préparation puis, s’il y a lieu, de mettre en ceuvre un véritable plan

d’amélioration.

Les recommandations de ce guide ont été validées sous I'angle scientifique et réglementaire en
vue d’assurer la sécurité et salubrité des produits. Ce guide est d’application volontaire (Réglement CE
852/2004 chap.lll art.7). Les professionnels peuvent étre amenés a ne mettre en ceuvre qu’une partie des
mesures de maitrise proposées ou a choisir d’autres moyens qui permettent d’atteindre les objectifs
techniques et réglementaires de sécurité et de salubrité des produits ; dans ce cas, ils devront démontrer

que les moyens mis en ceuvre sont pertinents et efficaces.
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CHAPITRE 1 « PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION »

Ce guide a été congu a partir :

e D’informations concrétes et réalistes recueillies lors de visites d’entreprises ceuvrant en abattage et découpe de

viande bovine et de veaux, de taille et de structure différente (observations sur le terrain, documents fournis)
e De I'expérience collégiale des concepteurs

e Des données de la littérature existante relative aux dangers liés aux activités traitées dans le guide, aux mesures

de maitrise et a tous les éléments relatifs aux principes HACCP

1.3 STRUCTURE DU GUIDE

La conception de ce guide a été réalisée en suivant la démarche proposée par le Codex alimentarius qui propose d’une part

des principes d’hygiéne générale, suivis d’autre part du processus d’application des 7 principes HACCP.

Les 12 étapes du Codex alimentarius pour mettre en ceuvre ces 7 principes seront analysées successivement avec 2 objectifs :
- Expliciter, a chaque étape, la demande des principes HACCP en fournissant outils et exemples pour y répondre.
- Identifier les mesures de maitrise essentielles au secteur de I'abattage / découpe de viande bovine.

La réflexion apportée par la norme ISO 22000 a également été prise en compte afin de faciliter le travail d’analyse des

entreprises appelées (ou non) a faire certifier leur management de la qualité.

La structure du guide est la suivante :

D’une part, les pré-requis :

* Chapitre 1 : Dans ce premier chapitre sont définis le périmétre et le champ d’application du guide ainsi que son glossaire ;

en un mot : de quoi s’agit-il ?

* Chapitre 2 : Des recommandations concernant I'organisation et le management sont formulées, dés le chapitre 2, pour

mettre en exergue I'importance de I'implication du personnel et en premier lieu, celui de la Direction.

e Chapitre 3: Les bonnes pratiques d’hygiéne générales, également appelées pré-requis par le Codex Alimentarius et
programmes pré-requis (PRP) dans I'lSO 22000, ouvrent la partie plus technique du guide et constituent le chapitre 3. Elles
rassemblent I'ensemble des conditions générales nécessaires pour assurer la sécurité et la salubrité des denrées

alimentaires préparées a I'abattoir ou dans un atelier de découpe.

A noter que les pratiques d’hygiéne propres a un poste particulier ne figurent pas dans ce chapitre, on les trouvera au

chapitre suivant a I'issue de I'analyse des dangers qui justifie leur mise en ceuvre.

D’autre part I’'aide a I’application des principes HACCP :

* Chapitre 4 et 5: Les documents concernant I'application des 7 principes de 'lHACCP sur la base des 12 étapes du Codex
alimentarius : caractérisation des produits, diagrammes, analyse des dangers, identification et classement des mesures de
maitrise. Ce chapitre est le cceur de la démarche, il se veut donc pédagogique et le plus neutre possible afin de permettre

son utilisation par I'ensemble des professionnels de la filiere.
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CHAPITRE 1 « PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION »

* Chapitre 6 : Les spécificités relatives au secteur en termes d’identification et tracabilité font I'objet d’'un chapitre spécifique.

Les conditions de retrait et rappel font I'objet d’'un point particulier.
e Chapitre 7 : Les annexes, selon deux types :
* Des annexes d’illustration du guide : exemples de procédures, photos ...

» Des documents d’application spécifiques : partie intégrante mais dont I'évolution est susceptible d’étre plus

rapprochée (guide de gestion des MRS, grille de propreté des bovins, criteres microbiologiques)
* Chapitre 8 : Les références réglementaires relatives a I'abattage et a la découpe de viande bovine.

* Chapitre 9 : La bibliographie.

Afin de pouvoir se repérer plus facilement dans ce document une signalétique en couleur a été utilisée :
» En-tétes et bas de page verts : éléments pratiques
» En-tétes et bas de page bleus : éléments méthodologiques

» En-tétes et bas de page Jaunes : bonnes pratiques d’hygiéne

1.4 DOMAINE D’APPLICATION

Les activités d’abattage et de découpe de la viande bovine s’insérent dans la chaine alimentaire. Les entreprises ont a maitriser
les dangers liés a la sécurité du consommateur et a communiquer avec leur amont et leur aval pour conforter la fiabilité

sanitaire de toute la chaine. C’est dans cet esprit que ce guide a été rédigé.

1.4.1 LE PERIMETRE DU GUIDE

Le périmetre du guide s’étend :

o de la réception des animaux, entendue comme la prise en charge par le personnel de I'abattoir. Les conditions de

stabulation sont donc incluses.

e jusqu’a remise au client ou prise en charge par le client direct des carcasses, quartiers, viandes découpées, abats
et autres produits (gras, os, minerais ...) issus de I'activité d’abattage et découpe et destinés a I'alimentation

humaine

Seul le transport des viandes sous la responsabilité de I'entreprise d’abattage ou de découpe (véhicules propres a I'entreprise
ou sous-traitance) est compris dans le périmetre du présent guide. Le transport des animaux vivants (et le nettoyage des

bétailleres) en est exclu.
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1.4.2 LE CHAMP D’APPLICATION DU GUIDE

Le présent guide concerne la préparation des produits issus de I'activité d’abattage et découpe de gros bovins et veaux*,
figurantau § 4.1.2.1 .

e des carcasses, quartiers, viandes découpées (jusqu’au PAD, piécés et minerais) conditionnées ou non

e des abats issus de I'abattoir ou des établissements de découpe, conditionnés ou non destinés a I'alimentation humaine,

Le guide traite des carcasses a I'état réfrigéré et des produits issus de la découpe a I'état réfrigéré ou congelé / surgelé.

Ne sont pas traités dans ce guide :

e Les produits élaborés comme la viande hachée, les préparations de viande, la viande séparée mécaniquement (VSM),
etc.

e Les pratiques relatives a la protection animale a I'abattoir, un autre guide spécifique est en cours d’élaboration par les

professionnels.
e Les pratiques rituelles en abattage / découpe.
e Les produits issus de I'abattage / découpe non destinés a I'alimentation humaine.

e Le cas des abattoirs multi-espéces

Le guide se limite également au cas de sites industriels ne manipulant pas d’allergenes prévus a I'annexe Il bis de la directive
2000/13/CE (voir 8 4.2.1.1.2 « Les dangers potentiels de type chimique » p129).

Le champ d’application choisi, constitue un modele représentatif des organisations rencontrées le plus fréquemment dans les
entreprises du secteur. Pour autant, chaque mode de travail non traité explicitement dans ce guide (abattage sanitaire, rituel,
pointes saisonniéeres ...) des produits présents au sein de I'entreprise doit faire I'objet d’'une analyse des dangers similaire a

celle développée dans le présent document.

*: Dans ce guide, le terme « veau » fait référence aux bovins agés de 8 mois au plus mais le professionnel pourra y trouver de
nombreux éléments compatibles avec le traitement des animaux de la catégorie des « jeunes bovins » au sens du réglement
(CE) n°700/2007 modifié (bovins agés de 8 a 12 mois).

1.4.3 LES DANGERS PRIS EN COMPTE

Ce guide de bonnes pratiques hygiéniques et d'application des principes HACCP identifie les types de dangers potentiels en
relation avec I'activité d’abattage et de découpe des viandes de gros bovins et de veaux dans les trois catégories de dangers

habituelles :
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e Dangers de type biologique
e Dangers de type chimique

e Dangers de type physique

Ces types de danger sont identifiés dans le guide, que leur origine se trouve dans les élevages ou a l'occasion de I'activité

d’abattage ou de découpe.

Or la maitrise de certains dangers, tels que les résidus de médicaments, d’additifs d’alimentation animale, de pesticides ou la
présence d’aiguille hypodermique cassée, ne peut étre réalisée qu’au niveau des élevages. Les exploitants des entreprises
d’abattage ou de découpe de viande ne peuvent qu’identifier ces dangers, en exiger la maitrise par les éleveurs et s’assurer

qu’ils assument leur responsabilité en la matiere.

C’est la raison pour laquelle, le présent guide propose essentiellement des mesures de maitrise pour des dangers
introduits par I’activité d’abattage et de découpe de viande bovine. Cependant, au chapitre 3, les prescriptions relatives a

la réception et I'identification des animaux sont intégrées.

Or dans le cadre de l'information sur la chaine alimentaire (ICA), ou suite a une information des autorités compétentes, lorsqu’il
est porté a la connaissance de I'exploitant de I'abattoir ou de I'atelier de découpe une information relative a un danger identifié
en amont pour lequel le présent guide ne propose pas de mesure de maitrise, I'exploitant doit engager la mise en oeuvre de

corrections et d’actions correctives, en concertation avec les autorités compétentes.

En France, L'ICA est applicable a compter du ler janvier 2010 pour les Veaux et pour les 2010 pour les gros bovins. Une
information circule via les nouveaux modéles ASDA qu ont été mis en place sur le terrain de maniére facultative depuis janvier
2009 et de maniére obligatoire a compter d’avril 2010 : une mention au recto indiquesi 'animal nécessite ou pas une circulation
d’information ICA, et le cas échéant le détail de ces informations au verso. Cet ajout ICA a I’'ASDA donne donc des précisions
sur I'état sanitaire de I'animal concernant les dangers suivants : botulisme, listériose, salmonellose, cysticercose et les dangers

a gestion particuliére (plomb, cadmium, PCB, dioxines, furanes, radiocontaminants etc ).

Les veaux seront rapidement couverts par la nouvelle ASDA. Pour les gros bovins disposant d’'une I'ancienne ASDA, s'il y a des
informations a transmettre pour I'lCA, un document complémentaire mis a disposition par les GDS ( Groupements de défense
sanitaire) devront étre complétés par I'exploitant et accompagner TADSA.

Le présent guide donne des mesures de maitrise pour gérer ces informations complémentaires ICA.

De plus, les éleveurs travaillent (au moment de la préparation du présent guide) a la rédaction du guide de bonnes pratiques
hygiéniques en élevage visant & maitriser les dangers potentiels pour le consommateur. Des contacts institutionnels ont été
établis avec les concepteurs du guide « élevage » pour veiller & sa cohérence avec le présent guide.

Lorsque les éleveurs auront terminé leur propre guide, et que les informations qui seront communiquées a I'abattoir dans le
cadre de linformation sur la chaine alimentaire seront déterminées, une prochaine version du guide de bonnes pratiques
hygiéniques et d'application des principes HACCP abattoir et atelier de découpe de viande bovine pourra, si nécessaire, alors

compléter les mesures de maitrise.

Concernant le lait, les investigations bibliographiques et les consultations d’experts n’ont pas permis de rapporter de cas
d’allergie lié¢ a la consommation de viande. Le lait est donc considéré dans le guide seulement comme un vecteur potentiel de

germes pathogénes (Staphylococcus aureus dans le cas de mammite par exemple).
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La liste des dangers identifiés, faisant I’objet d’'une analyse des dangers, est présentée dans le tableau ci-dessous ; on

trouvera le détail justifiant ces choix dans le chapitre 4 « Guide d’application des principes haccp » :

Dangers potentiels

Dangers potentiels

Dangers pour lesquels

Dangers potentiels pour le consommateur introduits a IS & LS mesures’de UETHEE
Pélevage I’ab?ttage et sont proposées dans ce
découpe guide

Type biologique
Clostridum botulinum X X X
Clostridum perfringens X X X
Escherichia coli entérohémorragique (EHEC) X X X
Listeria monocytogenes X X X
Salmonella spp X X X
Campylobacter X X X
Staphylococcus aureus X X X

Cf. chapitre 7.2.1
ATNC X X « Gestion des MRS »
(p234)

Mycobacterium spp X
Brucella abortus bovis X
Enterovirus de la fievre aphteuse X
Lyssavirus rabique X
Cysticercus bovis X X
Sarcocystis hominis X
Cryptosporidium spp. X X
Toxoplasma gondii X

Type physique
Origine matiére : (Mesures de maitrise
Aiguille pour injection de médicament partielle)
Origine matériel :
Pointe de couteau, aiguille pour pose navelles, X X
électrode du pH-métre, ...
Origine personnel :
Pansement, bijoux, piercing, chewing-gum, papier de X X
bonbon, cheveu, stylo, protége-oreilles, lentille
optigue, morceau de gant
Origine milieu :
Magma alu déposé sur la bande de roulement des X X
rails, insecte, verre, plexiglas
Origine méthode :
Etiquette (en congelé), reste de navelles (attache X X
étiquette en plastique)

Type chimique
Origine matiere :
Substances interdites, résidus de médicaments,
d’additifs alimentaires pour animaux, pesticides,
dioxines, métaux lourds
Origine matériel :
Migration a partir de « matériaux en contact » (joints X X
d’étanchéité...), lubrifiants, dégrippants
Origine personnel :

.y X X

Vernis a ongles
Origine milieu :
Colle ou solvants de matériaux de construction, X X
fluides frigorigénes
Origine méthode :
Résidus de produits de nettoyage ou désinfection, X X
migration a partir de « matériaux en contact »
(conditionnements, étiquettes, crayons viande...)
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1.5 GLOSSAIRE ET LISTE DES SIGLES UTILISES

GLOSSAIRE

Dans le cadre du présent guide, on entend par :

Abats : viandes fraiches autres que celles de la carcasse, y compris les visceres et le sang (Réglement CE 853/2004). Dans
le présent guide, et conformément aux pratiques professionnelles frangaises, les abats désignent aussi la hampe, 'onglet et

la queue.

Abatteur : personne ou entreprise en relation avec les fournisseurs d’animaux vivants, les éleveurs et les clients

destinataires des produits issus de la prestation d’abattage, abattant ou faisant abattre des animaux.

Abattoir : établissement utilisé pour I'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, le mot abattoir désigne I'entreprise assurant la

fonction d’abattage.

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)
Assainissement : réduction de la flore pathogéne au moyen d’un dispositif approprié

Atelier de découpe : établissement de désossage et/ou découpe de la viande (Réglement 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)

Biofilm : ensemble des microorganismes adhérents a une surface et de ce fait possédant une résistance élevée au
nettoyage et a la désinfection (Olivier Cerf)

Carcasse : corps d’un animal de boucherie aprés I'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)

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 particulier
la vitesse de congélation. Leur température doit en outre étre inférieure a —12°C (fiche pratique du Ministere de I'économie,
des finances et de l'industrie — DGCCRF- novembre 1999). 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

Version du 27 janvier 2010 20/246



CHAPITRE 1 « PRESENTATION DU GUIDE ET DOMAINE D’APPLICATION »

inférieures ou égales a celles indiquées ci-dessous en tous points du produit : Viandes — 12 ° C (arrété du 26 juin 1974
relatif a la réglementation des conditions hygiénique de congélation, de conservation et de décongélation des denrées

animales et d'origine animale).

Contaminant : tout agent de type biologique, ou chimique, toute matiére étrangére 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)
Correction : action visant a éliminer une non-conformité détectée (NF EN ISO 22 000)

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. (Reglement CE 178/2002)
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 a étre ingéré ou raisonnablement susceptible d'étre ingéré par I'étre humain (Réglement CE 178/2002).
Dépouille : opération consistant a éter la peau de I'animal

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
(NF V 01-002)

HACCP : Hazard Analysis Critical Contral Points : analyse des dangers et des points critiques pour leur maitrise : systéeme
qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments (NF V 01-002).

Hygiéne des aliments : mesures et conditions nécessaires pour maitriser les dangers et garantir le caractére propre a la

consommation humaine d’'une denrée alimentaire compte tenu de I'utilisation prévue (Réglement CE 852/2004)

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 (code d’'usages en matiére d’hygiene pour la viande du Codex Alimentarius CAC/RCP 58-2005).

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 l'alimentation humaine (code d’'usages en matiére d’hygiéne pour la viande du Codex Alimentarius CAC/RCP 58-
2005).

Limite critique : critére qui distingue I'acceptabilité de la non-acceptabilité (NF V 01-002).
Maitrise : situation dans laquelle les procédures sont suivies et les critéres sont satisfaits (NF V 01-002).

Maitriser : prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et maintenir la conformité aux critéres définis dans le plan
HACCP (NF V 01-002).

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 (NF V 01-002).

Minerai : matiére premiére produite lors de la découpe ou du parage du muscle, (terme devant étre complété par la
destination du produit dans la dénomination de vente (liste interfédérale des produits issus de l'atelier de découpe de
bovins, juin 2007)

Nettoyage : enlévement des souillures, des résidus organiques, de la saleté, de la graisse ou de toute autre matiére
indésirable (NF V 01-002).
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Occurrence : Evénement, circonstance qui se présente fortuitement. « Description » de I'apparition du danger (la cause)

Plan HACCP : document préparé en conformité avec les principes HACCP en vue de maitriser les dangers au regard de la

sécurité des aliments dans le segment de filiere alimentaire considéré (NF V 01-002).
Point sensible : étape ou les dangers peuvent survenir (FD V 001 006).
Procédure : maniere spécifiée d’effectuer une activité ou un processus (NF V 01-002)

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 a la mise a
disposition de produits finis srs et de denrées alimentaires sdres 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 l'identique de ce qui a été fait pour celui des CCP).

PRPo : Programme Pré-requis Opérationnel (PRPo est 'acronyme anglais de Operationnal Pre Requisite Programm,)-PRP
identifié par I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d’introduction de dangers liés a la sécurité
des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires

dans le(s) produit(s) ou dans I'environnement de transformation (NF EN ISO 22 000) .

Rappel : action visant a récupérer 'ensemble des produits, hors de possession de I'entreprise, identifiés comme présentant

un danger pour le consommateur.
Retrait : action visant a récupérer '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
(Réglement CE 178/2002).

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 (NF V 01-002).

Sécurité des aliments : innocuité des aliments: assurance que les aliments ne causeront pas de dommage au

consommateur, quand ils sont préparés et/ou consommés conformément a I'usage auquel ils sont destinés (NF V 01-002).

Exemples de dommages : troubles digestifs, blessure de la bouche par corps étranger.

Sous-produits _animaux : cadavres entiers ou parties d’animaux ou produits d’origine animale non destinés a la

consommation humaine (Reglement CE 1774/2002). NB : les modifications apportées par le reglement CE n°1069/2009 du

21/10/09 n’ont pas encore été reprises ici.
Les sous produits sont classés en trois catégories de risque correspondant a différentes voies d’élimination :

La catégorie 1 correspond au risque le plus élevé dont le seul devenir autorisé est I'incinération. Cette catégorie comprend

les sous produits suivants :
a. les cadavres ou les parties de cadavres d’animaux ;
b. les carcasses ou les parties de carcasses :
1. ayant fait I'objet d’un constat d’encéphalopathie spongiforme transmissible ,
2. dont le matériel a risque spécifié (MRS) n’a pas été retiré ,

3. d’'animaux auxquels ont été administrées des substances interdites par I'ordonnance du 22 décembre
2000 sur I'emploi de médicaments vétérinaires pour les animaux destinés a l'obtention de denrées

alimentaires ;
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4. sur lesquelles on a constaté des dépassements de valeurs limites selon I'ordonnance du 26 juin 1995

concernant les substances étrangéres et les composants ;

c. les animaux sauvages ou les parties d’animaux sauvages abattus pour la production de viande et présentant des

signes d’une maladie transmissible a ’'homme ou a I'animal ;

d. le matériel a risque spécifié (MRS) relatif au risque ESB notamment ;

e. les matiéres solides séparées des eaux résiduaires produites dans les abattoirs de bovins, d’ovins ou de caprins;
f. les produits finis provenant des installations de faible capacité.

La catégorie 2 est divisée en deux filieres de valorisation possible : I'incinération pour les saisies sanitaires et 'épandage

pour les lisiers et matiéres stercoraires. Cette catégorie comprend :

a. les carcasses ou les parties de carcasses autres que celles de catégorie 1 déclarées impropres a la
consommation par le contréle des viandes et qui présentent des signes d’une maladie transmissible a 'homme ou

a I'animal (saisies sanitaires) ;
b. les sous-produits du métabolisme (matiéres stercoraires, masses abdominales non vidées) ;

c. les animaux sauvages ou les parties d’'animaux sauvages abattus pour la production de viande et qui ne
présentent pas de signes d’une maladie transmissible a 'homme ou a I'animal, néanmoins non destinés a étre

utilisés comme denrées alimentaires ;

d. les matieres solides séparées des eaux résiduaires produites dans les abattoirs autres que ceux de bovins,

d’ovins ou de caprins.

La catégorie 3 concerne I'ensemble des sous produits valorisables en produits techniques destinés a '’homme (gélatine,

lipochimie, cosmétique, engrais, combustibles...) et a I'animal (pet food). Cette catégorie comprend :

a. les carcasses ou les parties de carcasses autres que celles des catégories 1 et 2 et que le contrble des viandes

a déclaré :

1. propres a la consommation, mais qui ne sont pas destinées a étre utilisées comme denrées

alimentaires, ou

2. impropres a la consommation, qui ne présentent cependant pas de signes d’une maladie transmissible

a ’lhomme ou a I'animal ;

b. les carcasses ou les parties de carcasses de lapins domestiques, de volaille domestique et de gibier d’élevage a
onglons autres que celles des catégories 1 et 2 :

1. propres a la consommation, mais qui ne sont pas destinées a étre utilisées comme denrées

alimentaires, ou

2. impropres a la consommation, mais qui ne présentent pas de signes d’'une maladie transmissible a

I’'homme ou a 'animal ;

c. le sang, les peaux, fourrures, sabots, cornes, soies, plumes et poils d’'animaux qui ne présentent pas de signes

d’une maladie transmissible a 'lhomme ou a I'animal ;

d. les sous-produits animaux issus de matiéres premiéeres propres a la consommation résultant de la fabrication de

denrées alimentaires.
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Rappel : Lorsque des sous-produits animaux de différentes catégories sont mélangés, leur attribution est déterminée suivant

la catégorie présentant le risque le plus élevé.

Surgelé : Etat de produits alimentaires « qui ont été soumis, en vue de leur stabilisation, a un abaissement de température
suffisant pour permettre I'obtention a "coeur" d'une température égale ou inférieure a - 18 °C appliquée le plus t6t possible
apres la capture, I'abattage ou la préparation » (Décret 64-949 du 9 septembre 1964). Les produits surgelés, qu'ils soient
destinés a étre vendus en I'état ou a étre utilisés comme matieres premiéres, doivent étre enfermés dans des emballages ou
récipients les enveloppant totalement, en vue d'assurer leur protection et ils doivent également étre maintenus constamment
a une température inférieure a -18°C jusqu'a leur remise au consommateur final ou leur transformation en un autre produit
lorsqu'il s'agit d'une matiere premiére. Aucune opération ne doit étre effectuée sur un produit surgelé entre la surgélation et
la remise au consommateur ou son utilisation (la surgélation étant en fait une congélation soumise a des contraintes
particuliéres) (BID 1988, n ° 10, p. 10, n ° 88-449).

Surveiller : action de procéder a une séquence programmée d’observations ou de mesures, afin d’évaluer si les mesures de

maitrise fonctionnent comme prévu (NF EN ISO 22 000).

Systéme de management : systeme permettant d’établir une politique et des objectifs et d’atteindre ces objectifs.

TIAC : toxi-infection alimentaire collective.
Toupet : touffe de poils et de crins de I'extrémité de la queue.

Tracabilité : capacité de retracer, a travers toutes les étapes de la production, de la transformation et de la distribution, le
cheminement d’'une denrée alimentaire (...) ou d’'une substance destinée a étre incorporée ou susceptible d’étre incorporée

dans une denrée alimentaire (Reglement CE 178/2002).
Validation : Obtention de preuves que les éléments du plan HACCP sont efficaces (NF V 01-002).

Vérification : opération consistant a vérifier, par un examen et la présentation d’éléments objectifs, s'il a été satisfait a des
exigences spécifiees (Reéglement CE 854/2004). C’est l'application de méthodes, procédures, analyses et autres
évaluations, en plus de celles utilisées pour la surveillance, afin de déterminer s’il y a conformité avec le plan HACCP
(Codex Alimentarius). L'un des objectifs de la vérification est de confirmer l'efficacité du systéme de management de la

sécurité des aliments.

Viande : les parties comestibles des animaux, y compris le sang (Reglement 853/2004) = toutes denrées alimentaires

entrant dans le champ du guide.

Zoonose : maladie et/ou infection directement ou indirectement transmissibles des animaux a 'Homme (directive zoonose
2003/99/CE du 17 novembre 2003).
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LISTE DES SIGLES UTILISES

ATNC : Agent Transmissible Non Conventionnel

B : Biologique (type de danger)

BPH : Bonnes Pratiques d'Hygiéne

C : Chimique (type de danger)

Ch : Chapitre

CCP : Critical Control Point : Point Critique pour la Maitrise

CNAMTS : Caisse Nationale d’Assurance Maladie des Travailleurs Salariés
DGAL : Direction Générale de I'Alimentation

ESST : encéphalopathie spongiforme subaigle transmissible

HACCP": Hazard Analysis Critical Control Point (cf. definition précédente)
1AM : Inspection Ante Mortem

IPM : Inspection Post Mortem

MRS : Matériels a Risques Spécifiés

PAD : Prét a découper : muscle entier ou grosse piéce de viande désossé, paré, conditionné ou non et destiné a étre

tranché

P_: Physique (type de danger)

PRP : Pre Requisite Programm : Programme Pré-Requis

PRPO : Operationnal Pre Requisite Programm : Programme Pré-Requis Opérationnel
PMS : Plan de Maitrise Sanitaire

TIAC : Toxi-Infection Alimentaire Collective

5M : Matériel, Main d’oeuvre, Matiére, Milieu, Méthode.
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2 ORGANISATION ET MANAGEMENT

Le Codex alimentarius précise dans son préambule du HACCP: « Pour étre appliqué avec succes, le systeme HACCP
requiert I'implication sans réserve et la pleine participation de la direction et du personnel » et il ajoute dans son
introduction : « Dans tous les types d’entreprises du secteur, pour qu’un systéme HACCP soit efficace, il faut que la
direction soit consciente de la nécessité de le mettre en place et qu’elle soit déterminée a le faire. Une application
efficace exige également les connaissances et les habiletés nécessaires de la part des employés et de la direction. »

Cette insistance manifestée dés les premiéres lignes souligne, s'il en était besoin, I'importance du facteur humain dans la

réalité de la sécurité des denrées alimentaires. On notera que la direction et le personnel sont associés dans une méme

dynamiqgue initiée cependant par la direction. Aussi, les responsables de la filiere abattage et découpe de viande bovine ont-ils
décidé d’'inclure ce chapitre 2 « ORGANISATION ET MANAGEMENT » avant d’aborder toute considération technique relative
a cette sécurité des denrées alimentaires. |l s’agit, comme I'ont fait les rédacteurs du Codex alimentarius, de rappeler la place

prépondérante de la direction et 'importance de son implication sur ce sujet en n’oubliant jamais que les actes posés sont plus

importants qu’une formalisation tatillonne.

2.1 RESPONSABILITE DE LA DIRECTION

2.1.1 ENGAGEMENT DE LA DIRECTION SUR LE THEME DE LA SECURITE

DES ALIMENTS

e OBJECTIF:

Mobiliser tout le personnel sur le theme de la sécurité des aliments.

e RAISON D’ETRE :

Afficher sa détermination en matiére de sécurité sanitaire des denrées alimentaires, prendre dans tous les domaines des
décisions cohérentes avec cette attitude et étre soi-méme exemplaire, constitue, pour un dirigeant, les ingrédients

indispensables a la motivation du personnel, quel que soit son niveau hiérarchique.

e EXEMPLES DE CONTENU :

Définition et communication de sa politique, de ses objectifs en matiére de sécurité sanitaire des aliments et de son

engagement a I'amélioration continue.

Mise a disposition des ressources nécessaires (moyens en temps et en matériel, formation, communication, information...)

pour d’une part, respecter les exigences réglementaires et d’autre part, atteindre les objectifs.




Cette politique peut faire partie intégrante du systéeme de management de la qualité.

e EXEMPLES PRATIQUES :

2.

Engagement politique de la direction en matiére de systtme de management de la sécurité sanitaire des denrées

alimentaires de I'entreprise et objectifs associés communiqués et compris a tous les niveaux de I'entreprise.
Objectifs de la direction consignés par écrit et déclinés par service de I'entreprise.

Moyens pour atteindre ces objectifs planifiés : mise en place de plages horaires pour le travail du groupe HACCP, etc.

1.2 RESPONSABILITES ET AUTORITES

e OBJECTIF:

Obtenir que les décisions relatives a la sécurité des aliments soient appliquées.

e RAISON D’ETRE :

Chacun sera d’autant plus enclin a réaliser les taches qui lui sont confiées que la répartition des missions sera claire et connue.

e EXEMPLES DE CONTENU :

Définition et communication au sein de I'entreprise des responsabilités et autorités de chaque personne ayant une

incidence sur la sécurité des denrées alimentaires.

Précision des liens fonctionnels et hiérarchiques.

e EXEMPLES PRATIQUES :

Définitions des fonctions de chaque responsable en détaillant en particulier les responsabilités et autorités
concernant la sécurité des aliments : vérification des informations de tragabilité, traitement des non-conformités, plan

d’actions correctives et préventives, vérifications,..).

Responsabilités et autorités de chaque personne qui dirige, exécute et vérifie des taches relatives a la sécurité
sanitaire des aliments.

Modalités de gestion des informations réglementaires.

Responsabilités et autorités de chaque acteur identifiées pour la gestion d’une crise y compris pour le rappel et le
retrait des denrées alimentaires (cf. chapitre 6 « Tracabilité, retraits et rappels» p220).

Modalités de remplacement de chaque acteur de la sécurité des denrées alimentaires en cas d’absence.




2.1.3 TABLEAU DE BORD DU SYSTEME DE MANAGEMENT DE LA

SECURITE DES DENREES ALIMENTAIRES

e OBJECTIF :

Disposer d’éléments permettant de suivre et de piloter dans la durée la sécurité des aliments.

e RAISON D’ETRE :

Le bon déroulement du processus de sécurité des aliments doit étre surveillé ou vérifié pour détecter toute dérive avant qu’elle
ne devienne critique.

La détection des petites dérives ou d’écarts d’occurrence rare (= observés peu souvent) peut permettre de détecter la présence
d’une niche écologique de germes pathogenes ou I'application insuffisante d’'une consigne d’hygiene.

L’analyse périodique de I'ensemble des résultats permet par leur mise en perspective, de les “ faire parler” au-dela de

l'information immédiate concernant un lot ou une opération particuliere.
e EXEMPLE DE CONTENU :

Un tableau de bord permettant de suivre I'évolution de la situation en matiére de systteme de management de la sécurité

sanitaire des denrées alimentaires de I'entreprise tenu a jour.
e EXEMPLES PRATIQUES D’INDICATEURS :

e  Suivi des germes indicateurs d’hygiéne des procédés (entérobactéries, flore totale, ...).
e Taux de matieres premiéres en découpe présentant une présence de flore pathogene.

e Taux de prélevements de surface (environnement et personnel) présentant une présence non conforme en germe

recherché.
e Taux de lots de carcasses ou de viandes acceptables ou non conformes d’apres les souillures visibles.
o Nombre d’accidents d’éviscération.

e Résultats d’audits ou de contrdles des bonnes pratiques d’hygiéne, du plan de nettoyage-désinfection, etc.

L’exploitation de ces tableaux de bord doit permettre la mise en place d’actions d’amélioration :
o Nombre d’actions correctives et de corrections vis a vis d’un danger,

e Besoins en actions de formation,

e Déclenchement d’'actions d’investigations supplémentaires, etc.




2.1.4 COMMUNICATION INTERNE

e OBJECTIF:

Fournir a I'équipe chargée de la sécurité des denrées alimentaires (équipe HACCP) les informations nécessaires au maintien
de l'efficacité du systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires.

e RAISON D’ETRE

L’équipe chargée de la sécurité des denrées alimentaires doit étre informée de toutes les modifications concernant I'élaboration
des produits  afin de les intégrer a sa réflexion pour anticiper les changements possibles sur I'analyse des risques et ainsi les
valider ou les faire adapter en connaissance de cause avant leur mise en application.

L’expérience montre que les accidents sont le plus souvent la conséquence de l'association de petits changements qui eux
peuvent étre ignorés de cette équipe.

Il importe donc d’organiser et de stimuler cette remontée des informations vers I'’équipe HACCP par tous ceux qui en ont
connaissance.

e EXEMPLE A COMMUNIQUER
Modifications de :

* Matériaux de conditionnement, produit de nettoyage ou de désinfection, savon,
* Poste de travail, matériel de conditionnement, programme de nettoyage,

» Méthode d’affitage, d’entretien des percos,

* Destination ou utilisation des denrées alimentaires par le client industriel.
e EXEMPLE D’ORGANISATION :

Participation du responsable qualité a la réunion de production hebdomadaire et insertion systématique dans celle-ci de la
question : Qu’est ce qui a changé cette semaine ?

2.1.5 FORMATION

e OBJECTIF:

Permettre a chacun d’acquérir les compétences nécessaires a son poste, pour assumer sa responsabilité en matiére de
sécurité des denrées alimentaires.

Disposer en permanence, pour chaque poste, de plusieurs opérateurs reconnus formés.

e RAISOND’ETRE :

Il s’agit d’assurer le respect des regles d’hygiene nécessaires a la sécurité des denrées alimentaires quelque soit I'opérateur au
poste.




L’application pertinente des mesures de maitrise des dangers par I'ensemble du personnel concerné est essentielle, d’ou
'importance particuliere de la formation a I'hygiéne et a 'THACCP.

Cette formation est d’autant plus importante que :
e La tradition d’'une communication des consignes par oral demeure forte dans les métiers de la viande.
¢ La manipulation de la viande « a mains nues » se préte mal au recours a des documents.

Aussi sa réalisation a une périodicité suffisante permet-elle de limiter la formalisation des consignes sur les postes de travail.

e EXEMPLE DE CONTENU :

Les lignes de force de cette formation doivent permettre a chaque opérateur de répondre aux questions suivantes :

* Quels sont les dangers qui peuvent se rencontrer & mon poste ? Quelles conséquences sur l'état de santé du
consommateur cela peut-il générer ?

* Qu'est ce que je dois faire a mon poste pour maitriser ces dangers ? (les étapes sensibles et les mesures de maitrise
essentielles (PRPo et CCP) constituent 'armature du systéme de sécurité des denrées alimentaires de I'entreprise)

e Comment puis-je déceler que cette mesure de maitrise n’est plus assurée ?
* Quelles conséquences cette perte de maitrise momentanée peut-elle avoir ?

* Que dois-je faire ? (a minima qui dois-je informer ?)

e REMARQUE :

Pour le personnel intérimaire dont la formation a I'hygiéne ne peut, le plus souvent, pas aller au-dela d’une rapide

sensibilisation, la supervision par 'encadrement, éventuellement complétée par un tuteur, assurera la maitrise des dangers.

2.2 FORMALISATION DU SYSTEME DE MANAGEMENT DE LA SECURITE
SANITAIRE DES ALIMENTS

e OBJECTIF:

Disposer d’'une documentation rassemblant toutes les informations nécessaires a la bonne application quotidienne des
mesures de prévention de la sécurité sanitaire des aliments de maniére a mettre sur le marché des produits sains et salubres
pour le consommateur.

e RAISON D’ETRE :

La sécurité sanitaire des aliments dépend a la fois :

e de I'addition de toutes les mesures prévues y compris celles concernant le contréle,

e de leurs applications tous les jours.




La nécessaire vérification de ces deux aspects suppose que la liste et le contenu des éléments de maitrise nécessaires a la

sécurité sanitaire des aliments soient disponibles (exemple : plan de nettoyage-désinfection, procédure de contrdle a

réception...)

De plus, cette formalisation permet de ne pas perdre des connaissances importantes a 'occasion du départ d’'un responsable

et de servir de support pour la formation des nouveaux.
e EXEMPLE DE CONTENU

e Un document dans lequel la direction expose l'importance qu’elle attache a la sécurité sanitaire de ses produits et dans
lequel, elle explicite les moyens qu’elle met en ceuvre pour l'obtenir et démontre ainsi la cohérence de la politique de

I'entreprise.

e Une documentation établie (et maitrisée : approbation, mise a jour, gestion des documents périmés, etc..) pour apporter
toute l'information requise pour la maitrise de I'hygiéne et de la sécurité sanitaire des denrées alimentaires aux points les

plus sensibles.

Cette documentation devrait étre disponible au plus prés de l'utilisateur sous une forme qui lui parle : photos, dessins,
graphiques d’évolution des résultats.... permettant de mémoriser un bon geste, la présence d’'un danger, une mesure a

réaliser, etc.

Pour étre utilisable, cette documentation doit se concentrer sur I'essentiel et ne pas rechercher une exhaustivité dans la

description des taches ou processus, en particulier chague fois que la compétence des personnels concernés sera avérée.

2.3 PLANIFICATION

e OBJECTIF:

Anticiper la survenue d’accident de sécurité sanitaire des aliments.

e RAISON D’ETRE :

La législation attribue a I'exploitant la responsabilité premiere de « ce qui est raisonnablement prévisible ».

Or, il est avéré qu'un changement de matériel ou de personnel, une modification du processus constituent une phase délicate

pour la sécurité des denrées alimentaires souvent a I'origine des accidents.

La planification d’actions systématiques ou de recours a des méthodes préétablies de traitement de quelques situations

délicates, permet de limiter I'apparition de ces accidents.

e EXEMPLES DE CONTENU :

Exemple 1: planification de la révision ou de la modification du systeme de management de la sécurité de denrées

alimentaires.

Prévoir la révision totale du systtme HACCP périodiquement et réaliser I'analyse des dangers lors de toute modification
importante des locaux, des équipements (par exemple : 'impact d’'un changement de produit de nettoyage ou du changement
de la dimension de la cisaille a fendre le sternum, doit étre évalué par I'équipe HACCP), du processus (changement de circuit,
...), de l'origine des animaux ou de la viande, des changements concernant le personnel (passage en 2 équipes, sous-traitance

d’une opération,...)

NB : la liste ci dessus n’est pas exhaustive, ce qu'il faut retenir, c’est « toute modification ».




Exemple 2 : planification d’'un nouveau projet

Analyse se fondant sur les principes de la méthode HACCP avant la mise en service d’'un nouvel atelier, d'une nouvelle
machine, d’'un nouveau conditionnement, de nouveaux procédés de préparation, etc...appliqués et mise en ceuvre sur toutes
les étapes de tous les procédés de préparation concernés de fagcon a connaitre les dangers spécifiques et non
spécifiques a I'entreprise pouvant affecter la sécurité des aliments. Modalités préétablies, notamment en ce qui concerne la
fagon dont sont validées les dispositions en matiére d’hygiéne, de nettoyage, et de sécurité sanitaire des aliments (validation

des durées de vie, qualification du processus, etc.).

Exemple 3 : planification des actions d’amélioration

Processus de traitement systématique de tous dysfonctionnements avérés ou potentiels par la mise en place d’actions
d’amélioration s’appuyant sur la tracgabilité de lots clairement définis. (Voir chapitre 6 « Tragabilité, retraits et rappels» p220 du

présent guide).

Pour étre efficace, tout processus de traitement des dysfonctionnements devrait respecter ces étapes fondamentales :

1. Quantification du dysfonctionnement

Enregistrement du dysfonctionnement avéré ou potentiel et exploitation
des données (Tableau de bord).

2. Actions sur les effets du
dysfonctionnement afin de ne pas
créer une situation potentiellement
dangereuse pour le consommateur
ou de le supprimer

Définition des mesures immédiates éventuellement nécessaires
concernant le produit suspect (retraitement, acceptation, retrait et / ou
rappel des produits commercialisés, mise aux déchets) = correction

3.Action sur les causes pour gviter la
réapparition du probléme

Suite a analyse de causes, estimation de la nécessité d’engager ou non
une action corrective agissant sur le systtme de management de la
Sécurité des Aliments et définie :

= Rechercher les causes probables du probléme (explorer les 5 M :
Matiere, Milieu, Main d’ceuvre, Méthode, Matériel).

= Définition d'action corrective & mettre en ceuvre pour éviter le
renouvellement du probleme (action sur les installations, sur le
matériel, modification de la documentation, formation du personnel,
etc.).

= Planification en termes de responsabilités, de délais et de moyens
des actions définies.

= Mise en ceuvre des actions d’amélioration dans les conditions
définies.

4. Action de vérification

Mesure de I'efficacité des actions correctives - mises en ceuvre Tableau
de bord

Enregistrement des effets observés

Si non efficace, retour au point 3
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3 BONNES PRATIQUES D’HYGIENE

Ce chapitre décrit les grandes régles en matiére d’hygiéne a respecter impérativement et tout au long des chaines de

production pour garantir la préparation de carcasses et de viandes dans de bonnes conditions de sécurité et de salubrité.

Ces recommandations de bonnes pratiques s’appuient sur la réglementation applicable en matiére d’hygiéne, ainsi
que sur le Codex alimentarius réf. CAC/RCP 1-1969, Rév. 4-2003 ainsi que sur le code des usages en matiere

d’hygiéne pour la viande du Codex alimentarius CAC/RCP 58-2005.

Elles correspondent a la notion de « Pré requis » de la derniéere version du Codex alimentarius ou de « Programme Pré Requis
ou Programme Préalable (PRP) » définis dans la norme ISO 22 000 (octobre 2005). Elles sont également en cohérence avec
les exigences des référentiels de la distribution IFS version 4, et BRC version 4. |l est a noter que ces référentiels ont évolués

depuis.

Elles sont déclinées selon la liste des exigences devant figurer dans le Plan de Malitrise Sanitaire (PMS) a établir dans le cadre
de l'application de I'arrété du 8 juin 2006 (relatif a la constitution du dossier d’agrément sanitaire des établissements mettant sur
le marché des produits d’origine animale ou des matiéres premieres d’origine animale destinées a la fabrication de denrées

alimentaires).

Ces regles, relatives a la Matiére (les animaux et la viande), au Milieu (le batiment et son environnement), a la Main-d’ceuvre, a
la Méthode de travail et aux Matériels (petit outillage, machines, etc.), s’appliquent a toutes les étapes de la préparation. Elles
sont complétées par des exigences spécifiques relatives a chaque étape du processus détaillé au chapitre 4 «Guide

d’'application des principes HACCP » p95.

Pour assurer la sécurité du consommateur et protéger I'image de sérieux de la filiere viande bovine, ces
principes généraux d’hygiéne constituent une référence mais doivent étre adaptés aux conditions de production de

chaque établissement et complétés par I’expérience de chaque opérateur.

D’autres dispositions apportant les mémes garanties de sécurité sanitaire peuvent leur étre substituées afin de maitriser les

dangers potentiels.
Dans ce chapitre 3, les principes généraux d’hygiene sont présentés selon deux idées :
e« Objectif & atteindre ».
e « Recommandations de bonnes pratiques d’hygieéne » : des moyens pour atteindre I'objectif fixé.

Chaque objectif donne lieu & une série de recommandations référencées (R) de maniére a permettre un renvoi plus simple vers

ces listes de bonnes pratiques.

Ces bonnes pratiques d’hygiéne constituent un préalable indispensable a la mise en place du systéme HACCP.
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En complément a ces recommandations, le chapitre 5 « Identification et classement des mesures de maitrise en
abattage-decoupe des viandes bovines » (p160), contient des bonnes pratiques spécifiques (mesures de maitrise classées en
PRP), identifiées a certaines étapes du process lors de I'analyse des dangers. Ces recommandations spécifiques doivent étre

prises en compte par les opérateurs de la filiere au méme niveau que les bonnes pratiques générales détaillées dans le présent

chapitre (notion de pré requis).

3.1 LA MARCHE EN AVANT ET LA SEPARATION DES CIRCUITS (METHODE ET

MILIEU)

Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Les zones de niveau d’hygiéne les
plus évoluées doivent étre protégées
vis a vis de contaminants provenant
de 'extérieur ou de zones de niveau
d’hygiéne moindre.

Vestiaires spécifiques ou zone permettant au personnel d’adapter sa
tenue et de nettoyer ses bottes en fonction de la zone de travail (propre

ou sale)

Stabulation nettement séparée du hall d'abattage a minima par une
cloison et dans la mesure du possible par un sas (espace tampon le plus
étanche possible entre la porte de sortie des stabulations et la porte

d’entrée du hall).

Séparation (distance suffisante, orientation des flux d’air, etc.) entre les
postes de travail des animaux non dépouillés et ceux en aval de

I'enlévement du cuir (postes de travail de la carcasse)

Séparation (distance suffisante, orientation des flux d’air, cloison etc.)
des zones de montage des cartons vis a vis de la zone de découpe et

conditionnement.

Locaux spécifiques (chambres froides, coche ...) distincts pour les
différents types de denrées alimentaires en fonction de leur niveau
d’hygiéne (carcasses, abats rouges, abats blancs, autres produits, sous
produits, etc.).

Idéalement, il est recommandé d’utiliser un code de couleur unique pour
un local de niveau d’hygiéne donné ainsi que pour le matériel et les

tenues du personnel qui y sont affectés

Installation de sas équipés des moyens de protection adéquats (lave-
bottes, équipements de protection, vétements propres, etc.) vis a vis de

I'extérieur ou des zones plus contaminées

Installations de nettoyage/désinfection du matériel (bac, rouleurs, etc.)

séparées des activités de production

R1.
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Installations séparées fermant a clé ou parcs pour I'hébergement des
animaux malades ou suspects, équipés d'un dispositif d'évacuation de

fagcon a éviter toute contamination des autres animaux

Installations fermant a clé prévues pour l'entreposage frigorifique des

viandes consignées

Installations séparées fermant a clé prévues pour l'entreposage des

viandes déclarées impropres a la consommation humaine.

Le fumier et le contenu du tractus digestif sont entreposés dans un

emplacement réservé a cet effet.

Lorsqu’un laboratoire (microbiologie, chimie, etc.) est présent au sein de
I’'établissement, la conception des locaux doit permettre d’éviter tout

croisement entre les déchets (ou cultures du laboratoire) et les denrées.

La séparation physique peut étre remplacée par une séparation dans le
temps, au moyen d’une planification adaptée des productions (passage
des denrées alimentaires de niveaux d’hygiéne différents a des moments

différents)

Dans le cas ou I'entreprise dispose d’'un abattoir sanitaire, la conception
des locaux doit permettre d’assurer une continuité des opérations
suivantes, avec le moins de croisement possible avec les circuits des

autres produits issuissus de I'abattage classique :
e Déchargement et attente en stabulation (lazaret),
e abattage, inspection sanitaire et pesée ,
e refroidissement en consigne,

e examen complémentaire éventuel et saisie partielle ou totale le
cas échéant,

e  évacuation des sous-produits de catégories 1 ou 2.

La disposition des locaux doit
permettre un flux des denrées
alimentaires et des sous-produits de
catégorie 1, 2 ou 3, de maniére a
éviter toutes contaminations
croisées : marche en avant et non
croisement des circuits

Version du 27 janvier 2010

Séparation des flux des denrées alimentaires de celui des sous-produits
de catégorie 1,2 et 3:

= Lorsquiil y a valorisation des suifs vers un fondoir susceptible de
produire des graisses de qualité alimentaire, une distinction des suifs
collectés avant la fente en demi des carcasses est réalisée vis a vis
de ceux collectés aprés la fente (identification et collecte séparée) ,
et en fonction de [lefficacité de la démédullation, suivant la
réglementation en vigueur (Arrété du 18 janvier 2008 modifiant
larrété du 22 décembre 1992 relatif aux conditions hygiéniques et

sanitaires de production et d'échanges de graisses animales
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

fondues, d'extraits de viandes ou de produits a base d'issues autres

gue ceux présentés a I'état frais, réfrigérés ou congelés)

= Pour les os, I'affectation en usage alimentaire et non alimentaire se

fait apres I'inspection post mortem

Interdire tout croisement entre denrées alimentaires saines et
contaminées (ou moins élaborées) et interdire tout retour en arriére. Pour
certaines conceptions de chaine ne favorisant pas la séparation, sortir
les sous-produits au moment les plus opportuns de la journée. Exemple :
sur les convoyages d’abats, prévoir une protection a la croisée des

circuits (déflecteur, paroi, etc.)

Circuits ou emplacements spécifiques et séparés pour le traitement et le
stockage de certaines denrées alimentaires destinées a I'alimentation
humaine lorsque des niveaux d’hygiéne I'imposent (exemples : babines,

museaux, manchettes, etc.)

Locaux de consigne correctement dimensionnés de fagon a éviter tout

contact entre carcasses dont le statut sanitaire n’est pas déterminé.

La disposition des locaux doit
permettre un flux des personnes de
maniére & éviter toutes
contaminations croisées

Explication au personnel des zones et de la circulation
Circuit "du personnel” allant des zones propres vers les zones souillées.

Idéalement, personnel affecté a un poste rattaché a une zone spécifique
et, dans la mesure du possible, ne circulant pas d'une zone a l'autre.

Déplacements du personnel organisés de telle sorte qu’ils ne soient pas

vecteurs de germes pathogénes d’une zone contaminée vers une zone

moins ou pas contaminée. Wen abattoir, une attention particuliére sera
portée a ne pas affecter successivement et sans précaution suffisante,
un méme opérateur a un poste en amont de I'enlevement du cuir
(« travail du poil ») ou en triperie et a un poste situé en aval de
I'enlévement du cuir ou a la manipulation des abats rouges (« travail de

la viande »)

Lorsque des pédiluves sont utilisés en complément du lave-bottes, leurs

dimensions ne doivent pas permettre de les enjamber.
Le lavage préliminaire est indispensable (douchette, etc.)

La solution de lavage doit étre changée aussi souvent que nécessaire
pour rester propre, les désinfectants étant constitués et choisis avec des

composés phénolés ou ammonium quaternaire.

Absence de croisement du personnel d’'une zone souillée dans les lieux
de circulation des carcasses et denrées issues de la découpe de viande

(ex : zone de coche, triperie, laboratoire de microbiologie, etc.)

R3.
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CHAPITRE 3 « BONNES PRATIQUES D’HYGIENE »

3.2 LES INSTALLATIONS ET LE MATERIEL (MATERIEL, METHODEET MILIEU)

Ces dispositions concernent tous les locaux ou sont manipulés et entreposés les denrées alimentaires, autrement dit les locaux
de production et de stockage des viandes, des produits chimiques et matériaux de conditionnement, les zones de circulation

entre ces locaux ainsi que les locaux sociaux réservés au personnel de production.

3.2.1 LESBATIMENTS (MILIEU)

3.2.1.1 LOCALISATION ET ABORDS DES BATIMENTS

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Implantation des batiments éloignée des sources externes de pollution
(industries polluantes, station d’épuration, zones d’exploitation agricole,

déchets, inondations, zone sujette a infestation des ravageurs (rongeurs,

La localisation de I'entreprise et ses | €tC.)-

abords ne doivent pas constituer une . o ) ) _
source de contamination des ateliers | Ouvertures du batiment limitées du coté exposé aux sources de pollution

de production.
Stabilisation du terrain autour des batiments pour protéger les locaux des

contaminations véhiculées par la terre, les feuilles, les personnes ou les
véhicules (Exemple : pose de pelouse, régulierement entretenue)

Absence de flaques d’eau stagnante, R4

Les abords doivent étre entretenus
pour limiter les contaminations des
locaux et éloigner les rongeurs. sur 50 cm de haut du pied des arbustes a la périphérie du batiment pour

Végétation éliminée aux abords immédiats des batiments et dégagement

limiter I'installation des rongeurs.

Le site doit étre protégé pour limiter
la contamination par inadvertance ou
malveillance a la suite d’intrusions contaminations sauvages) et aux personnes étrangeres
d’animaux ou de personnes non
autorisées.

Site cléturé pour en interdire I'accés aux animaux (prévention des

Stockage extérieur limité en quantité et en durée, raisonné, et associé a
Le stockage extérieur ne doit pas étre une protection vis-a-vis des contaminations des matériaux stockés
sujet a contamination. p

dehors (conditionnements, produits d’entretien)

ci-dessus
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3.2.1.2 STRUCTURE ET ENTRETIEN DES BATIMENTS ET INSTALLATIONS

avant des denrées
alimentaires et éviter le
croisement de circuits
propres et sales.

= faciliter la circulation du
personnel dans des
conditions favorables a
I'hygiéne

= @viter le contact entre les
produits et les sols, murs
et équipements non
prévus a cet usage.

= Eviter les chutes de
carcasses et de viandes

= éviter le contact des
produits entre eux

limiter I'entrée de contaminations (animaux ou insectes nuisibles)

Conception et entretien des locaux permettant d’éviter I'entrée d’animaux
dans les locaux de production et de stockage de denrées alimentaires ou
d’emballage (oiseaux, chats, chiens, rongeurs, etc.)

Conception des chaines et ateliers pour limiter les contacts :
- hauteur de ralil suffisante
- circuit des produits avec le moins de virage possible
- présence de « stop » sur les chaines non automatisées

- optimisation des zones de transfert de rall

Objectifs a atteindre Recommandations N°
o o Consulter le guide INTERBEV de conception et de bonnes pratiques en
Limiter les contaminations en abattoir pour le bien-étre animal (en cours d’élaboration).
bouverie R5.
(NB : Dans le cas d’abattoirs multi-espéces, les locauxet circuits ou sont
détenus les différentes especes doivent étre congues pour limiter les
contaminations entre especes)

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les béatiments doivent étre congus et | Les principes constructifs retenus devront étre adaptés aux
construits de maniére a : températures, aux ambiances de travail et aux conditions d’exploitation

e , i (nettoyage /désinfection quotidien, passage de chariots roulant, de
=  limiter I'entrée des carcasses ...).
contaminations
aéroportées ou Construction des batiments (murs et toitures) en matériaux solides et
véhiculées par une entretenus de fagon a assurer I'étanchéité.
personr,]e_, une matiere, Eviter tous les corps creux: tubes «guide fils» non obturés aux
un matériel, . - " oy
extrémités, socle de machines créant un « corps creux », anfractuosités
> éviter linstallation dun dans les revétements de sols, etc.)
reftL:]ge @ germes Les parois verticales en contact direct avec I'extérieur doivent étre
pathogenes suffisamment isolées pour éviter la condensation et le développement de
= étre faciles a entretenir MOISISSUres.
pour détruire les germes Visites périodiques programmées des batiments pour localiser les
path’oge'nes. susceptibles fissures, les infiltrations et autres surfaces abimées afin de permettre leur
de s’y réfugier, réparation immédiate.
= permettre la marche en Etanchéité des ouvertures et maintien de celles-ci fermées de maniére a R6.
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Objectifs a atteindre Recommandations N°
Lieux de stockage des matériaux d’emballage prévus lors de la
conception des locaux avec dans la mesure du possible des accés et
des circuits séparés de ceux des denrées (proscrire par exemple le
passage des cartons au dessus des lignes de travail de produits nus)

Lors de la conception de la chaine dabattage (configuration,
sectorisation, séquencage et disposition des postes d’inspection
vétérinaire) : les exploitants alimentaires sont invités a se rapprocher des
bureaux d’études compétents, ainsi que des services vétérinaires lors
des premiéres phases de conception du projet de maniére a prendre en
considération les connaissances et les attentes de tous.

Dans la mesure du possible, prévoir un acces direct pour les animaux
accidentés (mal a pied) aux zones de contention /levage/saignée

3.2.2 STRUCTURES INTERNES DES LOCAUX (MILIEU , MATERIEL ET
METHODE)
3.2.2.1 LES SURFACES

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Espace de travail des locaux suffisant pour des conditions d’hygiéne
satisfaisantes

) Constitution des surfaces, murs, sols et plafonds a partir de matériaux

Les structures internes des locaux 3 . N L, , . v .
doivent étre congues et construites répondant aux criteres « Hygiéne — Sécurité — Aptitude a I'utilisation » :
de maniere a : non creux, lisses de préférence, solides et étanches, faciles a nettoyer et
= limiter I'accumulation d’eau a désinfecter, ne libérant pas de solvant toxique ou odorant. (pour les

stagnante et ainsi favoriser . . L. x

« I'usine séche », sols, voir la liste des matériaux agréés par la CNAMTS et la DGAL)

= limiter I'accumulation de Eviter les joints de dilatation des dalles dans les locaux, de préférence
salissures pour  éviter | les reporter a la jonction des locaux.

« accroche » de

contaminants, . . . . ; .

Mise en place de protections pour prévenir les dommages mécaniques R7.

= étre facilement nettoyables
pour détruire les pathogenes
susceptibles de s’y réfugier,

= limiter I'apparition de
dégradations  difficilement
nettoyables, a laide de
matériaux suffisamment
résistants.

(protections en pied de murs, protection des portes, etc.)

Conception des sols avec une pente de 1,5 a 2% permettant
I'écoulement total des effluents. (éviter que la forme de la pente soit
donnée par le mortier de scellement du carrelage. Elle devrait étre

donnée par la dalle sous I'étanchéité)

Pour les sols dont la pente ne permet par I'écoulement total, raclage
régulier du sang et des eaux stagnantes en cours de production et apres
nettoyage.

Conception en forme de gorges arrondies des angles de raccordement
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

des murs entre eux et avec le sol, (rayon de courbure >3 cm)

Dans le cas contraire, nettoyage renforcé des angles sol/mur lorsqu’ils

sont a angle vif.

Sur les murs, pose de carrelage, de revétement adéquat ou utilisation de

panneaux modulaires.

Pour les murs et plafonds peints, mise en place d'un planning de

réfection périodique des peintures.
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3.2.2.2 EVACUATIONS ET DRAINAGE

Les capacités d’évacuation des eaux
usées doivent étre suffisantes, de
maniére a les évacuer au fur et a
mesure de leur écoulement au sol et
éviter leur stagnation ou leur
remontée dans un autre local.

Les écoulements venant du laboratoire ne doivent pas pouvoir

contaminer les zones de production.

Raccordement de toutes les évacuations d’eau directement dans les
égouts pour éviter les écoulements sur le sol y compris pour les
passerelles mobiles. Par exemple: le raccordement a I'égout des
lavabos et stérilisateurs placés sur des passerelles mobiles peut se faire
par l'intermédiaire d’une gouttiére verticale (colonne d’évacuation) dans

laquelle glisse le bec d’évacuation — voir dessin)

Le fond des passerelles doit étre congu de fagon a éviter la stagnation

des eaux de ringage, pour limiter au maximum les éclaboussures.

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Acces aux évacuations facile permettant notamment leur nettoyage (pour
la maitrise des MRS, Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion des MRS » p234)
Siphons de sol placés de maniére a éviter les eaux stagnantes pendant
et aprés la production et également de maniére a éviter 'écoulement a
L'eau souillée ne doit pas contaminer | Partir d’'une zone sale vers une zone moins contaminée.
le sol et doit étre évacuée dans des
conditions évitant la contamination de | Siphons cloches grillagés sur les évacuations pour interdire les retours
la zone environnante. d’odeurs, les remontées de rongeurs & partir des égouts et des sorties de
sous-produits (pour la maitrise des MRS, Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion
des MRS » p234)
R8.

Gouttiére verticale

/

\

\\

A7\\ A

7

Bec de raccordement

Vue en coupe AA

élévation
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3.2.2.3 PLAFONDS

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Entretien des plafonds pour limiter les conséquences de la condensation
de vapeur (refuges potentiels pour Listeria monocytogenes ou d’autres
bactéries)
Extraction avec taux de renouvellement d’air adapté a l'activité et au
Les plafonds et équipements s’y volume pour limiter au maximum ['effet de condensation. Prendre en
rattachant ne d°"’?”t pas e_t[e une compte toutes les sources possibles et envisageables de vapeur
source de contamination ni étre un . L .
lieu de développement de germes. (machines de triperie, bain d’eau chaude, etc.)
Les eléments contenant du verre Conception des charpentes et des poutrelles apparentes, des dispositifs
ratt:':lclht'es au p"?“fof‘d d9|vent 'e'tre d’éclairage, des piéges a insectes et des autres accessoires apparents RO.
maitrisés afin d’éviter I'apparition de ; . o . .
bris de verre ne permettant pas I'accumulation de poussiére ou sinon, accessibles et
lls doivent étre congus et entretenus | Nettoyables
pour e_\{lter l accum,ulatlon de . | En cas de faux plafonds, accés aux combles possible pour entretien et
poussieres et la présence de refuge a | . tion dinfestati | isibl
germes ou insectes. inspection d’infestation par les nuisibles
Dans les locaux sensibles (salles blanches), prévoir 'encastrement des
éclairages dans les plafonds
Idéalement, ramener dans les combles techniques toutes les servitudes
et prévoir une galerie de visite
3.2.2.4 PORTES ET FENETRES
Objectifs a atteindre Recommandations N°
A Tl'exception des zones d’expédition ou de réception, les ouvertures
directes sur [l'extérieur (fenétres, issues de secours, etc.) sont
maintenues systématiquement fermées.
Pour les zones d’expédition ou de réception, ouverture des portes des
sas de chargement ou réception seulement aprés mise en place des
véhicules
La limitation des brassages d’air i o N "
contribue & limiter les contaminations | Mise en place de moustiquaires sur les fenétres pouvant étre
venant de I'extérieur et entre les maintenues ouvertes dans les locaux directement attenants aux locaux R10.
zones de niveaux hygiéniques de production (expédition, vestiaires, hall d’abattage, etc.)
differents Mise en place de rappels de portes
Scellement des fenétres ou montage sur chassis fixes
Préférence pour les portes coulissantes ou montantes (plutét que pour
les portes battantes). Planifier le nettoyage de leur systeme de
fonctionnement
Portes a laniéres proscrites en abattage
Les éléments en verre doivent étre Caractéristiques du verre interdisant toutes diffusions de particules de
maitrisés afin d’éviter 'apparition de | verre (incassable, feuilleté, etc.) R11.

bris de verre

Protection des surfaces en verre par un film adhésif de sécurité
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3.2.2.5 PASSERELLES

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Absence de passage de passerelles au-dessus des lignes de production
) . Le cas échéant, étanchéité des passerelles, garde-corps et sols pleins
La conception et le positionnement i o o
des passerelles ne doit pas entrainer | soudés entre eux pour limiter les contaminations.F R12
de contamination des denrées )
alimentaires Passerelles (fixes ou élévatrices) en abattoir permettant une totale
accessibilité au nettoyage (planchers démontables sans outil,
manipulation possible depuis le sol, etc.)
3.2.3 INSTALLATIONS (MILIEU)
3.2.3.1 FLUIDES
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les canalisations de fluides Identification d lisati
techniques (eau de entification des canalisations
refroidissement...) doivent étre : . . | L ,
Dans les chambres froides, systeme de récupération de l'eau de
= étanches de maniére a ne déai . ' , s .
égivrage des évaporateurs afin qu’elle ne s’écoule pas sur les denrées
pas contaminer les denrées . . .
alimentaires stockées.
= thermiquement isolées pour Calorifugeage des canalisations froides.
ne pas occasionner de _ R13.
condensation W&Porter une attention particuliere aux zones trés humides telles que la
e ) . triperie
= équipées d’isolation en bon P
état
= placées de maniére a faciliter
le nettoyage
Dans les locaux de travail des viandes, approvisionnement en eau
potable exclusivement
Les fluides utilisés ne doivent pas R14

contenir de contaminants

Utilisation d’air comprimé de qualité alimentaire (déshuilé en particulier
aux postes de travail des viandes (habillage, émoussage, travail des

tétes de veaux et pieds, soufflettes, etc.)
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3.2.3.2 ECLAIRAGE

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Eclairage adapté & la nature de l'opération (quantité suffisante de tube
ou lampes) pour :
=  en particulier le secteur vif pour 'examen des animaux (période
hivernale ou horaires de nuit)
Un éclairage d'intensité suffisante, ne = linspection vétérinaire : postes sur chaine et en consigne.
modifiant pas les couleurs et ne
pouvant pas entrainer de = les postes de travail des opérateurs.
contamination par du verre permet
d’opérer dans de bonnes conditions | Ampoules et tubes, y compris ceux des appareils destructeurs
d'hygiene d'insectes, protégés par des diffuseurs en plastique incassable
Pour les lampes a haute température, installation d'un grillage fin RIS
métallique '
Prise en compte dans la gestion du danger verre, des cas ou une
protection totale ne peut étre installée
NB : L'arrété du 25/8/72 (abrogé), concernant les normes auxquelles
doivent satisfaire les abattoirs agréés pour I'exportation des viandes,
prévoyait les niveaux d’éclairement suivants :
- >540 lux aux postes d’inspection
- 2220 lux dans les salles de travail
- 2110 lux dans les autres locaux
3.2.3.3 VENTILATION
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Conception adaptée de la circulation de 'air ou de la ventilation
Mise en dépression des zones contaminées ou mise en place de sas
Une ventilation adaptée doit pour isoler ces zones
permettre de minimiser la
contamination aeroportee . Organisation des flux d’air de maniére a éviter leur circulation d’'une zone
(disséminée par l'air) des denrées . ) i ] )
alimentaires, de contrdler les contaminée vers une zone de production nécessitant un haut niveau R16

températures ambiantes des locaux
de production, les hygrométries et les
odeurs susceptibles d’affecter la
salubrité et la sécurité des denrées
alimentaires.

d’hygiéne.
Ventilation suffisante dans les zones trés humides pour éviter la

condensation (triperie, zone de lavage des bacs...) en tenant compte
toutefois de I'origine d’admission de I'air qui doit étre propre.
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Objectifs a atteindre Recommandations N°

Prise en compte du niveau de contamination naturellement différent de

certains locaux pour I'organisation de la ventilation. W& Attention : dans
le cas d'une ventilation du hall d’abattage par extraction de Iair, la
possibilité est grande d’attirer I'air de la bouverie qui est largement
ouverte sur celui-la. Il est préférable de créer une surpression avec de

I'air neuf et filtré introduit en fin de file d’abattage (cf. schéma ci-dessous)

Dans les cas trés sensibles, mise en surpression des ateliers de
production avec de [lair filtré de maniére a limiter I'entrée de

contaminants.

Séparation étanche avec portes maintenues fermées entre deux locaux
de niveaux d’hygiéne différents.

Entretien préventif et nettoyage périodique des systemes de ventilation :
= Gaines de ventilation démontées et lavées une a deux fois par an

o  Evaporateurs nettoyés et désinfectés avec la méme fréquence

gue les gaines de ventilation

= Pour ces nettoyages particuliers, mettre en place de préférence

un planning de ce type d’opérations

Proposition de sens idéal de circulation de I'air

Flux d’air [:::i>

[ Air neuf filtré ]

p 4 1\
[ Mise en quartier ]C: Découpe ]C:\ Piécage ) Stockage
(.
J J
Abattage

i [ Expédition ]

[ Stabulation ]

)
—
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3.2.3.4 VESTIAIRES ET INSTALLATIONS SANITAIRES

Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Des vestiaires, des toilettes
convenablement équipées et des
dispositifs pour le lavage, I'essuyage
hygiénique et la désinfection des
mains doivent étre a la disposition du
personnel en quantité suffisante et
judicieusement placés de maniére a
rendre spontané le lavage et la
désinfection des mains.

Lavabos judicieusement situés, c’est a dire permettant le lavage des
mains avant le début de la production et aprés toutes manipulations
contaminantes

Nombre de lavabos suffisant et équipement en conséquence pour éviter
toute attente avant de se laver les mains: estimation du flux de
personnes se lavant les mains en méme temps. Par exemple : un lavabo
pour 6 a 8 opérateurs pour les équipes dont 'embauche se fait dans le
temps

Lavabos équipés d’eau courante chaude et froide ou mitigée et de
distributeurs de savon

Commande non manuelle des lavabos

Essuie mains a usage unique et poubelle dont le couvercle ne se
manceuvre pas avec les mains pour collecter les essuie-mains

Sur les passerelles, dans le hall d’abattage, compte tenu de la fréquence
des lavages des mains, I'essuyage des mains aprés lavage est tres
difficile et inutile. Ces postes peuvent ne pas étre équipés d’essuie
mains.

Ces vestiaires et toilettes, niches
potentielles & micro-organismes, ne
doivent pas occasionner de
contaminations aéroportées des
locaux de production

Toilettes en nombre suffisant, équipées d'une chasse d'eau et
raccordées a un systeme d'évacuation efficace

Toilettes ne donnant pas directement sur les locaux de production.
Toilettes nettoyées et désinfectées a fréquence définie

Acces direct des ateliers a partir des vestiaires par le personnel sans
passer par une zone extérieure

Séparation spatiale ou temporelle des vestiaires réservés au personnel
en contact avec les animaux vivants vis a vis des vestiaires réservés au
personnel du hall d’abattage et autres opérations de manipulation des
viandes

Nombre suffisant de locaux a usage de vestiaires et d’installations
sanitaires pour les différentes catégories de personnels (au niveau des
stabulations, du hall d’abattage et des zones d’inspections sanitaires). A
défaut, une séparation temporelle associée a un nettoyage renforcé et de
bonnes pratiques de croisement de personnel doivent étre appliquées.

R17.

Les tenues doivent étre gérées,
stockées et nettoyées afin de limiter
les contaminations

Séparation du stockage des vétements propres de celui des vétements
sales et des vétements civils (@ minima par un casier cloisonné
séparant tenues civiles et tenues propres)

Mise en place de dispositifs de nettoyage des bottes ou chaussures a
chaque accés d’ateliers

Entretien régulier des dispositifs de nettoyage et de séchage des bottes.

Nettoyage des tenues et équipements de travail isolé des zones de
manipulation des denrées alimentaires

= Exemple 1: Sas entre les vestiaires et les locaux de production,
équipé de systéeme pour le lavage des tabliers et des chaussures de
travail et de systéme d’accrochage pour les tabliers.

= Exemple 2 : systtme d’accrochage des tabliers, gants et coutellerie

R18.
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Objectifs a atteindre Recommandations N°
permettant un nettoyage (par exemple: a la mousse), une
désinfection par I'équipe de nettoyage et un égouttage séchage
ultérieur.

Nettoyage périodique des vestiaires y compris I'intérieur des armoires.
@ Astuce : une identification (N° codé ou nom) de [utilisateur de
chaque tablier et paires de chaussures contribue a responsabiliser
chacun en faveur d'un entretien rigoureux
3.2.3.5 LOCAUX DU PERSONNEL
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Entrée dans les locaux communs en l'absence de vétements et de
chaussures de travail.
Locaux distincts pour le personnel de bouverie et dassommage d’'une
part et pour le personnel au contact des viandes d’autre part.
Les locaux communs prévus pour la
consommation de bmsspns etde A minima, dans le cas d'usage de locaux communs, enlever le tablier
repas (Décret du 29 mai 1992 - N° o L ) ) ] i
92-478), ainsi que ceux pour la avant d'y pénétrer et idéalement assignation de zones réservées aux
consommation de tabac (Décretdu | gpgrateurs selon le niveau d’hygiéne de leur secteur d’activité : tables et R19.

15 novembre 2006 - N° 2006-1386)
ne doivent pas constituer de zones
de contaminations croisées entre des
personnels affectés a des zones de
niveaux d’hygiene différents

siéges de couleur différente

Locaux de restauration adaptés et disponibles pour le personnel, avec
équipements pour stocker les aliments du personnel ne devant pas étre

introduits dans les ateliers
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3.2.3.6 STOCKAGE DES PRODUITS CHIMIQUES

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les contenants des produits chimiques sont systématiquement identifiés
Distinction des zones de stockage des produits chimiques différentes
pour les ateliers de fabrication et pour les ateliers pollués (station
d’épuration, maintenance, etc.).
Zones de stockage en dehors des zones de production
. . 3 ) En cas de stockage des produits chimiques dans les locaux de
Des installations adéquates doivent ) ) ) ] ] o
étre prévues pour le stockage des production, séparation physique entre les produits chimiques, les
produits chimiques tels que les denrées alimentaires
produits de nettoyage et de
désinfection, les lubrifiants, les Identification claire et systématique de la zone de stockage et des R20.

carburants, etc.

Ces zones d’entreposages
communes ne doivent pas constituer
des zones de contaminations
croisées.

produits, notamment lorsque ceux-ci se trouvent dans la zone de
production.

Présence de dispositifs de rétention dans les zones dédiées au stockage

des produits chimiques
Aération suffisante des zones de stockage des produits chimiques

Accés aux zones de stockage des produits chimiques sans sortir des

locaux.

Reégles d’hygiéne spécifiques pour I'approvisionnement des produits
chimiques (lorsqu’ils sont stockés en dehors des locaux de production,
leur transfert vers leur lieu d'utilisation ne doit pas étre source de

contaminations)
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3.2.4 MATERIELS ET EQUIPEMENTS (MATERIEL, MATIERE ET METHODE)

Les recommandations de ce chapitre s’appliquent également aux matériaux en contact avec I’eau ou la glace qui

entrent eux mémes en contact avec les denrées alimentaires (machine productrice de glace).

3.2.4.1 COMPATIBILITE DES MATERIAUX ET DES PRODUITS DE MAINTENANCE AVEC LES DENREES

ALIMENTAIRES

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Les matériaux de construction des matériels sont conformes aux

Les matériaux utilisés pour la exigences de la réglementation et en particulier au réglement CE
construction des matériels ne doivent | 1935/2004 et aux directives sectorielles correspondantes. R21.
pas étre source de contaminations

pour les denrées alimentaires. De préférence on utilisera des électrodes de pH-métre en matiére

plastique pour éviter la présence de verre en cas de bris.

Les graisses et lubrifiants utilisés dans les ateliers, devraient étre
dépourvus de toute toxicité par voie alimentaire. (Le guide de choix et

d’utilisation du CNERNA cité en bibliographie fournit des éléments utiles
Les produits de maintenance ne . P

; . pour guider la réflexion).
doivent pas étre source de R22
contaminations pour les denrées L . d h blier les ioints et aut di itif '
alimentaires. es piéces de rechange, sans oublier les joints et autres dispositi
d’étanchéité, sont conformes aux exigences de la réglementation et en

particulier au reglement CE 1935/2004 et aux directives sectorielles

correspondantes.
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3.2.4.2 FACILITE D’ENTRETIEN ET NETTOYABILITE

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Conception des équipements entrant directement en contact avec les
denrées alimentaires au moyen de matériaux lisses, résistants a la
corrosion, étanches, en bon état et faciles a nettoyer et & désinfecter (cf.
normes EHEDG, European Hygienic Engineering and Design Group)

Conception des équipements incluant éventuellement les éléments de
prévention des contaminations croisées (déflecteur, paroi, etc.)

Conception des matériels permettant un démontage rapide et simple
pour permettre :
Les équipements doivent étre

construits et installés de maniére a : = le nettoyage et la désinfection,
= limiter l'accumulation de = les contrbles sanitaires (visuels, prélevements de surface, etc.)
salissures pour éviter . . . )
I « accroche » de Installation des matériels facilitant le nettoyage de tous les points
contaminants, de l'atelier :
= étre facilement nettoyables =  soit matériel mobile
pour faciliter la destruction ) . o .
des germes pathogénes =  soit matériel installé loin des murs pour nettoyer la face arriére R23.

susceptibles de « loger », . . . . .
P 9 = soit obstruction étanche des parties non accessibles (pas de

= étre suffisamment résistants « COrps Creux »)
pour limiter I'apparition de ] ] o
dégradations difficilement Conception du réseau de distribution d’eau permettant son
nettoyables et pour ne pas assainissement en cas de contamination

générer de corps étranger o 3 i
Maintien en état (absence de fissure, de trou, etc.) et nettoyage /

= limiter I'accumulation d'eau désinfection périodique des contenants a déchets et & sous-produits de
dans leur structure. lentreprise

Démontage complet puis nettoyage et désinfection du matériel neuf ou
en prét, avant toute introduction en production ou réalisation du
démontage et nettoyage - désinfection par le fournisseur

Remplacement du matériel abimé (aluminium corrodé, etc.)

Pour les matériaux en contact avec les MRS, Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234

Les petits matériels doivent étre Pour le petit matériel (couteaux, gants de maille, fusil...)

conus et utilisés de maniere & : = Porte couteaux en treillis de fils inox de préférence aux plaques
> limiter  l'accumulation de pleines

salissures pour éviter = L o o

I « accroche » de Matériaux faciles a nettoyer et a désinfecter

contaminants, . . e
= Proscrire les encoches sur les manches pour l'identification des

= étre facilement nettoyables couteaux (préférer la gravure des lames, etc.) R24.
pour faciliter la destruction des
germes pathogénes = Proscrire les élastiques sur le manche des couteaux comme
susceptibles de « loger », antidérapant

> étre suffisamment résistants = Remplacer les élastiques de maintien des gants de maille par des
pour limiter l'apparition de dispositifs jetables (araignées, etc.)
dégradations difficilement

nettoyables et pour ne pas
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Objectifs a atteindre Recommandations N°
générer de corps étranger . , L
= Postes de travail du hall d’abattage et de la triperie équipés de
& limiter 'accumulation d’eau lavabo et dispositif d’assainissement (eau 82°C ou systéme
équivalent) pour le nettoyage en cours de production
= Prévoir une organisation et des moyens adaptés pour le
nettoyage et la désinfection du petit matériel des autres postes de
travail, au moins quotidien et chaque fois que nécessaire
= Pour les matériaux en contact avec les MRS, Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234
= Prévoir des dispositifs hygiéniques pour le stockage et la
distribution des sacs de protection (oreilles, rectum, etc.), des
bouchons et des clips a herbiere (par exemple : contenant inox
avec couvercle et fond percé).
3.2.4.3 BOISET CARTON
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Autorisation du bois et du carton dans les seuls ateliers ou zones de
réception, de suremballages et d’expédition.
Absence de bois si présence de viandes nues dans le local
Au stockage, protection par un suremballage des cartons non montés
Compte tenu du fait que c’est le montage des cartons qui génére la
Le bois et le carton, considérés tels dissémination de contaminations, I'approvisionnement jusqu’au poste de
des matériaux contaminés puisque conditionnement de cartons montés au préalable, dans un local
de structure fibreuse, difficilement o o
(voire jamais) nettoyée, ni spécifique, est admissible
désinfectée, ne doivent pas circuler a R25.

l'intérieur des ateliers de production.
Voir aussi 83.5.3 « Gestion des
conditionnements et emballages »

Pose d’un film de suremballage des cartons sur les palettes dés lors
qu’elles doivent cétoyer des viandes nues (quai de réception ou

d’expédition, camions, etc.)

Eviter le passage des cartons au dessus des lignes de produits nus, non

protégées (pose de carters, etc.)
Dans les ateliers de conditionnement, séparation :

= des zones destinées au conditionnement des denrées

alimentaires nues,

= des zones de mise en cartons et de palettisation
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3.3 ENTRETIEN ET MAINTENANCE (METHODE)

garantir une justesse de lecture de la
valeur affichée par rapport a la valeur
réelle

Planifier, documenter et enregistrer les activitéts d’étalonnage, de
vérification et/ou éventuellement les consignes « constructeurs »

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Etablissement d’'un plan de maintenance préventive : qui fait quoi,
comment et a quelle fréquence, notamment pour les matériels et

Les locaux, matériels et équipements | €quipements au contact des denrées alimentaires et pour les
doivent étre entretenus et maintenus | équipements de ventilation (évaporateurs, manchons, gaines de
en bonnes conditions pour : ventilations, filtres, etc.)
= Faciliter les procédures La fréquence des contrdles sera établie en fonction des données
d’assainissement (nettoyage, communiquées par les constructeurs ou directement par les clauses des
etc)) contrats de maintenance, consolidées par le retour d’expérience possible
' au sein de I'entreprise (historique des pannes, etc.)
= Fonctionner comme prévu, i ] o ) ] . ]
R 3 & attention particuliere portée au matériel d’entretien utilisé a la station
particulierement aux étapes de prétraitement ou a la station d’épuration, voire en bouverie. Du
ou des dangers microbiens matériel doit étre dédié a ces zones trés souillées ou faire I'objet d’un R26.
peuvent survenir ou se nettoyage / désinfection particulier aprés chaque intervention
multiplier Tenue d’un registre « liste des éléments en verre »
= Empécher la contamination Déterminer, organiser et mettre a jour la documentation technique
par un danger biologique, Appliquer les consignes « constructeurs » concernant la maintenance
- . préventive (fréquence de remplacement des piéces, modalités de
chimique ou physique des .
stockage des pieces, etc.)
denrées ) ) . ) ] ) )
Une partie de la maintenance quotidienne (fuite, réparation petits
= Eviter les chutes de équipements, remplacement lames, etc.) peut étre gérée en méme
. temps que les contréles liés a I'hygiene réalisés avant le démarrage de la
carcasses et de viandes .
production.
Entretien des treuils et des crochets
Equipements de mesurage des critéres liés a la sécurité sanitaire des
denrées alimentaires doivent étre étalonnés ou vérifiés (thermometres,
hygrométres, manométres pour mesure du vide en conditionnement,
etc.) a une fréquence permettant d’assurer qu’il n'y a pas de perte de
Les équipements de mesurage maitrise. En cas d'étalonnage, il est impératif de se référer aux étalons
doivent étre fiables, c’est a dire officiels. R27
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3.4 LE PERSONNEL (MAIN D’CEUVRE)

L’ensemble des salariés de I'entreprise (encadrement, employés, ..) y compris les agents de laboratoire, de maintenance, les
intérimaires, les saisonniers, les visiteurs et autres intervenants externes (prestataires de services, ouvriers a la tache,
gardiennage, manutentionnaires, etc.) est concerné par les dispositions de cette section et doit respecter les regles prévues
par I'établissement.

3.4.1 ORGANISATION DU SUIVI MEDICAL - ETAT DE SANTE (MAIN

D’CEUVRE)

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Validation au cours d'une visite médicale de I'aptitude au travail des
denrées alimentaires de chaque nouvel embauché et des intérimaires.

Ces visites sont a renouveler au minimum annuellement et a réaliser
systématiquement apres tous arréts de travail conformément a la
réglementation en vigueur. Toute personne en contact avec les denrées
alimentaires doit signaler a la direction les affections qu'il risque de
transmettre par l'intermédiaire des denrées alimentaires. La culture de
I'entreprise et son mode de management doivent faciliter ce type de
déclaration.

Selon le Codex alimentarius, le personnel qui en est atteint (ou craint de
I'étre) doit signaler a la direction ou au médecin du travail les affections

. ) suivantes :
Le personnel ne doit pas occasionner

de contaminations des denrées qu'il =  Hépatite A
manipule, par des germes dont il

serait porteur Infections gastro-intestinales

. R28.
Vomissements
Fievre

Maux de gorge accompagnés de fiévre

b 48 3 3 3

Lésions de peau visiblement infectées
= Ecoulements des yeux, oreilles ou nez

Orientation vers des postes ne manipulant pas des denrées alimentaires
nues, des personnes reconnues (ou soupgonnées d’étre) atteintes ou
porteuses d’une maladie ou affection transmissible par les denrées
alimentaires

Port de protection adaptée a I'affection signalée (cf. R34(p61)) jusqu’a la
guérison

Le personnel ne doit pas occasionner

de contaminations des denrées qu'il o N o .
manipule, par des produits de santé | Interdiction d'utiliser des sprays médicamenteux dans les ateliers

utilisés dans les ateliers
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3.4.2 FORMATION (MAIN D’CEUVRE)

3.4.2.1 COMMUNICATION

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Rédaction et diffusion des « Regles d’Or en matiére d’hygiene »

Des moyens de communication | (documents plastifiés, autocollants, affiches, livret d’accueil, etc.) a

aupres du personnel permettent de | , . . S . .

présenter les régles dhygiéne 'ensemble des salariés y compris aux intérimaires, aux saisonniers et

applicables et les dangers potentiels | aux stagiaires.

de contaminations.

Des supports adaptés présentent les | Rggles d’hygiéne établies en tenant particuliérement compte des causes

messages a I'ensemble des . o , . . -

personnes concernées possibles pour une contamination des denrées alimentaires travaillées

L'attention du personnel doit étre (cf. en particulier 5.4 Synthése des Mesures de Maitrise Essentielle

périodiquement ré attirée sur 3

Iimportance de 'hygiéne (PrPo/CCp), p219 et par exemple le comportement en cas de découverte
d’abceés).
Information du personnel concernant les régles de circulation au regard R29.

des contaminations croisées (zones souillées, zones propres, salle de

pause, sanitaires etc.)

Renouvellement périodique de l'affichage en modifiant sa forme pour

entretenir I'attention

Exploitation des évenements médiatisés pour responsabiliser le
personnel vis & vis de son rdle dans le systéeme de sécurité sanitaire des

aliments.

Pour le personnel en contact avec les MRS, Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion
des MRS » p234

Version du 27 janvier 2010

56/246




CHAPITRE 3 « BONNES PRATIQUES D’HYGIENE »

3.4.2.2 PROGRAMME DE FORMATION

= Les signes indiquant une

mauvaise maitrise

= Les actions a mener en cas
de mauvaise maitrise (a
minima la personne a

informer)

aux agences d'intérim

Formation aux principes HACCP du personnel chargé de I'élaboration,
de la mise en application et du suivi des dispositions relatives a la
sécurité sanitaire des aliments.

Formation des bouviers aux évaluations a réaliser lors du déchargement

et de la réception des animaux a I'abattoir :

e FEtat de santé général (blessures ou anomalies apparentes

(grosseurs...), comportements anormaux

e Identification : Cf. Guide des procédures d’abattoirs, INSTITUT
DE L’'ELEVAGE, 2008

e Propreté: cf. Grille de notation de la propreté des bovins
vivants, INTERBEYV, 2006

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Formation adaptée au poste et concernant I'ensemble du personnel
(direction, nouveaux embauchés, stagiaires, intérimaires, chauffeurs,
La formation aux bonnes pratiques personnel de maintenance ou d'encadrement, des services
d’hygiéne de tout salarié, lui permet | commerciaux, etc.)
de savoir identifier les effets de ses
actions sur la séc_urité sar)itaire des Prévoir la polyvalence des opérateurs dans l'objectif notamment de
denrées alimentaires fabriquées. . . .y .
Chacun devrait connaitre pour son pouvoir assurer les remplacements des postes sensibles (démédullation,
poste : prélevement d’obex, éviscération, etc.)
= Les dangers (et le mode de ) s L L
Programmation réguliére, pour une remise a niveau, des sensibilisations
contamination associé€) pour T ,
a I'hygiéne de I'ensemble du personnel.
le consommateur
Pour chaque type de formation, définition des durées, programmes,
Les mesures de maitrise . . . .
fréquences de remises & niveau et enregistrements
Les conséquences d'une Pour le personnel intérimaire, sous-traitance possible de cette formation
mauvaise maitrise R30.
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3.4.3 PROPRETE PERSONNELLE (MAIN D’CEUVRE)

3.4.3.1 TENUE DE TRAVAIL

Objectifs a atteindre Recommandations N°

La conception de la tenue de travall A l'intérieur des ateliers :

doit : = port d'une tenue de travail de taille adaptée a I'opérateur (veste
2> Etre adaptée au poste et pantalon séparés recommandés), propre, réservée au travail

concerné des viandes et recouvrant la totalité des vétements personnels
] ] o chaussures ou bottes réservées au travail des viandes
> Protéger la viande vis a vis

L coiffure recouvrant 'ensemble de la chevelure
des contaminations

éventuellement apportées par équipement (cotte ou masque) recouvrant barbe et moustache

b 4 3 &

l'opérateur masque sur la bouche et le nez si la personne peut contaminer
B la viande
& Eviter la dissémination de

. = ongles propres et courts, sans vernis
corps étrangers

= pas de bijoux, montres ou piercings apparents

= usage de parfum corporel excessif déconseillé

Le personnel doit respecter un . o 1 .
Protection de sécurité métallique aux postes les plus exposés

niveau d’hygiene cohérent avec (désossage, etc.) facilement nettoyable ou protégée par un tablier jetable R31.
les possibilités de contamination ou tablier facilement nettoyable.
inhérentes a son activité afin Pas de boutons cousus, préférer les boutons pressions sertis

d’éviter les contaminations Pas de poche extérieure

directes ou indirectes sur les . o L . ) .
Afin de limiter la contamination en cours de journée : manchettes jetables

denrées alimentaires recommandées aux postes ou les avant-bras peuvent étre en contact
avec la viande ; tablier de maille recouvert d'un tablier jetable ou en
plastigue monocouche lavé et désinfecté chaque jour et si nécessaire
plus souvent et aussi souvent que possible

Dans le cas d'utilisation de gants en tissu (par exemple : anti-coupure)
les désinfecter au minimum quotidiennement, et les recouvrir de gants
jetables ou en changer plusieurs fois par jour.

Le personnel de maintenance et
entretien dédié ou non aux seuls ) i
ateliers de production des viandes ne | Zone d’intervention
doit pas pouvoir contaminer la viande
ou les équipements lors de ses
interventions en cours de production.

Utilisation d’une tenue propre et de chaussures propres adaptées a la
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Les intervenants externes ne doivent
pas étre source de contaminations
(entreprises de maintenance,
visiteurs, etc.)

Respect des mémes régles d’hygiéne que les opérateurs permanents
des zones de production.

Port d’'une blouse visiteur
Sur-chaussures ou bottes de travail
Coiffure recouvrant 'ensemble de la chevelure

Utilisation de tenue spécifique fournie par I'entreprise a préférer plutot
que tenue externe sur laquelle aucune maitrise n’est possible

Les déplacements du personnel de
laboratoire de microbiologie ne
doivent pas étre I'occasion de
contaminer les zones de production

Vétements et chaussures spécifiques pour le travail en laboratoire

Eviter le déplacement du personnel entre ateliers et laboratoire, & défaut
prévoir une tenue spécifique pour [I'entrée dans [l'usine (et
réciproquement pour le personnel de production)

L’accumulation des souillures et
microbes doit étre évitée par une
fréquence suffisante de changement
de la tenue.

Ceci permet en outre de casser le
cycle de contamination ponctuelle par
un germe pathogéne et donc de
limiter le développement microbien

Pas de sortie des batiments en tenue de travail (sauf mesures d’hygiéne
spécifiques)

Change de la tenue en fonction du niveau de propreté requis par atelier.

A minima changement quotidien des vétements, coiffe et gants tissés ...
Aprés la pause, ne pas reporter des vétements souillés (cf. R18e p48)

Nettoyage et désinfection des tabliers non jetables, casques et bottes a
chaque fois qu'ils sont souillés, a chaque pause et en fin de journée.

Gants imperméables et mailles nettoyés a chaque pause et désinfectés
au minimum une fois par jour.

Le lavage du linge par le personnel n’est pas recommandé

Matériaux facilement nettoyables (bottes plutét que chaussures de
protection, plastique plutdt que tissu pour les tabliers et les gants) ou
matériels a usage unique (charlotte, tablier, etc.)

Les tenues doivent étre entretenues
pour éliminer régulierement les
contaminations

Aux entrées et sorties des ateliers : sas équipé de lavabos et de lave-
bottes.

En interne : prévenir la possibilité de contaminations des ateliers a partir
de la blanchisserie en cas de proximité de celle-ci.

Entretien par un prestataire extérieur : application d’'un protocole de
nettoyage défini et efficace

Changement des bottes, gants, casques et tabliers plastiques détériorés

Les tenues propres ne doivent pas
étre contaminées par des tenues
sales

Prévoir un stockage séparé des tenues sales et propres.

Prévoir des vestiaires individuels identifiés et séparés ou différents pour
les tenues de travail et les vétements civils (cf. R18(p48))
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3.4.3.2 LAVAGE DES MAINS

équipements adéquats doivent
permettre un lavage des mains
efficace

Température de l'eau a environ 40-45°C

Savon bactéricide ou bactériostatique issu de distributeurs de savon
(cartouche a usage unique recommandée), interdiction d'utiliser un
savon en pain solide.

Friction des mains entre elles et brossage des ongles avec le savon,
pendant une durée suffisante (selon recommandations du fabricant),
suivi d’'un ringage pour éliminer le savon.

Conservation des fiches techniques des produits utilisés.

Systeme de séchage a usage unique (par exemple essuie-mains en
papier). Les séchoirs par air pulsé sont proscrits.

Poubelle contenant les essuie-mains usagés régulierement vidée : des
gu’elle est pleine et & minima une fois par jour.

Nombre de postes de lavage suffisant ou organisation des pauses de
facon a éviter I'afflux massif du personnel vers les zones de lavage des
mains et du petit matériel.

Responsabilités et fréquences maitrisées pour I'approvisionnement en
fournitures (savon, essuie-mains, etc.)

Objectifs a atteindre Recommandations N°
W& La notion de propreté des mains concerne les mains nues et les
mains gantées.
Lavage des mains avec savon :
= achaque reprise du travalil
= apres utilisation des toilettes
= aprés toute manipulation de produit souillé, de matériel, de sous-
produits, etc., si cela peut entrainer la contamination d’autres
aliments (préférer le changement de gants a leur lavage).
= apres un mouchage ou un éternuement (préférer le changement
de gants a leur lavage)
Utilisation additionnelle de solution alcoolisée désinfectante dans I'atelier,
sachant qu’elle nécessite un lavage initial des mains. La solution
alcoolisée doit étre autorisée pour contact alimentaire (information sur le
. - contenant)
Le lavage des mains est la principale
action évitant les possibilités de Contacts mains / support proscrits pour l'approvisionnement en eau et
contaminations microbiologiques. I'ouverture des poubelles
Les fréquences, modalités et R32.
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Objectifs a atteindre Recommandations N°
Renforcement de la sensibilisation du personnel pour une bonne hygiéne
des mains aux périodes d’intersaison propices aux travaux d’extérieurs
(jardinage, bricolage etc.) et qui occasionnent des plaies aux mains, la
présence de terre sous les ongles et la présence de Staphylococcus

L’action « lavage des mains » doit aureus

étre connue et respectée par ) )

I'ensemble du personnel. Dans le cadre des sessions de formation, le recours a des contrdles
microbiologiques par boites contacts, lames de contact, pétri film,
constitue un excellent outil pédagogique de sensibilisation du personnel.

Affichage du mode opératoire de lavage des mains aux endroits
appropriés.
3.4.3.3 GESTION DES MAINS GANTEES
Objectifs a atteindre Recommandations N°

Le port de protection et/ou de confort Utilisation de gants imperméables seuls ou en recouvrement des gants

ne doit pas occasionner de de confort. Cf. R31 p(58).

contaminations des viandes
. R33.
W& Une attention particuliere est a porter au nettoyage des gants de
maille, surtout en cas de port de gant de confort a l'intérieur.

3.4.3.4 BLESSURES
Objectifs a atteindre Recommandations N°

La blessure doit &tre protégée de En cas de coupure (méme minime), immédiatement nettoyer, désinfecter

facon étanche afin d’éviter la et panser la plaie.

contamination du produit

La protection ne doit pas étre elle- Protection des blessures par des pansements imperméables et de

méme vecteur de contaminations 3 | L .

Le moyen de protection ne doit pas couleur (bleue ou verte avec métal détectable si nécessaire)

R34.

se retrouver dans les denrées
alimentaires comme danger physique
(corps étranger)

Dans le cas ou la blessure concerne les mains, port d’'un gant jetable

obligatoire.

Changement de gants jetables au moment des pauses, et a fréquence

minimale définie
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3.4.3.5 OBJETS PERSONNELS

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Port d’objets personnels apparents interdit (bijoux, montres, piercing,
etc.) dans les zones de manipulation des denrées nues ou pré-
Les objets personnels ne doivent pas | emballées.
étre source de contaminations, leur o . . o . R35.
port est défini en fonction des zones | La dissimulation sous un pansement adhérent du piercing peut constituer
une alternative dans certains cas.
Stylos monobloc avec marqueur métallique
3.4.3.6 COMPORTEMENT DU PERSONNEL
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Le personnel ne crache pas
Il ne tousse pas ou n’éternue pas a proximité des denrées alimentaires
Consommation interdite de boissons, de nourriture, chewing-gums,
bonbons et de tabac dans les zones de manipulation des denrées.
. , Utilisation des zones réservées a cet effet : salle de pause, restaurant du
L’attitude du personnel doit permettre Ll .
I'absence de contaminations des personnel, focaux soclaux
denrées alimentaires ou des zones En cas d’anomalie pouvant avoir une influence sur la sécurité sanitaire
environnantes R36.

Les activités éventuellement
contaminantes sont réalisées dans
les zones prévues a cet effet

des denrées, le personnel alerte ses responsables lesquels informent les
services vétérinaires

Pas de sortie des batiments en tenue de travail (sauf mesures d’hygiéne
spécifiques)

A minima changement quotidien des vétements, coiffe et gants tissés ...
Apres la pause, ne pas reporter des vétements souillés (cf. R18e p48)

Nettoyage et désinfection des tabliers non jetables, casques et bottes a
chaque fois qu'ils sont souillés, a chaque pause et en fin de journée
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3.4.3.7 INTERVENANTS EXTERIEURS A L’ENTREPRISE ET VISITEURS (MAIN D’CEUVRE / METHODE)

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les intervenants extérieurs Vestiaire dédié aux intervenants extérieurs et régulierement entretenu
(prestataires de nettoyage, de L. . -
maintenance, de gardiennage, etc.) Local de stockage du matériel de nettoyage permettant a celui-ci de
devraient disposer de locaux adaptés | sécher (le concept d’'usine séche concerne aussi ce matériel)
pour : R37.
> Changer de tenue Local de stockage des produits d’entretien
5 Entreposer leurs matériels et Mise a disposition d’équipements de protection (sur-chaussures,
. blouses, charlottes) ou tenues completes.
produits
En I'absence de galerie de visite, limiter les visites sans implication
commerciale ou technique
Les intervenants extérieurs ne Définition d’un circuit de visite
doivent pas étre source de . L . »
contaminations (auditeur, inspecteur, Acces contrdlé des locaux (maitrise des visiteurs)
client, intervenant de maintenance, o o .
etc.) Circuit de visite des zones propres vers les zones souillées R38
Les circuits de visite et regles '
d’hygiéne a respecter sont établis et | Rédaction et communication d'une charte de « Régles d’hygiene du
communiques visiteur »
Respect strict par les visiteurs de la charte définie
Visiteur accompagné par une personne de l'entreprise chargée de
communiquer et faire respecter les régles
3.4.3.8 LA PLACE DU SERVICE D’INSPECTION VETERINAIRE
Objectifs a atteindre Recommandations N°
La participation du service En tant qu'intervenant extérieur, linspecteur vétérinaire respecte
d’inspection vétérinaire au strictement au minimum les régles d’hygiéne définies par I'entreprise.
fonctionnement de I'abattoir et de
I'atelier de découpe contribue a la Les éventuelles souillures générées par les manceuvres liées a R39.
sécurité sanitaire des denrées . . e o , o
alimentaires. l'inspection vétérinaire post mortem, seront traitées sous I'autorité de ce
service vétérinaire, éventuellement en collaboration avec I'entreprise.
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3.4.4 BONNES PRATIQUES LIEES AUX OPERATIONS DE MAINTENANCE

Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Les interventions de maintenance ne
doivent pas étre source de
contaminations des denrées
alimentaires par les dangers
biologique, chimique, physique

Les interventions de maintenance
doivent contribuer a la maitrise des
contaminations

Description des dispositions relatives a I'hygiéne lors d’interventions des
agents de maintenance, en particulier :

= les conditions d’intervention de chaque agent de maintenance pour
assurer la sécurité sanitaire des denrées alimentaires (par exemple :
tenue adaptée, matériel périodiquement lavé et désinfecté, balisage
de la zone d’intervention avec ruban de chantier, etc.)

= les modalités d'utilisation et d’entretien (graissage, etc.) des
matériels de maintenance dédiés par secteurs

= les modalités d’intervention sur des éléments en verre

= les modalités de nettoyage et de désinfection des zones apres
intervention

Dans les locaux de travail ou de stockage des denrées alimentaires,
interventions de la maintenance dans la mesure du possible en dehors
des heures de fonctionnement des ateliers ou de la présence de viande
nue.

Dans tous les cas, périmétre de travail de la maintenance délimité et
préalablement débarrassé de toutes viandes.

Les modalités d’enregistrement et de communication a I'équipe HACCP
de toutes les interventions de maintenance préventive ou curative
doivent étre définies

Dans les ateliers, outillage utilisé soit dédié & son emploi dans les
ateliers, soit nettoyé et désinfecté aprés avoir été utilisé dans des zones
contaminées.

Dans les ateliers en cours de production, application par le personnel de
maintenance des mémes régles dhygiene que le personnel de
production

En cas d’interventions d’'urgence en cours de production, se munir d’'une
tenue hygiénique : a minima, blouse propre enfilée par dessus la tenue
de travail, sur-chaussures et coiffure recouvrant I'ensemble de la
chevelure (charlotte).

Pendant son intervention en atelier de production, le personnel de
maintenance veille & ne pas disséminer de contaminants issus de son
activité (débris métalliques, produits chimiques tels que dégrippant,
lubrifiant, etc.)

Pendant ses interventions sur le matériel, communication par le
personnel de maintenance au responsable HACCP de ses découvertes
de zones mal nettoyées par suite de la conception du matériel.

Aprés ses interventions, le personnel de maintenance veille sous
lautorité du service qualité ou du service production a ce qu’un
nettoyage /désinfection approprié soit réalisé avant le redémarrage en

production

R40.
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3.5 L’HYGIENE : AVANT, PENDANT ET APRES LA PRODUCTION

3.5.1 GESTION DES DENREES DE NIVEAUX DE CONTAMINATION

SIGNIFICATIVEMENT DIFFERENTS

Les denrées alimentaires présentes au sein d'un méme atelier de production ne sont pas toutes au méme niveau de risque
pour la contamination microbienne. En effet plusieurs éléments sont a prendre en compte pour classer ou affecter a un niveau
les différentes denrées. Ces éléments peuvent par exemple étre les suivants :
e La nature de la denrée et ses caractéristiques a définir selon les precriptions détaillées au 4.1.2 “Description des
produits “, correspondant a I'étape 2 de 'THACCP.
e Le lieu de collecte et/ou de stockage des denrées. Les diagrammes de production détaillés au 4.1.4 correspondant a

I'étape 4 de 'HACCP illustrent les différents niveaux de contamination des zones de locaux par des codes couleurs.

® | e degré d’élaboration de la denrée et notamment son passage a une étape du process prévue pour réduire le niveau

de contamination (échaudage, cuisson...).

Tout autre élément susceptible de préciser le niveau de contamination d’'une denrée alimentaire doit étre considéré de

fagcon a appliquer & bon escient les recommandations listées ci-dessous.

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Séparation des circuits de denrées alimentaires de niveaux de

contaminations significativement différents

Identification des contenants de denrées alimentaires de niveaux de

) _ _ contaminations élevées
Le traitement et la circulation des

denreeg a||.menta.|re.s.de niveaux de | Circulation décalée dans le temps ou dans l'espace des denrées
contaminations significativement ) ) ) L o e
différents ne doit pas étre sources de alimentaires de niveaux de contaminations significativement différents

contaminations de I'environnement ] ) ) ) o
de travail ou des denrées Protection des denrées alimentaires de niveaux de contaminations
alimentaires elles-mémes. significativement différents pendant leurs circulations R4l
Il s’agit surtout de prendre en compte
le niveau de contaminations
important de certaines denrées telles
que les panses vertes, les spécifique, etc.) des denrées alimentaires de niveaux de contaminations
manchettes, denrées consignées,
etc.

Traitement dans une zone séparée (zone, matériel, tenue personnel

significativement différents

Prévoir sur chaque poste de travail les contenants nécessaires et
identifiés, permettant d’assurer la collecte et la séparation des denrées,
sous-produits et déchets, suivant leur niveau de contaminations

prévisible ainsi que leurs destinations (valorisation)
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3.5.2 GESTION DES ABCES ET AUTRES LESIONS

Objectifs a atteindre Recommandations N°

La détection des lésions ou |Formation des opérateurs a la détection des Iésions ou anomalies.

anomalies consécutives a une . , . .
Parer délicatement et largement autour de I'anomalie en prenant soin de

infection de nature parasitaire ou .
ne pas la léser.

bactériologique, nécessite I'expertise

des Services Vétérinaires en charge Evacuer immédiatement le parage vers les sous-produits de catégorie 2.

de réaliser I'inspection sanitaire post-

mortem a I'abattoir.
Cas particulier d’abcés percé :

Le présent guide traite ce danger aux

. . e Parer largement la piece immédiatement.
étapes permettant de le détecter

(éviscération, travail des tétes ...), e Isoler tous les morceaux de viande susceptibles d’avoir été R42.
sous la forme d’un pré requis (PRP) pollués et les évacuer immédiatement, vers les sous-produits de
consistant & prévenir, avant toutes catégorie 2.

actions, les Services Vétérinaires de . ) .
e Se laver et se désinfecter les mains, et nettoyer et désinfecter la

fagon a faciliter leur diagnostic. . L. .

table et le petit matériel (couteau, scie...).
A latelier de  découpe, le
professionnel doit étre capable de
détecter les anomalies et appliquer

les mesures de maitrise appropriées.
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3.5.3 GESTION DES CONDITIONNEMENTS ET EMBALLAGES

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les étiquettes au contact des Certificats d’alimentarité détenus et conservés étiquettes au contact des
denrées alimentaires. les denrées alimentaires, ou conditionnements utilisés.
conditionnements et les emballages | Application des dispositions de tracabilité aux conditionnements
ne doivent pas étre contaminants, de o - o
par les matériaux de constitution et En attente d'utilisation, conditionnements ou emballages protégés des
de par leurs utilisations. contaminations par éléments protecteurs ou stockés retournés (pas de
lls doivent étre protégés des contact au sol des films / cartons, pas de contact avec la poussiere,
contaminations lors de leur livraison, | Stockage séparé de la viande et des produits)
leur stockage et lors des Isoler du mieux possible des denrées, les opérations de montage des
manipulations. cartons.
Utilisation de conditionnements non sujets a contamination des denrées R43.
alimentaires (par exemple : morceau de plastique ne se détachant pas
du conditionnement, etc.)
Stockage extérieur éventuel mais limité cf. R4 (p39)
Stockage des matériaux d’emballage traité lors de la conception des
locaux et lors de 'emballage / conditionnement des produits.
Voir aussi, chapitre 6 « Tracabilité, retraits et rappels » p220
@Astuce: pour la stokinette utiliser un dérouleur selon le modele
figurant en annexe voir 7.1.1 « Exemple de dérouleur de
stokinette » p226.
3.5.4 STOCKAGE ET MANUTENTION ( METHODE)
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Les carcasses, viandes découpées Définition des températures et durées pour toute étape de stockage,
abats et les pr(’)duits finis doivent ét’re éventuellement en fonction de I'utilisation attendue
conservés dans des conditions, - Eviter le mélange de viandes chaudes et froides dans une méme
notamment de températures, limitant | enceinte
leurs altérations et plus ) o . or ) o ]
particulierement le développement de Gestion en PEPS (1™ entré - 17 sorti) ou FIFO (first in — first out) des
micro-organismes pathogénes ou la denrées alimentaires, si nécessaire. Respect des DLC et DLUO :
formation de tc’)xinesﬂa des niveaux - DLC dépassée: élimination des produits,
susceptibles d’entrainer un effet
néfaste sur la santé. - DLUO dépassee: justification (étude complémentaire,...) pour
s’assurer que les produits peuvent étre mis en oeuvre, ou R44.

élimination.
Gestion des DLC/DLUO en fonction des cahiers des charges clients.

Manipulation des carcasses, quartiers ou abats n’entrainant pas de
contaminations et limitant la condensation d’eau.

Proscrire les contacts entre produits nus et produits emballés. ou
conditionnés Proscrire les contacts entre produits en cours d’élaboration
(minerais destinés a un hachage ultérieur, ...) et produits emballés.

Proscrire les contacts entre viandes et encadrements de portes, des
viandes avec les murs, le sol, les escabeaux etc.

Version du 27 janvier 2010

67/246




CHAPITRE 3 « BONNES PRATIQUES D’HYGIENE »

Respect des densités de chargement prévues dans les chambres froides
de stockage (manutention aérienne)

A titre indicatif le dimensionnement optimal généralement retenue par les
concepteurs pour des carcasses de poids moyen est le suivant :

Demi caracasses de gros bovins : 1.25 / métre linéaire en ressuage et
1.5/ m.l. en conservation

Quatrtiers de gros bovins : 3/ m.l.

Carcasses de veaux (non fendue sur tinet) : 2.5/ m.l.

Voir aussi R16(p46) et les multiples bonnes pratiques (Prp) identifiées au
du chapitre 5 « Identification et classement des mesures de maitrise en
abattage-decoupe des viandes bovines» p160.

3.5.5 METHODE DE TRAVAIL PENDANT LA PRODUCTION

I'abattoir ou a I'atelier de découpe

Application de la régle « Main propre / Main sale » ou « spécialisation » des
mains : main propre pour le maniement des outils, main sale pour le
maniement du cuir.

Si la configuration du poste impose que I'affectation de la main (droite ou
gauche) a I'une des 2 taches soit alternée en fonction de la partie travaillée
(exemple : flanc droit ou gauche), la qualification de I'opérateur sur sa
capacité a gérer I'hygiéne des manipulations est essentielle.En dépouille,
respecter le principe selon lequel le cuir doit toujours avoir tendance a
s’éloigner des parties dépouillées. S’aider de la gravité, en dépouillant de
haut en bas

W& La notion de propreté des mains concerne les mains nues et les mains
gantées. Ces derniéres doivent étre aussi spécialisées.

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Application de l'organisation défini dans le cadre du systeme de
management de la sécurité sanitaire des aliments. Cf. Chapitres

i _ o 2.1 « Responsabilité¢ de la direction » (p27) et 2.2 « Formalisation du

Les méthodes de travail ne générent | Systeme de management de la sécurite sanitaire des aliments » (p31) R45

pas de contaminations des viandes. ] ] '
Présence de personnel formé au poste. Cf. R30e (p57)
Application des regles de propreté du personnel. Cf. R30e (p57)a R
R36e (p62)
L’étourdissement, saignée, dépouillement, éviscération et autre habillage
doivent étre effectués sans retard.
Par exemple : Lorsqu’une personne est responsable de I'étourdissement,
de l'accrochage, du hissage et de la saignée des animaux, elle doit effectuer
ces opérations consécutivement pour un méme animal avant de les
effectuer pour un autre ».
Pour la saignée : utilisation de plusieurs couteaux ou trocarts utilisés en
alternance afin de pouvoir les nettoyer et les désinfecter suivant la méthode
validée.
Utilisation de plusieurs couteaux utilisés en alternance afin de pouvoir les
nettoyer et les désinfecter suivant la méthode validée.

; . L, Proscrire les entailles dans le muscle.
Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des viandes a | Les outils ne doivent pas étre plantés dans la viande. R46.
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des viandes a
I'abattoir ou a 'atelier de découpe
(suite)

Respecter l'intégrité de la mamelle lors de son ablation (idéalement, ne pas
dépouiller la mamelle et I'éliminer avec sa peau, a minima ne pas couper les
trayons et les veines mammaires) tout particulierement pour les vaches
agées pour ne pas faire couler de lait ou méthode équivalente (cf. annexe
7.1.8 )

Evacuer les mamelles sans éclaboussures pour limiter les
contaminations

Dans le cas d’une dépouille entierement manuelle (au couteau
pneumatique), travailler complétement un flanc avant de passer a 'autre et
utiliser I'attache de la queue comme tension pour éviter le retournement (voir
illustration en annexe 7.1.2 )

Cf. R30(p57)

Lavage des mains entre chaque carcasse. Cf. R45(p68) et R32 p(60)

Quand la cadence ne permet pas un lavage des mains aprés chaque
opération de nature contaminante, celui-ci sera réalisé a fréquence
établie et validée par I'entreprise.

Pour les animaux classés C et D, lavage des mains au minimum entre
chaque carcasse, a tous les postes ou un contact avec le cuir est
possible.

Limiter autant que faire se peut la dépouille des épaules (a raisonner en
fonction des performances de I'enlévement du cuir)

Si l'abattoir dispose d’un arracheur fonctionnant du haut vers le bas,
dépouiller « en chaussette » les jarrets avant, c’est a dire sans tragage

Proscrire les contacts entre les carcasses dépouillées ou en cours de
dépouille.

Procéder a la dépouille compléte de la téte avant de travailler cette derniéere.

Procéder a I'ensachage du rectum
Appliquer la technique suivante :
Rincer les mains
Ganter une main avec un sac plastique neuf
Saisir la queue avec cette main et détourer le rectum au couteau

Avec la main qui tenait le couteau, retourner le sac plastique le plus loin
possible sur le rectum.

Repousser le rectum ensaché dans la cavité pelvienne

Application de la méthode de clipage de I'herbiére en fonction du
matériel utilisé

Objectif : le délai fiscal est de 1h00 maximum entre I'étourdissement et la
pesée.

Tolérance jusqu’a 2 heures entre I'étourdissement et I'éviscération) en cas
de panne.

Au moment de la rédaction, une étude est en cours pour renforcer
I'argumentation sur la tolérance a 2 heures.

Au-deld, on veillera a informer les services vétérinaires et a identifier les
carcasses ayant dépassée le délai afin d’éviter qu’elles soient orientées vers
des fabrications de produits sensibles (steak haché etc.).

Dans tous les cas, la réfrigération doit se faire immédiatement apres la
pesée.

Lavage des mains au minimum entre chaque carcasse, a tous les postes ou
un contact avec le contenu digestif est possible, Cf . R32 p(60).

Si la cadence ne permet pas un lavage des mains aprés chaque opération
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des viandes a
I'abattoir ou a 'atelier de découpe
(suite)

de nature contaminante, celui-ci sera réalisé a fréquence établie et validée
par I'entreprise

Les carcasses doivent étre exemptes de toute contamination fécale visible.
Toute contamination visible doit étre éliminée sans tarder par le parage ou
par tout autre procédé ayant un effet équivalent.

Proscrire le douchage.

Certificats d’alimentarité détenus et conservés pour les crayons a viande.

Ne pas humidifier avec la bouche les crayons a viande.

Réaliser I'ablation de la vésicule biliaire sans la percer.

Respecter la concordance carcasse/abat jusqu'a [IInspection Post
Mortem

Ablation hygiénique de la plaie de saignée, 500 grammes par demi-
carcasse (discussions en cours avec Normabev et la DGAI pour
harmonisation sanitaire et fiscale.

Mise en chambre froide des abats sans retard indu aprées I'Inspection
Post Mortem.

-Application des procédures de retrait des MRS, Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » (p234)

Nettoyage/désinfection des matériels et équipements en contact avec
des MRS

Vérification systématique des couteaux au moment les plus opportuns,
en fonction de l'organisation (nettoyage collectif, affitage centralisé,
etc.).

Remplacement systématique des couteaux dont la largeur de la lame est
inférieure @ 4 mm, mesurée a 8 mm de la pointe (consigne de sécurité
préconisée par I'INRS : ED 854). |l est possible par exemple d’utiliser un
gabarit pour faciliter le contréle de routine.

Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des viandes a
I'abattoir ou a 'atelier de découpe
(suite)

Proscrire les chutes de carcasses, quartiers ou viandes

Proscrire les contacts entre les carcasses et quartiers entre eux

Orientation des quartiers identifiés par I'abattoir comme ayant subits un
accident d’éviscération hors des productions sensibles.

Mettre en place des procédures de gestion des abces et des Iésions
parasitaires

Orientation des viandes en fonction des résultats des contréles du pH

Utilisation d’électrode a pH en plastique

Lavage des mains a une fréquence définit par I'entreprise pour les
opérateurs de découpe, Cf . R32 p(60).

Utilisation de ficelle agrée contact alimentaire et stockée dans un lieu
propre et sec.

Assainissement des scies circulaires a une férquence définit par
I'entreprise.

Pulverisation d’une solution désinfectante aprés élimination des sciures
dans les carters.

Assainissement des brosses ou raclettes a sciure a une fréquence définit
par I'entreprise.

Utilisation de plusieurs brosses ou raclettes lors qu’'une méme séquence
de travall

Assainissement des gants de maille a une fréquence définit par
I'entreprise, en retour de pause et si présence de souillures
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Utilisation de crayon détectable au détecteur de métaux

Isoler les bacs a viande du sol: utilisation de chariots, palettes
plastiques, etc.

Formation des opérateurs a I'utilisation des pistolets a agrafe, au retrait
immédiat de I'aiguille ou de I'agrafe

Proscrire toute contamination des viandes par les sous-produits :
conception  d'atelier, nettoyage/désinfection des  équipements,
manipulation des opérateurs

Contréler que la température d’ambiance de I'atelier de découpe ne
dépasse pas les 12°C

Optimiser I'approvsionnement de la salle de découpe, de maniére a
limiter les temps de séjour (limiter la hausse des températures de surface
des carcasses, quartiers, demis, ou viandes)

Organisation des séquences de découpe de maniere a éviter
I'entassements des viandes sur les tables et tapis.

Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des viandes a
I'abattoir ou a 'atelier de découpe
(suite)

Définir la fréquence de changement des bacs a aponévrose sous les
machines a éplucher de maniére a limiter les débordements de bacs
(vigilance de I'opérateur sur le niveau de remplissage)

Certificats d’alimentarité détenus et conservés pour tous les
conditionnements (cf.R43(p67)).

Proscrire les palettes en bois dans les ateliers en présence de viandes
nues

Ne pas occasionner de remontée en température des produits en
utilisant des conditionnements et emballages pluschaud que la
température d’ambiance.

Organiser I'entrée les cartons au fur et & mesure des besoins de la
production

Réglage des parameétres d’operculage, de vide et d’injection de gaz

Mettre en place un contrble de lintégrité des viandes conditionnées
(mauvaise soudure, désouvidées , films étirables percés, etc.)

Détection automatique de la présence de particule métallique dans les
denrées conditionnées U.V.C. et éjection du conditionnement concerné a
I'atelier de découpe

Proscrire les manipulations violentes des viandes conditionnées (jet dans
les caddies, etc.)

Repérage d’éventuel abces et parage large au niveau des tissus sains.
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Les méthodes de travail ne générent
pas de contaminations des abats a
I'abattoir ou a 'atelier de découpe
(suite)

Utilisation d’eau potable pour le refroidissement et le stockage. Cf.
R56(p87)

Utilisation de glace non source d’apport de contamination cf. R21(p51) et
R22(p51)

Dans le cas d’un refroidissement a I'eau glacée, la température cible est
de +3°C maxi en moins de 45 minutes.

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Proscrire les chutes de carcasses ou quartiers
Proscrire les contacts entre les carcasses et quartiers entre eux
Les méthodes de travail ne générent | Proscrire les contacts par frottements des carcasses ou quartiers avec
pas de contaminations des viandes | les sols, parois des camions, murs, etc.
:ors ge Iahprepartlotn Ides gon;mande?, Pour les étblissements ayant des hauteurs de rails trop basses, mettre
ors u(;: axtrti;egngr;], ors du transpor en place une vigilance accrue des opérateurs a ces postes pour éviter le
Ou pendant le dechargemen maximum de frottements (pose de stockinette, découpe des trains de
cotes, etc.).
Utiliser des ficelles, encres, stockinettes, films plastiques aptent a 'usage
alimentaire
En fonction des températures d’ambiance des quais, définir des temps
de séjour maximum des viandes dans ces locaux.
Respecter les densités de chargement et proscrire le tassement des
viandes dans les camions.
Ne charger les camions que s'ils ont été nettoyés et désinfectés.
Au moment du chargement, les camions doivent étre a une température
de 3°C maximum (optimum : + 2°C) Pour cela, les chauffeurs doivent
mettre en route a l'avance leur batterie frigorifiqgue
Ne pas ouvrir les portes du local d'expédition en I'absence de véhicule RAT.
froid a quai.
Application des régles de propreté du personnel de I'entreprise par les
Les méthodes de travail ne générent E:hgf)ﬁeurs qu’ils soient de I'entreprise ou non. Cf. R31le (p58) a R34e
pas de contaminations des viandes P
lors de la prépartion des commandes, | Prévoir des tenues propres, un systéme de nettoyage des chaussures et
lors du chargement, lors du transport | des lavabos au point d’entrée des chauffeurs sur les quais d’expédition.
ou pendant le déchargement (suite) ] . ]
Le contact entre les produits emballés (cartons) et les produits nus est
interdit.
Dans le cas ou il est impossible d’assurer cette séparation durant le
transport, mettre en place des moyens de protection ou séparation
permettant de maitriser le risque de contamination (ex: filmage des
palettes de produit emballé etc.)
Dans le cas de transports alternés de viandes nues et conditionnées ou
emballées, nettoyage systématigue entre chague chargement.
Au déchargement des quartiers ou carcasses, vérifier I'état de propreté
et la température des camions.
Selon le constat, appliquer les régles de décision de I'entreprise (refus de
la livraison, notification au fournisseur, intégration au suivi des
fournisseurs, etc.)
Les méthodes de travail ne générent | Collecte hygiénique des abats: lavage/assainissement des mains,
pas de contaminations des abats a couteaux, etc.
I'abattoir ou a I'atelier de découpe .
P Respect de la concordance abats/carcasses a I'lnspection Post Mortem.
Adapter, a 'état de propreté des abats (pieds, tétes, panses, etc.), le
chargement et le temps de traitement des machines combinées
R48.
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Changer régulierement I'eau des bacs servant au refroidissement ou au
stockage des pieds, tétes, panses, etc.

Ne pas surcharger les bacs d’eau.

L'air doit pouvoir circuler en tout point des locaux : optimiser les circuits
d'air, ne pas obstruer les sorties d'air froid, respecter les densités de
stockage

Laisser de la placer entre les abats stockés sur chariot en chambre
froide.

Stocker les bacs d’eau et de glace en chambre froide.

Pour le traitement des masses abdominales : c¢f. Recommandations
pratiques pour la collecte et le traitement des abats de bovin en abattoir et
en atelier de préparation et de transformation, juillet 2006.

Pour le traitement des tétes, pieds, museaux, langues et joues: cf.
recommandations pratiques pour la collecte et le traitement des abats de
bovin en abattoir et en atelier de préparation et de transformation (juillet
2006)

W Lors du prélevement de la cervelle des bovins de moins de 12 mois
porter une grande attention pour éviter la présence d’esquilles d’os.
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3.5.6 (GESTION DES SOUS-PRODUITS DE CATEGORIES 1, 2 OU 3

3.5.6.1 METHODE

Pour chaque sous-produits générés par I'activité, les éléments suivants doivent étre renseignés :

- Classement réglementaire (catégorie 1,2 ou 3)

- Filiéere de traitement ou valorisation possible abattoir (1, 2 ou 3)

- Etape/ lieux de collecte

- Moyen de collecte

- Quantité générée

- Modalité de stockage

- Enlevement (identité du prestataire, fréquence, destination, etc.)

Version du 27 janvier 2010
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3.5.6.2 OBJECTIFS

occasionner le développement de
flore pathogéne dans les locaux ni de
contaminations des denrées
alimentaires.

mélange doit étre classé dans la catégorie la plus défavorable qu’il
contient.

Aires de stockage des déchets et sous-produits, propres, n’attirant pas

les nuisibles

Enlévement des déchets et sous-produits par un prestataire agréé ou
établissement autorisé et présentant un laissez passé délivrait par les
services vétérinaires (zoo, cirques, meutes, etc.), avec enregistrements.
Pour les MRS, Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion des MRS » p234.

Définition des modalités de nettoyage / désinfection des contenants (a
déchets et sous-produits) de I'entreprise.

Objectifs a atteindre Recommandations N°

Définition de circuit d’évacuation et de traitement, en particulier pour les
déchets et sous-produits fortement contaminants. Pour les MRS, Cf.
chapitre 7.2.1 « Gestion des MRS » p234.
Affectation des contenants par atelier. Distinction au minimum pour
triperie - hall d’abattage d’une part et les ateliers de découpe d’autre part
(identification distincte) Pour les MRS, Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion des
MRS » p234.
Contenants identifiés et réservés a cet usage, si nécessaire fermés au

Les sous-produits de catégories 1, 2 | moyen de couvercles pendant les transferts pour éviter la contamination

ou 3 et les Qeche}s Inorganiques des sols (et des denrées alimentaires), et/ ou pendant le stockage

produits doivent étre collectés et

stockes de maniere a ne pas En cas de mélange de différentes catégories de sous produits, le R49.
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3.5.7 NETTOYAGE / DESINFECTION (METHODE)

3.5.7.1 LESPRE-REQUIS

3.5.7.1.1 Installations pour le nettoyage des locaux et du matériel

Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Un nettoyage et une désinfection
efficaces des surfaces et du matériel
de production doivent permettre de
limiter, voire d’éviter I'apparition d’un
biofilm et de maitriser la
contamination en flore pathogéne. Il
contribue également a la maitrise des
dangers chimique et physique.

Mise en place d'un dispositif de nettoyage / désinfection facile a utiliser et
a entretenir

Alimentation adéquate en eau chaude et froide non contaminantes

Qualification du matériel et des produits (essais avant usage pour vérifier
la compatibilité des produits avec la nature des supports sur lesquels ils
seront employés)

Utilisation de produits détergents, détartrants et désinfectants adaptés
aux opérations a réaliser et aux surfaces a traiter

Mise en ceuvre de désinfectants homologués.

Ringage obligatoire des surfaces en contact avec les denrées en fonction
des produits utilisés

Fiches techniques et sécurité des produits et matériel a conserver
impérativement.

Définir les responsabilités pour l'approvisionnement en matériels et
produits

Stockage des produits dans un local aéré avec possibilité de rétention en
cas de fuite (par exemple : palette de rétention, seuil de local surélevé,
etc.)

Pour le matériel en contact avec les MRS, prévoir des couteaux dédiés
et différenciés (couleur...), Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion des MRS » p234

Installations pour la désinfection des outils avec de I'eau chaude d'une
température d'au moins 82 °C ou autre systeme ayant un effet équivalent
(aspersion, vapeur, etc.) a proximité des postes ou les contaminations
sont fréquentes (par exemple : chaque poste dans le hall d’abattage).
Dans le cas de l'usage d'une méthode alternative, le systéme devra
obligatoirement faire I'objet d’une validation selon un protocole décrit
dans la note de service DGAL/SDSSA/N2003-8066.

Si la cadence ne permet pas un ringage et assainissement aprés chaque
opération de nature contaminante, celui-ci sera réalisé a fréquence
établie et validée par I'entreprise

Les moyens de nettoyage / désinfection des petits matériels (scie, perco,
etc.) doivent étre adaptés aux outils utilisés a chaque poste afin de
garantir leur efficacité (par exemple : support polyvalent pour un bon
maintien des scies dans les stérilisateurs etc.)

Les conditions de stockage du
matériel nettoyé et désinfecté doivent
permettre d'éviter sa recontamination

Rangement du matériel aprés nettoyage / désinfection
Fermer la zone de stockage du matériel propre

Si utilisation d’armoires a UV pour le petit matériel, changer 'ampoule a
UV avant la fin de la durée de vie définie par le fabricant

R50.
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3.5.7.1.2 L’équipe de nettoyage et de désinfection

doit étre valorisé a ses propres yeux
et & ceux des autres équipes du site
pour obtenir le résultat attendu.

utilisation.
Définir la durée, le programme et la fréquence de ces formations

Stockage des produits dans un local aéré avec possibilité de rétention en
cas de fuite

Prévoir des protections individuelles suffisantes vis-a-vis de la toxicité
des produits (par exemple : protection des yeux, des mains, de 'appareil
respiratoire, etc.)

Contréler les parameétres du nettoyage / désinfection (température,
dosage, temps, action mécanique, etc.)

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Réalisation par du personnel ayant une formation adaptée (connaissance
des dangers notamment microbiologique, des produits, des méthodes,
des paramétres d’efficacité a respecter, etc.)
Prévoir des formations du personnel chargé du nettoyage/désinfection en
particulier sur :
= la réalisation du nettoyage /désinfection (selon les étapes de
- base, voir annexe 7.1.7 « Exemple de protocole de nettoyage /
Le personnel réalisant le nettoyage / désinfecti 231
désinfection doit étre formé ésinfection » p231)
Compt_e tenu de son importance = la toxicité des produits et les régles de sécurité concernant leur
stratégique le travail de ce personnel R51.

3.5.7.1.3 Les différentes étapes du nettoyage

R52.

Un plan général de nettoyage / désinfection comporte généralement 6 étapes :

1-LE PRE-NETTOYAGE :

Cette opération consiste a éliminer les souillures grossiéres (raclage, prélavage a I'eau sous-pression). Le pré-nettoyage est

une opération importante car elle permet d’éliminer la plus grande partie des souillures et de concentrer I'action du détergent

sur les souillures résiduelles les plus difficiles a enlever.

A la fin de cette étape il est important de vider les paniers des siphons, afin de préserver leur éfficacité durant les opérations

suivantes.

Cette opération est en général effectuée par le personnel de la chaine d’abattage ou de I'atelier de découpe qui a la charge de

nettoyer rapidement le poste de travail a la pause et en fin de journée.

Les étapes suivantes sont réalisées par I'équipe de nettoyage en fin de journée.
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2-LENETTOYAGE :

Le nettoyage au sens strict du terme consiste a appliquer une solution détergente pour éliminer les souillures résiduelles qui
adhérent aux surfaces et qui n'ont pas pu étre éliminées lors du pré-nettoyage. Actuellement, plusieurs méthodes sont utilisées

dans les industries des viandes. Les plus fréquentes sont :

= le nettoyage a la mousse : le canon & mousse permet de faire une émulsion (mousse) entre I'air et le produit détergent.
La mousse est projetée sur les différentes surfaces a nettoyer. Le produit moussant doit étre choisi de fagon a ce que la

mousse ait une bonne adhérence sur le support a nettoyer méme si celui-ci est vertical (par exemple : un mur).

Le nettoyage a la mousse est aujourd’hui la méthode la plus utilisée pour le nettoyage des surfaces et des gros matériels

dans les abattoirs ou atelier de découpe.

= le nettoyage a la pression : ce type de nettoyage utilise une lance munie d’'une buse qui projette de I'eau sous une
pression de 50 a 60 bars environ sur les surfaces et matériels a nettoyer. Le détergent est mélangé a I'eau grace a une

pompe volumétrique (systéme venturi) de fagon a obtenir une concentration constante de matiere active.

Les autres méthodes de nettoyage :
Il existe de nombreux systémes de nettoyage. On peut notamment citer :

= le nettoyage par trempage-immersion : cette méthode de nettoyage est surtout utilisée pour les outils et le petit matériel.

Elle est souvent accompagnée d’une action mécanique (par exemple : brossage, etc.).

= les tunnels et armoires de lavage : il existe différentes machines adaptées au nettoyage des bacs et petits matériels.

Ces équipements utilisent en général des rampes d’eau sous pression.

WL nettoyage élimine les souillures organiques ou minérales mais ne tue pas les germes microbiens. Apres nettoyage, la

surface est visuellement propre mais il reste de nombreux micro-organismes.

3 - LE RINCAGE INTERMEDIAIRE :

Le ringage intermédiaire a pour objectif d’éliminer les souillures résiduelles qui ont été décollées du support par le détergent. I
permet également d’éliminer le détergent résiduel ou la mousse qui subsiste, afin de mettre a nu les surfaces et faciliter I'action

du désinfectant qui va étre appliqué dans la phase suivante.

Le ringage intermédiaire est effectué comme le nettoyage avec un appareil de nettoyage a la pression et / ou avec I'eau du

réseau.

4 — LA DESINFECTION

La désinfection a pour objectif de détruire les micro-organismes qui sont encore présents sur les surfaces a l'issue des étapes

précédentes de nettoyage et de ringage intermédiaire.
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Aprés les étapes de pré-nettoyage, nettoyage et ringage intermédiaire, les surfaces sont visuellement propres, c’est a dire que
les souillures organiques et minérales ont été éliminées. Par contre, il subsiste des micro-organismes qui peuvent étre une
source de recontamination potentielle. Il est donc nécessaire de détruire les micro-organismes restants par I'application d’'un

désinfectant.

L’application du produit désinfectant est faite le plus souvent par lavage ou pulvérisation mais peut également se faire par
aérosolisation d’'une solution désinfectante. L’aérosolisation consiste a pulvériser le produit désinfectant dans I'air ambiant ainsi

que les surfaces au contact de l'air. Le lavage et la pulvérisation sont généralement utilisés sur les surfaces et les matériels.

5 - LE RINCAGE FINAL

La réglementation précise qu’un ringage final est obligatoire aprés utilisation des produits de nettoyage / désinfection (arrété
modifié du 17 mars 1992).

Le ringage final s’effectue a I'eau potable. Il est recommandé de laisser agir le désinfectant le plus longtemps possible avant

ringage. Pour la plupart des produits, 20 minutes sont un minimum.

6 — L’EVACUATION DES EAUX STAGNANTES

L’humidité est un facteur qui favorise le développement des micro-organismes qui ont pu subsister aprés nettoyage /

désinfection ou qui se sont redéposés sur les surfaces nouvellement nettoyées.

D’autre part, 'humidité entraine la corrosion des matériels ce qui favorise la création de « niches » favorables au

développement des micro-organismes.

Par conséquent, il est indispensable d’éliminer 'eau en exceés.

En tout état de cause, on veillera & ce que ses deux derniéres étapes ne soient pas recontaminantes (par exemple :

surveillance qualité de I'eau de ringage, nettoyage/désinfection des raclettes, etc.).

Autre méthode : La sanitation

Le nettoyage complet en 6 étapes tel que décrit ci-dessus présente I'inconvénient d’étre long. Pour un nettoyage plus rapide, il
est possible de combiner la phase de nettoyage et désinfection. C’est ce qu’on appelle la sanitation. Elle comprend les étapes
suivantes : prélavage, nettoyage et désinfection simultanés avec un produit qui combine détergent et désinfectant ; ringcage,

évacuation des eaux stagnantes.

W2 sanitation présente I'avantage d’'étre plus simple a mettre en ceuvre que le nettoyage complet mais nécessite une

attention particuliere a I'étape de pré-nettoyage, primordiale pour garantir I'efficacité de cette méthode.
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3.5.7.1.4 Les facteurs d’efficacité du nettoyage

R53.

L’efficacité du nettoyage varie de fagon importante de la méthode de nettoyage utilisée.
L’efficacité du nettoyage dépend de 4 facteurs principaux pouvant étre résumés par un mémo technique : TACT :
— la Température de I'eau de nettoyage,
— I’Action mécanique (par exemple : brossage, pression, etc.),
— la Concentration en détergent,
— le Temps d’action de la solution détergente.

a) LA TEMPERATURE : la température de I'eau avec laquelle est effectué le nettoyage est un des facteurs d’efficacité

du nettoyage. Le nettoyage a I'eau chaude est plus efficace pour plusieurs raisons :

e |eau, a température élevée, a des propriétés tensio-actives plus importantes ce qui améliorent son pouvoir

détergent et favorisent le décrochement des souillures,

o |atempérature élevée de I'eau de nettoyage ramollit les souillures, notamment les souillures grasses et facilite leur

élimination (la température de fusion des gras de bovins est comprise entre 40 et 55°C).

e | ’eau chaude accélere et favorise les réactions chimiques qui se produisent entre les produits de nettoyage et les

souillures.
Par contre, une température de I'eau de nettoyage trop élevée a également de nombreux inconvénients :

e elle coagule les protéines : la température de coagulation des protéines est de 65°C. Par conséquent, il est

impératif de ne jamais dépasser cette température lors du nettoyage a I'eau chaude.

e elle provoque la formation de buées : le nettoyage avec de I'eau trop chaude provoque la formation d’une quantité

importante de buées et de brouillard. Ces fines gouttelettes peuvent contenir des particules ou des micro-

organismes qui vont recontaminer les surfaces nouvellement nettoyées en se redéposant.

e L'eau trop chaude peut inactiver certains produits de nettoyage : certains détergents ou désinfectants peuvent

dégager des vapeurs lorsqu’ils sont mis en contact avec I'eau chaude et étre partiellement inactivés.

Compte tenu de ces différents critéres, la température optimale de I'’eau de nettoyage est d’environ 45°C.

b) L’ACTION MECANIQUE : 'action mécanique est un paramétre trés important pour I'efficacité du nettoyage. En

pratique, I'action mécanique peut étre obtenue :
— Par brossage — raclage — grattage — etc.
— Parun jet d’'eau sous pression
Le raclage est surtout utilisé en fin de journée de travail pour enlever les déchets et grosses souillures présentes sur le sol.

Le brossage manuel doit étre réservé au nettoyage de petites surfaces compte tenue de la faible productivité de cette

opération.

Le nettoyage a I'eau sous pression permet également d’obtenir une action mécanique importante pour enlever les souillures.
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Les résultats d’études (Cf. « Le point sur le nettoyage », INTERBEV 07/1988) montrent que I'utilisation optimale du nettoyage a

la pression ne peut étre qu’'un compromis entre :

— augmenter I'efficacité du nettoyage :
- plus la pression est élevée, plus le nettoyage est efficace,
- lefficacité du nettoyage diminue rapidement lorsque la distance entre la buse et le support augmente,

- unangle de 45° entre le jet et le support améliore I'efficacité du nettoyage.

— Diminuer la formation d’aérosol :
- la quantité d’aérosols formée augmente considérablement au-dela de 60 bars,
- unangle de 45° entre le jet et le support augmente lIégérement la quantité d’aérosols formée,

- la quantité d’aérosols formée augmente Iégérement lorsque la distance entre la buse et le support est plus
importante.

Compte tenu de ces résultats les parameétres optimums d’utilisation du nettoyage a la pression sont :
- pression de 60 bars environ
- distance entre la buse et le support de 20 cm environ

- angle entre la buse et le support 45°.

C) LA CONCENTRATION DU PRODUIT :

La concentration du produit dans I'eau de nettoyage est indiquée sur les fiches techniques des produits. Il est trés important

de respecter la concentration préconisée par le fabricant.

D) LE TEMPS D’ACTION :

Les réactions physico-chimiques mises en jeu lors du nettoyage ne sont pas instantanées. Elles sont d’autant plus rapides
que la température est élevée (dans les limites précisées ci-dessus) et que le temps de contact entre la solution de nettoyage
et la souillure est important. Pour obtenir un nettoyage efficace, il est donc nécessaire de laisser au détergent le temps d’agir

pour décrocher les souillures.
Le temps de contact entre la solution et les souillures est particulierement important dans le cas du nettoyage a la mousse.

Le temps de contact minimum dépend du produit détergent utilisé et est précisé sur la fiche technique de chaque produit.

Généralement le temps de contact préconisé est de I'ordre de 20 a 30 minutes environ.

3.5.7.1.5 Le nettoyage et la désinfection des couteaux

e En ce qui concerne le nettoyage et la désinfection des couteaux. les résultats sont considérablement améliorés si

I'on introduit dans I'eau du systéme de nettoyage un produit ayant une action détergente et désinfectante, ou
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lorsqu’on utilise un stérilisateur muni de buses sous pression (cf. étude ADIV 1993, « Tests de comparaison de
méthodes de nettoyage d'un outil de coupe : le couteau »).

Dans le cas de l'usage d’'une méthode alternative, le systéeme devra obligatoirement faire I'objet d’'une validation selon un
protocole décrit dans la note de service DGAL/SDSSA/N2003-8066.

On constate également que, pour les couteaux, la zone la plus difficile & nettoyer se situe au niveau de la garde, a la jonction

entre la lame et le manche.

3.5.7.2 COMMENT METTRE EN PLACE SON « PLAN DE NETTOYAGE / DESINFECTION »

R54.

Ce plan est indispensable pour avoir la garantie que toutes les opérations ont été correctement effectuées et également pour
mettre en place des actions correctives éventuelles si ce plan de nettoyage s’avére insuffisant sur certains points. (cf. Le "Point
sur le nettoyage, INTERBEV 07/1998)

Le contréle peut s’effectuer de différentes fagons mais la méthode la plus classiquement utilisée est la boite contact.

Les prélévements peuvent étre faits en interne avec rotation des surfaces a prélever.

1 - DEFINIR LE NIVEAU DE RISQUE POUR CHAQUE LOCAL

Dans une entreprise, tous les locaux et matériels ne présentent pas le méme niveau de risque par rapport a la qualité

microbiologique finale du produit.
On classe habituellement les locaux en 3 catégories de risque :

a) Zone a faible risque : il s'agit de locaux dans lesquels le produit ne séjourne jamais ou bien dans lesquels il est
protégé par un conditionnement et/ou un emballage. Parmi les locaux a faible risque, on peut citer notamment les
bureaux, les quais d'expédition des produits finis emballés. On peut également classer dans cette catégorie les zones
souillées des abattoirs dans lesquelles transitent les animaux vivants et les sous-produits d'abattage non destinés a la
consommation humaine. Dans ces locaux, I'objectif est d'obtenir une propreté « visuelle », c'est-a-dire, I'absence de

souillures visibles et d'odeurs.

b) Zone arisque moyen : ces zones correspondent a tous les locaux dans lesquels sont effectuées des opérations sur
des carcasses, des quartiers ou des pieces de grosse coupe. Il s'agit essentiellement du hall d'abattage, des chambres
froides, des salles de mise en quartier, etc. Dans ces zones, |'objectif est d'atteindre la propreté microbiologique.

C) Zone arisque élevé : il s'agit des zones dans lesquelles les produits sont détaillés en piéces destinées a la fabrication
de produits sensibles (par exemple : steak haché, etc.) ou a la remise au consommateur final (par exemple :
tranchage, cubage, etc.). Dans ces locaux, les procédures de nettoyage / désinfection devront étre particulierement
étudiées. L'objectif est d'atteindre la propreté microbiologique des surfaces et dans certains cas, de ne pas dépasser

un seuil défini de contamination de l'air.
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2 - FAIRE L’INVENTAIRE LOCAL PAR LOCAL DES SURFACES ET MATERIELS A NETTOYER

Pour chaque local, il est indispensable de faire un inventaire précis des surfaces et matériels a nettoyer en prenant en

compte les éléments suivants :

a)

b)

d)

La nature de la souillure a nettoyer : la méthode de nettoyage et surtout le détergent a utiliser vont dépendre de la
nature de la souillure a nettoyer. Il est important de noter s'il s'agit de souillures minérales (tartre) ou organiques (gras,

protéines, etc.)

La nature des surfaces a nettoyer : (voir point 6.2.3 : Criteres microbiologiques) le choix de la méthode de nettoyage
et du détergent dépend également de la nature du support a nettoyer (inox, sols résines, etc.). Dans tous les locaux, un

descriptif complet des installations doit étre fait en tenant compte des éléments suivants :
— état de vétusté des locaux et matériels
— équipement des locaux (installation d'eau surpressée, arrivée d'air comprimé, etc.)
— évacuation des eaux usées (pentes suffisantes ; nombre, emplacement et accessibilité des siphons, etc.)
— les équipements a protéger ou a démonter avant le nettoyage.

La méthode de nettoyage actuellement utilisée : il est important également de noter pour chaque local et chaque

matériel, quelles sont les méthodes de nettoyage actuellement utilisées.

La qualité de I'eau de nettoyage : la qualité de I'eau de nettoyage est également un parametre a prendre en compte

(dureté, etc.).

3 — DETERMINER LES METHODES DE NETTOYAGE ET LES FREQUENCES

Pour chaque local et chagque matériel répertoriés dans l'inventaire précédent, il est nécessaire de choisir la méthode de

nettoyage la plus appropriée ainsi que les produits détergents en fonction de la nature de la souillure et du support. Le choix

doit étre fait sur la base des principes suivants :

a)

b)

<)

Pour les zones a faible risque : l'objectif & atteindre est la propreté visuelle. Par conséquent, la méthode de
nettoyage doit comporter essentiellement les opérations de nettoyage et détergence. Mais la désinfection est moins

fréquente.

Pour les zones a risque moyen : I'objectif est d'obtenir la propreté microbiologique. Par conséquent, il est nécessaire
de désinfecter a chaque nettoyage. Selon les locaux et les installations, on pourra opter pour une sanitation (nettoyage
et désinfection combinée en une seule opération) ou un nettoyage complet avec application de deux produits

(détergent et désinfectant).

Pour les zones a risque élevé : il est indispensable de procéder a un nettoyage complet (désinfection apres
nettoyage et ringage intermédiaire). Il est recommandé de changer régulierement de produit désinfectant de fagon a
éviter tout phénomene d'accoutumance des micro-organismes. Les méthodes de nettoyage devront faire I'objet de

procédures écrites et/ou de fiches de postes de fagon a ce que les différents intervenants sachent ce qu'ils ont a faire.

4 - VALIDER LE PLAN DE NETTOYAGE SUR LE TERRAIN

Il est indispensable de valider le plan de nettoyage prévu avec le personnel chargé de son application de fagon a détecter

d’éventuels défauts ou difficultés d'application.
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5 — CONTROLER L’APPLICATION ET L’EFFICACITE DU PLAN DE NETTOYAGE (voir point en annexe le guide
d’application sur les criteres microbiologiques de I'hygieéne des procédés pour la partie concernant la surveillance des étapes

de nettoyage / désinfection)

Il est indispensable d'établir un plan de contrbéle du nettoyage pour vérifier I'efficacité des opérations de nettoyage. Ce plan
de contrdle doit définir qui fait le contr6le, quelle est la méthode de contrdles utilisés, la fréquence et les points de
contrdles ainsi que les actions correctives a mettre en ceuvre en cas de contréle non conforme. Ces éléments doivent étre

enregistrés.

En préalable a tout contréle quantitatif (lame de surfaces...), le contrdle visuel qualitatif doit étre considéré comme essentiel,
puisqu’il permet de valider a lui seul cinquante pourcent du résultat attendu. En effet 'absence de résidus de matiéres
organiques (graisse, sang...) traduit directement l'efficacité des étapes préalables a la désinfection (pré nettoyage et

nettoyage (détergence)).
6 — CAS DU PETIT MATERIEL ET DES EQUIPEMENTS FIXES
Les équipements fixes tels que les passerelles de travail, ou encore ceux permettant le transfert de produits (goulottes, tapis

etc.), sont nettoyés et désinfectés a minima a la méme fréquence que les locaux. Wiis doivent faire également I'objet
d’attentions particulieres quant a la méthode a mettre en ceuvre pour les démontages préalables nécessaires pour accéder a

des éléments (pieces, courroies, lames, etc.) en contact direct ou indirect avec les denrées alimentaires.

Pour le petit matériel (couteau, gants, tabliers, etc.) le mode opératoire retenu sera précisé, de méme que la fréquence (si

possible a chaque pause, au minimum a chaque fin de journée de travail).

On peut également inclure dans les controles réalisés avant démarrage de la production, une vérification des moyens de
désinfection des petits équipements (température et fonctionnement), ainsi que des consommables (distributeurs charlottes,

gants, etc.).

Pour le nettoyage et la désinfection du petit matériel de mesures (pH-métre, thermometre, etc.) utiliser des produits

compatibles avec I'usage alimentaire (certificat d’alimentarité).

w

7 — RECOMMANDATIONS POUR MATERIELS ET EQUIPEMENTS DEMANDANT UNE ATTENTION PARTICULIERE

7.1 — Organisation générale

Prévoir, lorsque c’est nécessaire, des plannings pour les nettoyages particuliers, autres que quotidiens (par exemple :

nettoyage des rails, des évaporateurs, des gaines de ventilation, etc.).

Prévoir des plannings pour les nettoyages des éléments au contact des mains : rideaux, tirettes d’aiguillage des rails de
convoyage, rails, crochets de pendaison, etc.

Pour les matériels qui circulent d’'un site a un autre (bacs, rolls, chariots, crochets, etc.) exigence d’un retour de ce matériel
nettoyé et désinfecté puis second nettoyage et désinfection avant utilisation en production, ou nettoyage et désinfection des

matériels avant entrée dans les ateliers de production, en particulier pour les matériels de retour apres livraison.
Réaliser le nettoyage et la désinfection du gros matériel hors des périodes de production

7.2 — Prestataire externe

Dans le cas d’'une sous-traitance a une entreprise externe, le contrat doit impérativement préciser les objectifs a atteindre et

les controles a effectuer. Il est recommandé que I'entreprise effectue un contrle des réalisations du prestataire (par
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exemple : contrdle conjoint entre responsable du nettoyage et responsable qualité du pré-opérationnel, transmission du suivi
et tendances des contrdles bactériologiques des surfaces).

Pour les prestataires qui utilisent leur propre matériel : respect d’'un plan d'hygiéne équivalent a I'entreprise en termes

d’efficacité.

7.3 — Méthode

En cours de journée, aux postes moins exposés a une contamination (par exemple : découpe), une instruction assortie des

moyens adéquats précise la conduite a tenir en cas de contamination ponctuelle (par exemple : présence d’'un abces).

Pour éviter I'accumulation d’un biofilm, alterner un produit de nettoyage alcalin puis acide et pratiquer une désinfection

systématique. Une action mécanique est conseillée pour supprimer au mieux les biofilms.

Nota : 'aérosol produit par les surpresseurs constitue une source importante de dissémination de la flore contenue dans
un biofilm. Eviter donc I'emploi de surpresseur trop puissant et généraliser, partout ot c’est possible, 'emploi d’un

carter de protection sur les buses.

@ Astuce : Pour le nettoyage de la bande de roulement des rails, un raclage du magma d’aluminium est possible avec

une lame métallique montée perpendiculairement & un manche permettant de travailler depuis le sol.

Penser a placer des protections sur des denrées ou des matériels (*attention aux aérosols créés par les lances a eau, y

compris a basse ou moyenne pression).

De préférence raclage et non-lavage en cours de production.
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3.6 LUTTE CONTRE LES NUISIBLES (METHODE)

Des dispositions doivent permettre de
détecter la présence de nuisibles et
de les éliminer

Un plan de lutte contre les nuisibles
doit étre mis en place

Un plan de localisation des pieges doit étre établi.

Pose d’appats empoisonnés ou de pieges compatibles avec la sécurité

des aliments.

Emplacements des pieges ou appats choisis de fagon a limiter la
pénétration des rongeurs dans les ateliers (par exemple : ouvertures
extérieures des ateliers, bouverie, combles ou galeries techniques,

réseaux d’assainissement, etc.).
Appéats ne pouvant entrer en contact avec les denrées alimentaires.

Produits chimiques utilisés homologués, fiches techniques fournies et

conservees.
Enregistrement des visites périodiques.

Le rapport écrit doit mentionner des constats et recommandations

L’infestation éventuelle doit étre
stoppée pour éviter la contamination

En cas d’infestation par les oiseaux, insectes, rongeurs et rampants,
sous-traitance de la surveillance et des traitements a une société
spécialisée avec un contrat précisant les objectifs a atteindre et les

moyens de contréles.

Objectifs a atteindre Recommandations N°
Obligation de maintenir toutes les portes fermées (acces aux locaux
d’'abattage et de découpe, sas entre bouverie et hall d’abattage)

Les batiments et équipements Inaccessibilitt des sources d’alimentation potentielles (denrées
doivent étre maintenus en bon état . ) )
d’entretien et d’étanchéité de maniere | alimentaires, emballages, sous produits, etc.) par un stockage dans des
a éviter I'accés des nuisibles (rats, contenants les plus hermétiques possibles
souris, oiseaux, chats, insectes, etc.)
et & éliminer les sites de reproduction | prasence de protection des fenétres contre les insectes (moustiquaires)
potentiels.
Elimination rapide des sous-produits, contréle des mauvaises odeurs
Entretien des abords et environs de I'établissement
Entreposage surélevé des denrées et a I'écart des murs de maniére a
détecter une éventuelle présence.
Planification des visites par une entreprise agréée ou par du personnel
formé au sein de I'entreprise.
Visites périodiques des locaux et de leurs abords pour détecter la
présence de nuisibles (crottes, traces de passage, consommation de
produits, glu etc.)
RS55.
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Objectifs a atteindre Recommandations N°
Pour les insectes volants, mise en place de piéges au minimum dans
tous les locaux présentant un acces direct sur I'extérieur
Position de ces piéges sans conséquence pour les denrées
alimentaires : prise en compte des risques associés a ces équipements
(chute d’insectes morts sur des denrées nues ...),
Lampes des destructeurs d’insectes remplacées, au minimum une fois
Des destructeurs d’insectes par an (idéalement en fin d’hiver) ou a la fin de la durée de vie de
permettent 'appéat et I'élimination de | , Lo .
R I'ampoule indiquée par fabricant
cette source de contamination
Grilles périodiqguement nettoyées
Mise en place d’'un plateau de réception des insectes régulierement
inspecté et vidé.
Rédiger un protocole de travail précisant le mode opératoire, la
fréquence d’application des différentes opérations et les responsabilités
pour leur réalisation
3.7 APPROVISIONNEMENT EN EAU (MATIERE)
Objectifs a atteindre Recommandations N°
Eau distribuée par le réseau public normalement potable.
Les criteres de surveillance réglementaire sont ceux du décret n° 2001-
1220 du 20 décembre 2001 relatif aux eaux destinées a la
consommation humaine, a I'exclusion des eaux minérales naturelles, Un
L’eau, utilisée au contact des tableau de synthése des critéres applicables pour I'autosurveillance est
denrées allmenta'lrgs ou pour le . fourni a 'annexe 7.2.4  « Critéres pour l'autosurveillance de I'eau de
nettoyage et la désinfection, ne doit
pas étre source de germes distribution — réseaux internes de I'entreprise » p238.
pathogenes ou d’altération des
viandes (par exemple : Demande d’analyses périodiques a la commune ou a la société sous
Pseudomonas etc.), de maniére a ne . " . i .
. S traitante de la commune et d’informations systématiques (alerte) en cas
pas occasionner de contaminations
des surfaces ou des denrées. de détection de non-conformités, incluant la recherche de Pseudomonas R56.

Elle ne doit pas véhiculer de
contaminants chimique (par

exemple : surdosage de désinfectant,
polluant de la nappe phréatique) ou
physique.

L’eau doit étre considérée comme
une source potentielle de danger
sous forme liquide, vapeur ou glace.

Le plan de contrdle microbiologique doit intégrer la vérification de la
qualité de l'eau distribuée aux différents points de distribution présents
dans l'entreprise, afin d'évaluer périodiquement ['état sanitaire des
canalisations internes de I'entreprise. Les échantillons d’eau doivent étre

prélevés de maniére a étre représentatifs :

e Temporellement a différentes périodes de I'année et selon une
fréquence qui doit étre basée sur le volume annuel global traité
par l'entreprise. Cette périodicité, peut par exemple étre

déterminée selon les fréquences indiquées dans l'arrété du
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

11/01/2007 relatif au programme de prélevements et d’analyses
du contréle sanitaire pour les eaux fournies par un réseau de
distribution, concernant le programme d’analyse de routine
effectué au point de distribution et par transposition des débits
(m3 / j) de larrété, en tonnage viande (4 I/kg traité en

moyenne), soit :

Tonnage (T/an) Fréquence annuelle

de 0a625 1

de 625 a 25 000 2

de 25 000 a 62 500 3

> 362 500 5

A partir d'une fréquence annuelle de 2, il est important

d’espacer les analyses dans le temps, en choisissant par

exemple de faire la premiére en hiver et la seconde en été.

Géographiguement aux différents points de distribution entrant dans
le processus d’élaboration des produits (fabrication, nettoyage des
équipements en contact avec les denrées ...). Il est nécessaire, au
préalable, de lister et repérer sur plan tous les points de distribution
afin de planifier les analyses selon une rotation des points de
contrdle. Prendre en compte la longueur des réseau, les bras morts,

la nature des canalisations, ... dans I'analyse des dangers.
Potabilité des eaux fournies par des sources privées vérifiée par la DASS

Dans le cas dune source privée, obtention d'une autorisation
préfectorale avant son utilisation en production. (cf. circulaire
DGS/SD7A/2005/334/DGAM/SDSSA/CS2005-8008 et décret n°2001-

1220 du 20 décembre 2001 relatif aux eaux destinées a la

consommation humaine, a I'exclusion des eaux minérales naturelles).

Vérification de I'absence de bras morts dans le réseau d’eau permettant

a des micro-organismes de s’y réfugier.
Plombage des lieux de puisage d’eau non potable

Identification claire des canalisations d’eau non potable et formation des

opérateurs aux usages possibles et interdits.

L'eau non potable ne peut étre utilisée que pour des opérations non liées
aux denrées (par exemple : réfrigération, lutte contre les incendies, etc.).
Elle est acheminée par des canalisations entierement distinctes,
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

facilement identifiables, repérées de préférence par une couleur
spécifique et ne comportant aucun raccordement, ni aucune possibilité
de reflux dans les conduites d'eau potable. Ces conduites sont
positionnées dans les locaux de telle maniere qu'elles ne puissent pas

contaminer les denrées en cas de fuite.

W'si des eaux pluviales non traitées sont utilisées pour le lavage des
bétailleres ou de la bouverie (présence éventuelle de salmonelles
d’origine aviaire), une attention particuliére sera portée a la désinfection

qui compléte ces lavages.

Entretien régulier des canalisations, robinetteries et tuyaux, voire

changement des tuyaux

3.8 MAITRISE DES TEMPERATURES (MATERIEL, MILIEU, METHODE)

Objectifs a atteindre

Recommandations

Des installations adéquates pour le
ressuage et le stockage des viandes
doivent étre prévues pour les
maintenir dans des conditions de
températures aptes a assurer leur
conservation.

Température maitrisée pour I'ensemble des locaux concernés par le

circuit des denrées, y compris jusqu’au camion lors du chargement.

Conception et réalisation des locaux permettant une bonne circulation de

I'air autour de toutes les denrées.

Production de froid suffisante pour refroidir puis conserver aux
températures requises les carcasses et les viandes (+7°C) et les abats
(+3°C)

Conception des évaporateurs et de la ventilation pour ne pas projeter
d’eau de dégivrage sur les denrées (évacuation des condensats prévue

en amont)

Conception de linstallation et réglage de I'hygrométrie des locaux de
découpe ou d’expédition, pour éviter la condensation d’eau a la surface
des denrées qui y sont introduites ou expédiées.

Conception de linstallation de découpe permettant de maintenir une

température ambiante inférieure a +12 °C

Séparation dans l'espace ou dans le temps du ressuage et de la

conservation

Local de consigne équipé de fagcon a appliquer aux carcasses s'y
trouvant un ressuage identigue a celui des autres carcasses non

consignées.

R57.
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Objectifs a atteindre

Recommandations

NO

Maintien des températures a des
seuils limitant le développement
microbien.

Les viandes peuvent étre désossées et découpées avant d'avoir atteint
les températures réglementaires requises, lorsque l'atelier de découpe
se trouve sur le méme site que I'abattoir. Dans ce cas, les viandes
doivent étre transférées a la salle de découpe soit directement des
locaux d'abattage, soit aprés une période d'attente dans un local de
refroidissement ou de réfrigération. Dés qu'elles sont découpées et, le
cas échéant, emballées, les viandes doivent étre réfrigérées a la

température reglementaire requise.

Le transport et la découpe des carcasses peuvent étre effectués en cours de
refroidissement sous réserve du respect des conditions suivantes :

a)en ce qui concerne I'abattoir :

i) la durée du transport est inférieure a 2 heures ;

ii)la température au moment du chargement est égale ou inférieure a 12°C
en tous points ;

iii) une procédure écrite validée par le préfet décrivant précisément la mise
en ceuvre de ces dispositions est intégrée au plan de maitrise sanitaire de
I'abattoir.

b)en ce qui concerne I'établissement destinataire :

i) la température au moment du déchargement est égale ou inférieure &

12°C en tous points ;

ii) la température a l'issue de la découpe est égale ou inférieure a 7°C en

tous points ;

iii) une procédure écrite validée par le préfet décrivant précisément la
mise en ceuvre de ces dispositions est intégrée au plan de maitrise

sanitaire de I'établissement destinataire
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3.9 MAITRISE DES APPPROVISIONNEMENTS / CONTROLES A RECEPTION

/ CONTROLES A L’EXPEDITION (MATIERE, METHODE)

Le théme « Contrdles a réception et expédition » figure a cette place dans le plan de maitrise sanitaire (PMS). Pour respecter
les principes du HACCP du Codex alimentarius, il est traité au § 5 « Identification et classement des mesures de maitrise en

abattage-decoupe des viandes bovines », en tant que surveillance de certaines mesures de maitrise.

Objectifs a atteindre Recommandations N°

La maitrise de certains dangers n'est Exigences a I'égard des fournisseurs a formuler pour les animaux

possible qu'au niveau du fournisseur |vivants, la viande achetée a Iextérieur et d’autres intrants
(par exemple : résidus de
médicament).

La maitrise des apports et achats doit | maitrise elle-méme de dangers particuliers (par exemple : « propreté des
s’assurer que cette maitrise est
effective chez le fournisseur

(conditionnements, étiquettes, etc.). Ces exigences peuvent concerner la

animaux » ou « absence de résidu de plastifiant non autorisé dans les
sachets de conditionnement » a assurer par les fournisseurs respeciifs),
la fourniture d’informations permettant d’assurer I'élimination d’'un danger RS8.
ponctuellement mal maitrisé (par exemple : « présence d’une aiguille
hypodermique dans la cuisse gauche du bovin n° xxx » indiqué par

I'éleveur Y, etc.)

Cahiers des charges formulant les exigences transmis et acceptés par

les fournisseurs

3.10 CAS PARTICULIER DU CONTROLE A RECEPTION DES ANIMAUX VIVANTS

A L’ABATTOIR (MATIERE, METHODE)

Parmi les dangers qui peuvent étre introduits par I'animal vivant, il en est dont la présence peut étre suspectée a travers des
signes affectant son état général ou des informations de diverses natures. Par mesure de prudence tous les signes pouvant

faire craindre I'existence d’'un danger sont exploités et signalés au service d’inspection vétérinaire.
Les obligations du professionnel sont rappelées ci-dessous :

e Contréle visuel des animaux a l'arrivée pour signalement aux services vétérinaires des anomalies concernant I'état
sanitaire ou le bien étre animal. Voir a ce propos le « Guide de non-transportabilité des bovins en abattoirs, Institut de
I'Elevage, 2007 ».

o Contrdle visuel de I'état de propreté (cf. chap.7.2.2 « Grille d’évaluation de la propreté des bovins» p235) qui prévoit 4
classes de propreté de propre a tres sale (A, B, C, D). Au minimum, lorsque I'état de propreté de la peau des animaux est
classé C ou D sur la grille, cette information est portée sur le document de pesée transmis a I'éleveur.

Cette grille d’évaluation concerne uniquement les salissures séches, les salissures humides étendues du cuir doivent faire
'object d'un repérage par les entreprises et ces animaux doivent associer aux mesures de maitrise associées au
traitement des bovins classés C et D.

e Controle de l'identification. Voir a ce propos le « Guide des procédures d’abattoirs, INSTITUT DE L'ELEVAGE, 2008 ».
e Documents d’accompagnement ayant un impact sanitaire (par exemple : maladies réglementées, etc.)

e Transmission de I'ensemble des informations utiles (passeport, état de propreté, etc.) aux services vétérinaires.
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Des dispositions (marquage, repérage, etc.) doivent étre mise en place pour faciliter la circulation d’information impliquant

I'adaptation des mesures de maitrise.

Exemple : pose d’une boucle auriculaire de couleur sur les animaux classés D pour repérage lors de I'habillage et a la pesée.

Wen complément de ces obligations d’autres éléments issus de I'lnformation sur la Chaine Alimentaire (ICA) ou d’autres

origines doivent faire I'objet d’attentions particulieres et étre traitées de la méme facon :

e Un comportement ou des signes anormaux relevés sur I'animal qui peuvent faire suspecter un abcés ou une fracture qu'il
faudra éliminer le plus t6t possible dans le processus de travail de cette carcasse pour éviter la contamination des autres

viandes

e Une erreur ou une absence d’identification qui sont le plus souvent fortuites, mais qui peuvent aussi correspondre a une

volonté de dissimulation d’'une maladie. Il peut en étre de méme pour une incohérence entre le passeport et I'animal

e Une information fournie par I'éleveur, qui peut permettre de retirer, au moment du parage des muscles, une aiguille

d’injection cassée a I'occasion d’un traitement

e Un certificat d’information vétérinaire qui précise les observations sur I'état de I'animal et va compléter les observations du

service d’'inspection vétérinaire et contribuer a la prise de décision quant a la salubrité de la carcasse en cause

e Les services officiels qui peuvent alerter sur la découverte de zones géographiques chimiquement polluées et justifier des

vérifications complémentaires

¢ Des animaux introduits a I'abattoir provenant d’'une zone sous arrété d’infection

En ce qui concerne I'ICA, les précisions données a l'abattoir concernent : le botulisme, la listériose, la salmonellose, la

cysticercose et les dangers a gestions particuliere (plomb, cadmium, PCB, dioxines, furanes, etc).

Comme on le voit, il s’agit de dangers divers (tous les types sont concernés) et la prudence commande d’exploiter ces signes et
données qui feront donc I'objet de mesures de maitrise particulieres regroupées sous le titre « dangers divers signalés par I'état

général de I'animal ou une autre informations.
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3.11 CONTROLES A RECEPTION DES VIANDES EN DECOUPE

Le cas de la réception de viandes comme matiére premiére destinée a étre découpé (piecé) ultérieurement ou seulement

revendu en I'état (négoce) doit étre considéré comme une étape trés importante pour la maitrises des risques.

Plusieurs indicateurs de la qualité du produit peuvent étre vérifi€ au moment de la réception :

Lidentification, I'étiquetage doivent étre conformes aux exigences réglementaires et spécifications clients, les
caractéristiques du produits doivent répondre aux critéres pour lesquels il est destiné (provenance, date d’abattage, DLC

)

o La tragabilité doit permettre de retrouver les éléments nécessaires a la bonne maitrise d’un risque sanitaire éventuel avec

le degré de précision exigé par la réglementation ou les exigences clients.

e La qualité générale du produit est apprécié en premier lieu par le respect de la température réglementaire de conservation
du produit (+7° C maximum en tout point pour les carcasses, quartiersPAD et produits piécés, et +3° C pour les abats).

Pour les PAD et produits piécés, il est recommandé une température de 4°C.

e L’aspect visuel et I'état de fraicheur sont ensuite jugés : Pour les produits nus, la couleur, la présence d’odeurs anormales
et 'absence de souillures seront de bons indicateurs. Pour les viandes conditionnées, l'intégrité du conditionnement devra
également étre jugé.

e La qualité du moyen de transport reflete les conditions de transport subit par le produit : état du camion (propreté visuelle,
rangement, protection des produits, respect de la capacité...), température intérieure, propreté du chauffeur (tenue,
mains).

3.12 VERIFICATION DES BONNES PRATIQUES

La vérification est une activité permanente qui sert a confirmer que les mesures de maitrise (BPH, PRPo et CCP) ont
été appliquées de maniére adéquate. Cf. aussi Chap. 4.2.7 « Mise en place de la vérification » (p150).

La vérification s’effectue pendant ou aprés I' application d'une mesure de maitrise, et comporte diverses activités, comme, par
exemple, 'observation que :
- les bonnes pratiques sont connues par tous,
- les analyses bactériologiques des viandes et des surfaces sont conformes aux criteres définis
(réglement CE 2073/2005 et annexe 7.2.3 « Criteres microbiologiques des denrées alimentaires
(viandes et abats) » p237)
Le but est de confirmer que les mesures de maitrise, telles que congues, ont été appliquées correctement.

La vérification des bonnes pratiques doivent étre planifiees.
En fonction des résultats de vérification périodique, les bonnes pratiques doivent étre rappelées, modifiées ou adaptées.

Des enregistrements de ces vérifications doivent étre conservés (ex : mini-grilles d’audit par atelier, grille de gestion de

production, résultats des analyses bactériologiques, etc.)
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4 GUIDE D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP

Le Codex alimentarius recommande, avant le démarrage de I'application des principes HACCP, de mettre en
place les bonnes pratiques d’hygiéne (cf. chap.3 « Bonnes pratiques d’hygiéne » p35). Elles assurent la salubrité
des denrées alimentaires et concourent a leur sécurité.

Pour une maitrise efficace de I'hygiéne des procédés, en complément des bonnes pratiques générales d’hygiéne
précédemment décrites, les professionnels ont besoin d’identifier et maitriser correctement les dangers qui interviennent

sur leurs chaines de production, au travers de mesures de maitrise efficaces et elles-mémes maitrisées.

La conception de cette partie du guide a été conduite en se référant a la méthode décrite dans le Codex alimentarius :
application des 7 principes de 'THACCP nécessitant une démarche décrite en 12 étapes. La réflexion a été enrichie avec

les recommandations de la norme ISO 22000.

Dans cette partie, le présent guide se propose d’aider les professionnels a créer I'environnement favorable préalable a
'analyse des dangers, c'est-a-dire a analyser les dangers qui peuvent concerner leurs outils de production ainsi qu’a
identifier et maitriser les points essentiels pour la maitrise de ces dangers dans leurs outils.

Pour cela :

e les principes et étapes de 'THACCP présentés dans le Codex alimentarius sont décrits et expliqués pour éviter
les dérives d’interprétation de la décennie précédente

les dangers concernant les activités d’abattage et découpe de bovins sont identifiés et caractérisés
e des exemples de méthodes d’analyse de dangers sont donnés

e des exemples de méthodes de sélection et de classement des mesures de maitrise sont décrits

les points, qui, en accord avec le comité de pilotage du guide et les experts de la filiere ont été identifiés
comme essentiels pour la maitrise de la production ont été décrits dans ce guide, assortis d’exemples des

conditions qui en permettent le pilotage maitrisé.

Dans le Codex alimentarius, les principes de 'HACCP sont subdivisés, selon leurs rdles, en 3 grandes parties :
= les étapes initiales permettant 'analyse des dangers (cf. chapitre 4.1)

= lanalyse des dangers a proprement parlé (cf. chapitre 4.2)

= les étapes de maitrise des dangers retenus (cf. chapitre 5)




Chronologie de la méthodologie de détermination des BPH, PrPo et CCP :

Dangers Caractérisation Causes (occurrence) a
microbiclogig des dangers: chaque caractérisation de
ue, physique, contamination, .> danger et a chaque étape
chimique multiplication,

persistance b

Détermination de
mesures de
maitrise pour
chaque occurrence
selon la méthode

des 5M
GCP : surveillance \ /
permanente de la
mesure de maitrise 57
PRPo - I/rSEI«:'.tn I'évaluation du\

surveillance a
frequence définie

~

danger [A chaque occurrence,

S [ e mesures de maitrise évaluation du _d_ar.'lq'er :

maitrise spécifiques h calcul de la criticité de
@ surveillées I'occurrence (FxG),

BEFH acifi : c et
pas dsepseﬁln:g;llgzce de maniére plus ou arbre de décision du

spécifique autre l\ moins intense / Codex Alimentarius...

\que vérification _‘/

Outil de Outil d'aide a la
classement décision
PRPQ ou CCP

4.1 LES ETAPES INITIALES A L’ANALYSE DES DANGERS

Le choix des membres de I'équipe HACCP est capital pour le résultat de I'étude et la mise en ceuvre ultérieure de ses
choix. Le § 4.1.1 «I'équipe HACCP et le rappel de la portée de I'étude » fournit quelques suggestions a son endroit.

La premiere partie du travail de la méthode HACCP consiste en une description détaillée du produit (8 4.1.2 ), de son

utilisation attendue (§ 4.1.3 ) du diagramme de production (8 4.1.4 ), et une confirmation de ce diagramme de
production (84.1.5 )

Les recommandations pour la mise en place de ces étapes sont décrites ci —apres.




4.1.1 L’EQUIPE HACCP ET LE RAPPEL DE LA PORTEE DE L’ETUDE

(ETAPE 1)

L’équipe sécurité alimentaire, classiquement appelée « équipe HACCP » se définit comme « les personnes qui gérent tout
ce qui a trait a la sécurité sanitaire des denrées alimentaires et qui sont compétentes sur le produit, le processus et les

dangers considérés ».

L’équipe doit étre pluridisciplinaire et peut rassembler les compétences : qualité, production, contrdle, maintenance,
achats, laboratoire, etc.) afin d’élaborer et de piloter un « systéeme sécurité des denrées alimentaires » complet et efficace.
Elle peut étre élargie, pour certaines étapes de I'étude, a d’autres compétences telles que le marketing, la recherche &

développement, les achats, 'ordonnancement, le commercial, la veille réglementaire pour un danger particulier, etc.

Des experts techniques (internes ou externes a I'entreprise) spécialistes des problémes étudiés peuvent également, selon

les besoins, y étre associés.

L’équipe doit étre mandatée par la direction, laquelle doit désigner un responsable de cette équipe HACCP (responsable

qui n’est pas forcément la personne chargée de la qualité).

Les compétences de ce dernier, relatives aux bonnes pratiques générales d’hygiéne du secteur ainsi qu’aux principes
HACCP et a leur application doivent étre démontrées. Il gérera I'équipe HACCP et en sera éventuellement le formateur

pour les thémes relatifs a 'THACCP ainsi qu’aux bonnes pratiques générales d’hygiéne.

Les membres de I'équipe HACCP ont une connaissance des bonnes pratiques d’hygiéne de leur secteur et des principes
HACCP, ils doivent étre capables de mettre en application le systtme de management de la sécurité sanitaire des

denrées alimentaires.
Les principales missions de cette équipe HACCP sont les suivantes :
e assurer la veille réglementaire et scientifique
e élaborer et tenir & jour le systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires
e assurer que les dispositions HACCP sont toujours applicables et appliquées
e proposer a la direction les actions nécessaires pour garantir la maitrise permanente des dangers

e rendre compte a la direction du fonctionnement des dispositions HACCP et hygiéne.

Les personnes qui appliquent les dispositions du systéme de management de la sécurité des aliments ont été missionnées
(cf. chapitre 2 « ORGANISATION ET MANAGEMENT » p27 du présent guide) et les responsabilités de chaque fonction
définies : application, détection de non-conformité, signalement, décision de traitement voire traitement du produit non
conforme, mise en application d’actions correctives... Ce sont majoritairement les opérateurs et I'encadrement de
production. Il sera important de les former au contenu de leur mission, dans des termes compréhensibles par eux. Par
exemple : pour I'activité de chacun : Quelles sont les étapes identifiées comme « PRPo ou CCP » ? Qu’est ce que cela
signifie ? Quels sont les éléments de maitrise et de surveillance qui s’y rattachent ? Que faire en cas de dépassement de
la limite critique d’'un CCP? etc.

L’équipe sera attentive a traiter I'ensemble du ou des champs d’application et le périmétre qu’elle aura défini comme

pertinents. Pour le présent guide, ces champs et périmétre sont ceux identifiés au § 1.4 « Domaine d’application» (p16).




4.1.2 DESCRIPTION DES PRODUITS (ETAPE 2)

Pour cette étape, I'équipe HACCP est invitée a décrire de facon compléte les caractéristiques des produits étudiés.

41.2.1 METHODE POUR DEFINIR L’ENSEMBLE DES PRODUITS CONCERNES PAR LE CHAMP DU
SYSTEME HACCP

Outre les listes des produits issus de I'abattage / découpe destinés a I'alimentation humaine décrits ci-apres, il convient de
s’interroger, a I'intérieur d’'une gamme de produits sur les caractéristiques spécifiques qui peuvent avoir une influence sur

I'hygiéne et sur la maitrise de la sécurité sanitaire du ou des produits concernés.
Pour cela, il est conseillé de :

= Lister les filieres de valorisation : standard, démarche qualité supérieure (label rouge, bio, etc.) ou cahier des
charges clients spécifiques.

= Lister pour chaque filiere les catégories d’animaux traités (vaches, génisses, veaux, bovins de 8 a 12 mois, etc.).
= définir pour chaque catégorie:

o les différentes présentations carcasses possibles

o les piéces et quartiers de grosse coupe considérés

o les pieces et unités de découpe

o les autres produits valorisés destinés a I'alimentation humaine

Voir & ce propos, le document COOP de France, FNEAP, FNICGV, SNIV intitulé « Liste des produits issus de I'abattage et
de la découpe » (2008).

4.1.2.2 AIDE A LA DESCRIPTION DES DENREES ALIMENTAIRES ISSUES DE L’ACTIVITE

D’ABATTAGE

Les denrées alimentaires issues de I'activité d’abattage sont constituées de fagon générique par des muscles, du gras et
des os d’'une part, et des visceres d’autre part. La peau (cuir) peut aussi étre dédiée a la fabrication de gélatine. Dans tous
les cas, il s’agit d’'une matiére premiére caractérisée par sa richesse en eau (activité de I'eau (aw) = 0,98 a quelques
millimeétres sous la surface), en protéines et autres éléments nutritifs permettant un développement microbien trés rapide a

des températures mal maitrisées (respect de la chaine du froid impératif).

Ces denrées alimentaires se présentent sous la forme de :

» Carcasse de veau entiere

» Demi-carcasse de bovin ou de veau, partagée ou non en deux ou trois morceaux. (Le plus souvent, pour les gros
bovins, il s’agit du quartier avant coupé droit ou avec capa et du quartier arriere coupé droit ou traité (ART8).) Ces
piéces peuvent :

e Soit étre livrées, aprés réfrigération, a la boucherie ou a des ateliers de découpe, pour y étre débitées aprés
désossage total ou partiel et parage.

e  Soit étre livrées chaudes a un atelier de découpe contigu, pour y étre désossées et parées sans délai avant

réfrigération.




Des abats livrés aprés réfrigération :

La livraison peut se faire, mais c’est assez rare, sans conditionnement, I'abat étant accroché pendant le transport a

une dent de loup. Il s’agit le plus souvent de fressures entiéres. Les autres abats sont livrés conditionnés en sac, en

bac, en grille ou en carton traité, trés souvent accompagnés de glace pilée.

Le tableau ci-dessous présente les abats dont il est question dans ce guide :

Denrée alimentaire : gros bovin

Denrée alimentaire : veau et bovin de 8 a 12 mois

Pieds désergotés ou déquillés, blanchis et épilés, ou brllés
ou flambés

Pieds désergotés ou déquillés, blanchis et épilés, ou
brilés ou flambés

Mamelle (ou tétine) débarrassée de la peau et des trayons
avec incision, ayant une Inspection Post Mortem (IPM)
favorable

Rognons blancs (testicules)

Sang issu de la saignée collecté par trocart ou autre
systeme fermé et validé par la DGAL (notes de services :
DGAL 2001/8007 et 2001/8008)

Sang issu de la saignée collecté par trocart ou autre
systeme fermé et validé par la DGAL (notes de services :
DGAL 2001/8007 et 2001/8008)

Museau blanchi

Joues (masséters)

Babines blanchies

Téte de veau et de bovin agé de 8 a 12 mois blanchie,
éventuellement désossée et éventuellement roulé, etc.

Cervelle (animaux de moins de 12 mois)

Langue par coupe courte (Pour MRS, Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234)

Langue par coupe courte (Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion

des MRS » p234)

Panse nettoyée, blanchie, raidie, blanchie

Pansette nettoyée, blanchie, raidie, blanchie

Caillette nettoyée, blanchie, raidie, blanchie

Caillette conditionnée et congelée a destination de la
fabrication de présure

Bonnet, feuillet nettoyés, blanchis, raidis, blanchis

Bonnet nettoyé, blanchi, raidi, blanchi

Poumons (mou)

Poumons (mou)

Coeur

Ceeur

Foie

Foie

Fressure (cceur, foie et poumons)

Fressure (cceur, foie et poumons et thymus)

Thymus

Rognons (reins)

Rognons (reins)

Onglet (pilier du diaphragme)

Onglet (pilier du diaphragme)

Hampe (plancher du diaphragme)

Hampe (plancher du diaphragme)

Queue Queue
Verge Verge
Rate Rate

Maigre de téte , contres-joues

Masque épilé, blanchi hors zone a risque (Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234)

Gras d’émoussage avant la fente en demi (Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234)

Nerfs du pied

Gras d'émoussage aprés fente (Cf.
« Gestion des MRS » p234)

chapitre 7.2.1

Manchettes

Pour les produits non-traités dans ce guide, il appartient a chaque opérateur de les intégrer dans son analyse des
dangers.




4.1.2.3 AIDE A LA DESCRIPTION DES DENREES ALIMENTAIRES ISSUES DE L’ACTIVITE DE

DECOUPE

Les ateliers de découpe préparent et livrent des denrées alimentaires (réfrigérées ou congelées/surgelées) destinées soit
a l'utilisation immédiate par le consommateur, soit a la transformation par d’autres professionnels du méme site ou d’une

autre entreprise. Ces denrées alimentaires sont constituées de :
» Muscles éventuellement désosseés, parés, éventuellement piécés, jusqu’au PAD, piecés et minerais
» Abats parés, éventuellement piécés

» Minerai de muscle destiné a la production de steaks hachés réfrigérés ou congelés/surgelés, ou d’autres productions
industrielles crues ou cuites

» Autres denrées issues de I'activité de découpe : minerais, gras, os, cartilages, tendons, aponévroses, nerfs

4.1.2.4 AIDE A LA DESCRIPTION DES MODES DE CONDITIONNEMENT DES DENREES
ALIMENTAIRES

Les denrées alimentaires issues de I'activité d’abattage ou de découpe peuvent étre livrées réfrigérées ou surgelées, voire
congelées sous différents modes de conditionnements qui doivent étre décrits dans le systeme HACCP et qui sont les
suivants :

» soit en viande nue (pendue sans conditionnement)
» soit en viande nue partiellement protégée (stokinette)

» soit sous film en bacs de diverses contenances, en sacs plastiques, en cartons paraffinés, sur palettes sous housse
plastique

» soit sous vide ou sous atmosphere modifiée avec diverses compositions de gaz qu'il convient de décrire. Dans les

deux cas, il peut s’agir de muscles ou d’abats entiers ou découpés en portions.




4.1.3 |IDENTIFICATION DE L’UTILISATION ATTENDUE (ETAPE 3)

4.1.3.1 METHODE POUR CARACTERISER L’USAGE ATTENDU DE SES PRODUITS

La sécurité d’un aliment c’est 'assurance que l'aliment est sans danger pour le consommateur quand il est préparé et/ou

consommé conformément a 'usage auquel il est destiné.
Pour caractériser I'utilisation prévisible attendue, il faut tenir compte de I'usage avant consommation du produit :
- Consommation en I'état, mode de cuisson avant consommation,

- Indication d'utilisation portée a la connaissance des consommateurs et des clients (étiquetage,
etc.)

Pour chaque type de client (GMS, restauration hors foyer, boucher artisan, cheville, vente directe, grossiste/ découpeur
/transformateur), caractériser leur(s) activité(s) (degré d’élaboration, gamme de produits, circuits de commercialisation,
méthode de fabrication, etc.) et le devenir des produits le plus en aval possible jusqu’au consommateur final.

4.1.3.2 AIDE A LA DESCRIPTION DE L’UTILISATION ATTENDUE DES DENREES ALIMENTAIRES

PRODUITES PAR L’ABATTOIR

L’activité d’abattage est une activité permettant la mise a disposition des ateliers de découpe, ainsi que des circuits de
distribution (grandes et moyennes surfaces, bouchers) et de restauration, d'une matiére premiére destinée a subir une

élaboration complémentaire avant d’étre livrée au consommateur.

Ainsi, pour toutes les denrées alimentaires issues de l'activité d’abattage, un professionnel interviendra avant remise au
consommateur final pour désosser, éventuellement, découper, parer, et préparer la ou les piéces pour la cuisson. Ce
travail ultime offre I'opportunité d’'une vérification et d’'un complément possible pour les mesures de maitrise des dangers
mises en ceuvre a I'abattoir et fournit a I'abattoir des données pour un retour d’expérience contribuant a entretenir sa
vigilance.

Il faut noter que certains produits sont toujours consommés aprés des cuissons longues a température d’ébullition
(nécessaire pour solubiliser le collagéne). C’est en particulier le cas des pattes, panses, bonnets, feuillets, caillettes de
gros bovins, tétes de veau, qui subissent un échaudage avant réfrigération, conditionnement et expédition. Ce mode de
consommation conduit a considérer cet échaudage comme une bonne pratique d’hygiene (PRP) nécessaire pour assurer
la salubrité de ces produits, la maitrise des éventuels germes pathogénes étant également assurée par ce mode de

préparation culinaire.

4.1.3.3 AIDE A LA DESCRIPTION DE L’UTILISATION ATTENDUE DES DENREES ALIMENTAIRES

PREPAREES PAR L’ATELIER DE DECOUPE

La majeure partie des denrées alimentaires préparées par les ateliers de découpe (« deuxieme transformation ») est
destinée a la vente au consommateur final en distribution libre service ou traditionnelle ou a des restaurateurs et des

transformateurs. Dans 'immense majorité des cas, elles subiront une cuisson par le consommateur ou un restaurateur

avant consommation.




Une partie (minerais) est destinée a subir une élaboration complémentaire avant commercialisation sous forme réfrigérée
fraiche ou congelée/surgelée auprés du consommateur final : fabrication de préparations de viandes, de steaks hachés,

etc.). Ici encore une cuisson interviendra avant consommation.

Une troisieme partie est destinée a étre intégrée a des préparations plus complexes comme les produits a base de
viandes (par exemple : produits cuisinés, raviolis, etc.) ou des aliments spéciaux comme des aliments pour nourrissons et
aliments pour jeunes enfants appertisés.

Dans 'analyse des dangers, on ne perdra jamais de vue le probléme particulier posé par la consommation possible par de
jeunes enfants ou des personnes sensibles ou a 'immunité déficiente (par exemple : personnes agées, malades, femmes

enceintes, etc.) de produits crus ou insuffisamment cuits.




4.1.4 DIAGRAMME DE PRODUCTION (ETAPE 4)

4.1.4.1 OBJECTIF VISE PAR LA REALISATION DU DIAGRAMME DE PRODUCTION

Les diagrammes de production doivent étre les plus précis et les plus détaillés possibles de maniére a n’oublier aucune
possibilité d’entrée en contact du danger avec les denrées alimentaires produites.

Lors de I'élaboration des diagrammes de production, le professionnel pourra noter des informations concernant les
parameétres de production, nécessaires a I'analyse des dangers a chaque étape.

Ces parametres sont principalement : temps de réalisation d’'une étape, temps d’attente entre deux étapes, température
de l'atelier a I'étape, température de la denrée a I'étape, importance des manipulations humaines a I'étape, présence
d’intrants (par exemple : glace, eau, conditionnement, etc.), importance et nature des contacts entre la denrée et un
matériel (par exemple : crochet, plan de découpe, etc.)

4.1.4.2 OBJECTIF DES DIAGRAMMES DECRITS DANS LE GUIDE

Les diagrammes présentés dans le présent guide sont des diagrammes de principe qui identifient 'ensemble des
opérations effectuées dans le périmétre de ce guide. Les étapes et leurs ordres peuvent varier selon I'organisation et les
équipements des entreprises. Les opérations effectuées, a chaque étape, peuvent étre selon les entreprises : soit
regroupées en une seule étape, soit réparties sur plusieurs.

Ces diagrammes ont pour objectif d’étudier les dangers maxima, sur lesquels vont porter I’expertise du comité de
pilotage du guide pour proposer aux étapes a dangers identifiés, des mesures de maitrise ainsi qu’'une méthode
de tri de ces mesures de maitrise permettant de dégager les mesures de maitrise reconnues essentielles, a ce
jour, dans le secteur de ’abattage et de la découpe .

lls sont applicables aux veaux et gros bovins. Les étapes non applicables aux veaux se repérent par la mention « sauf
veau » et celles exclusivement applicables au veau sont clairement identifiées.

Les étapes concernant le retrait et la gestion de MRS sont signalées par un logo spécifique qui renvoi explicitement au
guide MRS bovins (Cf. chapitre 7.2.1 « Gestion des MRS » p234) détaillant pour chaque étape les mesures de maitrise a

suivre.

Ces diagrammes généraux, utiles pour la rédaction du guide, nécessitent une appropriation par I'entreprise qui doit affiner

le niveau de détail et les compléter d’informations utiles a I'analyse des dangers décrites dans le § 4.2. « Analyse des

dangers et identification des mesures de maitrise »




4.1.4.3 LEGENDE ET CODES COULEURS UTILISES DANS LES DIAGRAMMES

Diagrammes :

Légende et codes couleurs utilisés

O

ST

Etape en zone de bouverie
(animaux vivants)

Etape en zone souillée

Etape en zone peu souillée

Etape en zone propre

Produit sortant du procédé ou
y entrant

Sous-produit sortant du procédé
(catégorie 1, 2 ou 3 au sens du
reglement (CE) n°1774/2002)

Etape d’inspection vétérinaire

Présence d’au moins une mesure de
maitrise classée essentielle (PrPo ou
CCP) a I'étape considérée

Présence d'une occurrence de
danger relatif a la contamination par

des Matieres a Risque Spécifié

/AP C)
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4.1.4.4 Diagramme Abattoir

Réception

A2 Contréle Identification - saisie des passeports

Inspection Consi
A onsigne
A ante mortem 9 Ma

Euthanasie Adb

A5 Attente en bouverie

A6
A7 @ Contention, Assommage
A8 Affalage - Accrochage sur I'élévateur de saignée
ottt T T \
i Sang collecté au trocart !
A9 Saignée, égouttage R R !
Sang et écusson
All Stimulation électrique (facultative)
Préparation - dépouille de la téte — section Barte d connes,
des comes — ablation de la zone de perfo- L2 S T
Al2 ration pour les animaux de plus de 12 le point de perforation des
@ mois assommes et pose du bouchon fron- animaux de 12 mois et plus
tal
en catégorie 1
Al4 Prédépouille avant
AlS Ligature de I‘her_biére (cesophage) sur les
gros bovins etsur les veaux
: CTT TS !
Al16 Section des pattes avant *  Pattes |
Al6b @ Coupe de la téte et de la langue Téte, Langue des bqwns
de plus de 12 mois
Al7 Dépouille et section patte arriére 1, élimination du Tt

toupet

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant
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.
q
i
q

Al18 Dépouille et section de la patte arriere 2

A19 Transfert

A20 Ligature et ensachage du rectum

Ablation mamelle ou organes génitaux exter-
A21 nes

A22 Dépouille des flancs

A23 Enlevement du cuir

Numéro de tracabilité - pose sac a oreille ou retrait

A23a des oreilles

A25

A26

A28

A29

A30

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

Testicule, Verge,
Mamelle



A3

A34

A35

A36

A37

A38

A39

A40

A4l

A42

A43

des carcasses et abats

client

A32

\J

Ressuage

A33

aisie partielle dalsie (otale

‘ Stockage réfrigéré ] —

S

s ™

Mise en quartier, grosse coupe,
transfert en réseau bas

. v

v

4 ™
Expédition (préparation et
Achargement} ou affectation
en atelier de découpe
L "

v

A Transport

v

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

A B AT T O




4145 PREPARATION DES ABATS APRES RESULTAT DE L’INSPECTION VETERINAIRE POST

MORTEM

21451 Dlagramme de traitement des pattes

A50

A51

A52

A53

A54

A54Db

(gros bovins et veaux)

Al6 | Al7 | Al8

Réfrigération a l'eau
!
Stockage réfrigéré
v
Expédition
!

Transport

!

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

i)
-
q
il
q




a1452 Dlagramme de traitement des mamelles,
rognons blancs (testicules sauf veau),
thymus (veau) et rognons

A21
A52 Réfrigération a I'eau
) v
A53 A Stockage réfrigéré
g )
A54 A Expédition
!
A54b Transport
v

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

a1453Diagramme de traitement du sang
issu de la saignee

A9

|

A56 Défibrination ou ajout d’anticoagulant

!

A57 Refroidissement

!

A53 A Stockage réfrigéré

!

A54 A Expeédition

!

A54b Transport

!

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

A B AT S




a1454Diagramme de traitement des tétes de
bovin de plus de 12 mois

Al6b

(vRs)

A59 (MRS )

0
|_
< -
i
q

A60
( D
A57 Ressuage (joues, museau, babines, petites vian- ; langue |
des, y compris langue retirée en A16b) : 9 |
L J  TTTTTTTTTT
, ]
‘ Stockage réfrigéré
) !
A54 ‘ Expédition
]
A54b Transport
'

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant




a1455 Diagramme de traitement des tétes de
bovin de moins de 12 mois

Al6b

A50
A52 Réfrigération a l'eau
) v
A53 A Stockage réfrigéré
, +
A54 A Expédition
!
A54b Transport
)

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

i)
-
q
i
q




21456 Dlagramme de traitement des masses
abdominales

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

A25

A63 . .
' Appareil urogénital |
! interne |
] |
N S A L e [
( 1
A65 échaudage, déhoussage
( i )
A65 Raidissage - raffinage
( i )
A52 Réfrigération a leau
( l )
A53 A Stockage réfrigéré
N J
( ¢ )
A54 A Expedition
N J
( l )
A54b Transport
m |




21457 Diagramme de traitement du cuir

AB0

A81

A82

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

A23

21458 Diagramme de la réception a I’atelier

de découpe

Fla

Flb

F9

F10

F11

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

Approvisionnement
externe

A 4

Déchargement

J

T~

Approvisionnement
par abattoir contigu
A42

s

-

‘ Réception des carcasses, quartiers ou abats

~N

J

A

y

.

Fente (veau)

!

s

-

‘ Pesée et identfication des lots

A

A

N\

Stockage en frigo des quartiers ou carcasses

L
i
D
0
0
L
0



a1459 Diagramme de désossage des quartiers
ou demi-carcasses

D1 Pesée etidentfication des lots de demi-
carcasses ou quartiers

( )

D2 Grosse coupe

D1 ‘ Pesée et identification du lot

}

D3 Stockage en frigo des quartiers <

MRS

|
D5 Désossage ‘ : Os

_ 2 N,

}

( 1\
Séparation des muscles, parage, épluchage méca-

nique '
- J

}

( )

‘ Pesée, identification et conditionnement des

muscles et minerais

}

Congélation éventuelle

}

Pesée et identification du lot

}

Stockage

:
expédition

Transport

!

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

D10

o
w
s \ I \ I \ s 2! s B s
L J

il
il
J
0
U
O




a14510 Diagramme de désossage des abats
(pieds et tétes de bovins de moins
de 12 mois)

A53

AG7 Désossage, découpe, parage

!

——————————————————

( 1) \
AGS Prelévement de la cervelle et de la langue ! crane

!

A70 Conditionnement

!

A53 \A Stockage réfrigéré

!

A54 A Expédition

l

A54b Transport

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant O




L
il
b
0
O
L
0

214511 Diagramme de demontage des
fressures

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

A71

A53

A4

A54b

A53

A 4

s

Démontage de la fressure (thymus ( veau), pou-

mons (mou), coeur, foie)

!

A

Stockage réfrigéré

¥

A

Expédition

l

-

Transport

|

NB : les abafs issus de cette premiére étape de découpe peuvent étre piéceés
(cf. diagramme de piégage au 5.3.5 ).




a14512 Diagramme du piécage des viandes et
abats

E8

-

Réception des viandes et abats

!

Piécage

]

Conditionnement des viandes et abats piécés

!

Pesée, étiquetage

!

Surgélation ou congélation éventuelle

|

A Stockage réfrigéré

!

A Expédition

l

Transport

{

» Lien vers le tableau des mesures de maitrise correspondant

Il
il
D
O
0
L
A




4.1.5 CONFIRMATION SUR PLACE DU DIAGRAMME DE PRODUCTION

(ETAPE 5)

La confirmation sur place du diagramme de production consiste a s’assurer :

Que la description de la chaine de production, ainsi faite, est suffisamment précise et bien conforme a la réalité
Qu’il n'a rien été oublié dans la description de la production :

= Ny atil pas un outil qui n’est utilisé que rarement ?

= Ny atil pas des temps d’arrét qui ont des conséquences sur la chaine du froid, comme par exemple une
mauvaise organisation de la prise de pause ?

= N’y atil pas des formats d’animaux nécessitant un traitement particulier ?
= Etc.

Qu’en cas de travail posté (2 ou 3 postes en 24 heures) les différentes équipes ont bien les mémes pratiques. Ceci

impose de vérifier le diagramme pour chaque équipe.
De plus des informations complémentaires jugées utiles a I'analyse des dangers pourront étre relevées lors de la
confirmation du diagramme en cours de production, notamment selon la méthode des 5 M :
e Exemple / Milieu: chaine d’abattage bovin dans le méme hall que la chaine des ovins (6
I'aérocontamination devra faire I'objet d’une attention particuliére)

e Exemple /Matériel : utilisation d’'une massette en bois au poste de fente du quasi

e Exemple / Main d’ceuvre : un ouvrier daltonien a un poste qui doit prendre en compte un code par étiquettes

de couleur
e Exemple / Méthode : élimination du sang en cours d’abattage

e Exemple / Matiere : utilisation de deux types de sac en conditionnement sous vide

Idéalement, la confirmation doit étre faite par toute I'équipe HACCP pour assurer la connaissance compléte de la ou des
chaines de fabrication par chacun de ses membres et enrichir 'observation par les regards différents et complémentaires.
Le diagramme devrait étre soumis a la critique de personnels opérationnels concernés n’ayant pas participés a sa

construction pour porter un regard neuf et identifier d’éventuels oublis de détails.

La réalisation de cette confirmation doit étre enregistrée, en conservant en particulier la mémoire des informations
complémentaires. Ceci permettra de compléter les mesures prises pour garantir la sécurité sanitaire des denrées

alimentaires.




4.2 ANALYSE DES DANGERS ET IDENTIFICATION DES MESURES DE

MATTRISE (ETAPE 6)

Cette analyse des dangers consiste :
e aidentifier les dangers potentiels pouvant concerner une production donnée,
e A étudier leurs caractéristiques et leur mode d’introduction, de développement ou de réduction dans le contexte
de la production

L’objectif est de ne retenir que les dangers pour lesquels le rabaissement & un niveau acceptable a
certaines étapes est essentiel pour atteindre le niveau acceptable de sdreté du produit. Les dangers retenus ont été listés
dans le présent guide au § 1.4.3

Dans ce guide, les différents types de dangers (biologique, chimique, physique) ont été abordés suivant leurs possibles
modes d’entrée en contact avec le produit suivant la méthode des 5 M :

e Dangers apportés par le personnel

e Dangers divers détectables a travers 'état général de I'animal (par un comportement ou des signes anormaux
relevés sur I'animal, des souillures visibles ou des lésions évocatrices d’'un danger) ou détectables par des

erreurs ou manqgues d’informations ou identifications relatives a I'animal

e Dangers divers signalés par le biais de I'Information sur la Chaine Alimentaire (ICA) ou pris en considération

dans le guide de bonnes pratiques « élevage des ruminants » en cours de rédaction.

e Dangers liés aux productions (abattage, traitement des abats et découpe) analysés selon les occurrences de
contaminations, puis de persistance (assainissement partiel par échaudage) et enfin de développement (en
relation avec la chaine du froid)

o Dangers liés aux équipements, notamment ceux liés a la manutention.
e Dangers liés aux locaux et notamment les surfaces (sols, murs, plafonds, etc.)

(NB : Dans le cas d’abattoirs multi-espéces, I'analyse des dangers devra prendre en considération les éventuelles

contaminations entre especes.)

4.2.1 AIDE A L’IDENTIFICATION DES DANGERS POTENTIELS

Une liste des dangers potentiels liés a la consommation de viande bovine est identifiée dans le présent guide, dréssée a
partir de données bibliographiques complétées par les retours d’expériences des professionnels.

GATTENTION . Cette liste de dangers potentiels a été passée en revue au regard du secteur de I'abattage / découpe
de la France continentale pour déboucher sur la liste de dangers retenus dans le présent Guide.

La liste des dangers retenus qui résulte de ce guide n'est pas nécessairement exhaustive mais peut aussi identifier des

dangers n’existant pas dans certaines entreprises.

Il appartient a chaque exploitant de redéfinir a partir de celle-ci, sa propre liste de dangers retenus dans son systeme
HACCP.




4.2.1.1 LISTE ET CARACTERISTIQUES DES DANGERS POTENTIELS AVEC LEURS

CONSEQUENCES

4.2.1.1.1 Les dangers de type biologique

Il a été identifié 'ensemble des dangers de type biologique a partir de la littérature scientifigue contemporaine. lls ont été
répartis en 4 groupes :

¢ les ATNC (Agents Transmissibles Non Conventionnels, responsables chez les bovins de 'ESB),

e les parasites,

e lesvirus,

e les bactéries dont les agents de maladies réglementées d’une part, et les autres bactéries d’autre part.

Parmi ces dangers de type biologique nous avons écarté ceux qui sont exotiques et ceux qualifiés par les auteurs de rares
ou historiques, considérant que les bonnes pratiques d’hygiéne contribuent a réduire encore I'occurrence de ces derniers
s’il arrivait qu’ils se manifestent (1). Nous en avons extrait ceux liés plus particulierement a la viande bovine en France
aujourd’hui, pour lesquels seulement, des mesures de maitrise seront proposées dans le présent guide.

4.2.1.1.11 Les ATNC responsables de 'ESB

Responsables de la maladie de Creutzfeld-Jacob, ces agents, bien que devenus tres rares (1 animal positif en 2008 sur
2 182 670 tests pratiqués en abattoir en France) a la suite des mesures drastiques prises pour encadrer I'alimentation
animale en particulier et rompre le cycle d’enrichissement de la chaine alimentaire. Les ATNC continuent a faire I'objet de
mesures de maitrise strictes et réglementées en abattoir et atelier de découpe. La note de service
DGAL/SDSSA/MAPP/N2008-8290 précise que les ATNC sont des dangers liés strictement a I'animal pour lesquels la
maitrise hygiénique du process d’abattage n’a pas d’incidence.

Les étapes ou ces ATNC pourraient se propager ont été identifiées et les professionnels doivent se référer a la
réglementation spécifique a ce danger, qui en prescrit tous les moyens de maitrise, et au chapitre 7.2.1 « Gestion des
MRS » p234 du présent guide.

4.2.1.1.1.2 Les parasites

Les parasites potentiellement transmissibles par ingestion de viande bovine en France sont Cryptosporidium spp.,
Sarcocystis spp. Toxoplasma gondii, Cysticercus bovis.

La détection des Iésions ou anomalies consécutives a l'infection de nature parasitaire se fait essentiellement a I'abattoir.

Cryptosporidium _spp.: Ce parasite microscopique parasite essentiellement le tube digestif d’'un grand nombre
d’espéces, depuis les oiseaux jusqu’a 'Homme. Sa présence entraine des troubles digestifs (diarrhées chez le
veau)accompagnés parfois d’anorexie ou de douleurs musculaires. La commission de I'’Agence Frangaise de Sécurité
Sanitaire des Aliments dirigée par DEROUIN sur I'évaluation des risques liés a Cryptosporidium spp avance des taux

1

ngtoseoridium SEE Sarcoczstis SEE Alaria alata, Ankzlostoma duodenale et Linguatula serrata
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de portage de 18 a 60 % chez le veau avec une plus forte prévalence chez les troupeaux allaitants. C’est a partir du
contenu du tube digestif d’'un animal contaminé ou d’un opérateur porteur sain, que la viande peut étre contaminée.
Les mesures d’hygiéne générales et celles tournées contre les bactéries hotes de tube digestif sont tout a fait
opérantes contre ce parasite qui ne se multiplie pas dans le milieu extérieur, ni ne colonise de biofilm. Dans I'étude des
mesures de maitrise (8 5), c’est ce qui légitime qu’il soit associé aux bactéries du tube digestif de I'animal ou de

'Homme.

Sarcocystis bovihominis : La sarcocystose se contracte par la consommation de viande crue ou insuffisamment cuite

provenant de bovins contaminés par Sarcocystis bovihominis. Les animaux qui en sont gravement atteints peuvent
présenter a I'abattoir des Iésions évocatrices (I'examen sérologique n’est pas utilisable en routine) qui permettent au
service d’inspection de les retirer de la consommation humaine. Dans I'état actuel des connaissances, il n’existe pas
d’autre mesure de maitrise que I'abattoir puisse mettre en ceuvre. Le présent guide ne reprendra pas ce danger au 85

par d’autres mesures que I'application d’éventuelles décisions du service d’inspection vétérinaire.

Toxoplasma gondii : Redouté par les futures méres en raison des troubles graves qu’il peut déclencher chez un

nouveau né a la suite d’'une toxoplasmose qu’elles auraient contractées pendant la grossesse, Toxoplasma gondii
constitue un exemple de gestion du risque par le consommateur. La forme infestante de ce parasite pour 'Homme, se
trouve dans de petits kystes au sein des muscles et le cerveau. Informées par leur médecin et leur entourage, les
futures méres veillent a ne manger que de la viande bien cuite, particulierement s’il s’agit d’ovin, espéce la plus
incriminée en Europe. C’est la seule mesure de maitrise fiable, disponible en I'état actuel de la technique. Aussi, le

présent guide ne reprendra-t-il pas ce danger au §5.

Cysticercus bovis : Le téniasis humain a base de Ténia saginata se contracte par la consommation de viande crue

ou insuffisamment cuite provenant de bovins atteints de cysticercoses. La prévention de la cysticercose bovine reléve
de la conduite des élevages. Les animaux qui en sont atteints présentent a I'abattoir, des Iésions caractéristiques qui
permettent le plus souvent au service d’'inspection soit d’en prescrire 'assainissement par la congélation, soit de les
retirer de la consommation humaine. Dans I'état actuel des connaissances, il n’existe pas d’autre mesure de maitrise

que I'abattoir puisse mettre en ceuvre.

42.1.1.1.3 Les virus

Entérovirus de la fievre aphteuse et Lyssavirus rabigue. Ces virus n’existent pas en France depuis plusieurs

années (a la date de rédaction : 2007). De plus, I'entérovirus de la fieévre aphteuse est rarement transmis a I'Homme et
la maladie humaine toujours bénigne. C’est la raison pour laquelle, les mesures de maitrise spécifique a I'entérovirus
de la fievre aphteuse et Lyssavirus rabique ne sont pas décrites, cependant ils peuvent a tout moment ressurgir et bien
que la probabilité d’infection par la viande bovine soit faible, ils sont cités, de sorte qu’en cas de nouvelle épidémie, les
responsables des entreprises n’oublient pas de s'informer et de prendre les mesures qui seront alors appropri€es. Le

présent guide ne reprendra pas ce danger au 85.

Les virus Norwalk-like considérés aux USA comme les principaux agents infectieux d’origine alimentaire, sont

essentiellement disséminés par les eaux contaminées. En France, leur importance dans les TIAC (Toxi-Infections
Alimentaires Collectives) est méconnue. A ce jour, la responsabilité de la viande bovine dans la contamination des

consommateurs semble pouvoir étre négligée. Le présent guide ne reprendra pas ce danger au §5.

421114 Les bactéries

De méme que pour les parasites, il n’est pas proposé des mesures de maitrise spécifiques pour les dangers bactériens
reconnus par les auteurs comme « rares ». Il s’agit en viande bovine de Bacillus anthracis, Burkholderia mallei et

Coxiella burnetii.
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Des agents de zoonoses soumises a prophylaxie obligatoire et réglementée faisant I'objet d’'une réglementation :

- Brucella abortus bovis : la réglementation prévoit I'application de mesures de police sanitaire dans

les troupeaux déclarés atteints, et notamment I'abattage sous une supervision particuliere des

services vétérinaires dont il convient d’appliquer les consignes.

- Mycobacterium spp : des mesures de police sanitaire vis a vis de la tuberculose bovine sont aussi

prescrites par la réglementation. La présence en abattoir d’animaux atteints de tuberculose
(présences de lésions caractéristiques) et provenant de cheptels officiellement indemnes ne peut

étre mise en évidence que lors de l'inspection réalisée par les services vétérinaires.

D’autres bactéries introduites a I’abattoir par les animaux et/ou le personnel

- .Campylobacter spp : Cet agent est présent dans le tube digestif des principaux animaux dont la
chair est consommée et par ordre de prévalence décroissante chez le porc, la volaille, les ovins et
enfin les bovins. Responsable de nombreux cas de gastro-entérite, cet agent est essentiellement
disséminé en France par la volaille et le porc. Il faut remarquer que les mesures qui seront prises
pour prévenir les contaminations a partir du contenu du tube digestif, seront pleinement efficaces
contre Campylobacter compte tenu précisément, de sa localisation digestive aussi bien chez les
animaux que chez I'Homme. De plus des études en cours démontrent que la prévalence
Campylobacter spp dans la viande porcine est tres faible aprés ressuage. Cependant une TIAC
(Toxi-Infection Alimentaire Collective) due a cet agent a partir de viande bovine, étant rapportée par
la littérature, il fera parti de I'analyse de dangers. Il sera associé aux autres germes hotes plus

courants du tube digestif des bovins décrits ci-apres.

- Salmonella spp, , E. Coli entérohémorragique (EHEC) , Clostridium perfringens et botulinum.

Ces bactéries sont absentes dans les tissus d’un animal abattu en bonne santé, par contre elles sont
des hotes du tube digestif de bovins porteurs sains. Cette localisation s’explique soit parce que celui-ci
constitue leur organe cible privilégié (E.Coli, Salmonella, Clostridium) soit parce qu'ils y sont plus ou
moins massivement présents a la suite de la consommation d’aliments fortement contaminés comme
c’est le cas pour Listeria monocytogenes a partir d’ensilages mal conservés. A partir des fécés de ces
animaux porteurs sains, les litieres sont contaminées a leur tour et de 13, ces bactéries se retrouvent sur
la peau qui devient une source potentielle importante de contamination de la surface des carcasses a

I'abattoir.

Ces bactéries sont responsables de la plupart des TIAC, souvent a partir de produits autres que de la
viande, cependant l'origine carnée de certaines d’entre elles ne fait aucun doute. Aussi, les mesures de

maitrise dirigées contre elles constituent le cceur du présent guide.

Le tableau suivant issu de la thése : « Les dangers pour ’'homme liés a la consommation des viandes :
évaluation de I'utilisation de moyens de maitrise en abattoir » (Julien FOSSE, These de médecine
vétérinaire, Nantes, 2003, 303 p.) présente une synthése des différents dangers pouvant avoir un

impact sur la sante humaine par la consommation de viande de bovin.

Cette source constitue une référence importante pour évaluer la gravité des différents dangers retenus

dans le présent guide.




Dangers parasitaires

| Alariaalata |l N O R N ]
| Cryptosporidiumspp______ | __.__._____ S S IS | .
| Cysticercusbovis | - N EOR o p R N tartt
Dicrocoeliu
lancedla, | N S N R S N o
| Fasciola hepatica | __._______ . RS . R .
| Giardiaintestinalis ________ | ________. B R | N ISR F .
| Eutamoebiaspp | ... R S S N IO .
| Linguatula serrata. ________ | . ________ S S N S N N .
| Sarcocystisspp___________|.___.__._. s S S IS L .
Toxoplasma gondii + + + +++
Dangers bactériens
| Bacillus anthracis | - | S S R N ]
| B.cereus | R S L I B IO ]
Burkholderia
 pseudomallei | T I R S AT
mpyl
emooerans | A AR R AR S
| C.fetusfetus | ... R . S S R IS L
| Clostridium botulinum_____ | R . S S R b
| C.perfringens | ... . R I S ]
| Coxiellaburnetti | -l N . RN N F .
Veoougenes | A AR A -
| Listeria monocytogenes | ___: R S I R I R I ]
| Mycobacteriumspp | ___________ S R I, R R ]
| Salmonella enterica_______ | _____. L R R I | ]
Staphylococcus aureus ++++ ++ ++ ++
Autres dangers biologiques
| AgentdelESB A R SRR N R N e
Amines biogénes - + ++

Cadmium, Mercure,
Plomb, Dioxines




Le tableau ci- aprés détaille les principales caractéristiques des bactéries pathogenes nécessaires a I'analyse des dangers qu’elles représentent :

= Bactéries introduites a I'abattoir par le tube digestif et la peau des animaux :

Salmonella

E.Coli STEC/EHEC

Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Campylobacter

Bacilles Gram -, mobiles

Bacilles Gram -, mobiles non

Bacilles Gram +, immobiles et

Bacilles Gram +, sporulée

Morp’hologle de i ) o sporulante sporulée ) ) Bacille Gram -
I'agent Sérovars les plus fréquents : Thyphimurium et Sérotype le plus fréquent : A Sérotype le plus fréquent : B,
Enteritidis Sérotype le plus fréquent : 0157 :H7 rarement C rarement A
Intestins et selles d’animaux sauvages ou Intestins et selles d'animaux d'élevage Intestins des oiseaux, volailles
d ti t tdoi 9 (bovins et ovins principalement), Intestins de 'homme et d i t oi '
o omestiques (notamment d’oiseaux) ou sauvages ou domestiques Présente dans le sol et les d'animaux omestiques et oiseaux
Origine d’humains sauvages

Eaux et sols contaminés par matiéres fécales.

Eaux et sols contaminés par matiéres
fécales.

végétaux

Terre, vase, végétaux

Porcins, bovins et ovins

Aliments souvent

CEufs, ovo produits, viande crue et produits
carnés, volailles, produits de la mer, lait et

Viande bovine, produits transformés a
base de porc, viande de cerf, lait et

Aliments a base de viandes ou
abats, produits végétaux en

Charcuteries sous vide
artisanales ou industrielles,
conserves familiales et rarement

Produits d’origine aviaire (sauf
ceufs et ovoproduits), viandes et

contaminés : o ; produits laitiers non pasteurisés, sauce, produits a base de ) . - - abats rouge, lait cru, eau de
produits laitiers peu acides p - industrielles, pieces de viande de | . . :
légumes crus. poisson. distribution, coquillages
gros volume
Origine fécale : mains mal lavées, Transmission indirecte ofigine
Aviecdrati P L A L ission indi igi
evisceration non maitrisee . . R . Origine fécale : Spore héte du Spore dans terre et végétaux et . L - 019
Mode de Origine fécale : mains mal lavées, fécale : mains mal lavées,

contamination

Insectes et rongeurs

Poubelle, eaux usées

éviscération non maitrisée

tube digestif de 'homme et
animal

dans tube digestif de 'THomme et
I'animal

éviscération et découpe non
maitrisée

Population a risques

Toutes

Enfants de moins de 3 ans, personnes
agées de plus de 65 ans

Toutes

Toutes

toutes

Dose minimale
susceptible de
provoquer une TIAC
(portion = quantité
moyenne ingérée lors
d’'un repas)

Varie avec le sérovar et le sujet.

Varie avec le sérovar et le sujet ; Pour les
sérotypes ne présentant pas d’adaptation
particuliére & un héte animal, 10° 4107
bactéries sont requises pour provoquer une
infection. (Mc Cullough and Eisele 1951).
Mais des cas d’infections a des taux plus bas
ont été reportés, en particulier quand les
aliments sont riches en protéine ou en
matiéres grasses, substances qui protegent la
bactérie des attagues gastriques.

Moins de 100 germes / portion

10 ® germes /gramme
nécessaires pour pouvoir
permettre le développement des
toxines responsables de la
pathologie.

Les doses évoquées sont a
hauteur de 10 ®* 4 10 ” germes /
gramme d’aliment

Au moins 10° germes/ g pour A

Quelques centaines de germes /
9

Durée de l'incubation

Mini : 8h; moyenne : 20h; maxi. : 48h

Mini : 2 jours — maxi : 10 jours

Maxi 48 h - moyenne 12424 h

Moyenne 6 a 24H

Longue : 1 4 7 jours

Maladie

Symptdmes gastro-intestinaux (nausées,
vomissement, diarrhées)

Colite hémorragique, crampes
abdominales, diarrhées sanglantes

Syndrome hémolytique et urémique

Diarrhées, coliques, selles
abondantes, ballonnements

Neurotoxine entrainant une
paralysie musculaire : oculaire,
puis voies respiratoires, digestive,
urinaire... jusqu’a la mort par
asphyxie

Fievre, diarrhées parfois
hémorragiques




Salmonella

E.Coli STEC/EHEC

Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Campylobacter

Cotation proposée
pour la gravité (G)

Selon thése de Julien
Fosse (2003) et dires
d’experts

Température de
croissance

Optimum a 37°C
mini : 5,1°C - maxi : 47 °C

Optimum a 40°C
mini : 6°C - maxi : 45,5 °C

pas de résistance accrue aux
traitements thermiques

Optimum entre 40 et 46°C
mini : 6,5°C - maxi: 55 °C

Optimum a 30°C
Mini : 14°C — maxi 37°C

Optimum 37 a 41,5°C
Mini : 30°C - maxi : 48°C

Température de
destruction

Certaines souches se sont révélées
thermorésistantes : ainsi Salmonella
Senftenberg 775W posséde une valeur de
réduction décimale (D) de 1,2 secondes a
71,7° C.

Cuisson > 65°C

Thermorésistance des spores :
variable selon les souches

et le milieu de suspension des
spores. En pratique, une

réduction décimale pour des
températures de 90 a 100°C

et des temps de 1 a 60 min

La résistance des spores de C.
botulinum est élevée et

elle est variable selon les
souches.

Destruction par la chaleur : valeur
du temps de réduction

décimale compris entre 0.4 min a
120°C et 6 min a 110°C pour le
type A, et entre 0.5 min a 82°C et
4 min a 77°C pour les non
protéolytiques.

Entre 30°C et 45°C selon les
espéces

Potentiel rédox ou
type de croissance

Aérobie — anaérobie facultatif

Anaérobie facultative

Anaérobie, développement limité
dans 5 a 7% d’oxygéne

Anaérobie stricte

Microarérophile, 5 & 10%
d’oxygene ; inhibition de
croissance a 0% d’oxygéne

Aw mini (Activité de

Peau) 0,95 0,96 0,93 0,97 0,987
Optimum de 6,54 7,5 Optimum : 7,5
pH Survie a pH inférieur ou égal a 2,5 Mini : 4,7 optimum Mini : 4
Mini : 4 - Maxi : 9 Mini : 5,5 - Maxi: 8
Organismes sporulés
relativement résistants -
) sensibilité moyenne a
DESVGIEL Pl £5 Oui Oui I'hypochlorite de sodium a 1 % - | Avec présence de nitrites/nitrates | Oui

désinfectants usuels

sensible aux désinfectants
puissants (glutaraldéhyde) si
I'exposition est prolongée.

Inhibition de la
croissance par le
froid

Température inférieure & 5.1°C

Congélation : Conserve le germe pendant des
années.

Peu d’action du froid sur I'inhibition de
la croissance

Se développe surtout en cas de
mauvais refroidissement.

Mésophile, inhibée par le froid

Développement inhibé par la
congélation (-20°C) et
réfrigération (0° & +10°C)




Salmonella

E.Coli STEC/EHEC

Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Campylobacter

Hygiene des mains et du matériel, regles

Animal propre, hygiene du matériel,

Hygiéne des locaux et matériel,
séparation des secteurs propres

Hygiéne lors de I'abattage, regles
d’éviscération

Hygiéne lors de I'abattage et
découpe, régles d’éviscération

Reégles d'hygiéne d’éviscération régles d’éviscération et souillés, hygiéne du personnel, o )
régles d’éviscération Réfrigération fondamentale Lavage des mains
s th ssistant C’est la consommation de
- R s ores thermorésistantes 5 i i
Résistance a I'acidité pore . - denrées crues ou insuffisamment
Autres Inhibition par flore de compétition ) ) _ formées dans l'intestin du malade chauffées ou cuites qui provoque
Production de Shigatoxines Production de toxines la maladie - Production de
toxines
Danger bactérien trés grave pour les Danger bactérien trés grave pour les
A retenir 9 9 P enfants de moins de 5 ans, personnes Danger bactérien trés grave

immunodéprimés, enfants, personnes agées

agées en mauvaise santé




- Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Morphologie de I'agent

Bacilles Gram+, mobiles & 25°C, immobiles & 37°c, coloration bipolaire en culture vieille.

Origine

Bactérie omniprésente : terre; sol, poussiére, eau = Bactéries hydrotelluriques et ubiquitaires.
Intestin : portage humain et animal

Excrétion dans le lait : (mammite asymptomatique)

Aliments souvent contaminés

Plats cuisinés, charcuteries notamment cuites, poissons fumés, légumes, produits laitiers.

Mode de contamination

Légumes mal lavés, produits terreux
Surfaces humides (dans les biofilms) : frigos, locaux de stockage

Eaux stagnantes.

Population a risques

Femmes enceintes, personnes agées, nouveau-nés, immunodéprimés.

Dose minimale infectante

Plus de 1 000 000 germes / portion

Durée de l'incubation

1 a 6 semaines.

Chiffre extréme : 75 jours.

Maladie

Fiévres, avortements, septicémies, méningites

Cotation
gravité (G)

proposée pour la

Selon thése de Julien Fosse
(2003) et dires d’experts

Température de croissance

mini : -2°C - maxi : 45 °C

Résistance importante a la congélation (-18°C)

Température de destruction

L. monocytogenes est un microorganisme thermosensible

des 55°C.

Potentiel redox

Aérobie ou micro aérophile (développement lIéger en lIégére anaérobiose)

Aw mini (Activité de I'eau)

0,92

pH

Optimumde 7a 7,5
mini: 4,4 maxi:9

Action destructrice faible des pH acides.

Destruction par les désinfectants
usuels

Oui

Inhibition de la croissance par le
froid

Inhibition importante en dessous de 3°C

Congélation (- 18°C) : Conserve le germe pendant des années.

Hygiéne des mains et du matériel

Régles d’hygiéne Nettoyage et désinfection des frigos et vitrines.

Réduction de la présence d’eau (notamment d’eaux de condensation).
Autres Inhibition par les bactériocines des Streptocoques et des Lactobacilles
A retenir Se développe au froid : réservoir de contamination

Limiter au maximum la présence d’eau

Danger bactérien tres grave pour les immunodéprimés, femmes enceintes, personnes agées (25% de
mortalité parmi les malades ).

En _résumé, Salmonella spp., E. Coli VTEC/STEC, Clostridium perfringens et botulinum, Listeria monocytogenes et

Campylobacter spp. présentent des caractéristiques voisines sur les aspects utiles a leur maitrise (origine de la

contamination et comportement dans un atelier agroalimentaire) :

e Elles peuvent toutes se trouver dans le tube digestif des bovins voire de 'Homme




e Elles peuvent a partir des féceés se trouver sur la peau des animaux

e Leur sensibilité aux désinfectants usuels est bonne

e Leur comportement au froid, sous réserve de tenir compte de celui de Listeria monocytogenes, pourra étre

considéré comme voisin

e Certaines ont une capacité a coloniser les surfaces des ateliers et a contaminer le produit a partir de celui-ci.
Ceci justifie I'attention particuliere portée a ce sujet dans le chapitre 3 consacré aux bonnes pratiques

d’hygiéne (nettoyage / désinfection d’une part et hygiene des manipulations d’autre part).

Ceci permet de regrouper sous le vocable « bactéries du tube digestif » dans la recherche des moyens de
maitrise : Salmonella spp., E. Coli VTEC/STEC, Campylobacter spp. et Clostridium perfringens et botulinum ainsi
gue Listeria monocytogenes bien que ce dernier danger ait des caractéristiques particulieres de rémanence dans

I’environnement.

- Staphylococcus aureus : Une surveillance particuliére doit étre accordée au danger représenté par
les staphylocoques d’origine humaine qui sont capables d’engendrer des septicémies, méme en
I'absence de toxinogénése, ce qui n’est pas le cas pour les staphylocoques d’origine bovine. Aussi a
tous les postes de travail auxquels les denrées alimentaires sont manipulées, ce fait est pris en
considération avec un soin particulier et justifie 'importance accordée au lavage des mains et a

I'antisepsie des blessures, tant dans la formation des personnels que dans leur encadrement.

Staphylococcus aureus (doré)

Morphologie de Coques Gram +, immobiles, toxinogenes.
I'agent

Portage par 'homme : salive, gorge, nez, plaie infectée (panaris, furoncle, rhino-pharyngite, etc.)
Origine
Portage par I'animal : peau, Iésions, excrétion dans le lait fréquente (mammite)

Produits manipulés : charcuteries, mayonnaise

Aliments souvent o , A ) . .
Produits a base d’ceufs : patisseries, cremes au lait cru

contaminés
Et parfois les viandes hachées
Mode de Lors de la préparation : plaies, parler prés de l'aliment, postillons, éternuements. Puis froid
contamination insuffisant

Population arisques [ Toutes

. Seules les souches toxinogénes posent probléme. Pour ces souches la toxinogénése s’exprime a
Dose minimale partir de seuil élevé de I'ordre de 10° bactéries / g.

infectante R . )
Intoxination a partir de 100 nanogramme de toxine.

Durée de l'incubation | Troubles d’apparition précoce apres le repas, en moyenne 2 a 3h

Maladie Symptdmes gastro-intestinaux (nausées, vomissements, diarrhées)

Cotation proposée 2
pour la gravité (G)

Selon these de Julien
Fosse (2003) et dires
d’experts

Température de mini : 4°C - maxi: 46 °C

croissance

) Toxinogénése entre 10°C et 45°C
Toxinogénese
Inhibition par le sel si le taux excéde 10% en conditions expérimentales

Potentiel redox Aérobie - anaérobie facultatif, toxinogénése en aérobiose
a,, mini (Activité de | Mini. 0,83 - toxinogénese : 0,86
'eau)
Optimum de 6,02 7,0
pH

Mini : 4,2 - maxi : 9,3. pH sans effet sur les Toxines




Destruction par les | Oui
désinfectants usuels

Inhibition de la Inhibition & partir de 7°C
croissance par le L . . .
froid La congélation permet la conservation sans destruction des germes et des toxines

Hygiéne du personnel a tous les postes et méthode de travail spécifique des mamelles et lors de la
suspicion ou de I'ouverture d’'un abceés

Reégles d’hygiéne
Respect de la chaine du froid
Inhibition par la flore de compétition
Autres Inhibition par le sel si le taux excede 15 a 17 % en conditions expérimentales.
L’abaissement du PH augmente sa sensibilité au sel.
A retenir Bactérie toxinogene. Toxine résistante a la chaleur . Contaminations apportées par les

manipulations.

4.2.1.1.2 Les dangers potentiels de type chimique

La littérature scientifique identifie de nombreuses substances toxiques. Celles-ci sont définies par I'Organisation Mondiale
de la Santé (OMS) comme « des substances qui, introduites une ou plusieurs fois dans un organisme, entrainent dans
I'immédiat ou aprés une phase de latence, de maniére passagéere ou durable, des troubles aux effets défavorables ». Les

substances toxiques que I'on peut retrouver dans la viande bovine sont :

421121 Des contaminants issus de I’environnement

Une mauvaise maitrise de I'alimentation animale peut étre a I'origine d’'un possible dépassement des seuils admissibles de

contaminants dans la viande et les abats.
Arsenic

Indépendamment de l'effet 1étal de doses importantes qui ne se rencontrent que lors d’accidents professionnels ou
criminels (la viande ne constituant pas une voie d’administration pour ce type de dose), I'arsenic ingéré a petites doses
répétées induit des effets cancérigénes, digestifs, cutanés, nerveux et hépatorénaux. La quantité d’arsenic apportée par
I'alimentation (15 microgrammes par jour et par individu de 60 kg) reste trés inférieure a la dose journaliére admissible
(125 micro grammes par jour et par individu de 60 kg) (Pinault, FOSSE J. — Les dangers pour 'hnomme liés a la
consommation des viandes : évaluation de I'utilisation de moyens de maitrise en abattoir. Thése de médecine vétérinaire,
Nantes, 2003). De plus Boisset (Thése J. FOSSE, 2003) estime que ce sont les volailles qui constituent I'apport carné le

plus important.
Cadmium

Sa présence dans les aliments a des doses entrainant l'intoxication aigué est signalée a la suite de contact de ceux-ci
avec des revétements anticorrosion ou des émaux. Hormis ces accidents dont la réglementation relative aux matériaux en
contact avec les aliments assure la prévention, I'apport carné en cadmium est avéré mais ne se situe qu'au 30°™ de la

dose hebdomadaire admissible.
Mercure

Responsable a la fois de troubles nerveux, digestifs et sanguins dans l'intoxication chronique, seule envisageable par
consommation d’aliments, le mercure présent dans les produits carnés impliquerait selon Boudene (réf. 21 de J. Fosse), la

consommation de quantités conséquentes de viandes pour contribuer a atteindre la dose journaliere admissible (réf. 17 de

J. Fosse)




Plomb

Cet élément est naturellement présent dans les sols et il est rejeté par certaines industries ou activités. Les végétaux qui
sont sous leurs vents et celui des autoroutes I'accumulent, ainsi que les animaux qui les consomment. Dans les cas
d’intoxication chronique, les troubles observés concernent les principales fonctions : nerveuse, digestive, sanguine,
circulatoire, rénale, génitale ainsi que des fractures, de la mortalité et morbidité. La contribution des viandes a I'apport
alimentaire se situe autour de 11,40 % pour Boisset (réf. 17 de J. Fosse) et de 22 % pour Coulon (réf. 48 de J. Fosse).
Cependant, le bilan des plans de surveillance et de contréles mis en ceuvre par la DGAL en 2004 montrent une absence
de plomb dans la totalité des échantillons contrélés chez les bovins (Bilans des plans de surveillance et de contrdle mis en
ceuvre par la DGAL, Septembre 2005)

Radio Contaminants

« En 1997, le plan de surveillance de la contamination des denrées par des radio nucléides artificiels [136] a permis de
conclure au faible niveau de contamination des viandes » (These J. FOSSE, 2003)

Les dioxines et substances apparentées

Les études consacrées aux apports de dioxines par la viande bovine tant en France que dans plusieurs états de I'Union
Européenne (UE), impliquent systématiquement celles-ci comme un contributeur significatif mais donnent des résultats
assez disparates entre elles quant a leurs apports relatifs par rapport aux autres aliments. Par contre les PCB
(polychlorobiphényles) ne seraient apportés que de fagon mineure par les viandes par rapport aux produits laitiers et de la
péche, selon une étude britannique rapportée par Bourgeat (réf. 232 de J. Fosse). Enfin, les HAP (hydrocarbures
aromatiques polycycliques) sont 'apanage des viandes fumées ou grillées qui ne sont pas comprises dans le périmétre du

présent guide.

421122 Des résidus de médicaments vétérinaires

Des cas d’intoxications alimentaires par des résidus de médicaments vétérinaires ont été décrits. Il s’agissait de
clenbuterol.

On peut aussi rencontrer des résidus d’anabolisants soit stéroidien, soit a base de somatotrophine bovine. Ces produits
sont interdits depuis 1989 dans I'Union Européenne (UE).

Les résidus d’antibiotiques peuvent entrainer principalement des modifications de la flore digestive chez le consommateur

ou des réactions d’allergie chez la personne sensibilisée.
Le respect par I'éleveur du mode d’emploi des médicaments vétérinaires et de leur temps d’attente permettent de livrer
des animaux dont la viande ne présente pas de résidus au dela de la Dose Sans Effet (DES).

4.2.1.1.2.3 Des pesticides et produits phytosanitaires

Les formulations commerciales de ces produits font appel a des molécules appartenant a des familles trés diverses. Les
troubles éventuels engendrés par leurs résidus dépendent étroitement de chacun. Les résultats des plans de contrdles
orientés réalisés en 2004 en abattoir et élevage sur 740 bovins révelent une présence de 0,4% en pesticides
(organochlorés, organophosphorés, pyréthrinoides et des polychlorobiphényls). En 2005, aucune anomalie concernant les
pyréthrinoides, organochlorés et organophosphorés n’a été relevée, sur 450 bovins prélevés.

La maitrise de ces dangers reléve des bonnes pratiques d’élevage.

4.2.1.1.2.4 Des contaminants potentiellement introduits a I’abattoir ou en atelier de découpe

Les contaminants de type chimique potentiellement introduits a I'abattoir ou en atelier de découpe peuvent se classer en

trois grandes familles :




Des produits provenant du batiment, des matériels ou de leur entretien. Il s’agit essentiellement de lubrifiants,
dégrippants ou « matériaux en contact » (joints d’étanchéité, etc.). On peut aussi rencontrer des fluides frigorigénes a
I'occasion de fuites, voire des émanations de colles ou de solvants de matériaux de construction, des produits de lutte
contre les nuisibles.

De résidus de produits d’hygiene : Ce sont d’'une part les savons pour les mains et d’autre part les produits lessiviels et
les désinfectants destinés a I'entretien des surfaces (sols, murs, etc.) et de matériels (scies, tables, etc.)

Des produits de migration par contacts directs avec la viande a partir d’étiquettes ou de leurs encres ou de « crayons
viande », des matériaux de conditionnement ou des matériels (bacs, tables, crochets, etc.)

De fagon plus anecdotique, il a été signalé la présence ponctuelle de sprays médicamenteux en période d’épidémie de
rhinite.

Comme indiqué au § 1.4.2 , le champ du guide se limite au cas de sites industriels ne manipulant pas d’allergénes
prévus a I'annexe lll bis de la directive 2000/13/CE (voir § 4.2.1.1.2). Les professionnels qui seraient concernés par ces
contaminants chimiques peuvent se référer au « Guide des Bonnes Pratiques pour la réduction des présences fortuites
d’allergenes majeurs » (Guide ANIA Février 2005 ou Guide ADRIA Normandie 2008) pour mettre en place les bonnes

pratiques d’hygiéne appropriées a leur situation.




4.2.1.1.3 Les dangers potentiels de type physique

Les dangers physiques peuvent étre définis comme : « tout élément macroscopique inerte susceptible d’avoir des effets

néfastes sur la santé de 'Homme et potentiellement présent dans les viandes » (Thése J. FOSSE, 2003).

Ces dangers peuvent provoquer des fractures dentaires, des Iésions au niveau de la bouche pendant la mastication ou du
pharynx au moment de la déglutition, voire plus loin sur le tube digestif a la faveur du péristaltisme (contraction du tube

digestif ayant pour but d’assurer la progression des aliments). Nous ne disposons pas d’étude de leur fréquence,

cependant Julien Fosse I'estime « faible a exceptionnelle ». ePar contre compte tenu de I'impact commercial de la
découverte d'un corps étranger par le consommateur final, une grande attention est portée par les professionnels a la

prévention des corps étrangers, dangereux ou non.

Bien que les corps étrangers rencontrés dans la viande soient rarement des dangers pour le consommateur, compte tenu
de leur impact sur la salubrité des denrées alimentaires (par exemple : aspect répugnant d’'un morceau d’étiquette sur de
la viande), des mesures de maitrise sont proposées a l'issue de I'analyse de chacun d’eux. Les dangers de type physique

peuvent étre classés selon les 5M :

Origine Nature du danger

Matériel Pointe de couteau, aiguille pour pose navelles, verre d’électrode du pH-meétre brisée, ficelle

Main d’ceuvre Pansement, bijou, piercing, chewing-gum, papier de bonbon, vernis a ongles, cheveu, verre de lunette,
stylo, bouchon protége-oreilles, lentille optique, morceau de gant plastique ou latex

Matiere Aiguille pour injection de médicament, esquille d’'os, corps étrangers divers dans le diaphragme, ayant
migré a partir des estomacs (fil barbelé, morceau de bois, aimant)

Milieu Magma alu déposé sur la bande de roulement des rails, insecte, verre, plexiglas, écaille de peinture,
boulon, vis et autre piece détachée

Méthode Etiquette, film plastique (en congelé), reste de navelle (attache étiquette en plastique)

4.2.1.2 LISTE DES DANGERS POTENTIELS PRIS EN COMPTE DANS LE CADRE DE L’ICA ET DU

GBPH ELEVAGE DES RUMINANTS

Les dangers potentiels listés au 4.2.1.1 « Liste et caractéristiques des dangers potentiels avec leurs conséquences » se
recoupent en toute logique avec les dangers listés dans le cadre des travaux sur I'Information sur la Chaine Alimentaire
(ICA) des bovins et du GBPH Elevage des ruminants menés en paralléle de ce guide.

L'ICA des bovins a en effet pris compte I'aggravation du risque liée aux dangers suivants : Clostridium botulinum,
Salmonella, Listéria, cysticercose et dangers dits a gestion particuliere (plomb, cadmium, PCB, furanes, dioxines, métaux

lourds).

D’autre part, les rédacteurs de ce guide ont été attentifs & la cohérence entre les dangers listés et retenus lors des travaux

du guide de bonnes pratiques « élevage des ruminants ».




4.2.2 LISTE DES DANGERS RETENUS

A partir de la liste de dangers potentiels préalablement identifiés, et compte tenu des éléments bibliographiques cités, la

liste des dangers retenus dans ce guide est la suivante :

Dangers potentiels pour le consommateur

Dangers potentiels
introduits a
I’élevage

Dangers potentiels
introduits a
I’abattage et

découpe

Dangers retenus pour
lesquels des mesures de
maitrise sont proposées

dans ce guide

Type biologique

Clostridum botulinum

Clostridum perfringens

Escherichia coli entérohémorragique (EHEC)

Listeria monocytogenes

Salmonella spp

Campylobacter

Staphylococcus aureus

XX XXX XX

ATNC

XXX XXX [ X

Cf. chapitre 7.2.1
« Gestion des MRS » p234

Mycobacterium spp

Brucella abortus bovis

Enterovirus de la fievre aphteuse

Lyssavirus rabique

Cysticercus bovis

Sarcocystis hominis

Cryptosporidium spp.

XX XXXXX] XXX XXX [X X

Toxoplasma gondii

Type physique

Origine matiére :
Aiguille pour injection de médicament

X

(Mesures de maitrise
partielle)

Origine matériel :
Pointe de couteau, aiguille pour pose navelles,
électrode du pH-métre, ...

X

Origine personnel :

Pansement, bijoux, piercing, chewing-gum, papier de
bonbon, cheveu, stylo, protege-oreilles, lentille
optique, morceau de gant

Origine milieu :
Magma alu déposé sur la bande de roulement des
rails, insecte, verre, plexiglas

Origine méthode :
Etiquette (en congelé), reste de navelles (attache
étiquette en plastique)

Type chimique

Origine matiere :

Substances interdites, résidus de médicaments,
d’additifs alimentaires pour animaux, pesticides,
dioxines, métaux lourds

X

Origine matériel :
Migration a partir de « matériaux en contact » (joints
d’étanchéité...), lubrifiants, dégrippants

Origine personnel :
Vernis a ongles

Origine milieu :
Colle ou solvants de matériaux de construction,
fluides frigorigénes

Origine méthode :

Résidus de produits de nettoyage ou désinfection,
migration a partir de « matériaux en contact »
(conditionnements, étiquettes, crayons viande...)




4.2.3 AIDE A L’IDENTIFICATION ET EVALUATION DES MESURES DE

MAITRISE

Dans ce chapitre sont présentées des méthodes permettant I'évaluation des dangers, l'identification des mesures de
maitrise ainsi que I'évaluation et le tri de ces dernieres, permettant de caracteriser les mesures de maitrise essentielles
(PRPo et CCP).

4.2.3.1 EVALUATION DES DANGERS

A partir des étapes définies dans les diagrammes de fabrication et validées sur site, les causes d’apparition des dangers
(occurrences) sont identifiées et listées pour chaque étape. Ces occurrences sont établies sur la base de la liste des
dangers retenus et détaillée précédemment ainsi qu’a partir des données recueillies au sein méme de chaque entreprise
(suivi qualité, historique accident, etc.)

Cette évaluation est faite pour chaque étape selon la regle des 5M :
] Matériel : dangers provenant des outils et équipements utilisés dans I'élaboration des denrées
. Main d’ceuvre : dangers introduits par le personnel
. Matiére : dangers intrinséque aux denrées
] Milieu : dangers provenant de I'environnement
L] Méthode : dangers introduit par le mode opératoire

A chaque étape, le degré d’'importance (d'influence) de chaque occurrence doit étre évalué de fagon a déterminer si

I'occurrence est signicative ou non.
Cette évaluation prend en général en compte :
- La probabilité qu’un danger survienne et gravité de ses conséquences sur la santé

- L’évaluation quantitative et/ou qualitative de la présence des dangers (notamment: fréquence

d’apparition du danger propre a chaque site)
- Lasurvenue, survie, persistance ou prolifération des dangers
- Les facteurs a 'origine de ce qui précéde

- Lafaculté de détection du danger

Par exemple : cette évaluation peut se faire par le calcul de la criticité de chaque occurrence listée a I'étape étudiée.
La criticité est le résultat de la gravité multipliée par la fréquence :

Criticité = Fréquence x Gravité

Il N’y a pas de méthode absolue décrite pour I’évaluation de la criticité, I'important étant de décrire la
méthode retenue et de I'appliquer avec rigueur dans son établissement.




Une méthode possible d’évaluation est donnée ci-dessous :

La gravité est évaluée en terme d’effets néfastes sur la santé humaine. L’évaluation de la gravité (G) de
chaque danger peut se faire en I'affectant d’'un coéfficient entre 1 et 3 selon la grille suivante :

1 =Faible = troubles légers pour le malade,

2 = Moyenne = troubles importants, régressant avec un traitement adapté,

3 =Forte = troubles importants, hospitalisation, pouvant aller jusqu’a des séquelles invalidantes voire
mortelles

Exemples :

Danger Faible =1 = morceau de plastique, clip d’étiquette

Danger Moyen =2 = Staphylococcus aureus

Danger Fort = 3 = Listeria monocytogenes, E Coli entérohémoragiques (EHEC), Salmonella, morceau de verre

NB : Le guide donne des coefficients de gravité a titre indicatif pour les dangers de type microbiologique au 4.2.1.1.1.4.

L’évaluation de la fréquence (F) de I'occurrence d’un danger (cause du danger) n’a de sens qu’au niveau de
chaque site de fabrication, a une étape donnée du diagramme d’élaboration de la denrée alimentaire ou d’'une
maniére plus globale au niveau d’'une zone de production, voire au niveau de I'ensemble du diagramme, pour

réaliser cette évaluation, les professionnels pourront utiliser les coefficients proposés dans la grille suivante :
o Note 1: rarement = moins de 2 fois par mois
o Note 2 : périodiquement = plusieurs fois par mois

o Note 3: fréguemment = plusieurs fois par jour.

De plus, pour aider a visualiser 'aspect significatif ou pas de I'occurrence d’un danger obtenu par le calcul de la criticité, le

tableau suivant résume qu’elle n’est pas uniquement égale a une valeur résultante d’'une multiplication de deux ou

plusieurs facteurs (gravité, fréquence, etc.), mais qu’elle représente bien I'impact d’'un danger :

Gravité Faible - 1 Moyenne - 2
Fréquence
c=1 C=2
Rarement - 1 Rarement — Régresse Rarement — Soins
avec traitement importants
C=2
Périodiquement - 2 Périodiquement -
Régresse avec traitement
Fréguemment - 3




Les occurrences (causes d’apparition) de danger (a une étape donnée) dont la criticité est inférieure a 3 ne justifient pas la

mise en ceuvre de mesures de maitrise complémentaires, au dela des bonnes pratiques d’hygiéne définies au chapitre 3.

Dans le cadre de ce guide, I'identification des étapes pour lesquelles I'occurrence du danger est

significative, a été établie a dires d’experts puisqu’il n’était pas possible, sur un schéma de principe, de réaliser

une évaluation représentative de la réalité.

Par prudence, les situations les plus défavorables ont été retenues. Chaque entreprise devra donc procéder a

cette évaluation des occurrences de danger, étape par étape dans son propre contexte.

4.2.3.2

IDENTIFICATION DES MESURES DE MAITRISE

Une fois les occurrences de dangers évaluées, pour celles qui ont été identifi€es comme significatives, il est nécessaire de

chercher les mesures de maitrise pouvant leurs étre associées. Sachant que ces mesures ne s’appliquent pas toujours a

I'étape considérée.

Par exemple la ligature et 'ensachage du rectum sont des mesures de maitrise qui concernent un danger présent a toutes

les étapes jusqu’a I'éviscération abdominale.

Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la méthode :

Etape Occurrence Mesure de maitrise
Détail Type Source (5 M)
Etape du | Explicitation concréte | B : Biologique atériel Actions  ou  activités
diagramme de la cause d’apparition Main d permettant de prévenir,
identifiée du danger ain deeuvre éliminer ou ramener a un
Matiere niveau acceptable le
» danger en question
Milieu
Méthode
Matériel
C : Chimique Main d’ceuvre
Matiere
Milieu
Méthode
Matériel
P : Physique Main d’ceuvre

Matiere
Milieu
Méthode

Matériel




4.2.3.3 EVALUATION DES MESURES DE MAITRISE : TRI DES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE ET

DES MESURES DE MAITRISE ESSENTIELLES, CARACTERISATION DES PRP0o ET CCP

Les mesures de maitrise qui résultent de cette évaluation peuvent étre soit des PRP (bonnes pratiques d’hygiene

spécifiqgue a une étape : hygiéne des mains, etc.), soit des mesures essentielles qui seront dans la pratique classées en

PRPo (Programme Pré-requis Opérationnel) ou CCP (Point Critique pour la Maitrise) et nécessiteront une surveillance

plus importante, voir I'établissement de limites critiques.

Il est fondamental de garder a I'esprit que c’est la combinaison des mesures de maitrise retenues et

appliqguées qui est la clef de la maitrise efficace des dangers et non chagque mesure de malitrise prise

individuellement.

4.2.3.3.1 Rappel des définitions et différences entre PRPo et CCP

CCP _: Etape a laquelle une mesure de maitrise 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)

PRPo : PRP identifié par I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d’introduction de

dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou prolifération des dangers liés a la

sécurité des denrées alimentaires dans le(s) produit(s) ou dans I'environnement de transformation. (ISO 22000)

Les distinctions possibles entre des mesures de maitrise classées en PRPo et CCP, sont illustrées dans le tableau ci-

dessous :

PRPo

CcCcpP

Le PRPo permet de traiter le probleme soulevé par des
mesures de maitrise d’'une occurrence de danger qui
n’assurent pas le niveau de sécurité total que doit apporter
un CCP. Il s’agit en quelque sorte d'un « presque CCP »
parce qu’il n'apporte qu'une « probabilité » de sécurité
dans le produit.

Un CCP permet d’assurer pour la denrée qui a franchi
I'étape concernée, une totale certitude de respect de
la limite critique qui lui a été fixée.

PRP identifié comme essentiel pour maitriser la
probabilité d’introduction ou prolifération de dangers liés a
la sécurité des aliments.

Etape ou des mesures de maitrise essentielles pour la
sécurité des aliments sont mises en ceuvre.

Efficacité des mesures de maitrise validée.

Efficacité des mesures de maitrise validée.

Actions de surveillance exercées pour s’assurer de la
mise en ceuvre effective des mesures de maitrise. Elles
peuvent étre discontinues (observation d’échantilllons).

Actions de surveillance exercées pour s’assurer en
permanence de la mise en ceuvre effective de mesures
de maitrise.

Mise en ceuvre de critéres mesurables (ou observables).

Mise en oeuvre de criteres mesurables (ou
observables) et limites critiques définies.

Actions correctives et, si nécessaire, corrections
permettant d’éviter la mise sur le marché de tout produit
potentiellement dangereux.

Actions correctives et corrections permettant d’éviter
la mise sur le marché de tout produit potentiellement
dangereux.




Afin d’évaluer et déterminer le classement de ces mesures de maitrise, plusieurs méthodes sont utilisables :

= Les arbres de décisions du Codex alimentarius intégrant la notion de PRPo introduite par la norme ISO
22000, avec ou sans estimation de I’aspect significatif de Ioccurrence du danger par le calcul de la criticité

[méthode présenté dans le présent guide]
= La méthode proposée par 'ANIA
= Le calcul de la criticité seul

. etc.

Il n’existe pas de méthode universelle ou plus efficace, la méthode choisie est celle dont I'application

sera la mieux maitrisée par I’équipe HACCP.




4.2.3.3.2 Tri entre mesure de maitrise résultant de I’analyse des dangers : PRP

ou mesure de maitrise essentielle PRPo/CCP

Qo0 L’occurrence de danger est-elle significative* a I'étape ? ]
Oui Non PRP
v
Q1 Existe-t-une ou plusieurs mesures de maitrise ? 1
* -
Oui Non o . .
[ Modifier I'étape, le procédé ou le produit
—
. , A A
La maitrise est-elle nécessaire a cette
étape pour garantir la sécurité ? m
v
Non PRP
L’étape est-elle expressément congue pour éliminer la probabilité d’apparition d’'un Ovui
Q2 danger ou le ramener a un niveau acceptable ?
Non
-
Est-il possible qu’'une contamination s’accompagnant de dangers identifiés survienne
Q3 a un niveau dépassant les limites acceptables ou ces dangers risquent-ils d’atteindre
des niveaux inacceptables ?
-
v v
Oui Non PRP
P
Une étape ultérieure permettra-t-elle d’éliminer le ou les dangers identifiés ou de
Q4 ramener leur probabilité d’apparition & un niveau acceptable ?
-
. v
Oui Non >/
Mesure de
maitrise
PRP essentielle qui
peut étre un
PRPo ou CCP

* a dire d’experts, utilisation de la criticité, etc.

A ce niveau, il est proposé d'utiliser I'arbre du Codex alimentarius modifié mais d’autres méthodes peuvent étre utilisées.
Chaque mesure de maitrise est passée dans I'arbre, les réponses apportées sont justifiées et documentées.

La réponse a la premiere question QO, est normalement renseignée par I'évaluation des occurrences de dangers (cf.
4.2.3.1 «évaluation des dangers » p134), le calcul de criticité (adapté a I’entreprise) ou l'utilisation de données

scientifiques et techniques permettent donc de savoir si I’'occurrence du danger est significative ou non a I'étape

concernée.




A l'issue de cette premiére analyse, les mesures de maitrise essentielles futures PRPo ou CCP sont différenciées
des autres mesures qui relévent souvent de la méthode de travail spécifique au métier d’abattage et de découpe de la
viande bovine et sont ainsi classées en PRP (bonnes pratiques d’hygiéne).

4.2.3.3.3 Mesures de maitrise essentielles : distinction entre PRPo et CCP

Les mesures de maitrise essentielles, futures PRPo ou CCP, doivent étre séparées. Il est proposé d'utiliser I'arbre
suivant :

Q5 La mesure de maitrise essentielle* agit-elle directement sur le danger dans le produit ?

(Elimination, réduction ou maintien & un niveau acceptable)

Non PRPo

‘-E‘-

En cas de défaillance de la mesure de maitrise essentielle*,

Q6

le danger peut-il dépasser le niveau acceptable ?

Non PRPo

<-=‘-

Q7 La surveillance de la mesure de maitrise essentielle*
permet-elle de détecter a temps toute perte de maitrise ?

Non PRPo

4-E‘-

Est-il possible de fixer une limite critique pour

Q8

la surveillance de la mesure de maitrise essentielle* ?

Non PRPo

(@)
(@)
Y]

* la mesure de maitrise aboutissant, a la suite du premier arbre, a « peut étre un PRPo ou
CCP »




4.2.3.3.4 Deux pieges a eviter explicités dans la note de service DGAL 2006-
8138 du 7 juin 2006*

6Attention, il ne faut pas confondre CCP et étape du procédé ou le danger survient (ce n'est pas parce
gu'une étape est trés contaminante que c'est un CCP). Cette confusion peut étre alimentée par I'utilisation de I'arbre
de décision du Codex alimentarius ou des formules de calcul de criticité qui permettent d'identifier les étapes les plus
contaminantes. Pour définir un CCP, il faut disposer d'un critére mesurable ou observable, directement corrélé a la
maitrise du danger (dans le produit et pas seulement dans son environnement), donc reliable a un ou plusieurs lots de
production.

Différence entre PRP et mesure mise en ceuvre au niveau d'un CCP : Le contrble de la mise en ceuvre ou de
I'efficacité d'un PRP et son enregistrement ne font pas pour autant de cette PRP un CCP. En effet, les résultats de la
surveillance au niveau d'un CCP doivent pouvoir étre mis en relation directe avec un ou plusieurs lots de production et
entrainer sur ces lots des actions correctives « produit ». Les résultats de la vérification d'un PRP concernent
I'ensemble de I'entreprise et ne peuvent pas étre mis en relation directe avec un lot de production. lls entrainent des

actions correctives « procédé ».

*: Note de service DGAL 2006-8138 du 7 juin 2006 relative a l'inspection du systeme HACCP dans le cadre du

contréle officiel du plan de maitrise sanitaire d'un établissement du secteur alimentaire, hors production primaire.




4.2.3.3.5 Exemple de mise en forme du résultat a ce stade de la méthode

Etape Occurrence Mesure de Maitrise Evaluation :
Détail Type Source (5 M) PRP, PRPO, CCP
Etape du | Explicitation  concréte | B : Biologique Matériel Actions ou activités permettant de | Classement de la
i ' ti - , dveni 8limi a | mesur maitrise :
diagramme de la cause d’apparition C : Chimique Main d’ceuvre prévenir ou éliminer ou ramener a esure de maitrise
identifiée du danger un niveau acceptable le danger en | PRP, PRPo ou CCP
P : Physique Matiere question
Milieu
Méthode




4.2.4 DETERMINATION DES LIMITES ET LIMITES CRITIQUES

4.2.4.1 LIMITESET LIMITES CRITIQUES : LA DISTINCTION

La notion de limite concerne les mesures de maitrise (évaluées comme essentielles). Elles peuvent étre définies comme la tolérance possible que I'on se fixe pour garantir
le niveau de qualité acceptable.

En fonction de la nature de la mesure de maitrise a laquelle les limites s’appliquent, deux niveaux de limite sont & distinguer:

» Dans le cas d’'un PRPo, la limite est caractérisée par la mise en ceuvre de criteres mesurables ou observables, elle est considérée comme une valeur cible, un
objectif. Dans ce cas, on I’ utilise a un PRPo pour faire la distinction entre des conditions de fonctionnement probablement silires et probablement non sires

» Dans le cas d’un CCP, il est nécessaire de fixer des limites critiques :
» On les utilise a un CCP pour faire la distinction entre des conditions de fonctionnement sires et non sires.
» Elles constituent la « valeur a respecter » nécessaire a la sécurité sanitaire.
» Elles doivent étre mesurables et objectivées
» Les limites critiques fondées sur des données subjectives (contrdle visuel, etc.) doivent étre étayées (instructions, spécifications, formation, etc.).
» Elles doivent se fonder sur des faits scientifiques

» Elles peuvent dériver de :

*  Normes ou de recommandations
e Littérature scientifique
«  Résultats expérimentaux
«  Experts
» Exemples de parameétre pour les limites critiques : temps, température, pourcentage de non-conforme, etc.




4.2.4.2 LIMITES ET LIMITES CRITIQUES . CONSIDERATION D’ORDRE REGLEMENTAIRE

» S'il existe une donnée réglementaire correspondant a une limite, cette donnée doit alors étre considérée comme la limite critique. Le professionnel qui souhaite se

fixer une limite plus sévere que la réglementation peut bien évidemment le faire.

» Si une réglementation est applicable sur un point de surveillance pour la maitrise, elle doit étre respectée méme si une mise en conformité stricte n’est pas
nécessaire pour la sécurité sanitaire.

6 Attention, les valeurs seuils des criteres microbiologiques sont rarement des limites de mesures de maitrise essentielles mais la plupart du temps des
éléments de vérification de la bonne application des procédures d’hygiéne et/ou de leurs efficacités.

4.2.4.3 ETABLISSEMENT DES LIMITES CRITIQUES

Pour chaque CCP :
- Déterminer la limite critique. Elle doit étre compatible avec les exigences réglementaires lorsqu’elles existent.
- Enl'absence de limite critique réglementaire, recours a des experts externes ou mener des études de validation
-l peut y avoir plus d’un critére pour une seule limite critique,
o Temps de séjour, température, etc.
- Archiver la documentation utilisée pour déterminer toutes les limites critiques.

Un dépassement de limite critique indique :
o Que le CCP n’est plus maitrisé,
o Quil existe un danger direct pour la santé
o Que le produit n’a pas été produit dans des conditions qui en assurent la sécurité sanitaire,

é Attention, en cas de dépassement de la limite critique, pensez a vérifier que I'appareil de mesure servant a la surveillance du CCP n’est peut-étre pas

correctement calibré (fausse alarme).




4.2.4.4 LIMITES ET LIMITES CRITIQUES : EXEMPLE DE MISE EN FORME DU RESULTAT A CE STADE DE LA METHODE

Etape Occurrence Mesure de Maitrise Evaluation : Limites de
. surveillance
Détail Type Source (5 M) PRP, PRPo, CCP
Etape du | Explicitation B : Biologique Matériel Actions ou activités | Classement de la mesure | PRPo : Limites
i s | - . & i itrise : PRP, PRP .
diagramme concrete de la C : Chimique Main d’ceuvre permettant de prévenir ou | de maitrise o] ccp - Limites
identifiée cause d’apparition éliminer ou ramener a un | ou CCP critiques
du danger P Physique Matiere niveau acceptable le danger
Milieu en question
Méthode

4.2.5 MISE EN PLACE DU SYSTEME DE SURVEILLANCE POUR CHAQUE MESURE DE MAITRISE

4.2.5.1 LESCRITERES DE LA SURVEILLANCE
Aprés le classement des mesures de maitrise, il est nécessaire, pour celles qui ont été évaluées comme essentielles a la maitrise de la sécurité sanitaire du produit,
d’appliquer une surveillance en définissant précisément ces critéres :
e Qui ? : préciser clairement la ou les personnes qui aura la charge de la surveillance
e Quoi ? : identifier ce qui va étre surveillé
e Qu ?:ouva avoir lieu la surveillance
e Quand ? : a quel moment ou quelles étapes du diagramme va se faire la surveillance

e Comment ? : méthode pour réaliser la surveillance et évaluer que I'on est dans les limites : examen visuel, prise de pH, prise de
température, etc.




L’entreprise devra donc mettre en place et appliquer des procédures répondant a ces cing questions.

Conformément a la définition du PRPo et du CCP, et dans le but d’aider les professionnels a mettre en place les modalités de surveillance les plus cohérentes possibles
vis-a-vis de la ou des mesures de maitrise essentielles a surveiller, il est important de noter que :

- Les carcasses et produits, passant & une étape ou a été identifiée une mesure de maitrise essentielle comme étant un CCP, doivent subir une surveillance en
continu, chaque gramme de produit doit étre surveillé pour garantir qu'il n’est pas dangereux.

- Les carcasses et produits, passant a une étape ou a été identifiée une mesure de maitrise essentielle comme étant un PRPo, doivent subir une surveillance dite
discontinue, le professionnel met en place une ou des surveillances sur un ou plusieurs échantillons représentatifs.

Nota : la surveillance doit s’appliquer a I'étape ou est identifi€e une mesure de maitrise essentielle ou a une étape ultérieure (présente sur le diagramme de production et
sous la responsabilité de I'entreprise).

4.2.5.2 LA SURVEILLANCE : EXEMPLE DE MISE EN FORME DU RESULTAT A CE STADE DE LA METHODE :

Etape Occurrence Mesure de Maitrise Evaluation : Limites de surveillance Surveillance
Détall Type Source (65 M PRP, PRPO, CCP
Etape du | Explicitation B : Biologique Matériel Actions ou activités | Classement de la | PRPO : Limites Quoi
iagramm ncret | - . rmettant révenir mesur maitrise : o . S
diagramme concréte  de la C : Chimique Main d’ceuvre permettant de prévenir ou esure de maitrise CCP : Limites critiques | Ou
identifiée cause d’apparition éliminer ou ramener a un | PRP, PRPO ou CCP
du danger P : Physique Matiere niveau  acceptable e Quand
Milieu danger en question Comment

Méthode Qui




4.2.6 MISE EN PLACE DES ACTIONS CORRECTIVES ET DES CORRECTIONS

4.2.6.1 LA DEFINITION DES RESPONSABILITES

Lorsque le systeme fait apparaitre une dérive dans le pilotage des mesures de maitrise, deux types d’actions sont alors engagées :

= Les actions correctives

= Les corrections

Mais auparavant, les responsabilités doivent étre définies quant au lancement, a I'exécution et a I'enregistrement des corrections et des actions correctives.

4.2.6.2 LESACTIONS CORRECTIVES

Il s’agit de répondre aux questions suivantes :

Définir qui est responsable de I'analyse des causes, de la décision et de la mise en place de I'action corrective.
Quelles sont les hypotheses de causes pouvant expliquer la dérive ?

Evaluation de la gravité du dysfonctionnement et de la nécessité d’action corrective (selon la nature du dysfonctionnement, sa gravité, sa répétition, la nature de la
mise en place d’'une ou plusieurs actions correctives est évaluée). A noter que dans le cas de dérives par rapport aux mesures de maitrise essentielles (CCP,
PRPo), des actions correctives doivent impérativement étre menées pour un CCP et si nécessaire pour un PRPo.

Comment corriger rapidement le procédé et rétablir le plus efficacement possible le retour a la normale (c'est-a-dire le retour au respect des limites ou des limites

critiques préalablement fixées)

Comment éviter que cela se reproduise : révision de procédures, renforcement de surveillance ou vérification, révision des limites ou des mesures de maitrise,

modification d’'une ou des étapes concernées...




= Vérification de l'efficacité des mesures prises.

6 Attention, dans le cas de dérives par rapport aux mesures de maitrise essentielles, des actions correctives doivent impérativement étre menées pour un
CCP (application des procédures de retrait/rappel) et pour un PRPo (application des procédures de retrait).

4.2.6.3 LES CORRECTIONS

Les corrections concernent le devenir du ou des produits (lots) concernés par la dérive, pour lesquels les questions suivantes doivent étre posées :

o Un produit issu d’'un lot de méme niveau de risque a-t-il été déja utilisé dans d’autres fabrications ?
e  Sioui, s'agit-il de fabrications a risque ?

e  Sioui, déclenchement de la procédure de retrait et éventuellement rappel du produit
o Le produit a risque peut-il étre retravaillé ou retraité pour permettre une utilisation sire dans la production en cours ?
o Le produit peut-il étre réorienté vers une autre utilisation ?

o Dans le cas ou les deux questions précédentes sont négatives, le produit doit étre détruit.

eAttention, dans le cas de dérives par rapport aux mesures de maitrise essentielles, des corrections doivent impérativement étre menées pour un CCP

(application des procédures de retrait/rappel) et si nécessaire pour un PRPo (application des procédures de retrait).




4.2.6.4 LESACTIONS CORRECTIVES ET LES CORRECTIONS : EXEMPLE DE MISE EN FORME DU RESULTAT A CE STADE DE LA METHODE

Etape Occurrence Mesure de Maitrise Evaluation : Limites de Surveillance Actions Corrections
. surveillance correctives
Détail Type Source (5M) PRP, PRPO, CCP
Etape du | Explicitation | B: Matériel Actions ou activités | Classement de la | PRPO: Quoi Causes de la | Le produit peut-il
diagramme | concréte de | Biologique Mai permettant de | mesure de | Limites o dérive ? étre  retravaillé /
identifiée la cause C - Chimi d,aln prévenir ou éliminer | maitrise : PRP, CCP - Limit u c ¢ . retraité pour
d’appatrition - Lhimique ceuvre ou ramener a un | PRPO ou CCP i - LiImites Quand or_rl‘men tcorrlgtlar permettre une
du danger P : Physique | Matiére niveau acceptable criiques rapld ent1_en " & | utilisation sure dans
- le  danger en Comment production = la production en
Milieu guestion Qui Qui est | cours ?
Méthode responsable de la |, o produit peut-il
de:msmn et de la étre réorienté vers
mise en ceuvre | o A
o
dactlotr_'ls > utilisation ? sinon
correctives = destruction du
Comment  éviter | produit.
que cela se

reproduise ?

Est-ce que I’action
corrective a été
efficace ?

Qui est responsable
de la décision et de
la mise en ceuvre de
la correction ?




4.2.7 MISE EN PLACE DE LA VERIFICATION

Les vérifications concernent :
e lavalidation du systeme HACCP
e |'application effective des principes HACCP par les bonnes pratiques

e la permanence de I'efficacité des applications prévues

L'équipe HACCP doit définir les modalités de vérification, notamment :
e les activités a mettre en ceuvre,
e la périodicité des différents modes de vérification,
e les méthodes a utiliser pour chacune
e lindépendance et la qualification des personnes réalisant les vérifications

e Les modalités de vérification peuvent étre formalisées et des dispositions d'enregistrements des
résultats doivent étre prévues, les actions de vérifications peuvent étre réalisées en interne ou par des

experts extérieurs dont la compétence devra étre démontrée.

Ces vérifications doivent viser et conduire a une amélioration des dispositions d’application des principes

HACCP, par une évaluation des résultats de vérifications et par une analyse de ces résultats.

4.2.7.1 VALIDATION DU SYSTEME HACCP ET DES DISPOSITIONS D’APPLICATION DES
PRINCIPES HACCP

Au niveau documentaire de I'étude, I'équipe HACCP doit principalement s’assurer, avant mise en application, que :

e Toutes les occurrences de dangers identifiées lors de l'analyse des dangers sont effectivement
associées a des mesures de maitrise : PRP du chapitre 3 et PRP spécifiques a une étape du § 5.

e L’efficacité des mesures de maitrise définies aux PRPo et CCP est validée

e Les mesures de maitrises classées en CCP sont toutes impérativement associées a des modalités de

surveillance, actions correctives et corrections

e Les mesures de maitrises classées en PRPo sont toutes associées a des modalités de surveillance,

actions correctives, et ,si nécessaire, corrections




Avant ou lors de la premiére mise en application des dispositions HACCP, I'équipe HACCP doit s’assurer que :

e e personnel concerné a été formé

e les documents d’applications sont diffusés (modes opératoires, plans de nettoyage, spécifications

d’achats, etc.)

e les moyens matériels sont a disposition (tenue du personnel, détecteur de métaux qualifié, etc.)

Une planification et une organisation pour réaliser cette validation devront étre établies par I'équipe HACCP.

Un enregistrement de cette validation documentaire et d’application devra étre conservé.

4.2.7.2 APPLICATION EFFECTIVE DES DISPOSITIONS D’APPLICATION DES PRINCIPES
HACCP

Cette vérification doit permettre de répondre aux questions suivantes :
- Les dispositions prévues concernant cette mesure de maitrise sont-elles connues et appliquées ?

- Les corrections et actions correctives apportées a un CCP ou PRPo sont-elles efficaces ?

Dans la pratique, les éléments de vérification se réalisent a plusieurs niveaux :
= Des visites périodiques sur site (audits, critéres microbiologiques, etc.)

= Des vérifications documentaires périodiques

NB : Des vérifications doivent porter également sur les bonnes pratiques d’hygiéne (Cf. chapitre 3.12 « Vérification

des bonnes pratiques » p93).

4.2.7.2.1 Visites périodiques sur site

Pour vérifier :
- la mise en ceuvre des PRP
- lamise en ceuvre des PRPo et CCP
- I'examen des enregistrements prévus aux postes concernés

- sidurant la visite une correction & un PRPo ou CCP se présente : 'observation du traitement du produit,

des corrections




Quelques exemples d’actions de vérification :

Them . e
eme Action de vérification

Flui I . s . .
uides Vérification de I'étanchéité des canalisations apparentes, dans les locaux de travail des
viandes et chambres froides

Entretien du matériel iy S . A - )
Réalisation d’audits hygiene spécifiques sur les matériels présentant la plus grande
probabilité de contaminer les denrées alimentaires

Lavage des mains

Contr6les inopinés du respect du lavage des mains

Maitrise des achats

Audits des fournisseurs selon une procédure définie

4.2.7.2.2 Vérifications documentaires périodiques

Pour vérifier :

e la mise a jour et la pertinence des données d’entrée de I'analyse des dangers (§ 4.1.1 « Equipe
HACCP » a 8§ 4.1.5 « Confirmation sur place des diagrammes de production »

e la mise en ceuvre des dispositions documentaires relatives aux PRPo et CCP (examen des procédures,

enregistrements prévus pour la surveillance, des preuves suite au traitement d’un produit, corrections et
actions correctives aux PRPo et CCP).

4.2.7.2.3 Analyses microbiologiques

Ces analyses sont réalisées selon le § 7.2.3  « Critéres microbiologiques des denrées alimentaires (viandes et
abats) », qui en définit les modalités de réalisation. Elles sont de deux types :

e Analyses dans le produit avec recherche de germes « indicateurs d'hygiéne des procédés »

e Analyses de surface (matériel), avec recherche de germes « indicateurs d'hygiéne des procédés »

4.2.7.3 EFFICACITE DES DISPOSITIONS D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP

L’objectif est de constater la présence des dangers dans le produit fini a un niveau inférieur aux niveaux
acceptables identifiés (§ 4.2.1.1 ).

Cette vérification de l'efficacité concerne tous les dangers inclus dans I'analyse réalisée par I'exploitant. Elle peut

aussi prévoir une vérification de non apparition de dangers de criticité faible mais dont la prévalence justifie cette
vérification (exemple du plomb).

Cette vérification d’efficacité doit permettre de répondre aux questions suivantes :
= Le systeme de management de la sécurité de denrées alimentaires est-il performant ?

= Y at-il des besoins de mise a jour ou d’amélioration du systéme ?

Y a t-il une tendance indiquant la présence des dangers dans le produit fini a un niveau supérieur aux
niveaux acceptables identifiés?




Dans la pratique, les éléments de vérification de I'efficacité peuvent inclure :

Examen des enregistrements de surveillance prévus aux PRPo et CCP

Analyses* microbiologiques de denrées avec recherche de bactéries incluses dans I'analyse de dangers
du présent guide: Salmonella spp., E. coli VTEC/STEC, Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens et botulinum, Staphylococcus

Analyses* de surfaces de matériels avec recherche de bactéries indicatrices de I'hygiéne

*: Ces analyses sont réalisées selon le chapitre 7.2.3 « Criteres microbiologiques des denrées

alimentaires (viandes et abats) » du présent guide.

Recherche des dangers physique, chimique ou biologique de criticité faible (veille documentaire par
I'exploitant ou les fédérations professionnelles en association avec les instituts techniques)

Examen des réclamations liées a ces dangers et des enquétes aupres des consommateurs ou clients

professionnels.

Quelques exemples d’actions de vérification :

Théme

Action de vérification

Plafonds

Vérification de l'absence de Listeria monocytogenes et autres bactéries dans les
condensas

Entretien du matériel

Mise en place de contrbles, notamment par méthodes microbiologiques semi-quantitatives
de la désinfection du petit matériel (boites contact, lames de contact, pétrifilm, etc.)

Installations pour le
nettoyage des locaux et du
matériel

Alimentation adéquate en eau chaude et froide non contaminantes, (vérifier 'absence de
contamination du réseau de distribution a partir de l'atelier lui-méme, exemple de
Pseudomonas)

Programme de Nettoyage /
Désinfection

En cas de traitement d’un biofilm, renforcer la vérification de I'absence de bactéries
pathogenes, un « relargage » de ces bactéries emprisonnées dans ce biofilm est un
fait connu.

Nettoyage / Désinfection :
Un systéme de vérification
doit permettre de détecter
la survie éventuelle de la
flore microbienne ou
I'apparition de flore
pathogéne.

Contréle par prélevements de surface (écouvillon, éponge, gélose contact, etc.)

Controle par méthodes rapides (par exemple : ATP-métrie) permettant de valider la qualité
du nettoyage et de la désinfection par recherche de flore totale résiduelle.

Vérification de la présence de germes pathogenes :

= dans I'environnement : sols, murs, plafonds, caniveaux, poignées de
porte, ventilateurs, groupes froid, etc.

= dans les matiéres : eaux de condensation
= sur les matériels : machines, plans de travail, scies, etc.
= au niveau du personnel : mains, bottes, tabliers, manches, etc.

Audit du processus de nettoyage et de la désinfection avec enregistrement présentant les
écarts constatés, les sources d’amélioration et les actions de suivi.

L’'analyse des séries de résultats d’efficacité des actions de nettoyage et désinfection
doivent valider ou entrainer une modification des plans de nettoyage




Théme Action de vérification

Potabilité des eaux fournies par des sources privées vérifiée par la DASS

Sécurisation des lieux de puisage deau non potable et vérification de I'absence
d'utilisation.

Contrdle régulier de la qualité de I'eau par des analyses microbiologiques et physico-
chimiques (cf. décret n°2001-1220 du 20 décembre 2001 relatif aux eaux destinées a
la consommation humaine a I'exclusion des eaux minérales naturelles et circulaire du

Approvisionnements en
bp 6 juillet 2005)

eau
L’eau du réseau pouvant
étre instable en terme de
microbiologie, la qualité de
Ieau utilisée doit étre En cas de résultats non conformes procéder a I'assainissement du circuit d'eau dans
controlée régulierement I'abattoir ou atelier de découpe par I'équipe d’entretien et/ou de maintenance.

Plan de contrble précisant au moins la localisation des points de prélevements, le mode
opératoire de la prise d’échantillons et la fréquence des contrdles.

Réalisation d’'une recherche de Listeria monocytogenes et Pseudomonas sur le réseau
interne a 'entreprise

Vérification de la qualité microbiologique de l'eau chaude en ballon de stockage
(température supérieure a 63°C)

Vérification de la réalisation et de I'efficacité des formations du personnel intérimaire par
les agences d’intérim

Supervision de routine et vérifications (par des audits éventuellement) pour s’assurer que
les procédures de formation du personnel sont efficacement mises en ceuvre

Programmes de Exemple de questions de qualification (sur I'aspect sécurité des denrées) a un poste, a
formation du personnel lissue d’une formation :

- Quels sont les dangers qui peuvent se manifester a ce poste ?
- Quelles conséquences de ces dangers pour le consommateur ?

- Comment détecter la perte de maitrise a ce poste ?

- Que faire en cas de perte de maitrise (a minima qui informer) ?

4.2.7.4 REVUE DU SYSTEME, MISE A JOUR ET AMELIORATION

L’équipe HACCP et la direction doivent s’assurer que les dispositions HACCP sont mises a jour en permanence. De
ce fait, une revue doit étre conduite, d'une maniére générale a intervalle régulier (la périodicité de la mise a jour du
systéme doit étre définie par I'entreprise), et également chaque fois qu'une situation nouvelle impose de reconsidérer
I'analyse effectuée sur le systéeme mis en place, par exemple dans les cas suivants :

- modification de la denrée, du mode de fabrication, du matériel ou de I'équipement
- nouvelle information d'ordre scientifique ou épidémiologique concernant les dangers

- résultats des activités de vérification nécessitant une revue (cf. 4.2.8 « Mise en place des
enregistrements et de la documentation » p156)

L'équipe HACCP doit définir des dispositions qui prévoient les modalités de mise en ceuvre et de réalisation des

revues des dispositions HACCP. Un enregistrement de ces revues devra étre conservé.




4.2.7.5 LA VERIFICATION : EXEMPLE DE MISE EN FORME DU RESULTAT A CE STADE DE LA METHODE

Etape Occurrence Mesure de Evaluation : Limites de Exemple de | Actions correctives Exemple de
Maitrise surveillance | Surveillance . .
Détail Type Source PRP, PRPO, a compléter envisageables Correction
(5M) CCP par le Vérification
professionne
I
Etape Explicitatio | B: Matériel Actions ou Classement | PRPO: Quoi Causes de la dérive | Le produit peut-il Définir les
du n concréte | Biologique Mai activités de la mesure | Limites o c t . étre retravaillé / modalités de
diagram | dela C - Chimi d’aln permettant de maitrise : ccp - u orzmen (t:(IJrnger retraité pour vérification,
me cause - Chimique ceuvre de prévenir PRP, PRPO Limit : Quand rapld erPen ’)a permettre une notamment :
identifi¢ | d’apparitio | p: Physique | Matiére ou éliminer ou CCP '_T' es production = utilisation sure | tivités 3
e ndu - ou ramener critiques Comment Qui est responsable | dans la production es t?c Ivites a
danger Milieu a un niveau Qui de la décision et de | en cours ? metire en ceuvre,
Méthode | acceptable la mise en ceuvre Le produit peut-il | 12 Périodicité des
le danger en d’actions étr: réorierF])té vers | différents modes
question correctives ? de vérification,

Comment éviter que
cela se reproduise ?

Est-ce que l'action
corrective a été
efficace ?

une autre
utilisation ? sinon
destruction du
produit.

Qui est
responsable de
la décision et de
la mise en ceuvre
de la
correction ?

les méthodes a
utiliser pour
chacune

I'indépendance et
la qualification
des personnes
réalisant les
vérifications




4.2.8 MISE EN PLACE DES ENREGISTREMENTS ET DE LA DOCUMENTATION

4.2.8.1 LESENREGISTREMENTS

7°™ et dernier principe de THACCP c’est avant tout une trace écrite. Grace aux enregistrements, vous pouvez retracer I'historique de la production et ainsi prouver :

L’enregistrement est le
= Labonne application des bonnes pratiques d’hygiéne.
= La maitrise des étapes ou il a été identifié la nécessité de mettre en place des mesures de maitrise essentielles (PRPo ou CCP).
= La mise en action d’actions correctives et de corrections en cas de dépassement des limites et/ou limites critiques.

Ces enregistrements se font également le recueil de toutes les procédures et instructions de travail concernant la sécurité sanitaire des aliments.

Tous ces enregistrements constituent donc un systéme documentaire pratique, précis et essentiel pour I'analyse des dangers et la mise en ceuvre effective de la méthode HACCP.

4.2.8.2 LE SYSTEME DOCUMENTAIRE

Ce systeme comporte 3 types de documents :
e Ladocumentation présentant le systéme HACCP

e La documentation d’application sur le systtme mis en place : spécification d’achat, procédures, modes opératoires de travail se référant a I'ensemble des points de la
méthode.

e Les enregistrements qui prouvent I'établissement, I'application et I'efficacité du systeme (exemple : surveillance des PRPO et CCP)
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En exemple, on peut citer les documents suivants :

- confirmation des diagrammes de production

- validation de I'étude et des dispositions d’application de la méthode HACCP

- résultats de la surveillance aux CCP (enregistrements papier spécifiques a la surveillance, documents papier de production, données stockées sur support informatique, etc.)
- résultats d’'analyses de laboratoire et synthése des résultats, Documents d’enregistrement des actions correctives en cas de résultats insatisfaisants.

- rapports d’audits de vérification

- attestations de formations

- comptes-rendus de réunions et de revues HACCP

L'ensemble de la documentation doit étre gérée de fagon a étre a jour et disponible a tous les endroits nécessaires. Les enregistrements doivent étre conservés et préservés durant le
temps estimé nécessaire par I'entreprise. Chacun doit construire sont historique. Pour mémoire, les documents tracabilité sont a conservés 6 mois au-dela de la date de fabrication ou 5
ans pour les produits & DLUO inférieure & 5 ans — cf. guide d’interprétation du réglement (CE) n°178/2002 — et les documents de laboratoires sont a conservés 5 ou 10 ans — cf. Guide de
bonnes pratiques des laboratoires reconnus d’entreprises agroalimentaires ANIA, 27 mars 2007 -. Un exemple de tableau de gestion des enregistrements est placé en annexe 7.1.4
« Exemple de tableau de gestion des enregistrements » p228.

Dans le cas d'une entreprise ayant mis en place un systéme qualité, les documents correspondants seront inclus dans le systéeme qualité de I'entreprise. Dans le cas contraire, la méthode
HACCP nécessite pour la mise en place des documents, de recourir a une méthode de gestion, simple et maitrisée des documents. Elle permet donc a I'entreprise de faire un premier pas

vers la mise en place d’un systéme qualité dont la documentation sera maitrisée.




4.2.8.3 LESENREGISTREMENTS : EXEMPLE DE MISE EN FORME DU RESULTAT A CE STADE DE LA METHODE

Etape Occurrence Mesure de Evaluation : Limites de Exemple de Actions Exemple de
e Maitrise surveillance a Surveillance correctives envis .
Détail Type Source PRP, PRPO, | compléter par ageables Correction Vérification Enregistrement
(5M) CCP le
professionnel
Etape du Explicitation B: Matériel Actions ou Classement PRPO : Quoi Causes de la Le produit peut-il Définir les Liste et
diagramme | concréte de Biologique ) activités de la mesure Limites . dérive étre retravaillé / modalités de références des
identifiée | la cause Main permettant de | de maitrise : o Ou retraité pour vérification, documents
d'apparition | ©° d'oeuvre prévenir ou PRP, PRPO CCP: Limites Quand Comment permettre une notamment : d’enregistrement
du danger Chimique Matiere éliminer ou ou CCP critiques corriger utilisation sure dans o s associés ala
P : Physique N ramener & un Comment rapgjement;a la production en les activités a surveillance
Milieu niveau u production ? cours ? gzt\t/ﬁ en
Méthode :;(r:]zztrag:]e le Qui est Le produit peut-il R
- responsable de &tre réorienté vers la périodicité des
question la décision et de différents modes

la mise en
ceuvre d’actions
correctives ?

Comment éviter
que cela se
reproduise ?

Est-ce que
l'action
corrective a
été efficace ?

une autre
utilisation ? sinon
destruction du
produit.

Qui est
responsable de
la décision et de
la mise en ceuvre
de la
correction ?

de vérification,

les méthodes a
utiliser pour
chacune

l'indépendance
et la qualification
des personnes
réalisant les
vérifications




4.2.9 PRESENTATION CHOISIE DANS LE GUIDE

Le classement des mesures de maitrise est présenté comme indiqué dans le tableau ci-dessous. Les systémes HACCP ne pouvant étre élaborés suffisamment finement d’un point

de vue collectif et dépendant des spécificités de chaque entreprise, ce guide n’applique pas le deuxiéme arbre de décision et donc ne tranche pas entre les mesures de

maitrise essentielles a classer soit en PRPO, soit en CCP.

Les rubriques « Limites de surveillance », « vérification » et « enregistrement » ne sont donc pas renseignées dans le guide (cf. § 4.2.4 pl143, § 4.2.7

exemples sont éventuellement donnés.

,et§4.2.8 pl56). Seuls des

Dans les tableaux des mesures de maitrise qui suivent, les pictogrammes rappellent qu’il faut impérativement une vérification périodique et un enregistrement pour la mesure de maitrise

en guestion.
Occurrence Limites de . . e .
; Evaluation : surveillance o Actions correctives Exemple de Vérification Enregistrement
Mesure de Exemple de . . 5 5 > 5
Etape Détail Type Source Maitrise | PRP,PRPO, | (acompléter | surveillance envisageables Correction @ cgmfter @ Cg;"rﬁ’fter
(5M) cep profgsasril)ennel) professionnel) professionnel)
Etape du Explicitation B: Matériel Actions ou Classement PRPO : Limites Quoi Causes de la dérive Le produit peut-il Liste et
diagramme | concréte de Biologique ) activités de la mesure . . . étre retravaillé / (@) références des
identifiée | la cause . Main permettant de | de maitrise : CCP : Limites ou Comment corriger retraité pour Définir documents
d’apparition gﬁimi e d'eeuvre prévenir ou PRP, PRPO critiques Quand r?g:;jfc?gzt;a permettre une les modalités de | d'enregistrement
du danger q Matiere €éliminer ou ou CCP p ! utilisation sure vérification, S associés a la
P:Physique | il ’ comment Qui est responsable de | dans1a. notamment : surveillance
Milieu niveau Qui la décision et de la mise | Production en | o
Méthode acceptable le en ceuvre d’actions cours ? es activités a
danger en correctives ? . | mettre en
guestion ’ Le produit peut-il | ggyyre,

Comment éviter que
cela se reproduise ?

Est-ce que l'action
corrective a été
efficace ?

étre réorienté
Vers une autre
utilisation ?
sinon
destruction du
produit.

Qui est
responsable
de la décision
et de la mise
en ceuvre de
la

correction ?

la périodicité des
différents modes
de vérification,

les méthodes a
utiliser pour
chacune

'indépendance
et la qualification
des personnes
réalisant les
vérifications
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S5 IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES DE MAITRISE EN ABATTAGE-

DECOUPE DES VIANDES BOVINES

Ce chapitre a pour objectifs :

- De donner un exemple de I'utilisation de la méthode des 5M pour chaque occurrence de danger a chaque étape.

De trier les mesures de maitrise essentielles suivant la méthode décrite dans le chapitre 4.

Ce travail s’appuie sur le socle des bonnes pratiques d’hygiéne (cf. chapitre 3 « Bonnes pratiques d’hygiéne »). Pour des raisons pédagogiques, ces
bonnes pratiques d’hygiéne spécifiques (PRP) figurent a chaque étape dans les tableaux, bien qu’il serait possible de les regrouper pour des facilités de
lecture. Charge a chaque entreprise de trouver une présentation permettant de mieux mettre en évidence les mesures de maitrise essentielles pour une
meilleure application par les opérateurs.

Les étapes ont été identifiées comme génératrices de mesures de maitrise essentielles sont détaillées (limites, modes de surveillance, actions correctives, modes de

vérification, enregistrements (principe 3 & 7 de la méthode HACCP)).
Les occurrences de dangers associées a ces mesures de maitrise essentielles doivent a minima étre étudiées dans le cadre du systéme HACCP de chaque entreprise.

Il appartient a chaque entreprise de s’assurer de leur pertinence, de les adapter a partir de sa propre analyse des dangers et éventuellement de les compléter par

d’autres mesures de maitrise essentielles.

Par exemple : un nouveau sur un poste ou un matériel vétuste peuvent entrainer un risque supérieur que le risque générique, donc nécessiter une mesure de maitrise

complémentaire.

Enfin, il convient de rappeler que le degré de maitrise requis pour garantir la sécurité des aliments ne peut étre en général atteint dans nos métiers que par la combinaison

de plusieurs mesures de maitrise.

Il est & noter que seules les étapes des diagrammes nécessitant des mesures de maitrise spécifiques a une étape donnée (PRP) sont reprises dans ce chapitre.
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Les étapes classées en PRPo /CCP, nécessitent des mesures de maitrise essentielles. Elles seront classées soit en PRPo soit en CCP par les entreprises suivant les
conclusions de leur systéme HACCP (méthode précédemment énoncée).

HACCP

Securité !
PRPo
I PRP ISO 22000
. BPH Spécifiques
Salubrité

ﬁappel des légendes utilisées : \

Les éléments spécifiques aux gros bovins et non applicables aux veaux sont

cB i.i Vérification périodique impérative pour la mesure de
marqués par un style de texte en italique et se repérent par le symbole « GB » malitrise en question
¢ —a Enregistrement impératif pour la mesure de maitrise en
Limites de surveillance & compléter par le professionnel > S .
k question

)
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5.1 ABATTAGE

Etape

OCCURRENCE

Détails Type

Source 5M

Mesure de
maitrise

Résultat
(PRP,
PRPo/CC
P)

Limites de
surveillance a
compléter par

le professionnel

Exemple de
Surveillance

Traitement du
produit
(correction)

Action corrective
envisageable

Vérification

Enregistrement

No

Al -

Réception

Présence de dangers
introduits par un animal
suspect (examen visuel de
I'état de I'animal) (Cf.
Chapitre 3.10 p91)

Matiere

Tri de tous les animaux sur leur
aspect général (état de santé, bien-
étre et propreté) et information
systématique du service
d’inspection vétérinaire en cas de
suspicion d’anomalie

Dans la mesure du possible, prévoir
des zones dédiées a la consigne
d’animaux au déchargement dans
le cas d’anomalies (identification,
propreté, état sanitaire et bien étre).
Ces zones sont dotées d’un
éclairage suffisant et donnant la
possibilité d’'examen des deux
cotés de I'animal

Cf. chapitre 3.10 (p91)

PRP

M1

Matiere

Présence permanente d’'un bouvier
formé lors de la réception des
animaux

Cf. R30(p57)

PRP

M2

Apport de contamination par

Matiere

Premier repérage et isolement des
animaux les plus sales pour
abattage si possible en fin de
journée.

PRP

M3

le cuir des animaux

Matiere

Deés leur déchargement, limiter le
contact de ces animaux avec leurs
congéneres

PRP

M4

A2 - Controle
Identification
— saisie des
passeports —
examen
d’autres
documents
d’accompagn
ement

Présence de dangers
introduits par un animal
suspect (examen B
documentaire) (Cf. Chap
3.10 p91)

Matiere

Controle de l'identification des
animaux et de la concordance des
passeports, certificats sanitaires,
repérage des animaux a test ESB
et information systématique du
service d’inspection vétérinaire en
cas de suspicion d’anomalie.

Cf. « Guide des procédures
d’identification d’abattoirs,
INSTITUT DE L'ELEVAGE,
2008 »..

Cf. chapitre 3.10 (p91)

PRPo/CC
P

Observation
par le bouvier
avant
l'inspection
ante mortem.

Ex. de
critere:
Concordance
entre 'animal
observé et
les
informations
transmises

Isolement de
I'animal concerné

Alerte des
services
vétérinaires.

Application des
décisions
vétérinaires
(DGAL/SDSPA/N
2003-8063) : 48h
de consigne sur
pied pour

Pilotée par les
services vétérinaires
(signalement et
enquete aupres de
'EDE)

M5
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de e Action corrective Viaiestion e ——_— N°
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance ( cc?r rection) envisageable 9
P) le professionnel
(ASDA) . obtention de
Cf. annexe 7.2.1 « Gestion des preuve sinon
MRS » p234 abattage et délai
supplémentaire
de 48h de
consigne en
carcasse avant
retrait de la
consommation
humaine
Repérage et isolement des Observation
animaux arrivés avec d’autres par le bouvier
informations indiquées sur les avant
ASDA et/ou certificats vétérinaires l'inspection Isolement de
d'informations et information ante mortem. | l'animal concerné | pijotée par les
Z)(Stématt]que (’jtu' service 4 Ex de Alerte des services vétérinaires
inspection vétérinaire en cas de EX. de t i
B Matiére | suspicion d’anomalie PRPo/CC g‘ critére: services (esr:gzzltzrgir;trée; du @ M6
P .| Concordance | vétérinaires. vétérinaire en charge
Cf. chapitre 3.10 (p91) entre 'animal o f o
observé et Application des | de I'exploitation
les décisions d'origine)
informations | Vétérinaires
transmises
Signalement d’un danger Repérage, isolement des animaux Isolement de
par le biais de I'Information avec ICA et transmission aux I'animal concerné
sur la chaine alimentaire services d'inspection vétérinaire la
(ca) partie de I’ASDA signalant le(s) Observation | Alerte des
danger(s) liés a I'lCA. par le bouvier | S€rvices
avant vétérinaires.
Cf. chapitre 3.10 (p91) Vinspection |\ jication des | Pilotée par les
ante mortem. | 4« ticions services vétérinaires
P ou &térinai (signalement et
B ou Matiere PRPF?/CC g’ %: gg;gggzejnﬁie enquete auprés du ‘@' M7
C Concordance | 1 section 2 chap. vetgrlnalrg en charge
entre 'animal | 2) : 24h de de fexploitation
observé et | consigne sur pied | dorigine)
ICA ou carcasse pour
obtention de
preuve sinon
retrait de la
consommation
humaine
Notation, repérage et isolement des Observation Isolement et
Apport de contamination par - animaux Ieg plus _sales pour PRPo/CC par le bouvier ordonnancement Réév_aluation des .@[
le cuir des animaux B Matiere gbatt{ige, si possible, en flnlde p ?vant ) des animaux fgurmsseurs M8
journée (cf. chap.7.2.2  Grille I'inspection concernés d’animaux
d’évaluation de la propreté des ante mortem.
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OCCURRENCE Résultat Limites de Trai d
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de raltemerjt u Action corrective P . °
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance prodt{lt envisageable WEMEATEn | ESEEnEr: N
P P) le professionnel (correction)
bovins p235) .
Ex. de Précautions
Pour les salissures humides, critere: particuliéres
I'entreprise doit se doter d’'un Notation de pendant les
systéeme d’évaluation de la 'ensemble étapes
propreté. des animaux | d’habillage
Diffusion d’exigences /
spécifications d’achats aux
fournisseurs d’animaux
mentionnant expressément la
propreté des animaux
Présence de dangers Inspection ante mortem par le
introduits par un animal service d’inspection vétérinaire,
suspect selon ses procédures propres au
site concerné, définies S
B Matiere conformément & la réglementation Talllcl))teGKaLr M9
Transmission sans délai des
résultats de I'inspection ante
mortem
Présence de dangers Observation
introduits par un animal par le bouvier
suspect signalé par avant le
I'Inspection Ante Mortem démarrage
de la chaine.
Vérification a
l'aide d’'un
support | Contréle de
Ad - documentaire | correspondance,
Inspection clair des lots | de lidentification | Révision des
(nombre, et marquage des | modalités de
Ante Mortem caracteristiqu | animaux. communication entre
) es, ) ) les services
Abattre les animaux présentés a identification | Si possible, retour | yatérinaires et
B Maticre | qbgtltmr corllformen)enﬁ aux ] PRPo/CC g’ ...)etdes des animaux en Pentreprise @ M10
décisions faisant suite a I'inspection P N | ordres de stabulation, >
ante mortem passage par | sinon, information | Rappel des consignes
le bouvier en | des services .
charge de vétérinaires et Formation
amenée au | attente complémentaire
piége. d'instructions. éventuelle
Ex. de
critéres:
Présence
d’un
repérage

distinctif clair
des animaux
incriminé lors
de I'AM.
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
Respect de
I'ordre de
passage
définit
préalablemen
t avec les
services
vétérinaires.
Contamination par contacts
avec les structures souillées Entretien de la bouverie avec
R lors des déplacements et de B Matériel o A PRP M11
A5 - Attente , ) raclage régulier de I'eau.
I'attente des animaux en
en bouverie bouverie
Contamination croisées B Matiere Limiter le contact des animaux avec PRP M12
dans animaux leurs congénéres
A6 - Amenée | ~ontamination par contacts Nettoyage qluotidien et Qés’infectiqn
avec les structures souillées B Matériel | Nebdomadaire du couloir d'amenée PRP M13
du couloir d’amenée Cf. R50(p76) & R54(p82)
Autant que faire se peut,
B Maticre pIa_n|f|cat|on del abattage des_ PRP M14
Contamination croisée entre animaux les plus souillés en fin de
animaux lors de 'amenée journee
B Matiere Progresqu re_gullere des animaux PRP M15
de facon a limiter les attentes
A7 - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M16
Contention - surfaces et équipements N
souillés c Matériel | Cf- R20(p50) et RS0(p76) & PRP M17
assommage R54(p82)
Contamination par des MRS B Matiere Cf. R46(p68) PRP M18
A8 — Affalage, Nettoyage (douchage et raclage)
régulier de la zone d’affalage en
accrochage Contamination par contacts cours de tuerie (I'affalage sur berce
sur I'élévateur | avec le sol souillé lors de B Matériel en tubes permet de réaliser cette PRP M19
d N I'affalage opération sans mouiller les animaux
e saignée
par le contact avec le sol
fraichement lavé).
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M20
surfaces et équipements Cf. R20(( N
i - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M21
A9 - Saignée | Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M22
surfaces et équipements N
- Egouttage souillés c Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M23

R54(p82)
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (D EILa,
Contamination par contacts
avec le couteau ou trocart B Matériel Cf. R46(p68) PRP M24
contaminé
Contamination croisées par Mode
le couteau ou trocart B opératoire Cf. R46(p68) PRP M25
Apport de corps étranger P Mode | ot Rag(pes) PRP M26
opératoire
Mode
Contamination par contacts B opératoire Cf. R46(p68) PRP M27
des carcasses entre elles
B Matériel | Cf. R6(p40) PRP M28
Mode Limiter les mouvements réflexes de
B . . I'animal en utilisant un moyen PRP M29
o opératoire dapte
Contamination par une adapte
mauvaise manipulation Bonne orientation du couteau pour
(mauvaise technique) \ p
B Mode ne pas percer I'cesophage. PRP M30
opératoire
Cf. R30(p57)
Contamination a coeur des Dégagement d’une zone propre
muscles par le sang Mode (ablation du fanon = écusson) avec
circulant pendant la saignée B o un couteau de dépouille dédié a PRP M31
e A opératoire A N
par les bactéries présentes cette opération, saignée avec un
sur le couteau autre couteau ou trocart
Formation de I'opérateur réalisant
i o la saignée de fagon a garantir un
Développement facilité des Mode travail reproductible permettant une
bactéries dans le muscle, B opératoire exsanguination la plus compléte PRP M32
par saignée incompléte P possible.
Cf. R30(p57)
Contamination étendue par Parage de la plaie de saignée
des souillures au niveau de B Matiere impropre a la consommation PRP M33
la plaie de saignée humaine a une étape ultérieure
antamination par la Ne pas percer la plévre avec le
présence de sang dans la Mode couteau de saignée (opérateur
poitrine (coffrage) qui B . . formé) PRP M34
o . opératoire
facilitera le développement
ultérieur de bactéries cf. R30(p57)
Lavage et assainissement du
trocart
Contamination du sang )
alimentaire par des Mode Si la cadence ne permet pas un
. B . E : P 5 PRP M35
souillures pendant la opératoire | rincage et assainissement apres
collecte au trocart chaque opération de nature
contaminante, celui-ci sera réalisé
a fréquence établie et validée par
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective Vérificati E . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable S ESg/Stement N
P P) le professionnel (correction)
I'entreprise (prenant en compte
I'éventualité de saisie d’'un lot de
sang)
Cf. R46(p68)
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M36
surfaces et équipements Cf. R20(p50 5
All - it - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M37
Stimulation
slectri Contamination par contacts
electrique avec la pince ou grille B Matériel Cf. R46(p68) PRP M38
(facultative) contaminée
Contamination croisées par Mode
la pince ou la grille B opératoire Cf. R46(p68) PRP M39
AL Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M40
surfaces et équipements Cf. R20( N
. . oy - . p50) et R50(p76) a
Préparation - | souillés C Matériel R54(p82) PRP M41
dépouille de c o | ) Mai
ontamination par les mains ain
la téte — des opérateursp B deuvre | CF- R45(p68) PRP M42
section des . .
Contamination par les mains Main
cornes — en contact successivement B d'eeuvre Cf. R46(p68) PRP M43
ablation de la | .2vec le cuir et la carcasse
zone de Contamination par contacts
. avec le couteau ou la pince B Matériel Cf. R46(p68) PRP M44
perforation contaminé
pour les Contaminati _ Mod
) ontamination croisées par ode
animaux de le couteau ou la pince B opératoire Cf. R46(p68) PRP M45
plus de 12 Si la tragabilité le permet, retirer les
mois oreilles en méme temps que le cuir
assommes et inati sder 3
Corjtamlnatlon par les B Maticre Ou procedf}r a I_eur ensachage, de PRP M46
pose du oreilles fagon systématique
bouchon Stockage et distribution hygiénique
frontal des sacs cf. R43(p67)
Contamination par des MRS B Matiere Cf. R46(p68) PRP M47
Al4 - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M48
Prédépouille | surfaces et équipements Cf. R20(p50) et R50(p76) &
illé C Matériel - Re)p P PRP M49
avant sourfes R54(p82)
Contan]lnatlon par les mains B !Maln Cf. R45(p68) PRP M50
des opérateurs d’ceuvre
Contamination par les mains B Main Cf. R46(p68) PRP M51
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (D EILa,
en contact successivement d’ceuvre
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts
avec le couteau ou le perco B Matériel Cf. R46(p68) PRP M52
contaminé
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M53
le couteau ou le perco opératoire
Contamination par Mode
l'introduction de souillures B . . Cf. R46(p68) PRP M54
opératoire
dans le muscle
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B . . Cf. R46(p68) PRP M55
O h A opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M56
surfaces et équipements Cf. R20(( 5
e - . p50) et R50(p76) &
souillés C Matériel R54(p82) PRP M57
Contamination par les mains B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M58
des opérateurs d’'ceuvre
Contamination par les mains Main
en contact successivement B ) Cf. R46(p68) PRP M59
. d’ceuvre
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts
’ avec le couteau ou la canne -
A15 - Ligature (manuelle ou pneumatique) B Matériel Cf. R46(p68) PRP M60
de I'herbiére contaminé
(cesophage) At A
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M61
sur les gros le couteau ou la canne opératoire
bovins et sur | Contamination par contacts
directs entre parties
les veaux
dépouillées et non B Mode | ot Rag(pes) PRP M62
SO h A opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
Autocontrdle Marquage de la
o Ligature de I'herbiére (cesophage) visuel carcasse
Contamination par rupture prés de la hampe avec dilacération permanent concernée Identification de la
des structures de tout le conjonctif d'emballage par cause et évaluation du
cesophagiennes en cas de B Mode PRPo/CC I'opérateur et | Parage de la besoin d’action .@, M63
mauvaise maitrise de opératoire | (utilisation des clips a herbiére) P supervision zone souillée corrective
I'utilisation du couteau ou de parle

la canne

Ou toute autre méthode
équivalente.

responsable

Ex. de

En fonction de la
gravité de
souillure et s'il n'y
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
critere: a pas possibilité
Absence de | de corriger
souillures par | efficacement
le contenu du | l'anomalie, le
tube digestif | quartier est
écarté des
fabrications
sensibles. Ex :
viande hachée
réfrigérée
susceptible de ne
pas étre
consommée
« cuite a coeur »
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M64
surfaces et équipements N
souillés c Matériel g; 4?53%350) etR50(p76) & PRP M65
Contar‘r]lnatlon par les mains B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M66
des opérateurs d’ceuvre
Contamination par les mains Main
. en contact successivement B d'ceuvre Cf. R46(p68) PRP M67
Al6 - Section | avec le cuir et la carcasse
des pattes Contamination par contacts
avant avec le couteau ou la pince B Matériel Cf. R46(p68) PRP M68
contaminé
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M69
le couteau ou la pince opératoire
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B . . Cf. R46(p68) PRP M70
S h A opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M71
surfaces et équipements
AL6 b souillés R
; C | Magriel | i R20(S0) €LRA0(TE) PRP M72
Coupe de la (p82)
téte et de la Contanjlnatlon par les mains B !Mam Cf. R45(p68) PRP M73
des opérateurs d’'ceuvre
langue
Contamination par les mains Main
en contact successivement B d Cf. R46(p68) PRP M74
- ceuvre
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M75
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OCCURRENCE Résultat Limites de . T ; ;
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance ( cgrrr?a(cj:ltjilct) n) envisageable WEMEATEn | ESEEnEr: N
P) le professionnel
avec le couteau contaminé
Contamination croisées par Mode
le couteau opératoire Cf. R46(p68) PRP M76
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non opératoire Cf. R46(p68) PRP M77
dépouillées d'une méme p
carcasse
Contamination par des MRS Matiere Cf. R46(p68) PRP M78
Contamination par les Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M79
surfaces et équipements Cf. R20( 5
it - . p50) et R50(p76) a
souillés Matériel R54(p82) PRP M80
Contar’r]lnatlon par les mains ’Maln Cf. R45(p68) PRP M8l
des opérateurs d’ceuvre
Contamination par les mains Main
en contact successivement d'ceuvre Cf. R46(p68) PRP m82
Al7 - avec le cuir et la carcasse
Deépouille et Contamination par contacts Matériel Cf. R46(p68) PRP M83
section patte avec le perco, le couteau, la
. pince ou la scie contaminé Matériel Cf. R22(p51) PRP mM84
arriere 1 et
&limination du | Contamination croisées par Mode
le perco, le couteau, la pince . . Cf. R46(p68) PRP M85
toupet ou la scie opératoire
Contamination par Mode
I'introduction de souillures opératoire Cf. R46(p68) PRP M86
dans le muscle p
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non P Cf. R46(p68) PRP m87
SO h A opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
Contamination par les Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP mM88
surfaces et équipements Cf. R20(( N
i - . p50) et R50(p76) a
AlS - souillés Matériel R54(p82) PRP M89
Dépouille et Contar’rjlnatlon par les mains ’Mam Cf. R45(p68) PRP M90
. des opérateurs d’ceuvre
section patte
arriere 2 Contamination par les mains Main
en contact successivement d Cf. R46(p68) PRP M91
- ceuvre
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts Matériel Cf. R46(p68) PRP M92
Version du 27 janvier 2010 170/246




CHAPITRE 5 « IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES de maitrise en abattage-decoupe des viandes bovines »

OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de e Action corrective Viaiestion e ——_— N°
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance ( cc?r rection) envisageable 9
P) le professionnel
avec le perco, le couteau, la B
pince ou la scie contaminé C Matériel | Cf. R22(p51) PRP M93
Contamination croisées par Mode
le perco, le couteau, la pince B opératoire Cf. R46(p68) PRP M94
ou la scie
Contamination par Mode
l'introduction de souillures B opératoire Cf. R46(p68) PRP M95
dans le muscle P
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B opératoire Cf. R46(p68) PRP M96
dépouillées d'une méme p
carcasse
B | Matériel gg(ﬁfg)(pm) aR54(p82) et PRP M97
Contamination par les
surfaces et équipements - Cf. R20(p50) et R50(p76) a
souillés(en particulier quand c Matériel R54(p82) PRP M98
chute des carcasses au sol) Mai
ain
B d'ceuvre Cf R45(p68), R47(p72) et R26(p54) PRP M98b
Contamination par les mains Main
des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M99
A19 Contamination par les mains Main
i en contact successivement B d'eeuvre Cf. R46(p68) PRP M100
Transfert avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M101
avec les crochets ou le treuil
contaminés C Matériel Cf. R22(p51) PRP M102
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M103
les crochets ou le treuil opératoire
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B opératoire Cf. R46(p68) PRP M104
dépouillées d'une méme p
carcasse
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M105
surfaces et équipements Cf. R20(( N
. S - . p50) et R50(p76) a
A20 - Ligature | souillés C Matériel R54(p82) PRP M106
et ensachage Contamination par les mains Main
du rectum des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M107
Contamination par les mains B !Mam Cf. R46(p68) PRP M108
en contact successivement d’'ceuvre
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (D EILa,
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts
avec le couteau ou le sac Matériel Cf. R46(p68) PRP M109
contaminé
IContamlnatlon croisées par Mode_ Cf. R46(p68) PRP M110
e couteau ou le sac opératoire
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non . f Cf. R46(p68) PRP M111
O h . opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
Examen Marquage
visuel de spécifique et
toutes les facilement
carcasses au | repérable de la
poste de carcasse
finition. concernée.
Ex. de Parage de la ;
critére: souillure Rapp?l de la consigne
Contamination par le rectum Matiére Ensachage du rectum PRP0/CC Absence de a l'opérateur concerné @ M112
non ou mal ensaché P souillure Remontéee :
Cf. R30(p57) et R46(p68 B Py Formation
°S) (°e8) dans la immédiate de complémentaire
cavité 'information a
pelvienne ou | 'opérateur
absence de concerné pour
sac sur les application
rectums a immédiate
I'éviscération
Renforcement de
la supervision
Contamination par les Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M113
surfaces et équipements Cf. R20( 5
i - . p50) et R50(p76) a
souillés Matériel R54(p82) PRP M114
Contamination par les mains Main
A21 - Ablation | des opérateurs d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M115
mamelle ou Contamination par les mains Main
organes en contact successivement doeuvre Cf. R46(p68) PRP M116
. avec le cuir et la carcasse
geénitaux
Contamination par contacts -
externes avec le couteal Contaming Matériel Cf. R46(p68) PRP M117
Contamination croisées par Mode
le couteau opératoire Cf. R46(p68) PRP M118
Qontamlnatlon par contacts Mode_ Cf. RA6(p68) PRP M119
directs entre parties opératoire
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective Vérificati E . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable S ESg/Stement N
P P) le professionnel (D EILa,
dépouillées et non
dépouillées d'une méme
carcasse
Contamination par Mode
l'introduction de souillures B . . Cf. R46(p68) PRP M120
opératoire
dans le muscle
Contamination de I_a B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M121
carcasse par du lait opératoire
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M122
surfaces et équipements N
souillés c Matériel g; 4?5%‘)350) etR50(p76) & PRP M123
Contamination par les mains B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M124
des opérateurs d’'ceuvre
Contamination par les mains Main
en contact successivement B o Cf. R46(p68) PRP M125
- ceuvre
avec le cuir et la carcasse
A22 - Contamination par contacts B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M126
AnOUi avec le couteau ou le perco
Dépouille des | taminé c | Materiel | cf. R22(p51) PRP M127
flancs - _
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M128
le couteau ou le perco opératoire
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B e Cf. R46(p68) PRP M129
P b A opératoire
dépouillées d’'une méme
carcasse
Contamination par Mode
I'introduction de souillures B . A Cf. R46(p68) PRP M130
opératoire
dans le muscle
- Cf. R50(p76) a R54(p82) et
B Matériel R6(p40) PRP M131
Contamination par les
surfaces et équipements - Cf. R20(p50) et R50(p76) a
A23 - souillés (en particulier quand c Matériel R54(p82) PRP M132
Enlévement chute des carcasses au sol) Main
du cuir B d'oeuvre Cf R45(p68), R47(p72) et R26(p54) PRP M132b
Contan]lnatlon par les mains B ’Maln Cf. R45(p68) PRP M133
des opérateurs d’ceuvre
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
Contamination par les mains Main
en contact successivement B d Cf. R46(p68) PRP M134
- ceuvre
avec le cuir et la carcasse
Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M135
avec le couteau ou le perco
contaminé C Matériel Cf. R22(p51) PRP M136
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M137
le couteau ou le perco opératoire
Contamination par contacts
directs entre parties Mode
dépouillées et non B P Cf. R46(p68) PRP M138
PG h N opératoire
dépouillées d'une méme
carcasse
B Mode | o Rag(pes) PRP M139
opératoire
Contamination par
I'introduction de souillures Utilisation de la tétanisation
dans le muscle B Mode_ (fgcﬂltgnt 'accompagnement de la PRP M140
opératoire | dépouille et la tenue de la
carcasse)
Contamination des jarrets Nettoyage — désinfection régulier
avant par les chaines de - des chaines de l'arracheur (seau
I'arracheur (systéme de bas B Matériel avec produit détergent /désinfectant PRP M141
en haut) + rincage par exemple)
La traction exercée sur le cuir doit
étre progressive (éviter les
secousses) de fagon a limiter la
o . mise en suspension des germes au
Contamination par I'air voisinage de la carcasse
ambiant chargé de micro- Mode
organismes, poussiéres ... B opératoire | La vitesse de traction de PRP M142
(contamination aéroportée) I'enlévement du cuir et celle du
déplacement des passerelles
mobiles doivent étre compatibles
avec un accompagnement correct
de la dépouille
Contamination par chute de I . .
carcasse sur le sol due a B o '\é/g(:gire (L(Jtslltljsuallgogusr);s)t)emathue des PRP M143
rupture du tendon p 9
A23a - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M144
. surfaces et équipements
Numéro de ilé - .
soufles C Matériel | Cf. R20(p50) et R50(p76) & PRP M145
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
tracabilité — R54(p82)
pose sac & Contamination par les mains Main
oreille ou des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M146
retrait des Contamination par les mains Main
oreilles en contact successivement B d'eeuvre Cf. R46(p68) PRP M147
avec l'oreille et la carcasse
Contamination par contacts B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M148
avec le couteau contaminé
Contamination croisées par Mode
le couteau B opératoire Cf. R46(p68) PRP M149
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M150
surfaces et équipements Cf. R20( N
oyt - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M151
Contar‘r]lnatlon par les mains B ’Maln Cf. R45(p68) PRP M152
des opérateurs d’ceuvre
Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M153
avec le couteau ou la scie
contaminé C Matériel Cf. R22(p51) PRP M154
Contamination croisées par B Mode_ Cf. RA6(p68) PRP M155
le couteau ou la scie opératoire
Dans tous les
cas : Marquage
Autocontréle | spécifique pour le
visuel par repérage de la
A24 - Fente I'opérateur et | carcasse
supervision concernée
du sternum par le
responsable | Parage de la
zone souillée en
Controle cas de souillure Adaptation du modéle
I , . visuel des plus limitée au matériel au format des
Contamination suite a une Ut'l'se}t'oh d’une scie & boule (ou . souillures poste de finition animaux par exemple
S o une cisaille avec des lames de taille P p
|ésion des visceres ou des Mode PO PRPo/CC g aux postes .
: B Arare adaptée a celle des carcasses) L= . En fonction de la . M156
abats thoraciques lors de la opératoire L 3 P | de fin de C Rappel de la consigne
orientée avec un angle de 30 a 40 - ravité des
fente du sternum dearé chaine grav ) )
egre (émoussage, slowllures et s'il Formation
pesée, etc.) | NYyapas complémentaire
possibilité de
Ex. de corriger
critére: efficacement
Absence de I'anomalie, le
souillures par | quartier est
le contenu du | écarté des
tube digestif | fabrications

sensibles. (Ex:
viande hachée
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance prodt{lt envisageable Hlrisaran || S N
i P) le professionnel (D EILa,
réfrigérée)
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M157
surfaces et équipements N
soiles P c Matériel | SF 4?5%‘)350) etR50(p76) & PRP M158
Contamination par]es mains B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M159
ou les bras des opérateurs d’ceuvre
Contamination par contacts
avec le couteau ou B Matériel Cf. R46(p68) PRP M160
I'écarteur contaminé
IContamlnatlon!(I:rmsees par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M161
e couteau ou I'écarteur opératoire
Controle
permanent
du bon
fonctionneme
nt de la
chaine et
chronométra Intervention du
ge en cas de service de
retard oude | |gentification des | Maintenance ou
o, ) panne par le carcasses ayant prestatalre pour retour
A25- Contamination par la Eviscération sans retard indu responsable. | gépassées le a la normale dans les
Eviscération | migration des bactéries du B Mode Maitrise du temps entre PRPo/CC Ex. de délai fiscal plus la | Meilleurs délais. .@‘ M162
) tube digestif a travers sa opératoire | I'étourdissement et I'éviscération. P e tolérance et f
abdominale paroi gritére: information des Devenir des -
Cf. R46(p68) Durée _entre services carcasse; pris en
étourdisseme | "7 . 7" concertation avec les
nt et pesée veterinaires services vétérinaires
en cas suite a la levée de
d’anomalie consigne.
ou panne
générant un
ralentisseme
nt de la ligne.
Autocontréle | Marquage
visuel spécifique et
Ouverture abdominale en 2 temps : permanent facilement
incision pointe du couteau dirigée par repérable de la
o L vers la carcasse puis ouverture I'opérateur et | carcasse Rappel de la consigne
Qontamlnatlpn suite a une Mode abdominale, lame du couteau vers PRP0/CC supervision concernée. a l'opérateur concerné —!
ésion des visceres lors des B opératoire | e bas et en direction de I'opérateur p par le i @ M163
manipulations responsable. | Parage au poste | Formation i
de finition complémentaire
Ex. de
Cf. R30(p57) critére: En fonction de la
Absence de | gravité de

souillures par

souillure et s'il n'y
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Etape

OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Détails Tvpe | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance produit envisageable Vérification | Enregistrement N
1 P) le professionnel (correction)
le contenu du | a pas possibilité
tube digestif | de corriger
efficacement
'anomalie, le
quartier est
écarté des
fabrications
sensibles. (Ex :
viande hachée
réfrigérée)
Marquage
spécifique et
facilement
repérable de la
Autocontrdle | carcasse
visuel concernée.
permanent
par Parage de la
I'opérateur et | zone souillée .
Contamination par rupture suZervision £ fonction de I ::iir;tglg?:?/glggt:gn i
des structures ar le on € €teva
cesophagiennes en cas de B o l\{lo?e_ Cf. étape A15 PRPSICC g’ Eesponsable gra\(lte de . besom_d action @ M164
mauvaise maitrise de la peratoire N souillure et s'il 'y | corrective
ligature Ex. de a pas p_ossibilité
critére: de corriger
Absence de | efficacement
souillures par | 'anomalie, le
le contenu du | quartier est
tube digestif | écarté des
fabrications
sensibles. (Ex :
viande hachée
réfrigérée)
Marquage
Examen spécifique et
visuel de facilement
toutes les repérable de la
carcasses au | carcasse
poste de concernée.
finition.
Parage de la .
Ex. de souillure R?ppgl dte la consigne
Contamination par le rectum - . PRPo/CC critére: a l'operateur concerne
P B Matiere | Cf. étape A20 S a “ e e de | Remontée . O] M165
souillure immédiate de cc?rrnm?élr?wgntaire
dans la l'information a P
cavité I'opérateur
pelvienne ou | concerné pour
absence de application
sac sur les immédiate
rectums a

I'éviscération

Renforcement de
la supervision
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective Vérificati E . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable S ESg/Stement N
P P) le professionnel (D EILa,
Contamination par la Signalement des anomalies aux
présence d’anomalies: Services Vétérinaires en charge de
abces, lésions parasitaires, B Matiére l'inspection sanitaire, avant PRP M166
adhérences, péritonite réalisation de toute intervention
fibrino-congestive... pouvant nuire au diagnostic.
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M167
surfaces et équipements Cf. R20( N
o - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M168
A26 - . . . .
) Contamination par]es mains B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M169
Eviscération | OU les bras des opérateurs d’ceuvre
thoracique Contamination par contacts
avec le couteau ou B Matériel Cf. R46(p68) PRP M170
I'écarteur contaminé
Contamlnatlon’(;mlsees par B Mode_ Cf. RA6(p68) PRP M171
le couteau ou I'écarteur opératoire
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M172
surfaces et équipements Cf. R20(( N
i - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M173
A27 - inati i -
) Contarr)matlon par les mains B !Mam Cf. R45(p68) PRP M174
Emoussage des opérateurs d’ceuvre
externe Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M175
avec le whizard ou le
couteau contaminé C Matériel Cf. R22(p51) PRP M176
Contamination croisées par B l\,/lodeA Cf. R46(p68) PRP M177
le whizard ou le couteau opératoire
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M178
surfaces et équipements N
A28 - souillés c Matériel | Cf R20(p50) etRS0(p76) & PRP M179
. . R54(p82)
Démédullatio
n Contanjlnatlon par les mains B !Mam Cf. R45(p68) PRP M180
des opérateurs d’'ceuvre
Contamination par des MRS B Matiére Cf. R46(p68) PRP M181
A29 - Fente Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M182
. surfaces et équipements N
en demi (sauf | _0 tiae c Materiel | Cf- R20(p50) et R50(p76) & PRP M183
R54(p82)
veau) —
déiointure de | Contamination par les mains Main
! des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M184
la queue
Contamination par contacts B Matériel Cf. R46(p68) PRP M185
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de e Action corrective Viaiestion e ——_— N°
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance (cgrrection) envisageable 9
P) le professionnel
avec le couteau ou la scie
contaminé C Matériel Cf. R22(p51) PRP M186
IContamlnatlon croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M187
e couteau ou la scie opératoire
Apport de corps étranger P Matériel Cf. R46(p68) PRP M188
Contamination par des MRS B Matiere Cf. R46(p68) PRP M189
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M190
surfaces et équipements Cf. R20(( N
i - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M191
A30 - Retrait
Contamination par les mains Main
de la dure- des opérateurs B deuvre | CF- R45(p68) PRP M192
mére pour les L
] Contamination par contacts
animaux avec le couteau ou la fraise B Matériel Cf. R46(p68) PRP M193
concernés contaminé
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M194
le couteau ou la fraise opératoire
Contamination par des MRS B Matiére Cf. R46(p68) PRP M195
Présence de dangers Inspection post mortem par le
introduits par un animal service d’inspection vétérinaire, Piloté par
suspect B Matiere selon ses procédures propres au p M196
A31 - . ) P la DGAL
site concerné, définies
Inspection conformément a la réglementation
Post Mortem | Contamination par les mains Main Connaissance et respect du plan
e PP B s s \ . PRP M197
des des auxiliaires vétérinaires d’ceuvre d’hygiéne de I'entreprise
carcasses et | Contamination par contacts .
d b avec le couteau ou B Matériel gznngizagec?:;trreespr);cet du plan PRP M198
es abats I'estampille contaminé V9 P
Contamination croisées par Mode Connaissance et respect du plan
, ; B e e ’ ; PRP M199
le couteau ou I'estampille opératoire | d’hygiéne de I'entreprise
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M200
surfaces et équipements
souillés - Cf. R20(p50) et R50(p76) a
C Matériel R54(p82) PRP M201
A32- Contamination par les mains Main
Consigne des opérateurs et du service B d Cf. R45(p68) PRP M202
ARG ceuvre
veterinaire
Développement microbien La température a 10 cm de Mesures Intervention du
cveloppement mi Mode profondeur doit impérativement étre | PRPo/CC “ ponctuelles Changement de service de
dd a une réfrigération trop B . . Py 5 oo . = B . M203
lente opératoire | inférieure a 20°C, et en tout état de P N | et . chambre froide r:nalntenance des
cause, atteindre 7°C en surface, 10 comparaison équipements
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (D EILa,
h apres abattage. La réfrigération avec une frigorifiques
doit étre continue, jusqu'a 7°C en cinétique
tout point témoin par
catégorie. Cf.
Le point sur
la
réfrigération
-INTERBEV
2002.
Ex. de
critere:
Cinétique de
descente en
température
(ambiance
local et
produit)
L'air doit pouvoir circuler en tout
point des locaux : optimiser les
B Milieu circuits d'air, ne pas obstruer les PRP M204
sorties d'air froid, respecter les
densités de stockage
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M205
Développement microbien . . .
dii & une remontée de Maintenance préventive des
température en surface des B Milieu installations frigorifiques PRP M206
carcasses Cf. R26(p54) et R27(p54)
Plusieurs phases de dégivrage
B Milieu courtes plutdt qu une seule longue PRP M207
limitant les remontées trop
importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M208
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M209
surfaces et équipements Cf. R20( 5
i - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M210
A33 - Saisie | contamination par les mains Main
totale — Saisie | des opérateurs et du service B doeuvre Cf. R45(p68) PRP M211
. vétérinaire
partielle
Contamination par contacts B Matériel Qonn_e}lssancg et respect du plan PRP M212
avec le couteau contaminé d’hygiéne de I'entreprise
Contamination croisées par Mode Connaissance et respect du plan
B ) . I, , . PRP M213
le couteau opératoire | d’hygiéne de I'entreprise
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
Mesures
ponctuelles
et
comparaison
avec une
cinétique
témoin par
La température a 10 cm de categorie. Cf.
profondeur doit impérativement étre :_ae point sur Intervention du
Développement microbien inférieure a 20°C, et en tout état de S service de
di & une réfrigération trop B Mode cause, atteindre 7°C en surface, 10 PRPo/CC réfrigération | Changementde | oo o0 o qoo @ M214
opératoire . PRI P -INTERBEV chambre froide P
lente h aprés abattage. La réfrigération 2002 équipements 7
doit étre continue, jusqu'a 7°C en 002. frigorifiques
tout point Ex. de
critere:
Cinétique de
descente en
température
(ambiance
local et
produit)
L'air doit pouvoir circuler en tout
point des locaux : optimiser les
B Milieu circuits d'air, ne pas obstruer les PRP M215
sorties d'air froid, respecter les
densités de stockage
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M216
Développement microbien . . .
d{ a une remontée de Maintenance préventive des
température en surface des B Milieu installations frigorifiques PRP M217
carcasses Cf. R26(p54) et R27(p54)
Plusieurs phases de dégivrage
B Milieu gogrtes plutét qu une seule longue PRP M218
limitant les remontées trop
importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M219
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M220
A34 - surfaces et équipements Cf. R20(( N
S - . p50) et R50(p76) a
Emoussage souillés C Matériel R54(p82) PRP M221
externe - A35 inati i i
) Contanjlnatlon par les mains B !Mam Cf. R45(p68) PRP M222
- Emoussage | des opérateurs d’ceuvre
interne Contamination par contacts Matériel Cf. R46(p68) PRP M223
avec le whizard contaminé c Matériel | Cf. R22(p51) PRP M224
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective Vérificati E . o
Etape Atai maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable S ESg/Stement N
Détails Type | Source 5M P) le professionnel (correction)
Contamination croisées par B Mode_ Cf. R46(p68) PRP M225
le whizard opératoire
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M227
surfaces et équipements 5
souillés c Matériel g‘; 4?5&%?50) etR50(p76) 2 PRP M228
A36 - Parage Contar’r]ination par les mains B ’Main Cf. R45(p68) PRP M229
des opérateurs d’ceuvre
plaie de
Lo, Contamination par contacts -
saignée et avec le couteau contaming B Matériel Cf. R46(p68) PRP M230
poitrine o o d
IContamlnatlon croisées par B Mode Cf. R46(p68) PRP M231
e couteau opératoire
Contamination par le parage
insuffisant de la plaie de B Matiere Cf. R46(p68) PRP M231b
saignée
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M232
surfaces et équipements 5
souillés c Matériel g‘; 4?5&%?50) etR50(p76) 2 PRP M233
A37 - Contar’r]ination par les mains B ’Main Cf. R45(p68) PRP M234
des opérateurs d’ceuvre
Identification -
itd Contamination par les mains Main
refrait des en contact successivement B d Cf. R46(p68) PRP M235
) s ceuvre
oreilles avec l'oreille et la carcasse
Contamination par contacts -
avec le couteau contaminé B Matériel Cf. R46(p68) PRP M236
Contamination croisées par B Mode_ Cf. RA6(p68) PRP M237
le couteau opératoire
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M238
surfaces et équipements 5
souillés c Matériel g‘; 4'?5%’50) etR50(p76) 2 PRP M239
A38 - Pesée — inati i i
Contamlnatlon par les mains B ’Maln Cf. R45(p68) PRP M240
classement — | des opérateurs d’ceuvre
marquage — Contamination par contacts
attribution avec Ie;_ étiquettes, I'encre,
le matériel de marquage, le
client tampon encreur, les pique- B Matériel Cf. R46(p68) PRP M241
fiches, le matériel de pose
des étiquettes ou le clavier
d’ordinateur contaminé
Contamination croisées par B Mode Cf. R46(p68) PRP M242
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (correction)
la machine a classer ou le opératoire
tampon de marquage
Surveillance
par Toute
I'opérateur contamination
- Les carcasses doivent étre de pesée visible doit étre Rappel de la méthode
Contamination par une L ) s
carcasse présentant des B Matiére e’xemptgs. de toute contamination | PRPo/CC g g éliminée par le al gnsemble des @ M242b
souillures fécale visible. P 9 M parage ou par opérateurs amont
critere: tout autre concernés. <
Absence de | procédé ayant un
souillures effet équivalent
visibles
Casse et présence de
I'aiguille du pistolet Mode
d’étiquetage dans la viande P opératoire Cf. R45(p68) et R46(p68) PRP M243
lors de la pose d’étiquette
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M244
surfaces et équipements Cf. R20( 5
s - . p50) et R50(p76) &
souillés C Matériel R54(p82) PRP M245
Contar’r]lnatlon par les mains B ’Maln Cf. R45(p68) PRP M246
des opérateurs d’'ceuvre
Développement microbien
consécutif a un séjour Mode Transfert immédiat des carcasses
p B . g . . PRP M247
prolongé dans le hall opératoire | en ressuage apres la pesée
d’abattage
Mesures
ponctuelles
et
A39 - comparaison
avec une
Ressuage cinétique
témoin par
La température a 10 cm de categorie. Ct.
profondeur doit impérativement &tre :_ae point sur Intervention du
Développement microbien inférieure a 20°C, et en tout état de PP service de
da & une réfrigération trop B o Zlgigire cause 10 h aprés abattage, PRPS/CC r:elflr_:_gEeFr;iBtlltE)\r/l gr?:n:%?:ffg;[ d?ee maintenance des @ M248
lente p atteindre 7°C en surface. La - équipements
réfrigération doit étre continue, 2002. frigorifiques
jusqu’a 7°C en tout point. Ex. de
critére:
Cinétique de
descente en
température
(ambiance
local et
produit)
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (D EILa,
L'air doit pouvoir circuler en tout
point des locaux : optimiser les
B Milieu circuits d'air, ne pas obstruer les PRP M249
sorties d'air froid, respecter les
densités de stockage
. . ) B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M250
Développement microbien
da E‘il une mauvaise Maintenance préventive des
ventilation engendrant une B Milieu installations frigorifiques PRP M251
remontée de température en
surface des carcasses Cf. R26(p54) et R27(p54)
Plusieurs phases de dégivrage
B Milieu courtes plutdt qu une seule longue PRP M252
limitant les remontées trop
importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M253
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M254
surfaces et équipements Cf. R20( N
oy - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M255
Contamination par les mains Main
des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M256
L'air doit pouvoir circuler en tout
point des locaux : optimiser les
B Milieu circuits d'air, ne pas obstruer les PRP M257
sorties d'air froid, respecter les
densités de stockage
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M258
A40 - Maintenance préventive des
Stockage B Milieu installations frigorifiques PRP M259
réfrigéré Développement microbien Cf. R26(p54) et R27(p54)
dd & une remontée de la Plusieurs phases de dégivrage
température de surface des B Milieu courtes plutot qu'une seule longue PRP M260
limitant les remontées trop
carcasses importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M261
Maintien de la température des Surveillance | Changement de
produits inférieure ou égale aux continue par | lieu de stockage
températures fixées par la enregistreur )
B Mode réglementation : PRPO/CC “ automatique, | Prise ’de Remise en cause de @ M262
opératoire P | etalarme ou | température des | I'entretien préventif
+7°C maximum en tout point des exploitation carcasses et
carcasses ou conformement a la par personne | observation
dérogation (Cf. R57(p89)) désignée visuelle du
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de dui Action corrective srificati . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance Rrog envisageable Vérification | Enregistrement N
P P) le professionnel (EETEEED)
P . 3 produit
Définir si possible un temps de Ou relevé
séjour moyen (une fourchette) par « manuel » Intervention
catégorie d’animaux (par exemple par personne | curative de
réalisation d’une cinétique témoin désignée maintenance
par catégorie. Cf. Le point sur la . »
Réfrigération - INTERBEV 2002. Ex. de Selon l'intensité
critere: des dommages :
Température . .
de consigne Pas d’orientation
de vers le steak
Iambiance haché
inférieure a Orientation
celle :
nécessaire commerciale vers
L des utilisations
pour maintien
des produits avec parage e'g
a durée d'utilisation
. courte
température
inférieure & | ytilisation
temperature | cylinaire assurant
réglementair | |3 sécurité
e
Utilisation en IAA
(industrie agro-
alimentaire) avec
stérilisation
B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M263
Contamination par les N
surfaces et équipements C Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) & PRP M264
! A R54(p82)
souillés (en particulier quand
chute des carcasses au sol) Main
B , Cf. R45(p68) PRP M265
d’ceuvre
Contamlnatlon par les mains B ’Maln Cf. R45(p68) PRP M266
des opérateurs d’ceuvre
A41 - Mise en o »
. Contamination par contacts Matériel Cf. R46(p68) PRP M267
quartier — avec la scie, le couteau ou ]
grosse coupe la brosse contaminé C Matériel Cf. R22(p51) PRP M268
—transfert en | Contamination croisées par Mode
réseau bas Ik;asme, le couteau ou la B opératoire Cf. R46(p68) PRP M269
rosse
Apport de corps étranger P | Matériel | Cf. R46(p68) PRP M270
(dent de lame de scie) )
. _— Compte tenu du temps de séjour Surveillance | Refroidissement
Développement microbien d local intien de | A des carcasses et
dd & une remontée de Mode ans ce local, maintien de la PRPo/CC & continue par uartiers Remise en cause de
. B . f température des produits inférieure = enregistreur a , - . . ‘@‘ M271
température de la surface opératoire soal . fixé P " - I'entretien préventif
des carcasses et quartiers ou égale aux tempeératures fixées automatique, | prise de
par la réglementation et alarme ou température des
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance prodt{lt envisageable WEMEATEn | ESEEnEr: N
P P) le professionnel (D EILa,
exploitation carcasses et
Cf. R46(p68) par personne | quartiers
désignée .
Observation
Ou relevé visuelle du
« manuel » produit
par personne
désignée
Ex. de
critére:
Température
de consigne
de
'ambiance
inférieure a
celle
nécessaire
pour maintien
des produits
a
température
inférieure a
température
réglementair
e
Contamination par une U!ilisation d’'un co'nteneur, voire
stokinette souillée avant B Matériel | dérouleur de stokinette. PRP M272
utilisation Cf. annexe 7.1.1 (p226)
- Cf. R50(p76) & R54(p82) et
B Materiel | e 40)(p ) (p82) PRP M273
Contamination par les
surfgges et équipements c Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M274
souillés (en particulier quand R54(p82)
chute des carcasses au sol) )
A42 - B d’Mam Cf. R45(p68), R47(p72) et PRP M275
Expédition oceuvre R26(p54)
(préparation Ej:ontanjination par les mains B !Main Cf. RA7(pT72) PRP M276
ot es opérateurs d’'ceuvre
chargement) Contamination par contacts
] avec les étiquettes, I'encre,
ou affectation | |e matériel de marquage, le
atelier de tampon encreur, les pique- B Matériel Cf. R47(p72) PRP M277
) fiches, le matériel de pose
découpe des étiquettes ou le clavier
d’ordinateur contaminé
Développement microbien Compte tenu du temps de séjour Surveillance Refroidissement
db & une remontée de B Mode dans ce local, maintien de la PRPo/CC continue par des carcasses et Remise en cause de @ M278
température de la surface opératoire | température des produits inférieure P enregistreur I'entretien préventif

des carcasses et quartiers

ou égale aux températures fixées

automatique,

quartiers
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de e Action corrective Viaiestion e ——_— N°
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance (cgrrection) envisageable 9
P) le professionnel
par la réglementation ou et alarme ou .
conformement a la dérogation (Cf. exploitation | Prise de
R57(p89)) par personne | température des
désignée carca;ses et
quartiers
Ou relevé
« manuel » Observation
par personne | Visuelle du
désignée produit
Ex. de
critére:
Température
de consigne
de
'ambiance
inférieure a
celle
nécessaire
pour maintien
des produits
a
température
inférieure a
température
réglementair
e
B Mode | ot Ra7(p72) PRP M279
opératoire
B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M280
Contamlnatlo_n,par les c Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M281
surfaces souillées du R54(p82)
camion .
B Main Cf. R45(p68) PRP M282
d’ceuvre
Contamination par les mains Main
des opérateurs et ou des B , Cf. R47(p72) PRP M283
d’ceuvre
chauffeurs
A43 -
Transport Contamination croi_sée des _ Cf. R47(p72)
carcasses et quartiers entre B Matiere PRP M285
eux
Contamination croisée des Cf. R47(p72) PRP
carcasses et quartiers avec B Mode_ M286
d’autres denrées opératoire
conditionnées transportées
o . Prise de Selon l'usage Remise en cause de
Développement microbien Mode :\_/Ialltntlen d’e_sflt,emperatures dans les c température | prévu et Iag I'entretien préventif
d0 & une remontée en B opératoire imites specifiees PRPo/CCP » en surface température Réglage équipements @ M289

température des carcasses

Température réglementaire

des produits

observée, soit

de groupe froid
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Etape Détails T | Seee 59 maitrise PRPo/CC | compléter par | Surveillance prodt{lt envisageable WEMEATEn | ESEEnEr: N
P P) le professionnel (D EILa,
et quartiers pendant le maximale des viandes en sortie de a chaque refus des denrées | Formation du
transport I'abattoir : + 7°C en tout point ou déchargeme | alimentaires, soit | chauffeur
conformement a la dérogation (Cf. nt /réception | mise en Remontée de
R57(p89)) par le livreur | refroidissement et | I'information au
/réceptionnair | utilisation transporteur
e compatible avec Evaluation périodique
l'incident détecté | du transporteur
Ex. de Suspension de
critere: prestation du
Température

des produits
a la réception
conforme a la
réglementatio
n

transporteur
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5.2 ABATS

5.2.1 TRAITEMENT DES PATTES (GROS BOVINS ET VEAUX)

OCCURRENCE Résultat Limites de T
Etape Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de produit Action corrective Vérification | Enregistrement NE
Détail Ti M maitrise PRPo/CC | compléter par le | surveillance p envisageable
étails ype | Source5 P) professionnel (correction)
AS50 - Epilage o B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M290
Echaud Contamination par les
— Echaudage | gquipements souillés N
. L - Cf. R20(p50) et R50(p76
en machine (machine combinée, etc.) c Matériel R54(p8§)) e (p76) 2 PRP M201
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M292
surfaces (table, etc.) et
équipements souillés (en f R2 R 76) 2
particulier quand chute de Cc Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M293
@ R54(p82)
piéces au sol)
Contamination par les Main
AS51 - Finition | Mmains ou les tabliers des B d'eeuvre Cf. R45(p68) PRP M294
opérateurs
des parties en
poil — Rasage | Contamination par e B | Matériel | Cf. RA6(p68)et RAI(p67) PRP M295
couteau contaminé
- Flambage )
Persistance d'une Mode
contamination suite a un B . f Cf. R48(p72)
épilage — échaudage operatoire PRP M296
insuffisant
Présence d’une forme Repérage d’éventuel abces et
anormale susceptible de B Matiere parage large au niveau des tissus PRP M297
cacher un abcés sains. Cf. chapitre 3.5.2
A52 -
Refroidisseme Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M298
R ABATS (p198)
ntal'eau
A53 -
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M299
o ABATS (p198)
réfrigéré
AB4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M300
ABATS (p198)
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OCCURRENCE Résultat Limites de e
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective e . o
Etape maitrise PRPo/CC | compléter par le | surveillance el envisageable Wizt ST EEE N
Détail T S 5M " i
étails ype ource P) professionnel (correction)
Expédition
AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8  REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M301
Transport ABATS (p198)
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5.2.2 TRAITEMENT DES MAMELLES, ROGNONS BLANCS (TESTICULES SAUF VEAU),
THYMUS (VEAU) ET ROGNONS

OCCURRENCE Résultat Limites de T —
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de ] Action corrective PP . o
Etape Détails Type | Source 5M Maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance (cgrrrc:éltjilttm) envisageable VLG SIS S N
) le professionnel
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M302
surfaces (table, etc.) et 5
équipements souillés C Matériel ggﬁégg;so) etR50(p76) & PRP M303
Contamination par les Main
ABS - Tri - mains ou les tabliers des B deeuvre Cf. R45(p68) PRP M304
opérateurs
Parage o
Contamination par le
couteau, les bacs B Matériel Cf. R46(p68) PRP M305
contaminés
Présence d'une forme Repérage d’éventuel abcés et
anormale susceptible de B Matiere parage large au niveau des tissus PRP M306
cacher un abcés sains. Cf. chapitre 3.5.2 (p66)
AST - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M307
Ressuage (p198)
A53 -
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M308
198
réfrigéré (p198)
AS4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M309
Expédition (p198)
AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M310
Transport (p198)
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CHAPITRE 5 « IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES de maitrise en abattage-decoupe des viandes bovines »

OCCURRENCE Mesure de R(‘Iislgllit':‘lt sul_rl\szlifgsng: a el el el Action corrective
Etape - g 7 critere de produit . Vérification Enregistrement N°
. maitrise PRPo/CCP | compléter par . ) envisageable
Détails Type | Source 5M ) le professionnel surveillance (correction)
A56 - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M311
Défibrination surfaces, équipements et N
) circuits souillés C Matériel gg4R2§§p50) etR50(p76) & PRP M312

ou ajout (p82)

d’anti- Contamination par les Main

coagulant mains ou les tabliers des B d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M313

opérateurs

A57 -

Refroidisseme | Cf- tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M314
198

nt (p198)

A53 -

Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M315
198

réfrigéré (p198)

AS4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M316

Expédition (p198)

AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M317

Transport (p198)
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5.2.4 TRAITEMENT DES TETES DE BOVIN DE PLUS DE 12 MOIS

CHAPITRE 5 « IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES de maitrise en abattage-decoupe des viandes bovines »

OCCURRENCE Résultat Limites de
Eta_pe HesTiee IR igxgigﬁgf Saé: Eé(ﬁggedge 2l il Trai;’;(rec:rclji?tt . RiElleln eaizel Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M IENHES PRPP(;/CC le surveillance SR EIEREE (correction) NS RE
professionnel
A58 - Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M318
Prélévement | surfaces et équipements Cf. R20( 3
i - . p50) et R50(p76) a
de l'obex souillés C Matériel R54(p82) PRP M319
pour les Contamination des
animaux viandes de téte par les B Main 1 ¢ Ras(p6g) PRP M320
i mains ou les tabliers des d’ceuvre
concernes opérateurs
par le test et
obturation du Contamination des
viandes de téte par des B Matiere Cf. R46(p68) PRP M321
trou occipital | MRS
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M322
surfaces et équipements 5
souillés C Matériel ggﬁgggso) et R50(p76) a PRP M323
Contamination des
viandes de téte par les Main
mains ou les tabliers des B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M324
opérateurs
SE,JQ ) Présence d’'une forme E:&Z??;gf;ﬁn;;iﬁbggi et
esossage anormale susceptible de B Matiére ) A !
de la téte cacher un abcés ou un tissus sains. Cf. chapitre 3.5.2 PRP M325
parasite (p66)
P Matériel | Cf. R46(p68) PRP M326
Apport de corps étranger ]
(pointe de couteau, etc.) p d!Maln Cf. R45(p68) PRP m327
ceuvre
Contamination des
viandes de téte par des B Matiere Cf. R46(p68) PRP M328
MRS
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M329
. équipements souillés 5
ABO - Epilage | (machine combinée, etc.) c Matériel ggﬁigg;so) etR50(p76) & PRP M330
— Echaudage
du museau Pe'S'St"?‘”C‘? d une Mode
contamination suite a un B P Cf. R46(p68) PRP M331
épilage — échaudage operatoire
insuffisant
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OCCURRENCE Résultat Limites de
Mesure de (PRP slbtalliey e | e Exemple de VEETEmE Gl Action corrective
Etape TR PRPo/éC compléter par critere de surveiFIiance produit e Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M P) le surveillance (correction) 9
professionnel
) Repérage d’éventuel abcés et
Présence d’une forme B Matie parage large au niveau des
anormale susceptible de alere | tissus sains. Cf. chapitre 3.5.2 PRP M332
cacher un abces (p66)
A57 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES
ABATS (p198) ((joues, museau, babines, petites viandes y compris pour les langues issues de M333
Ressuage A
I'étape A16b)
A53 -
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M334
L ABATS (p198)
réfrigéré
AS4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES M335
Expédition ABATS (p198)
AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES V336
Transport ABATS (p198)
OCCURRENCE Résultat Limites de T —
Mesure de (PRP, surveillance & | Exemple de ] Action corrective PP .
Etape P A 4 produit 5 Vérification Enregistrement N°
p Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CCP complete_r par surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M337
. équipements souillés 5
AS0 - Epilage | (machine combinée, etc.) C Matériel %4‘?53%50) etR50(p76) 2 PRP M338
— Echaudage
en machine Per5|stancg d une Mode
contamination suite a un B YOME Cf. R48(p72) PRP M339
épilage — échaudage opératoire
insuffisant
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M340
AB2 - Retrait surfaces et équipements Cf. R20( 3
s - . p50) et R50(p76) a
des souillés C Matériel R54(p82) PRP M341
amygdales Contamination des viandes Main
de téte par les mains ou les B doeuvre Cf. R45(p68) PRP M342
tabliers des opérateurs
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
esure de s surveillance a xemple de ) ction corrective P . o
Etape M 5 o il : E e produit G - Vérification Enregistrement N
Détails Type | Source 5M maitrise PRPc;/CCP Ig?)?grf):eestgzﬁﬁrel surveillance (correction) envisageable
Présence d’une fqrme Repérage d’éventuel abcés et
anormale susceptible de B Matiére | parage large au niveau des tissus
N X - PRP M343
cacher un abcés ou un sains. Cf. chapitre 3.5.2(p66)
parasite
Contamination des viandes -
de téte par des MRS B Matiére Cf. R46(p68) PRP M344
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M345
surfaces (table, etc.) et
équipements souillés (en
particulier quand chute de C Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a R54(p82) PRP M346
piéces au sol)
Contamination par les Main
AS51 - Finition | Mains ou les tabliers des B deeuvre Cf. R45(p68) PRP M347
opérateurs
des parties en
poil — Rasage | Contamination par le couteau B Matériel | Cf. R46(p68)et RA3(p67) PRP M348
contaminé
- Flambage
Persistance d’une Mode
contamination suite a un B . f Cf. R48(p72) PRP M349
. ! © . opératoire
épilage — échaudage insuffisant
Présence d'une forme Repérage d’éventuel abcés et
anormale susceptible de B Matiere parage large au niveau des tissus PRP M350
cacher un abces ou un sains. Cf. chapitre 3.5.2 (p66)
parasite
A52 -
Refroidisseme | Cf- tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M351
(p198)
nt al'eau
A53 -
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M352
198
réfrigéré (p198)
AS4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M353
Expédition (p198)
AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M354
Transport (p198)
Version du 27 janvier 2010 195/246




CHAPITRE 5 « IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES de maitrise en abattage-decoupe des viandes bovines »

5.2.6 TRAITEMENT DES MASSES ABDOMINALES

OCCURRENCE Résultat Limites de TiefiEmE 6l
Etape Mesure de (PRP, surveillance & | Exemple de produit Action corrective Vérification Enregistrement N°
Atai itrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance . envisageable
Détails Type | Source 5M al 4 (correction)
) le professionnel
A63 - Présence d'une forme Repérage d’éventuel abces et
: B Matiere parage large au niveau des tissus
P ) anormale susceptible de PRP M355
Séparation et | 200 SSCCP sains. Cf. chapitre 3.5.2 (p66)
vidage des
masses inati
Conéam'&ﬁ'g” des abats B Matiére | Cf. R46(p68) PRP M356
abdominales | Pardes
A64 - Premier
nettoyage des
panses,
bonnets,
. Cette étape du diagramme ne comporte pas d’occurrence de danger.
feuillets, M357
caillettes de Les occurrences interviennent lors des étapes suivantes.
gros bovins ou
pansettes de
veaux
AG5 - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M358
- _ | équipements souillés N
Echaudage (machine combinée, etc.) C Matériel SEAF(QZE?SSO) etR30(p76) & PRP M359
Déhoussage - P
AB6 - Persistance d’une
o contamination suite a un Mode
Raidissage — | gchaudage - déhoussage B opératoire | CF- R48(P72) PRP M360
Raffinage ou un raidissage —
raffinage insuffisant
A52 -
Refroidisseme | Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M361.
198
ntal'eau (p198)
A53 -
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8  REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M362
198
réfrigéré (p198)
AS4 - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
P M363
Expédition (p198)
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective PP . o
Etape ; maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance I envisageable felbeetal Enregistrement N
Détails Type | Source 5M ) le proFfJessioﬁnel (correction) g
AS4b - Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS M364
Transport (p198)
OCCURRENCE Résultat Limites de T ———
Mesure de (PRP, surveillance a | Exemple de . Action corrective e . o
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance (coprrr?ec(j:ltjiltgn) envisageable A | g S N
) le professionnel
A80 - Salage
des cuirs
A81 -
Stockage -
A82 Ces étapes du diagramme ne comportent pas d’occurrence de danger.
Cf. Chap. 6 « Tragabilité, retraits et rappels » (p220)
Expédition / M365
Transport
(éventuelleme
nt sous
consigne dans
I'attente des
résultats ESB)
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5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS

OCCURRENCE Résultat Limites de T
Etape e e | amelenced | Giempiete | aoau || Adencorede | vcaion | Emegsvenent | N
Détails Type | Source 5M f i
P ) le professionnel (o EDLa)
A52 - Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M366
Refroidisseme | surfaces (bac, etc.) et Cf. R20(p50) et RE0(p76) &
Squi illé c Matériel - REND P PRP M367
nt & Peau équipements souillés R54(p82)
Contamination par I'eau et
. Cf. R48(p72), R56(p87), R21(p51)
la glace de refroidissement B Milieu et R22(p51) PRP M368
Contamination par les Main
mains ou les tabliers des B o Cf. R45(p68) PRP M369
. ceuvre
opérateurs
Développement microbien .
. o Milieu /
dd a une refrlgeratlon trop B Mode Cf. R48(p72) PRP M370
lente opératoire
A57 - Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M371
Ressuage surfaces et équipements Cf. R20( 3
s - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M372
Contamlnatlor] par les B ‘Maln Cf. R45(p68) PRP M373
mains des opérateurs d’ceuvre
Développement microbien
consécutif & un séjour Mode
prolongé dans le hall B opératoire Cf. R46(p68) PRP M374
d’abattage
Surveillance
continue par
enregistreur
Maintien de la température des automatique,
produits inférieure ou égale aux et alarme ou
températures fixées par la exploitation Refroidissement
réglementation : par personne | des abats
i . . » . ) désignée .
Développement microbien Milieu / +3°C maximum en tout point des g Prise de Remise en cause de
dd a une réfrigération trop B Mode abats PRPo/CCP = Ou relevé température des , - . . @ M375
. f 9 I'entretien préventif
lente opératoire e ) « manuel » abats
Dgﬂnlr si possible un temps de par personne ]
séjour moyen (une fourchette) par désignée Observation
catégorie d’abats (par exemple visuelle du produit
réalisation d’une cinétique témoin Ex de critere:
par catégorie). Température
de consigne
de
'ambiance
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Et Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de el Action corrective Viaiestion ST INE
ape Détails e | S Eg maitrise PRP0/CCP | compléter par | surveillance (cc,:rrection) envisageable 9
) le professionnel
inférieure a
celle
nécessaire
pour maintien
des produits
a
température
inférieure a
température
réglementair
e
B Milieu Cf. R48(p72) PRP M376
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M377
Développement microbien !\/Iainten_ance préye_ntive des
di & une mauvaise B Miliey | installations frigorifiques PRP M378
ventilation gngendrant Cf. R26(p54) et R27(p54)
une remontée de
tebmpérature en surface des Plusieurs phases de dégivrage
abats 6t qu'
B Milieu qoqrtes plutét qu une seule longue PRP M379
limitant les remontées trop
importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M380
A53 - Contamination par les Main
Stockage mains des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) et R47(p72) PRP M381
réfrigéré des "
B Milieu Cf. R48(p72) PRP M382
abats
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M383
Maintenance préventive des
B Milieu installations frigorifiques PRP M384
Cf. R26(p54) et R27(p54)
Développement microbien Plusieurs phases de dégivrage
dd & une remontée de la B Milieu courtes plutot qu une seule longue PRP M385
; srature d . d limitant les remontées trop
emperature de surface aes importantes de température
abats . L ;
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M386
Compte tenu du temps de séjour
dans ce local, maintien de la
Mode température des produits inférieure
B opératoire | OY égale aux températures fixées PRP M387

par la réglementation

Cf. R48(p72)
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OCCURRENCE Résultat Limites de T
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective P . o
Etape Atai maitrise PRP0/CCP | compléter par | surveillance I envisageable WEMIBATED | SR N
Détails Type | Source 5M ) = pro[fjessiognel (correction) 9
Surveillance
continue par
enregistreur
automatique,
et alarme ou
exploitation
ggr personne Changement de
esignee lieu de stockage
Ou relevé .
Maintien de la température des «manuel » | Frisede
produits inférieure ou égale aux par personne | (mperature des
températures fixées par la désignée abats et
réglementation : observation )
c ] ot Ex de critére: visuelle du produit
+3°C maximum en tout point des 3 3 ;
B Mode abate p PRPO/CC q& Température || o tion Remise en cause de @ M388
opératoire P .| de consigne curative de I'entretien préventif
-12°C maximum en tout point des t?e ) maintenance
abats congelés I ar]nt_mance\
inférieure a Selon l'intensité
-18°C maximum en tout point des C‘?”e ) des dommages,
abats surgelés necessaire prise de décision
pour maintien | syr 'orientation
des produits | des produits
a concernés.
température
inférieure a
température
réglementair
e
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M389
surfaces (bac, sac, etc.) et
équipements souillés (en N
particulier quand chute des C Matériel %Izsgg)sm etRS0(p76) a PRP M390
carcasses au sol)
AB4 Contamination par les B Main | o Ra5(p68) et R47(p72) PRP M391
° mains des opérateurs d’'ceuvre )
Expédition L
) Contamination par contacts
(préparation et | avec les étiquettes, I'encre,
chargement) le matériel de marquage, le
tampon encreur, les pique- B Matériel Cf. R47(p72) PRP M392
des abats fiches, le matériel de pose
des étiquettes ou le clavier
d’ordinateur contaminé
Développement microbien Compte tenu du temps de séjour Surveillance | Refroidissement
d( a une remontée de B Mode dans ce local, maintien de la PRP % continue par | des abats Remise en cause de @
- P . P 0/CCP — ] ) - X . M393
température de la surface opératoire | température des produits inférieure " enregistreur I'entretien préventif
des abats ou égale aux températures fixées automatique, | Prise de
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Etape

OCCURRENCE

Détails

Type

Source 5M

Mesure de
maitrise

Résultat
(PRP,
PRPo/CCP
)

Limites de
surveillance a
compléter par

le professionnel

Exemple de
surveillance

Traitement du
produit
(correction)

Action corrective
envisageable

Vérification

Enregistrement

No

par la réglementation

et alarme ou
exploitation
par personne
désignée

Ou relevé

« manuel »
par personne
désignée

Ex de critere:
Température
de consigne
de
'ambiance
inférieure a
celle
nécessaire
pour maintien
des produits
a
température
inférieure a
température
réglementair
e

température des
abats

Observation
visuelle du produit

Mode
opératoire

Cf. R48(p72)

PRP

M394

A54b -

Transport

Contamination par les

Matériel

Cf. R50(p76) & R54(p82)

PRP

M395

surfaces souillées du

camion Cc

Matériel

Cf. R20(p50) et R50(p76) &
R54(p82)

PRP

M396

Contamination par les
mains des opérateurs et ou B
des chauffeurs

Main
d’ceuvre

Cf. R45(p68) et R47(p72)

PRP

M397

Développement microbien
dd & une remontée de
température de la surface
des abats

Mode
opératoire

Maintien des températures dans
les limites spécifiées

Température réglementaire
maximale des abats en sortie de

I'abattoir : + 3°C en tout point (Cf.

R57(p89))

PRPo/CCP

Prise de
température
en surface
des produits
a chaque
déchargeme
nt /réception
par le livreur
/réceptionnair
e

Ex de critere:
Température
des produits

a la réception
conforme ala
réglementatio

Selon l'usage
prévu et la
température
observée, soit
refus des denrées
alimentaires, soit
mise en
refroidissement et
utilisation
compatible avec
l'incident détecté

Remise en cause de
I'entretien préventif
Réglage équipements
de groupe froid
Formation du
chauffeur

Remontée de
l'information au
transporteur
Evaluation périodique
du transporteur
Suspension de
prestation du
transporteur

M398
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OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Et Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de el Action corrective VérTesion || Emesisiemsni NG
ape Détails e | S Eg maitrise PRP0/CCP | compléter par | surveillance (cc,:rrection) envisageable 9
) le professionnel
n
Contamination croisée des Cf. R47(p72) PRP
abatsl avec d e_-nljtres, B l\!lode_ M399
denrées conditionnées opératoire
transportées
202/246
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5.3 DECOUPE DES VIANDES ET ABATS

5.3.1 RECEPTION

OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Etape Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de produit Action corrective Vérification Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CCP complete_r par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
o B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M400
Contamination par les
surfgges et equlperr_lents c Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M401
souillés (en particulier R54(p82)
quand chute des carcasses )
au sol) B Main Cf. R45(p68) et R47(p72) PRP M402
Fla - d’ceuvre
Déchargemen | Contamination par contact Mode
t entre les carcasses ou B . . Cf. R46(p68) PRP M403
opératoire
abats
Contamination par les B YMam Cf. RA7(p72) PRP M404
mains des opérateurs d’oeuvre
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M405
(p215)
o B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M406
Contamination par les
suﬁgges et equlpements c Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a PRP M407
souillés (en particulier R54(p82)
quand chute des carcasses )
au sol) B d,Ma'” Cf. R45(p68) PRP M408
ceuvre
Flb -
. . Contamination par contact
Réception entre les carcasses ou B Mode Cf. R46(p68) PRP M409
. opératoire
quartiers, abats
carcasses ou inati i
Cor_ltammatlor’u par les B YMam Cf. R45(p68) PRP MA410
abats mains des opérateurs d’ceuvre
Contamination par contacts
avec la sonde pH ou le B Matériel Cf. R46(p68) PRP M411
thermomeétre contaminé
Persistance microbienne Diffusion d’exigences de « Prise de En fonction de la | Rappel des exigences
dle a des températures B Milieu température maximale de PRPo/CCP ,—-“ température | température, le au fournisseur (ou ‘@ M412
non-conformes réception / spécifications d’achat N selon le plan | quartier (ou le lot) | transporteur)
Version du 27 janvier 2010 203/246




CHAPITRE 5 « IDENTIFICATION ET CLASSEMENT DES MESURES de maitrise en abattage-decoupe des viandes bovines »

OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective PP . o
Etape o i PRP0/CCP lét il produit . bl Vérification | Enregistrement N
Détails Type | Source 5M maitrise [o} compléter par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
aux fournisseurs de contr6les | est retourné au Suspension des
établi par fournisseur ou approvisionnements
Cf. R47(p72) I'opérateur pour des écarts chez le fournisseur en
de réception | raisonnables mis | cas d’absence
Ex de critere: | en chambre d’amélioration
Température | froide.
inférieure ou
égale aux
températures
réglementair
esou
conformeme
ntala
dérogation
prédéfinie
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT
(p215) M413
Décision sur le devenir des
viandes en fonction des résultats
des contréles de I'aspect et de
B Matire | ' OdeU": PRP Ma14
Développement microbien Diffusion d’exigences /
associé a des spécifications d’achat aux
caractéristiqgues fournisseurs
organoleptiques (odeurs, Décision sur le devenir des
aspect, etc.) viandes en fonction des résultats
des contréles de I'odeur.
Cc Matiere PRP
Diffusion d’exigences / Ma15
spécifications d’achat aux
fournisseurs
Parage de la
zone souillée
En fonction de la
Examen de gravité de .
. P Rappel des exigences
Orientation des viandes en fonction tous I_es souillure et_s_||_ MY | au fournisseur (ou
P des résultats des controles visuels quartiers par | a pas possibilite transporteur)
Contamination par la : « I'opérateur de corriger port d
présence de souillures sur B Matiére PRPo/CCP ,—-“ de réception | efficacement Suspension des ,@ : Ma16
les carcasses, quartiers ou iffusi exi N Ex de critere: | I'anomalie, le approvisionnements
Diffusion d’exigences / I rv—— N chez le fournisseur en
abats spécifications d'achat aux Absence de quartier sera cas d’absence
fournisseurs souillures écarté des d'amélioration
visibles fabrications
sensibles.
Retour au
fournisseur
Présence d'un danger
otentiel associé a un s
gccident d'éviscération B Matiere | Cf. R46(p68) PRP M417b
identifié a I'abattoir
Présence d’'une fqrme B Matiere Repérage d'éventyel abcés Qt PRP
anormale susceptible de parage large au niveau des tissus M418
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OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective PP . o
Etape _ s . 1 produit . Vérification Enregistrement N
Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
cacher un abcés sains.
Cf. R42 (p66)
Développement suite a un -
pH non-conforme B Matiére Cf. R46(p68) PRP M419
. - Mode
Présence de bris de verre P P Cf. R45(p68) PRP
de I'électrode pendant la Opératoire M420
prise du pH P Matériel Cf. R46(p68) PRP M421
B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M422
Contamination par les
surfaces et équipements - Cf. R20(p50) et R50(p76) a
souillés (en particulier c Matériel R54(p82) PRP M423
quand chute des carcasses ]
au sol) B Main Cf. R45(p68) PRP M424
d’ceuvre
Contamination par contact B Mode_ CF. R46(p68) PRP M425
entre les carcasses opératoire
F9 - Fente
Contamination par les Main
(veau) mains des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M426
Contamination par contacts M427
avec une scie ou un B Matériel Cf. R46(p68) PRP
écarteur contaminé M428
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M429
(p215)
Apport de corps étranger -
(dent de scie de fente) P Matériel Cf. R46(p68) PRP M430
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M431
surfaces et équipements Cf. R20( N
s - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M432
Contamination par contact B l\,/|ode‘ Cf. R46(p68) PRP M433
entre les carcasses opératoire
F10 - Pesée Cor_wtammatlor] par les B YMam Cf. R45(p68) PRP M434
ot mains des opérateurs d’ceuvre
identification | Contamination par contacts
des| avec les étiquettes, les
es lots ique-fi ari
pique-fiches, le matériel de B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M435
pose des étiquettes ou le
clavier d’ordinateur
contaminé
Casse et présence de
Paiguille du pistolet - P Mode | ¢ Rag(p68) PRP M436
d’étiquetage dans la viande opératoire
lors de la pose d’étiquette
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OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Etape Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de produit Action corrective Vi Testien Enregistrement Ne
Détails Type | Source 5M maitrise PRPo/CCP complete_r par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
Cf.tableau chap.5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M437
(p215)
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M438
surfaces et équipements Cf. R20( N
o - . p50) et R50(p76) a
F11 - souillés C Matériel R54(p82) PRP M439
stockageen | Conannaton b eonact | b | e, | or Raspoo
frigo quartier p
ou carcasse Cor_ltamlnatloq par les B YMaln CF. R45(p68) PRP Maa1
mains des opérateurs d’oeuvre
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT Ma42
(p215)
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5.3.2 DESOSSAGE DES QUARTIERS OU DEMI-CARCASSES

OCCURRENCE Résultat Limites de
Eta_pe Mesure de (PRP, igxﬁ:g?:rc saar E())(ﬁtrgrpeledge Exemple de Tral;’;(rec:rclji?tt a Action corrective Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M ETHES PRTDO)/ ge le surveillance SUElemEs (correction) NS RE
professionnel
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M443
surfaces et équipements Cf. R20(( N
i - . p50) et R50(p76) a
souillés C Matériel R54(p82) PRP M444
Contamination par Mode
contact entre les B . . Cf. R46(p68) PRP M445
carcasses opératoire
Contamination par les Main
i mains des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M446
D1 - Pesée
Contamination par
et
contacts avec les
identification | étiquettes, les pique-
des lots de fiches, le matériel de B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M447
pose des étiquettes ou le
demi- clavier d’ordinateur
carcasse ou |-contamine
quartier Cf.tableau chap.5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, MA48
TRANSPORT (p215)
Casse et présence de
I'aiguille du pistolet Mode
d’étiquetage dans la P opératoire Cf. R46(p68) PRP M449
viande lors de la pose P
d’étiquette
Présence d'une forme Repérage d’éventuel abcés et
anormale susceptible de B Matiere parage Ia_\rge au niveau des PRP M452
cacher un abces tissus sains.
Cf. R42 (p66)
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M453
surfaces et équipements
souillés (en particulier N
quand chute de pieces au C Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) & PRP M454
sol) R54(p82)
D2 - Grosse | Contamination par les Main
coupe mains des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) PRP M455
Contamination par le
couteau, la brosse ou
;i?éeéﬁ?fléc‘nsec;l;ig;rﬁ 5 B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M456
cause de la sciure
accumulée dans les
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OCCURRENCE Résultat Limites de
d surveillance a | Exemple de led Traitement du . .
Etape Mesyrg € (R compléter par critere de Exem_rl)l € ae produit Actlor_1 correc:we Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M IS PRIT:(;/CC le surveillance | Survetiance (correction) SRR
professionnel
carters
. , Repérage d’éventuel abceés et
Presence dune forme parage large au niveau des
S;grrgrallﬁs:bsggsptlble de B Matiere tissus sains. PRP M457
Cf. R42 (p66)
Contamination par les B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M458
ficelles
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M459
TRANSPORT (p215)
Apport de corps étranger
(dent de la lame de scie P Matériel Cf. R46(p68) PRP M460
cassée)
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M461
surfaces et équipements Cf. R20(( 5
it - . p50) et R50(p76) &
D3 - souillés C Matériel R54(p82) PRP M462
Stockage en | Contamination par ] B l\,/lodel Cf. RA6(p68) PRP Ma63
. contact entre les quartiers opératoire
frigo des
quartiers Contamination par les B Main Cf. R45(p68) PRP Ma64
mains des opérateurs d’'ceuvre )
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, Ma65
TRANSPORT (p215)
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M466
surfaces et équipements
souillés (en particulier Cf. R20(p50) et R50(p76) &
quand chute de piéces au C Matériel . (p50) € (p76) & PRP M467
R54(p82)
sol)
Cor_1tam|nat|or] par les B ’Mam Cf. R45(p68) PRP M468
mains des opérateurs d’ceuvre
Présence d'une forme Repérage d’éventuel abcés et
A - parage large au niveau des
anormale susceptible de B Matiére . . PRP
D4 - cacher un abcos tissus sains. M469
Dévertébratio Cf. R42 (p66)
n Contamination par le
couteau, la brosse ou
raclette a sciure ou la
scie difficile & assainir a B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M470
cause de la sciure
accumulée dans les
carters
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M471
TRANSPORT (p215)
Apport de corps étranger ‘ P Matériel | Cf. R46(p68) PRP M472
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OCCURRENCE Résultat Limites de
M d surveillance a | Exemple de led Traitement du . .
Etape esure oe (R compléter par critere de Exem_rl)l € ae produit Actlor_1 correc:we Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M IS PRIT:(;/CC le surveillance | Survetiance (correction) SRR
professionnel
(dent de la lame de scie
cassée)
Contamination par des B Matié "
MRS atiere Cf. R46(p68) PRP M473
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M474
surfaces (tapis, table ou
machine a éplucher) et
équipements souillés (en c Matériel | CF- R20(p50) et R50(p76) & PRP M475
particulier quand chute de alerel | Rsa(ps2)
piéces au sol)
Contamination par les Main
mains ou les tabliers des B d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M476
opérateurs
Contamination par le
couteau, les bacs B Matériel Cf. R46(p68) PRP M477
contaminés
D5 - Présence d’une forme N Repéragl‘.)e d’évent_uel abceés et
Désossage - anormale susceptible de B Matiere parage large au niveau des PRP M478
o6 cacher un abcés tissus sains. Cf. R42 (p66)
5 : Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION
S t ’ ’ ’
cparation TRANSPORT (p215) M479
des muscles,
Main
parage, Contamination des B d'ceuvre Cf. R45(p68) et R46(p68) PRP M480
épluchage viandes par contacts
L avec les sous-produits Milieu /
mecanique issus de I'activité B Mode Cf. R46(p68) PRP M481
opératoire
Présence d’aiguille Mode
d’injection ou d’agrafe du P opératoire Cf. R46(p68) PRP M482
pistolet d’étiquetage. P
Apport de corps étranger P Matériel Cf. R46(p68) PRP M483
(dent de lame des
machines a éplucher, Main
crayon, pointe de P doeuvre Cf. R45(p68) PRP M484
couteau, bijou)
Apport de corps étranger Main
maché ou de papier de P d Cf. R45(p68) PRP M485
bonbon ceuvre
D7 - Pesée - | Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M486
Conditionne surfaces (tapis, table,
etc.) et équipements
ment - souillés (en particulier c Matériel | CF: R20(pS0) et R50(p76) & PRP M487
identification quand chute de pieces au R54(p82)
sol)
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OCCURRENCE Résultat Limites de
M d surveillance a | Exemple de led Traitement du . .
Etape esure oe (R compléter par critere de Exem_rl)l € ae produit Actlor_1 correc:we Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M IS PRIT:(;/CC le surveillance | Survetiance (correction) SRR
professionnel
des muscles o
. . Contamination par les Main
et minerais mains ou les tabliers des B d Cf. R45(p68) PRP M488
. ceuvre
opérateurs
Contamination par le
couteau, les sacs, films -
de conditionnement ou B Matériel Cf. R46(p68) et R43(p67) PRP M489
les bacs contaminés
Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M490
TRANSPORT (p215)
Main
Contamination des B doeuvre | CF R46(p68) PRP Ma91
viandes par un défaut de
conditionnement Mode
B opératoire Cf. R46(p68) PRP M492
Contamination par
contacts avec les B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M493
étiquettes ou les plateaux
de balance contaminés
Apport de corps étranger P ‘Mam Cf. R45(p68) PRP M494
(bijou, etc) d’ceuvre
Apport de corps étranger Main
maché ou de papier de P d Cf. R45(p68) PRP M495
ceuvre
bonbon
D8 -
Congélation
éventuelle Cette étape du diagramme ne comporte pas d’occurrence de danger.
de viandes Les occurrences interviennent lors de la préparation des produits (étape D7) ou lors de leur M496
- ) stockage (étape D3)
conditionnée
s
D8 -
Congelation Cf.tableau chap.5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M497
de viandes TRANSPORT (p215)
nues
D9 - Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M498
Expédition TRANSPORT (p215)
D10- Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, M499
Transport TRANSPORT (p215)
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5.3.3 DESOSSAGE DES ABATS : PIEDS ET TETE DE BOVINS DE MOINS DE 12 MOIS

OCCURRENCE Limites de
Résultat surveillance a Traitement du f .
Etape o Mn(:zlijt';?sge (PRP, compléter par E:S:iﬁfngz produit Acetr"(\)/?sggg;gge Vérification | Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M PRPo/CCP) le (correction)
professionnel
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M500
surfaces et équipements N
souillés C Matériel gg:zsgg;so) et R50(p76) & PRP M501
Contamination des viandes Main
AB7 - de téte par les mains ou les B doeuvre Cf. R45(p68) PRP M502
Désossage — tabliers des opérateurs
Découpe Présence d’une forme Eg%ir:%zg;‘t’;’:;iel abeés et
anormale susceptible de i€ A .
parage cacher un abcéspou un B Matiere Pe\_rage large au niveau des tissus PRP M503
parasite sains. Cf. R42 (p66)
P Matériel | Cf. R46(p68) PRP M504
Apport de corps étranger ]
(pointe de couteau, etc.) p ,Mam Cf. R45(p68) PRP M505
d’ceuvre
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M506
surfaces et équipements 5
souillés C Matériel ggﬁsggﬁo) etR50(p76) 2 PRP M507
AB8 - Contamination de la cervelle Main
Prélévement par les mains ou les tabliers B d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M508
des opérateurs
de la langue et
P Matériel | Cf. R46(p68) PRP M509
de lacervelle | apport de corps étranger ]
(pointe de couteau, etc.) p ’Mam Cf. R45(p68) PRP M510
d’'ceuvre
Apport de corps étranger P Matiére | Cf. R48(p72) PRP M511
(esquille d’os, etc.)
Contamination par les B Matériel | Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M512
A70 - surfaces et équipements N
. souillés C Matériel ng.ARZgépSO) etR50(p76) a PRP M513
Conditionnem (p82)
ent Contamination des abats Main
par les mains ou les tabliers B d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M514
des opérateurs
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OCCURRENCE Limites de
VEsuie el Résultat surveillance a Exemple de Traitement du T g —
Etape Détails Type | Source 5M maitrise PRSOSE(’:P) complleeter Pa | surveillance (cgrrr%(iltjilct)n) EEEE A verfication | Enregistrement N
professionnel
Contamination par le
couteau, les sacs ou les B Matériel Cf. R46(p68) et R43(p67) PRP M515
bacs contaminés
Ab3 - M516
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8  REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
e (p 198)
réfrigéré
Ab4 - M517
Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
Expédition (p 198)
A54b - M518
Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
Transport (p 198)
OCCURRENCE Limites de
Résultat surveillance a Traitement du f q
Mesure de . Exemple de . Action corrective e . o
Eta_pe Détails SO e—— TR PRg,oF/{g(':P) complle(;ter par | oveillance (cgrrr(;(tj:ltjign) envisageable Vérification Enregistrement N
professionnel
Contamination de la Main
A71 - fressure par les mains ou B d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M519
| les tabliers des opérateurs
Démontage
de la fressure | COntamination par e B Matériel | Cf. RA6(p68) et R43(p67) PRP M520
couteau contaminé
(thymus Présence d’'une forme Repérage d’éventuel abces et
(veau), anormale suscenti i lésions parasitaires
ptible de B Matiére ) )
poumons cacher un abcés ou un PaiLageclfarg‘elzau gl(\sleau des tissus PRP M521
(mou), coaur, parasite sains. C1. (p66)
foie) Contamination suite au B Matie
percement de la vésicule atiere | ot Rag(p68s) PRP M522
biliaire
A53 - M523
Stockage Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
e (p 198)
réfrigéré
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OCCURRENCE Limites de
VESE R Résultat surveillance a Exemple de Traitement du T g —
Etape - (PRP, compléter par . produit ] Vérification Enregistrement N°
Détails Type | Source 5M maitrise PRP0/CCP) e surveillance (correction) envisageable
professionnel
A54 - M524
Cf. tableau chap 5.2.8  REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
Expédition (p 198)
A54b - M525
Cf. tableau chap 5.2.8 REFROIDISSEMENT, STOCKAGE, EXPEDITION, TRANSPORT DES ABATS
Transport (p 198)
OCCURRENCE a Limites de .
Et Mesure de R(('e:s;gat surveillance a Exemple de Tran?ggﬁ?tt du Action corrective Vérification B Em—— N°
ape Détails Type | Source 5M maitrise PRPO/CCP) compléter par | surveillance (cc‘))rrection) envisageable 9
le professionnel
El-
Réception des
viandes et Cf.tableau chap.5.3.1 RECEPTION (p203) M526
abats
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M527
surfaces (tapis, table, etc.)
et équipements souillés (en N
particulier quand chute de C Matériel gg:z;gg)so) et R50(p76) a PRP M528
piéces au sol)
Contamination par les Main
mains ou les tabliers des B d Cf. R45(p68) PRP M529
. ceuvre
opérateurs
E2 - piécage - | Présence d'une forme N
anormale susceptible de B Matiere Cf. R46(p68) et R42 (p66) PRP M530
cacher un abcés
Contamination par le
couteau, les bacs B Matériel Cf. R46(p68) PRP M531
contaminés
Cf.tableau chap.5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M532
(p215)
Apport de corps étranger ‘ P Matériel Cf. R46(p68) PRP M533
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OCCURRENCE a Limites de .
Mesure de FiosliEl surveillance a Exemple de Traltemer_n e Action corrective PP . o
Etape Détails Tvpe | Source 5M maitrise PRE?CP’CP compléter par | surveillance pmdltj.n envisageable WEIEEEn | A N
P 0 ) le professionnel (o)
(pointe de couteau, bijou, .
etc) P Main | ot Ras(pes) PRP M534
d’ceuvre
Apport de corps étranger Main
maché ou de papier de P d'ceuvre Cf. R45(p68) PRP M535
bonbon
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M536
surfaces (tapis, table, etc.)
et équipements souillés (en f R2 R 76) 2
particulier quand chute de C Matériel 35-4@3%350) et R50(p76) a PRP M537
piéces au sol)
Contamination par les Main
mains ou les tabliers des B d Cf. R45(p68) PRP M538
. ceuvre
opérateurs
Contamination par le
couteau, les sacs, films de -
E3- conditionnement ou les B Matériel | Cf. R46(p68) et R43(p67) PRP M539
Conditionnem  |2acs contaminés
ent des Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M540
) (p215)
viandes et
abats piécés - Main
P i Contamination des viandes B d’ceuvre Cf. R46(p68) PRP M541
E4 - Pesee et | par un défaut de
étiquetage | conditionnement B Mode | ct. Rag(pes) PRP M542
opératoire
Contamination par contacts
avec les étiquettes ou les B Matériel | Cf. R46(p68) PRP M543
plateaux de balance
contaminés
Apport de corps étranger p YMam Cf. R45(p68) PRP M544
(bijou, etc) d’ceuvre
Apport de corps étranger Main
maché ou de papier de P d Cf. R45(p68) PRP M545
ceuvre
bonbon
E5 -
o Cette étape du diagramme ne comporte pas d’occurrence de danger.
Congélation M546
éventuelle Les occurrences interviennent lors de la préparation des produits (étape E3) ou lors de leur stockage (étape E6)
E6 - Stockage Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M547
(p215)
B7- Cf.tableau chap. 5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M548
Expédition (p215)
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OCCURRENCE 2 Limites de .
Et Mesure de R(T;s;gat surveillance a Exemple de Tra'tfg:ji?tt e Action corrective Viariestien ST N°
ape Détails e | SEEe maitrise PRPo/CéP) compléter par | surveillance (cgrrection) envisageable 9
le professionnel
E8-Transport | Cftableau chap.5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT M549
(p215)
5.3.6 STOCKAGE REFRIGERE, CONGELATION, EXPEDITION, TRANSPORT
OCCURRENCE Résultat Limites de T ———
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de ) Action corrective PP . o
Etape Détails Type Source 5M maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance (cgrrlge?:?ign) envisageable VETEETE | | e e N
) le professionnel
Contamination par les Main
mains des opérateurs B d’ceuvre Cf. R45(p68) et R47(p72) PRP M550
L'air doit pouvoir circuler en tout
point des locaux : optimiser les
B Milieu circuits d'air, ne pas obstruer les PRP M551
sorties d'air froid, respecter les
densités de stockage
B Milieu Puissance frigorifique adaptée PRP M552
Maintenance préventive des
Stockage Développement microbien B Milieu installations frigorifiques PRP M553
réfrigéré dd & une remontée de la Cf. R26(p54) et R27(p54)
température de surface Plusieurs phases de dégivrage
des carcasses, abats ou B Milieu courtes plutdt qu'ur)e seule longue PRP M554
) limitant les remontées trop
viandes importantes de température
B Milieu Maintien des portes fermées PRP M555
Compte tenu du temps de séjour
dans ce local, maintien de la
Mode température des produits inférieure
B opératoire | OY égale aux températures fixées PRP M556
par la réglementation
Cf. R47(p72)
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OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective PP . o
Etape : i PRP0/CCP lét il produit . bl Vérification | Enregistrement N
Détails Type | Source 5M malitrise 0 compléter par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
Surveillance
continue par
enregistreur
automatique,
et alarme ou
exploitation | Changement de
par personne | lieu de stockage
Maintien de la température des designee )
produits inférieure ou égale aux Ou relevé Prise ,de
températures fixées par la température des
réglementation : « manuel » carcasses, abats,
par personne | viandes et
+7°C maximum en tout point des désignee olbserl\llat(ijon i
carcasses et des viandes . visuelle du produit
5 Mode prPO/CC | Ex de critere: _ . Remise en cause de @ M557
opératoire | +3°C maximum en tout point des P N Température | Intervention I'entretien préventif
abats de consigne | curative de
de maintenance
-12°C maximum en tout point des 'ambiance
viandes congelées inférieure & | Selon l'intensité
celle des dommages,
-18°C maximum en tout point des nécessaire prise de décision
viandes surgelées pour maintien | sur l'orientation
des produits | des produits
a concernés.
température
inférieure a
température
réglementair
e
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M558
surfaces (tapis, etc.) et
équipements souillés (en
particulier quand chute de C Matériel Cf. R20(p50) et R50(p76) a R54(p82) PRP M559
piéces au sol)
Congélation -
Surgélation Contamination par le givre N
présent dans les B Milieu Cf. R50(p76) a R54(p82) PRP M560
installations de congélation
Contamination par les Main
mains ou les tabliers des B s Cf. R45(p68) PRP M561
A d’ceuvre
opérateurs
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M562
st surfaces (bac, sac, etc.) et
Expedition équipements souillés (en N Cf. R20(p50) et R50(p76) &
(préparation et | particulier quand chute c Matériel R54(p82) PRP M563
des viandes au sol)
chargement)
Contamination par les B Main | ¢ Ra5(p68) et RA7(p72) PRP M564
mains des opérateurs d’ceuvre
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OCCURRENCE Résultat Limites de Traitement du
Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de . Action corrective PP . o
Etape ; maitrise PRPo/CCP | compléter par | surveillance oL envisageable Wiy =TT EERE b
Détails Type | Source 5M ) = prorf)essioﬁnel (correction) g
Contamination par
contacts avec les
étiquettes, I'encre, le
matériel de marquage, le B Matériel | Cf. RA7(p72) PRP M565
tampon encreur, les pique-
fiches, le matériel de pose
des étiquettes ou le clavier
d’ordinateur contaminé
Surveillance
continue par
enregistreur
automatique,
et alarme ou
exploitation
par personne
désignée
Ou relevé
«manuel» | Refroidissement
) ar personne i
Compte tenu du temps de séjour gésignée dzs viandes et
dans ce local, maintien de la abats
température des produits inférieure a Ex de critere: ; .
A : f Mode I“ LXde Critere. | prise de Remise en cause de @
Développement microbien . 4 4 ixé A . : 3 .
di a unpepremontée de B opératoire | OY egaI? aux temperatures fixées PRPo/CCP N Tempergture température des | I'entretien préventif M566
U par la réglementation de consigne viandes et abats
température de la surface de
des viandes et abats I'ambiance Observation
inférieure a visuelle du produit
celle
nécessaire
pour maintien
des produits
a
température
inférieure a
température
réglementair
e
B Mode | ot Rag(p72) PRP M567
opératoire
Contamination par les B Matériel Cf. R50(p76) & R54(p82) PRP M568
surfaces souillées du N
A . Cf. R20(p50) et R50(p76) &
camion C Matériel R54(p82) PRP M569
Transport Contamination par les Main
mains des opérateurs et B 1 Cf. R45(p68) et R47(p72) PRP M570
d’ceuvre
ou des chauffeurs
Développement microbien B Mode | ot Ra7(p72) PRP M571
dd a une remontée de opératoire
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OCCURRENCE

Résultat Limites de .
Etape Mesure de (PRP, surveillance a Exemple de Tragfg:ji?tt e Action corrective Viariestien Enregistrement N°
Détails Type Source 5M maitrise PRPo/CCP complete_r par | surveillance (correction) envisageable
) le professionnel
température de la surface
des viandes et abats
Contamination croisée des Cf. R47(p72) PRP
viandes et abats avec Mode
d’autres denrées B . . M572
A opératoire
conditionnées
transportées
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5.4 SYNTHESE DES MESURES DE MAITRISE ESSENTIELLE (PRPO/CCP)

Suite a l'identification et le classement des mesures de maitrise en abattage-découpe des viandes bovines a I'échelle collective, il n’y a en
définitive que trés peu de causes différentes d’apparition des dangers (occurrences) pour lesquels il faut mettre en place des

mesures de maitrises essentielles (PrPo ou CCP).
A A l’abattoir (§ 5.1), seulement 5 occurrences de dangers différentes conduisent & la nécessité de 22 mesures de maitrises essentielles :
- La présence de dangers introduits par un animal suspect
- L’apport de contamination par le cuir des animaux

- L’apport de contamination par le tube digestif des animaux lors du process d’abattage (a la ligature de I'herbiéres, a 'ensachage du

rectum, a I'éviscération abdominale, lors de contact avec des carcasses souillées, ...),
- Encas d une panne de la chaine d’abattage, la contamination par la migration des bactéries du tube digestif a travers sa paroi,
- Le développement microbien dd & une réfrigération trop lente ou a une remontée de température
N Lors du traitement des abats (8 5.2), seulement 1 occurrence de dangers conduit & la nécessité de 2 mesures de maitrises essentielles :
- Le développement microbien d(i a une réfrigération trop lente ou une remontée de température
A En découpe des viandes et abats (8 5.3) seulement 1 occurrence de dangers conduit & la nécessité de 4 mesures de maitrises essentielles :

- Le développement microbien d( a une réfrigération trop lente ou une remontée de température
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6 TRACABILITE, RETRAITS ET RAPPELS

L’objectif de la tragabilit¢ est d’identifier un produit, le rattacher a un lot, enregistrer ou tracer les données

d’identification pour le rappeler s’il est dangereux.
Le professionnel pourra se reporter aux normes officielles existantes :
e NF V 46-007 : Gros bovins — tragabilité des viandes identifiées — Abattoirs

e NF V 46-010: Tracabilité des viandes identifiées — Ateliers de découpe, désossage, travail des viandes,

conditionnement et vente.

Le systeme, généralisé par I'Interprofession Bétail et Viandes dés 1990, permet le transfert ininterrompu de I'élevage
a la distribution, d’informations de nature réglementaire ou volontaire a destination du consommateur, pour assurer
sa sécurité alimentaire et I'informer. La procédure de tracabilité s’appuie sur le systeme d’identification, dotant les

animaux d’une véritable carte d’identité individuelle sans laquelle ils ne peuvent circuler.

De son arrivée a I'abattoir, I'animal doit obligatoirement étre accompagné de son passeport, indiquant son numéro

d’identité unique a dix chiffres.

En correspondance avec ce numéro d’identité, un numéro d’abattage (numéro de tuerie...) est apposé a I'encre sur
la carcasse, puis reporté sur les piéces de découpe. L’'abattoir doit étre capable, a tout moment, de retrouver le

numéro d’identité de I'animal a partir de ce numéro d’abattage.

La carcasse dirigée vers I'aval de la filiere (atelier de découpe, boucherie...) continue d’étre identifiée par report de
ce numéro sur les factures, ainsi que sur les piéces issus des carcasses, puis par un numéro de lot, reporté sur la

facture destinée au point de vente.

Cette procédure de tragabilité permet, a tous les stades de la filiere, d’attester de I'origine du produit.
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Le tableau ci-dessous rappelle les objectifs a atteindre relatifs a la tracabilité, au retrait et rappel, et définit des

recommandations et des moyens a mettre en ceuvre :

Objectifs a atteindre

Recommandations

Le professionnel doit répondre aux obligations
suivantes : il étiquette ou identifie de facon
adéquate les denrées alimentaires mises sur

le marché pour faciliter leur tragabilité

L’identification obligatoire des produits permet le repérage des Iots.
L’enregistrement d’informations définies dans I'analyse des dangers permet

de connaitre les données utiles pour la gestion de ces lots.

La notion de lot doit étre définie, la taille des lots gérés par le professionnel

conditionne la quantité de produits rappelés en cas de rappel ou retrait

La méthode d’identification des lots est au choix du professionnel, elle est
portée a la connaissance des services de contrble et fait I'objet d’'une
formalisation. Le marquage du lot est sous forme d’inscription indélébile sur

le conditionnement

Chaque lot comporte des denrées réputées « identiques »

Le choix des lots et leur taille est déterminé selon notamment :
= Des exigences réglementaires
= L’analyse des dangers

= Du niveau de retrait ou rappel que le professionnel se fixe (quantité a

rappeler)

= Les conséquences économiques que le professionnel accepte (plus
la taille de lot est grande, plus les conséquences économiques seront

conséquentes)
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e Alarrivée des animaux :

Le professionnel dispose d’'un systéme de

tragabilité et de procédures permettant de o L’apporteur remet le DAB a la personne en charge de la

. . f o ) . réception,
faire le lien entre les décisions d’inspection P

post mortem, les résultats des tests ESB et ce o L’identification des bovins est controlée, notamment la
correspondance entre le numéro national d’identification de la
boucle et du DAB,

o Un signe distinctif (marquage , macaron...) peut étre ajouté

pour I'ensemble de ses produits et co-

produits.

sur I'animal de fagon a faciliter son repérage et I'organisation
des abattages (test ESB, label...)

o L’état de propreté de I'animal est évalué et notifié a
'apporteur.

o Toutes les informations nécessaires a I'abattoir sont
enregistrées.

e Au cours de 'abattage :

o Les informations relatives a I'identification suivent la carcasse
jusqu’au poste de pesée : par exemple une des oreilles
(préalablement mise sous sachet) portant une boucle reste
attenante a la carcasse jusqu’a la pesée,

o Le numéro d’abattage et le ou les autres numéros sont
reportés sur les co-produits générés pendant la tuerie (cuirs,

abats...) de facon individuelle ou par lot homogéne.

e Pour les cuirs, I'affectation en usage alimentaire et non alimentaire
se fait aprés expédition en centre de collecte ou de traitement, en
fonction des résultats de l'inspection post-mortem d’une part, et des
résultats de test ESB, d’autre part. En conséquence, en abattoir le
cuir ne peut étre encore considéré a usage alimentaire et doit étre
consigné dans l'attente des résultats. Il peut néanmoins sortir de
I'abattoir avant les résultats de I'lPM .Dans ce cas, un document
d'accompagnement reprenant la liste des numéros d'identifiants des
animaux pour lesquels le résultat du test ESB est attendu et portant
la mention : "cuirs issus de bovins soumis au test ESB sous
consigne en attente du résultat du test ; transport jusqu’a [lieu de
destination] autorisé" accompagne les cuirs depuis I'abattoir
jusqu'au lieu de stockage. Ce document est visé par le service

d'inspection de 'abattoir et tient lieu de laissez-passer

e Alapesée:

o Vérification de l'identification et reprise des élément recueillis
au déchargement pour assurer le suivi de la tracabilité des
carcasses apres I'abattoir (étiquettes, marquage a I'encre, bon
de livraison...)

e Aladécoupe,

o Controle a réception des informations générales et de la
correspondance des quantités, attribution éventuelle d’un
identifiant supplémentaire de regroupement (numéro de lot)
selon des critéres propres aux besoins du professionnel
(agréments d’abattage, origine, type, date d’abattage...)
Identification des piéces entrant en découpe avec

@]
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Le professionnel dispose d’un systéme de
tracabilité et de procédures permettant de
mettre les informations a la disposition des
autorités compétentes, a la demande de

celles-ci.

La tracabilité permet de faire le lien entre le flux de produits et le flux
d’'information. En cas de lots suspects retirés ou rappelés, la tracabilité et
l'identification donnent au fabricant les moyens de savoir quels clients ont

été livrés a partir de ce lot.

Les informations enregistrées (tracées) sont définies par le professionnel lors
de I'analyse des dangers. Elles sont suffisantes pour faire une analyse de
causes de non-conformité. Elles sont liées aux lots concernés, en faisant

référence a leur identification.

Les informations a tracer concernent tout ce qui peut avoir une influence sur

la salubrité et la sécurité des denrées, a minima :

= Les matiéres premiéres, y compris les conditionnements voire
les emballages dont l'occurrence de danger potentiel serait

effective
= Le respect des PRP

= Les opérations réalisées aux PRPo et CCP définis

W L’attention est attirée sur la nécessite d’avoir un systéeme de

tracabilité fiable si I’oreille est 6tée

Les délais de conservation de l'information sont définis dans le document
interprétatif du reglement CE 178/2002 et dans la note de services DGAL
N2005/8205 du 17 aolt 2005. Cette note définit :

= Dans le cas général une conservation de 5 ans a compter de la

date de fabrication ou livraison

= Pour les produits périssables a DLC inférieure a 3 mois ou sans

DLC : 6 mois a compter de la date de fabrication ou livraison
= Pour les produits @ DLUO ou sans DLUO : 5ans.

= Pour les produits a DLUO supérieure a 5 ans : DLUO + 6 mois
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Le professionnel est en mesure d’identifier
ses fournisseurs et ses clients
respectivement d’un produit fourni et d’'un

produit livré

Le professionnel peut rapidement et de maniere exhaustive, présenter les

informations suivantes :

Nom, adresse du fournisseur, nature des produits fournis (denrées

alimentaires, conditionnements)
Nom et adresse des clients fournis, nature des produits livrés a ces derniers

Date de livraison des produits concernés

Le professionnel définit une procédure écrite de mise en ceuvre de retrait /

rappel en cas de besoin

Selon le Reglement CE 178/2002 Article 19.1
et 20 : Si le professionnel considere ou a des
raisons de penser qu’'une denrée alimentaire
ne répond pas aux prescriptions relatives a la
sécurité alimentaire, il engage immédiatement
les procédures de retrait du marché et au
besoin rappelle les produits déja fournis

aux consommateurs.

L’information de retrait ou rappel peut venir : des clients, fournisseurs, et

éleveurs, et autorités compétentes
Il informe les clients concernés sur les éléments suivants :

= description du produit (dénomination, numéro de lot, quantité,
date d’expédition, etc.)

= la raison du retrait ou rappel

= le traitement du produit (identification, isolement, maintien a

disposition du fournisseur)

= les instructions concernant le devenir du produit (retour au
fournisseur, destruction, etc.)

Un pilote suit le plan de retrait ou rappel, physiquement et
documentairement, il s’assure que toutes les quantités de produit concerné
ont été identifiées et traitées. Il conserve tous les documents de ce plan de

retrait ou rappel.

Un test de rappel pourra étre réalisé pour en vérifier I'efficacité, c’est-a-dire
s’assurer que les denrées non-conformes peuvent étre rappelées dans les
meilleures conditions (rapidité, fiabilit€). Ce test sera enregistré et tenu a la

disposition des autorités compétentes.

Des actions correctives seront menées si le test présente des anomalies
(manque de données liées a lidentification, aux conditions de préparation,
aux clients, durée de collecte des informations trop longue, manque de
coordination, absence de définition des responsabilités, etc.)
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Le professionnel informe les autorités

compétentes

Il conserve pour communication dans les plus brefs délais aux autorités

compétentes (ainsi qu'aux autres professionnels concernés) :
= les numéros de lots des produits concernés

= les données sur les volumes ou les quantités des produits

concernés
= la description des produits concernés

= T'historique de production (enregistrements de contrbles, etc.) :
la tragabilité interne, dans l'optique de relier les autocontrdles
réalisés dans le cadre de la démarche HACCP aux produits

concernés par un éventuel incident alimentaire
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7 ANNEXES

7.1 ILLUSTRATIONS DU GUIDE

7.1.1 EXEMPLE DE DEROULEUR DE STOKINETTE

7.1.2 DEPOUILLE MANUELLE : ILLUSTRATION

N
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7.1.3 LAVAGE DES MAINS

Source : INRS
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7.1.4 EXEMPLE DE TABLEAU DE GESTION DES ENREGISTREMENTS

NOM ENTREPRISE

LISTE DES ENREGISTREMENTS EN VIGUEUR - ORIGINAUX

MISE A JOUR :

PAGE SUR

Titre

Responsable de la

conservation

Lieu et méthode

De classement

Durée

Minimale de conservation
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7.1.5 EXEMPLE DE REGLES D’HYGIENE DU PERSONNEL

Source : FNEAP

7.1.6 EXEMPLE DE PROTOCOLE DE NETTOYAGE DES MAINS

Le protocole de lavage des mains peut contenir les informations suivantes :
1. Serincer les mains a I’eau tempérée
2. Appliquer le détergent pendant 30 secondes
3. Sebrosser les ongles
4. Serincer les mains a I'eau tempérée
5. Sesécher les mains au moyen d’essuie-mains a usage unique

6. Au besoin, vaporiser sur les mains du désinfectant alcoolisé de maniére a garantir la destruction

des germes résiduels.
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7.1.7 EXEMPLE DE PROTOCOLE DE NETTOYAGE / DESINFECTION

Idéalement le nettoyage doit se faire en I'absence de carcasses et/ou de viandes nues. Une alternative acceptable
consiste a protéger les lances par un capot pour limiter les projections et réduire I'aérosol.

Toujours respecter les concentrations recommandées par les fabricants. Cela suppose de mesurer les volumes

respectifs d’eau et de produit mis dans les canons a mousse ou de vérifier la calibration des systemes d’aspiration.
Ce protocole doit étre adapté par chaque entreprise aux différents locaux et matériels concernés :

e Raclage du gros des sous-produits : préférer les raclettes aux balais dans lesquels les souillures et

bactéries se réfugient facilement.
e Prélavage a I'eau chaude (40-60°C) surpressée.

Ces opérations doivent étre réalisées le plus tot possible aprés l'arrét du travail afin de faciliter les étapes

ultérieures (sinon, les déchets carnés sechent), et limiter la prolifération microbienne.

o Détergence et détartrage. Utiliser un produit alcalin moyen ou chloré pour la détergence. Appliquer de
préférence sous forme de mousse :
- Temps de contact produit lessiviel - surface a nettoyer de 20 a 30 minutes,
- Réaliser régulierement (fréquence a déterminer selon les types de matériaux et la dureté de I'eau) un

détartrage a l'aide d'un acide.

- Rincage intermédiaire a l'eau surpressée (environ 50 bars), puis au jet pour éliminer les souillures

éventuellement projetées sur les murs et matériels.
- Deésinfection. Utiliser un produit homologué et autorisé (note de service DGAL du 18 Juillet 1995),
- Laisser agir au minimum pendant la durée recommandée par le fabricant
- Rincage final

- Raclage hygiénique éventuel pour éliminer les flaques d'eau persistantes.
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7.1.8 PROCEDURE ALTERNATIVE DE DEPOUILLE DE LA

MAMELLE DES VACHES DE REFORME

(Document réalisé par 'OFIVAL en collaboration avec la DGAL)

OFIVAL

OFFICE NATIONAL INTERPROFESSIONNEL

DES VIANDES DE L'ELEVAGE ET DE L'AVICULTURE

DEPOUILLE DE LA MAMELLE
des vaches de reforme

La valorisation optimale de la peau nécessite que celle-ci soit dépouillée dans son intégralité. A cette fin, il convie
d'assurer la dépouille la plus compléte de la peau qui recouvre la mamelle chez les vaches de réforme. Cette tect
n'est applicable qu'aux vaches dont les mamelles ne présentent aucune lésion, déformation ou aspect anormal.

1 - Parfente queue - dessous de la mamelle
. i

La pa
dessous de la mamelle, en passant par le milieu des 3 - Dépouille 1ére cuisse ot demi-mamelie
trayons elle bas) afin de Lors de la dépouille de I'intérieur des cuisses, 'opérateur t DO
protéger o de lait = dépouille également la demi-mamelle correspondante. ont pou
2- Parfente 1éro cuisse montrer les diffén

phases qui perme
de réaliser ¢
dépouilie (
N1-2-3-4
Ce procédé ne
toutefois s'appliquer
qu'aux files d'abattage
ou la mamelie est
en tout début de
chaine, avant que ne
solent tracés la face
ventraie et le sternum,
pour éviter Que des
écoulements de lait ne

4- soulllent la carcasse
Idom 26me Lorsque les vaches
cuisso ot

26me partie présentent une mamelle
do Ja mamelle gorgée de lait, une

technique différente
doit étre employée
suivant les n tés
décrites en phol

pertes de surfaces 53
mamelle sur la peau 3bis-4bis-5-6
présentant
un probléeme
sanitaire

4 bis - (idem 3 bis) 5 - Ablation de la mamelie 6 - Parfente dessous de la mamelie - gorge
Lorsque les parties de la mamelle sont dépuillées Toute source de contamination étant éliminée, la
(droite et , il est immédiatement procédé & réalisation de la parfente longitudinale peut aiors
Vextraction des glandes mammaires qui sont alors se poursuivre vers le sternum
évacudes vers un bac ou une goulotte appropriés.

Comcagtion  w@m o o e

Documment réaliné par | Otival en collabor at
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La valorisation optimale de la peau nécessite que celle-ci soit dépouillée dans son intégralité. A
cette fin, il convient d’assurer la dépouille la plus complete de la peau qui recouvre la mamelle
chez les vaches de réforme. Cette technique n’est applicable qu’aux vaches dont les mamelles
ne présentent aucune Iésion, déformation, ou aspect anormal.

Les photos de l'affiche montrent les différentes phases qui permettent de réaliser la dépouille
de la mamelle (photos n°1 —2 — 3 -4 — 5 —6). Ce procédé ne peut toutefois s’appliquer qu’aux
files d’abattage ou la mamelle est 6tée en tout début de chaine, avant que soient tracés la face
ventrale et le sternum, pour éviter que des écoulements de lait ne souillent la carcasse. Lorsque
les vaches présentent une mamelle gorgée de lait, une technique différente doit étre employée
suivant les modalités décrites par les photos n°1 — 2 — 3bis — 4bis — 5 — 6.

1 - Parfente queue - dessous de la mamelle

La parfente longitudinale est tracée de la queue jusqu’en dessous de la mamelle, en passant
par le milieu des trayons (en aucun cas, elle ne descend plus bas) afin de protéger la carcasse
des éventuels écoulements de lait.

2 - Parfente 1lére cuisse

3 - Dépouille 1ére cuisse et demi-mamelle
Lors de la dépouille de l'intérieur des cuisses, 'opérateur dépouille également la demi-mamelle
correspondante.

3 bis
Dans le cas ou l'animal présente une mamelle trés développée, gorgée de lait, il est
recommandé de détourer les trayons, mais en prenant soin de les serrer au plus prés pour
limiter au maximum les pertes de surfaces sur la peau.

2éme

4 -idem cuisse et 2°™® partie de la mamelle

4 bis - (idem 3 bis)

5 - Ablation de la mamelle

Lorsque les parties de la mamelle sont dépouillées droite et gauche), il est immédiatement
procédé a l'extraction des glandes mammaires qui sont alors évacuées vers un bac ou une
goulotte appropriés.

6 - Parfente dessous de la mamelle — gorge
Toute source de contamination étant éliminée, la réalisation de la parfente longitudinale peut
alors se poursuivre vers le sternum.

Attention : Dans le cas d’une mamelle présentant un probléme sanitaire (Iésion,
déformation, aspect anormal), il faut procéder a I’ablation totale de la mamelle, sans
dépouille préalable.

Contact pour en savoir plus :

Syndicat Général des Cuirs et Peaux
Www.sgcp.net
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7.2.1 GESTION DES MRS

GUIDE DE GESTION
DES MATERIELS
A RISQUE SPECIFIES
DE BOVINS
A UABATTOIR

PP S N

Cf. document joint.
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7.2.2 GRILLE D’EVALUATION DE LA PROPRETE DES BOVINS

ELEVEURS,
évaluez létat
de propreté

de vos animaux

DES ANIMAUX PROPRES
pour des produits
de qualite

La propredé: des boving doft étre une préocoupation constante
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d'une pant sur b confert @ Caninal et d'autre part en matkre
d"hygiine des visndes 3 Fabattage ed de qualile des cuir
Produire des animaux propres : une réalté économigque

DES ANIMAUX PROPRES A L'ABATTOR :

UNE OBLIGATION REGLEMENTAIRE
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une réglementation refative a I'hygléne dee alments
20us lo nom de « Paguot Hygidne .

Catte regiementation conceme 'ensambie

de ia Mare agroaiimentaie depuia

jo productewr jusqu'au consommaleur.
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> b5 20nes 2 uger sont les 2ones 5'@endant sous une 1gns allant
de Fattache de ta quews au haut de Tépaule.
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sallssures remontent sur B o3 Jsguen
Teaft b Than &t TonnE(f une croute éfaisse.

T T AN TR T R - T § TV

Concernant l'abattage, |'état clo propeetsd d'an dovie mrheant au poste @adatisge est di principsioment 4 sa cendulia
¥ ast mentionné que led « animaux doivent 8lre propres «, N dlivags, mals c'est sussd I'niMaire de tous les e scteurs 02 L (THiee {rasporti, contm
Doa mesuras powraiont dtre priaes dana ies abattolra de 1, maechi, sdatteun),
U los anknaux jugds frop salea. PRODUSRE DES AMIMALI. PROPRES, C'EST CONTRIBUER A UME MEILLEUSE MAITRISE DE L'HYGENE
TE LA VIANEE, FOTRNIR UN CUAR DE QUALITE ET VEHICULER UNE IMAGE POSITIVE DE SOM 8LEVARE.
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-—-E} LA PROPRETE DES BOVINS A L'ABATTAGE : ATTENTION 11! U'AMELIORATION DE CETTE SITUATION
un des éléments clés de I'hygiéne la situation actuelle passe par Pappréciation de Pétat de propreté
des viandes nest pas satisfaisante de ses animaux :

Les salissures présentes sur le culr sy moment de |'abattage
sont une des sources de contamination des carcasses.
Ces salissures cont 1 dess bactéries et p passer N :nmw:m
o cuir sur la vianda au mament des opérations [Devig)
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Sowins 2ot aattes dans Lo etat
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Source : Interbev
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7.2.3 CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES DENREES

ALIMENTAIRES (VIANDES ET ABATS)

@oor A W;Mv

FNEAP oo

Guide de lecture des
CRITERES MICROBIOLOGIQUES
DE SECURITE
du nglomont (CE)n 2073!2005

Cf. documents joints.

o A e iy

~PNEAP oo -

CRITERES
MICROBIOLOGIQUES
D'HYGIENE DES PROCEDES

Secteurs de Pabattage, découpe, picage,
productions de viandes hachées, préparations de
viandes ot produits A base de viande
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7.2.4 CRITERES POUR L’AUTOSURVEILLANCE DE L’EAU DE

DISTRIBUTION — RESEAUX INTERNES DE L’ENTREPRISE

Paramétres recherchés (décret de 2001)

Norme / valeur repeére (annexe 1 décret 2001-
1220)

Entérocoques

Absence/100 ml

Escherichia Coli

Absence/100 ml

Coliformes totaux

Absence/100 ml

Bactéries anaérobies sulfitoréductrices

Absence/100 ml

Bactéries aérobies revivifiables a 22°C

<100/m1

Bactéries aérobies revivifiables a 37°C

< 10-20/m1
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7.2.5 LISTE DES PRODUITS ISSUS DE L’ACTIVITE D’ABATTAGE,
DE DECOUPAGE ET DE DESOSSAGE DE GROS BOVINS ET DE

VEAUX

COOPdeFRANCE FNEAP FNICGV SNIV

‘ LISTE DES PRODUITS ISSUS DE L’ACTIVITE D’'ABATTAGE DE GROS BOVINS et VEAUX ‘

Sourcesr ires ef documentaires :

- Code de la consommation

- Réglement CE n° 999/2001

- Réglement CE n° 17

- Réglement CE n° 853/2004

- Réglement CE n° 854/2004

- Décret du 15 avril 1912 pris pour application de la lot du 1% aout 1905 sur la répression des fraudes dans la vente de marchandises et des falsifications
de denrées alimentaires en ce qui concerne les denrées alimentaires et spécialement les viandes, produits de la charcuterie, fruits, 1égumes. poissons et
conserves (babyfood)

- Armété du 26 décembre 2000 relatif & la pesée et & la présentation des carcasses de bovins

- Arrété du 23 décembre 2002 modifiant I"arrété du 7 décembre 1984 relatif aux modalités d’expression des ingrédients dans I'étiquetage des denrées
alimentaires préemballées

- Arrété du 30 avril 2004 (ICPE)

- Arrété du 6 aofit 2005 établissant des régles sanitaires applicables a certains sous —produits non destinés & la consommation humaine.

- Note de service DGAL/SDSSA/N2001-8007 du 3 juillet 2001 (valorisation en alimentation humaine du sang)

- Note de service DGAL/SDSSA/N2001-8008 du 10 juillet 2001 (valorisation en alimentation humaine du sang)

- Note de service DGAL/SDSSA/N2003-8138 du 6 aotf 2003

- Note de service DGAL/SDSSA/N2003-8139 du 7 aott 2003 (motifs de saisie).

- Note de service DGAL/SDSPA/N2003-8188 du 9 décembre 2003

- Note de service DGAL/SDSPA/N2003-8189 du 9 décembre 2003

- Note de service DGAL/SDSPA/N2004-8210 du 11 aoht 2004 (valorisation des sous produits en alimentation animale).

- Note de service DGAL/SDSSA/N2004-8290 du 22 décembre 2004 (peaux et gélatines)

- Note de service DGAL/SDSSA/N2004-8175 du 6 juillet 2004

- Note de service DGAL/SDSSA/N2005-8041 du 7 février 2005

- Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8139 du 7 juin 2006

- Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8184 du 12 juillet 2006

- Note de service DGAL/SDSPA/N2006-8300 du 19 décembre 2006 (sous produits pour oiseaux nécrophages)

- Guide de gestion des MRS de bovins 2007

- Avis de PAFSSA du 13 juillet 2007 (sur les gras de bovins)

Doc de travail produits issus de I'abattoir version 27 juin 2007 page 1/20 Légende

[AlimH1 [AlimH2[ C3[c2 ol

COOPdeFRANCE FNEAP FNICGV SNIV

LISTE DES PRODUITS ISSUS DE L’ACTIVITE DE DECOUPAGE ET DE DESOSSAGE DE GROS BOVINS et VEAUX

Sources réglementaires et document: St
R 1825 /2000 modifié

- Réglement CE n°® 999/2001

- Réglement CE n° 1774/2002

- Réglement CE n° 853 et 854/2004

- Code consommation (article R 112 et suivants)

Arrété du 23 décembre 2002 modifiant ["arrété du 7 décembre 1984 relatif au mode d’expression des ingrédients dans 1'étiquetage des

denrées alimentaires préemballées

Arrété du 30 avril 2004 (ICPE)

- Note de service DGAL/SDSPA/SDSSA/N2003-8189 du 9/12/2003

- Note de service DGAL/SDSPA/SDSSA/N2004-8252 du 28 octobre 2004 (congélation des viandes fraiches)

- Note de service DGAL/SDSPA/N 2005-8066 du 1% mars 2005 sur les Viande hachée destinée a une transformation industrielle pour la

fabrication de produits a base de viande.

- Note de service DGAL/SDSSA/N2006-8139 du 7/06/2006

- Guide de gestion des MRS de bovins

- Code des usages des viandes hachées et préparations de viandes hachées

Préambule
(1) Pour I'étiquetage de la dénomination de vente des produits destinés 4 I'alimentation humaine, il convient de compléter systématiquement de I'espéce
concernde
(2) La destination retenue ici est la plus favorable.

(3) Les produits destinés a I’alimentation humaine ont été segmentés en 2 catégories (vert et mauve). Le vert concerne les circuits alimentaires « directs »
(viande hachée ou préparations de viandes ou produits & base de viande). Les produits en mauve désigne des circuits nécessitent des produits aptes & la
consommation humaine mais au travers de process particuliers. Les produits non destinés a la consommation humaine ont été répartis selon les 3
catégories 1, 2 et 3 du réglement CE /1774/2002 (cf légende en base de page)

(4) Le veau s’entend comme un animal de 8 mois et moins.

Page 1/8_27 juin 2007 document de travail Légende

[AlimH1 [AmE2 ] c3 [c2 [Nl

Ce document paru le 15 mai 2008 a pour objectif de mieux caractériser les produits issus de I'activité d’abattage, de
découpage et de désossage des gros bovins et veaux, et leurs destinations possibles, conformément a la

réglementation.
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7.2.6 L’ INFORMATION SUR LA CHAINE ALIMENTAIRE (PLAQUETTE)

—> CE QUI CHANGE :
L'information sur la chaine alimentaire sera a transmettre
lors de chaque sortie d°un bovin de mon exploitation & partir
du 1er janvier 2010.

Nouvelle ASDA
(verte ou jaune)
&) JE N'AI PAS DINFORMATION
SANITAIRE SPECFIQUE - -
A TRANSMETTRE :

B) JAI DES INFORMATIONS
SANITAIRES SPECIFIQUES
A TRANSMETTRE :

JE REMPLS LE RECTO ...

+

JE COMPLETE LE VERSOL

(verie ou jaune)
» ILN'Y A RIEN A FAIRE DE PLUS.

JE WAl PAS D'INFORMATION
SPECH

J'Al DES INFORMATIONS
SANITAIRES SPECIFIQUES
A TRANSMETTRE.

JE REMPUIS LE DOCUMENT COMPLEMENTAIRE
> FOURNI PAR LE GDS. CE DOCUMENT DEVRA

DS VETERNAIRE TRAITANT.

Source : INTERBEV

Jiai introduit dans mon exploitation un bovin avec
des informations sur la chaine alimentaire mentionnées
au verso de PASDA, gue dois-je faire 7

Lorsoue I2 bovin quitiera mon exploitabon, ks informations concemant
les contaminznts d2 I'eswirornement (cioxing, furanz, PCB, métaux Jourds,
radionuciides) seront les szules a reporter sur k2 nowvelle ASDA. Toutefois,
si les sesvices véterinaires considérent que le danger n'est plus présent,
ils coivent minformer par £crit de ne pas reporier ces informations.

Qui contacter pour plus dinformations ?
= Voire vétérinare,
= Le 60S ou les services vétéringires de votre dépariement.

LINFORMATION SUR

LA CHAINE ALIMENTAIRE

Une obligation a partir
de janvier 2010

La qualité sanitaire

de la viande dépend

de Ia santé des animaux,
des pratiques d’élevage
et de 'environnement

de Pélevage.

Ainsi des informations
sanitaires sont 2 transmetire.
Une nouvelle ASDA

est mise en place

pour accompagner

cette régle européenne.
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=3 LES INFORMATIONS SANITAIRES

') Ces informations sont uniquement a transmettre dans les 3 cas A, I et G décrits ci-dessous :

SPECIFIQUES A TRANSMETTRE :
. TRAITEMENTS VETERINAIRES INFORMATIONS FOURNIES
o DIATTENTE NEST PAS DEPASSE : COMPETENTE CONCERNANT |
Certains événements sanitaires : o L2 Cysticercons, ' .
apparus dans mon troupeau e . aaﬁshmmﬂma;m de |'environnement
2 'y n rée par
et présents dans mon registre. : : Ie Pouvoirs PUCS (dloine, frane,
i 0 PCB, métaux lourds, radionucléides)
INFORMATIONS FOURNIES a l'abatto 0 de
PAR MON VETERINAIRE d ¢'a
CONCERNANT
* Le botulisme de
* La Estériose,
» La salmoneliose. Transmiasion dinto 12 chaine aBmentaire ho
"\ Simbeeme que co bovie ¢ T
O st 0 e s
B\ 0z SRR
. L] o 2 ¥ mons de s v M /
g B
: D?_:-um'ﬂmawqh_w o
A s DOIT ETRE AL N i)
., xS R S BN A S B
S 3 = 2
— ~ - v \‘{/
,\ : b g iro : 5
e 00 ai L. 0 ) < ple
'a ‘ '
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8 REGLEMENTATION RELATIVE A L’ABATTAGE ET LA

DECOUPE DE VIANDE BOVINE

Les exigences en matiere de sécurité sanitaire des aliments intégrent au minimum les exigences réglementaires et
en particulier les textes réglementaires cités ci-dessous en vigueur au 1% janvier 2010. Cette liste pourra étre
modifiée ou complétée par les textes postérieurs a la rédaction du guide. Leurs exigences devront alors étre prises

en compte par les professionnels :

Reglement CE 178/2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la Iégislation

alimentaire, instituant I'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant les procédures relatives a la
sécurité des denrées alimentaires

Reglement CE 852/2004 relatif a 'hygieéne des denrées alimentaires

Réglement CE 853/2004 modifié fixant les régles spécifiques d’hygiéne applicables aux denrées alimentaires
d’origine animale

Reglement CE 999/2001 modifié fixant les regles pour la prévention, le contrdle et I'éradication de certaines
encéphalopathies spongiformes transmissibles

Reglement CE 2074/2005 établissant les mesures d’application relatives a certains produits régis par le
réglement CE 853/2004

Ce reglement est cité pour information, il ne comporte pas d’exigences s’appliquant a proprement parlé a I'abattage
et a la découpe des bovins. Par contre il peut étre intéressant de connaitre les exigences relatives a l'information
que doivent fournir, d’une part les producteurs de bovins, et d’autre part les autorités de contrble.

Reglement CE 2076/2005 portant dispositions d’application transitoires des réglements 853/2004, 854/2004 et
882/2004

Reglement CE 1243/2007 modifiant I'annexe Il du reglement CE 853/2004 fixant des régles spécifiques
d'hygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale.

Réglement CE 1244/2007 modifiant le réglement CE 2074/2005 en ce qui concerne les mesures d’application
relatives a certains produits d’origine animale destinés a la consommation humaine et établissant des regles
spécifiqgues concernant les contréles officiels relatifs a I'inspection des viandes.

Reglement CE 700/2007 relatif a la commercialisation de la viande issue de bovins dgés de douze mois au plus.

Reglement CE 1935/2004 concernant les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires

Reglement CE 466/2001 portant fixation de teneurs maximales pour certains contaminants dans les denrées
alimentaires

Reglement CE 2073/2005 modifié concernant les criteres microbiologiques applicables aux denrées
alimentaires

Arrété ministériel du 8 juin 2006 modifié relatif a 'agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché
des produits d’origine animale ou des matieres premiéres d’origine animale destinées a la fabrication de denrées
alimentaires

Décret n°2009-1658 du 18 décembre 2009 modifiant les livres Il et VI de la partie réglementaire du code rural

Arrété du 18 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux produits d’origine animale et aux
denrées aliementaires en contenant

Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux regles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,
d’entreposage et de transport de produits d’origine animale et denrées alimentaires en contenant

Arrété du 17 mars 1992 modifié relatif aux conditions auxquelles doivent satisfaire les abattoirs d’animaux de
boucherie pour la production et la mise sur le marché de viandes fraiches et déterminant les conditions de
l'inspection sanitaire de ces établissements
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Reglement CE 1774/2002 modifié établissant des regles sanitaires applicables aux sous-produits animaux non
destinés a la consommation humaine

Reglement CE 2377/1990 établissant une procédure communautaire pour la fixation des limites maximales de
résidus de médicaments vétérinaires dans les aliments d’origine animale et Directive 1996/23 relative aux
mesures de contrdle a mettre en oeuvre a I'égard de certaines substances et de leurs résidus dans les animaux
vivants et leurs produits

Reglements CE 1760/2000 établissant un systeme d'identification et d'enregistrement des bovins et concernant
I'étiquetage de la viande bovine et des produits a base de viande bovine et reglement CE 1825/2000 portant
modalités d'application du réglement (CE) n° 1760/2000 du Parlement européen et du Conseil en ce qui concerne
I'étiquetage de la viande bovine et des produits a base de viande bovine

Décret 2001-1220 du 20 décembre 2001 relatif aux eaux destinées a la consommation humaine, a I'exclusion
des eaux minérales naturelles, codifié dans le Code de la Santé Publique, (art R1321-1 a 1321-36)

Directive CE 363/1986 concernant la fixation de teneurs maximales pour les résidus de pesticides sur et dans les
denrées alimentaires d'origine animale

Directive CE 2000/13 modifié relative au rapprochement des Iégislations des Etats membres concernant
I'étiquetage et la présentation des denrées alimentaires ainsi que la publicité faite a leur égard

Code rural : Art. R. 234-9 relatif aux contrbles portant sur les résidus de médicaments vétérinaires, les
contaminants chimiques

Code de la consommation

Code de la santé publique (Livre 1l : Protection de la santé et environnement — Titre 1l — Sécurité sanitaire des
eaux et des aliments)

Arrété ministériel du 9 mai 2006 sur les modalités de réalisation de l'identification du cheptel bovin

Code rural : livre Il législatif et réglementaire Santé publique vétérinaire et protection des végétaux, titres
préliminaires 1, Il et 11

Projets d’arrétés francgais (dispositions complémentaires pour les produits d’'origine animales) : exigences non
connues a ce jour.

Circulaire DGS/SD7A/2005/334/DGAM/SDSSA/CS2005-8008 du 6 juillet 2005

Note de service DGAL/SDSSA/N2003-8066 du 14 avril 2006 relative au Protocole de validation de méthodes
alternatives pour le nettoyage et la désinfection des outils.

Orientées vers une obligation de résultat, ces exigences laissent a I'entreprise le choix des moyens ou solutions

pour atteindre les objectifs de sécurité sanitaire des denrées alimentaires.
Il convient donc a toute entreprise de production :

e didentifier dans un premier temps les textes réglementaires qui lui sont applicables puis de se tenir

informée des évolutions réglementaires possibles,

o d’analyser les exigences de ces textes de maniere a s’assurer qu’elles sont prises en compte. Le cas
échéant, une planification des actions a mettre en ceuvre pour répondre aux exigences non respectées

doit étre prévue en termes d’actions, de responsabilités et de délais.

Version du 27 janvier 2010 243/246



CHAPITRE 9 « BIBLIOGRAPHIE »

9 BIBLIOGRAPHIE

e Les dangers pour 'lhomme liés a la consommation des viandes : évaluation de I'utilisation de moyens de
maitrise en abattoir (Julien FOSSE, Thése de médecine vétérinaire, Nantes, 2003, 303 p.)

e Codex alimentarius : Code d’'usages en matiére d’hygiéne pour la viande : CAC/RCP 58-2005

e Les lubrifiants dans les industries agro-alimentaires : guide de choix et d'utilisation. (Suzanne BRUN,
Georges DIAB et Jacques BOTREL) CNRS — CNERNA (Lavoisier 1992)

e Bactériologie alimentaire — Compendium d’hygiéne des aliments, 2°™ édition — Michel FEDERIGHI
(Economica, 2005)

e Normes ISO 22 000, octobre 2005 — Systéme de management de la sécurité des denrées alimentaires,
Exigences pour tout organisme appartenant a la chaine alimentaire

e Norme NF V 01-002, Ao(t 2003- Hygiéne des aliments, Glossaire francais-anglais

e Norme ISO/TS 22004 : 2005 : Systémes de management de la sécurité des denrées alimentaires -
Recommandations pour I'application de I'ISO 22000 : 2005

e Norme NF C 15-100 Code BE4 Influence externes - Contaminations alimentaires
e Normes EHEDG, European Hygienic Engineering and Design Group : www.ehedg.org

e Code des usages de fabrication des viandes hachées et préparations de viandes hachées, Certiviande,
2001.

e Bilans des plans de surveillance et de contréle mis en ceuvre par la DGAL, Septembre 2005
e Thése, Jeanne Fournaud, Université de Bordeaux

e Qualité microbiologique des aliments, Jouve, Cnerna, 1996

e Criteres de conception hygiéniques des équipements, EHEDG, Avril 2004

e Agence publique de la santé canadienne — 2001 (site web)

e Rapport Efsa sur I'analyse des dangers Clostridium spp, 9 et 10 mars 2005

e Fiches AFSSA des dangers microbiologiques : site http://www.afssa.fr.
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